provided by Universidad de Cérdoba Portal de Revistas

Jodo T. S. Borges, chips de mandioquinha-salsa

COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA, QUALIDADE FiSICA E SENSORIAL

DE CHIPS DE MANDIOQUINHA-SALSA

Jodo T. S. Borges L. Claudia D. de Paula®; Ménica R. Pirozi®

Recibido para publicacion: 27 de enero de 2013 Aceptado para publicacién: 14 de abril 2013

RESUMO

A mandioquinha-salsa (Arracacia xanthorrhiza Bancroft.) € uma cultura originaria das cordilheiras
Andinas, tendo como principais tipos de processamento a producdo de puré desidratado, flocos,
farinhas, amido, pré-cozidos, dentre outros. O termo chips € originalmente americano e se refere as
fatias finas de batata fritas em 6leo ou gordura, podendo ser adicionada de diversos aromas no final
do processo. O objetivo este trabalho foi determinar a composicao fisico-quimica, qualidade fisica e
sensorial de chips frito de mandioquinha-salsa. Os resultados demonstraram que a raiz in natura
possui elevado teor de agua (73,51%), 0 que juntamente com injarias fisicas e microbioldgicas,
contribui para a redugéo de sua vida de prateleira. Entretanto seu teor de sdlidos (26,4%) favoreceu a
producéo de chips frito, ndo sendo observadas alteragdes expressivas nos parametros de cor L* a* b*
no produto pronto em comparacdo com a matéria prima in natura, indicando minimas alteragdes
decorrentes do processo de fritura. Embora o chips frito tenha apresentado textura mais firme quando
comparado ao mesmo produto obtido de matérias primas semelhantes na literatura cientifica, tal
resultado ndo influenciou na aceitacdo pelos consumidores, cujos escores para 0s atributos aroma,
aparéncia, sabor e textura variaram de 7 a 8, referentes aos termos hedbnicos “gostei
moderadamente” e “gostei muito”, tanto para consumidores do sexo masculino como feminino nas
faixas etarias estudadas (10 a 50 anos). O processamento da raiz de mandioquinha-salsa para
obtencdo de chips frito foi promissor para sua comercializacdo pela sua aceitacdo e intencdo de
compra.
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ASBTRACT

The arracacha (Arracacia xanthorrhiza Bancroft.) is a native culture of the Andean mountain ranges,
the main types of processing the production of dehydrated mashed, flakes, flour, starch, pre-cooked,
among others. The term chips is originally American and refers to thin slices of potato fried in oil or fat
may be added various flavors late in the process. The aim of this work was to determine the physical
and chemical composition, physical and sensory quality of fried chips of arracacha. The results
showed that the root in nature has a high water content (73.51%), which together with microbiological
and physical injuries, contributing to the reduction of its shelf life. However its solids content (26.4%)
favored the production of fried chips, no significant changes were observed in the color parameters L *
a * b * of ready compared to the raw material in nature, indicating minimal changes resulting from
frying process. Although the fried chips has presented firmer texture when compared to the same
product from raw materials similar in the scientific literature, this result did not influence the uptake by
consumers whose scores for flavor, appearance, flavor and texture ranged 7-8, concerning hedonic
terms "like moderately" and "liked" both to consumers male and female in age groups studied (10-50
years). The processing of root arracacha to obtain fried chips was promising for commercialization by
their acceptance and purchase intent.

Keywords: sweet potato, fried chips, sensory acceptance
consumo de idosos, enfermos e criancgas), e

1. INTRODUCAO altos teores de fésforo, ferro, célcio, magnésio,
potassio e vitaminas A e C. Por seu amido
A mandioquinha-salsa (Arracacia xanthorrhiza apresentar propriedades funcionais especiais,
Bancroft.) também conhecida como batata esta raiz pode ser utilizada com sucesso no
baroa é uma cultura originaria das cordilheiras preparo de sopas, papinhas, pacs, pures,
Andinas e pertence a familia das Apiaceas nhoques e bolos (Rocha et al., 2008; NEPA,
(Umbeliferas). Foi introduzida no Brasil no 2011). _ i
inicio do século passado e seu cultivo vem O  Brasil apresenta  area  plantada
aumentando nas regides sudeste, centro- correspondente a aproximadamente 23 mil
oeste, e mais recentemente pelo sul do Brasil. hectares e producdo media de 250 mil
A produtividade média no Pais é de toneladas anuais, sendo grande parte desta
. 1 (95%), destinada ao mercado de raiz in natura
aproximadamente 9,0 t.ha , No entanto com a domésti
selecdo de novos materiais genéticos, além de para consumo domestico e o restante
novas técnicas de cultivo, ja foi observada absorvido pela industria. No entanto, existem
produtividade acimadas 20 tha 1 (Pereirae areas cuja producdo alcanga 20 tha™ ou mais,
Santos 1997; Madeira e Souza, 2003: Portz et dependendo do material vegetal e do manejo
al., 2004; Padua, 2010). A Organizacdo das cultural empregados. Os estados do Parana,
Nac6es Unidas para Agricultura e Alimentacéo Minas Gerais e S&o Paulo, respectivamente,
espécie de alto valor nutritivo, econdémico, al., 2002; PFB, 2007). _
produtivo e com potencial para indUstria (Afies Os inconvenientes e dificuldades  do
et al., 2002; Bueno, 2004, Carmo, 2011). armazenamento domestico da raiz, associados
Possui aproximadamente  24% de a demanda cada vez maior por alimentos
carboidratos, 1% de proteina, 0,2% de lipidios, prontos ou semipreparados, estdo contribuindo
2% de fibra alimentar, 1% de cinzas e 74% de para o aumento, bem como para a
umidade. Sua importdncia econdmica e diversificacdo da sua industrializacdo. A oferta
nutricional deve-se a facilidade de preparo, ao de produtos processados, possivelmente,
amido de facil digestibilidade (indicado para aumentara 0 consumo e incrementara a

producédo desse tubérculo no Brasil (Pereira e
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Santos, 1997). Dentre os principais tipos de
processamento da mandioquinha-salsa
destaca-se a producdo de puré desidratado, a
producdo de flocos, farinhas, amido, produtos
pré-cozidos e a producédo de chips.

O mercado de chips e snacks vém ocupando
um espago cada vez maior, particularmente
nos centros urbanos. Grande parte desses
produtos sdo chips de batata ou de outras
matérias-primas ricas em amido. O termo chips

€ originalmente americano e se refere as fatias
finas de batata fritas em Oleo ou gordura,
podendo ser adicionada de diversos aromas
no final do processo (Arruda, 2004; Grizotto,
2005). De acordo com Torezan (2005) este
produto pode ser caracterizado por um teor
minimo de umidade residual e uma crosta
continua, o que garante uma atividade de agua
inferior a 0,4; permitindo sua conservagéo e
preservacéo das qualidades sensoriais durante
alguns meses a temperatura ambiente. Apds o
resfriamento, apenas a matriz vitrificada e
porosa do material inicial € conservada.

Em alimentos desidratados e fritos, a crocancia

€ o parametro de textura que mais interfere na
aceitacdo e na qualidade do produto, podendo
ser definida como a sua firmeza ou rigidez e a
facilidade de quebra, emitindo um som
caracteristico. O termo crocancia é também
bastante proeminente em combinac¢do com a
textura, ressaltando qualidade de preparo e
sinbnimo de alimento saudavel e fresco
(Grizotto e Menezes, 2003).

A batata chips possui expressiva aceitacéo
pelos consumidores de todo o mundo e a
ampliagdo desse mercado utilizando-se de
novas matérias-primas, sobretudo de melhor
valor nutricional, torna-se relevante para a
diversificagdo e disponibilidade de derivados
para o atendimento as necessidades de
consumo. A mandioquinha-salsa frita, em fatias

ou "chips", € um produto ainda pouco
explorado e bastante promissor, fato
observado em testes realizados

experimentalmente, onde apresentou bons
resultados de qualidade e caracteristicas finais.
A fritura pode ser realizada em equipamentos
continuos ou intermitentes, com temperatura
de fritura variando entre 160 °C a 180 °C, num
tempo méximo de quatro minutos
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(Pereira e Santos 1997; Vilpoux, 2003). O
objetivo deste trabalho foi determinar a
composicao fisico-quimica, qualidade fisica e
sensorial de “chips” de mandioquinha-salsa.

2. MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado nos
Laboratérios de Amido e Farinha, Andlise
de Alimentos, Planta Piloto e Analise
Sensorial de Alimentos do Departamento
de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Vigosa, Vigosa,
Minas Gerais, Brasil.

2.1 Matéria-prima

Foram utilizadas, neste estudo, raizes de
mandioquinha-salsa, 6leo de soja e sal de
marca comercial, adquiridos no comércio
local da cidade de Vigcosa-Minas Gerais. As
mandioquinhas-salsa foram selecionadas
de acordo com seus atributos de qualidade
tais como tamanho, forma e sanidade
fisica. Foram lavadas com esponja, para
retirada das sujidades, imersas em agua
clorada (50 ppm de cloro ativo/15 min),
enxaguadas em agua corrente e secadas.

de

2.2 Preparo do frito

mandioquinha-salsa

chips

Raizes de mandioquinha-salsa limpas,
descascadas em descascador abrasivo
com tambor rotatorio, foram fatiadas
mecanicamente  no  multiprocessador
Hobart (The Hobart MJF, Troy, Ohio, USA),
em fatias delgadas de 1-2 mm de
espessura no sentido transversal do
tubérculo. As fatias foram fritas em fritador
Croydon, (Rio de Janeiro, Brasil), modelo
FSL, equipado com termostato e
capacidade para 9 litros. A proporcao de
tubérculo e éleo foi de 1:40 (p/p), ou seja,



Jodo T. S. Borges, chips de mandioquinha-salsa

200 g de mandioquinha-salsa e 8 Kg de
0leo de soja refinado. A temperatura do
Oleo durante a fritura foi controlada em
torno de 170 °C e o tempo variou de 2 a
2,5 minutos (Vilpoux, 2003). Apés a fritura,
os chips fritos foram drenados em papel
absorvente, resfriados, embalados em
sacos de polietileno, juntamente com o sal
(2% em peso de chips de mandioquinha-
salsa), para mistura e homogeneizacéao,
sendo em seguida encaminhados para
determinacdo da composicdo quimica,
gualidade fisica e analise sensorial
(aceitacédo e intencédo de compra).

2.3 Composicao fisico-quimica da raiz
in natura e chips frito

O conteudo de umidade, cinzas, lipideos
totais, proteina bruta e fibra bruta foram
determinados de acordo com os métodos
oficiais da AOAC (1996), em amostras de
mandioquinha-salsa in natura e nos

“chips”. O lipideo total foi determinado por
extracdo exaustiva das amostras em
aparelho de Soxhlet usando éter de
petroleo como solvente. A determinacao
de proteina bruta foi realizada utilizando o
método de Kjeldhal e multiplicando pelo
fator de conversao NXx6,25. A
determinacdo de fibra bruta foi obtida
usando uma amostra desidratada e
desengordurada seguida pela digestdo de
solucbes acida e basica diluidas sobre
condicBes especificas. A porcentagem de
carboidratos totais foi calculada somando
as analises de umidade, lipideos, proteina
bruta, cinzas e fibra bruta pela diferenca de
100, segundo a férmula: % carboidratos =
100 - (umidade + lipidios + proteina bruta +
cinzas + fibra bruta). Todas as analises
foram realizadas em triplicata.

2.4 Andlise de cor da raiz in natura e
chips frito
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A determinacdo instrumental de cor foi
avaliada através de um espectrofotdmetro
Colorquest XE Hunterlab, utilizando-se o
iluminante padrédo D65 e observador a 10°.
O sistema de leitura utilizado foi o CIELAB,
representado pelos seguintes parametros:
coordenada L* (luminosidade), coordenada
de cromaticidade a* (-a verde, +a
vermelho) e a coordenada de
cromaticidade b* (-b azul, +b amarelo). As
amostras foram colocadas em cubeta de
vidro com 10 mm de caminho 6ptico. Foi
calculada a diferenca total de cor (AE*) de
acordo com a equacao (1):

Onde:

AE* = [(AL*)? + AB* é a diferenca para cada
paréametro de cor da

2.5 Analise de textura do chips frito

A textura foi analisada em equipamento
Instron através do teste "Kramer shear
cell". Os parametros utilizados no teste
foram: célula de carga de 50 Kg,
velocidade de descida de 5 cm/min para
geracdo da curva deformacéo x tempo. Os
chips foram dispostos lado a lado e
perpendicularmente as laminas no fundo
da célula e foi registrado o valor maximo
de forca necessaria (N) para a quebra dos
chips (Segnini et al., 1999; Walter Jr et al.,
2002). A analise foi realizada em triplicata.
2.6 Aceitacao sensorial do chips frito

Cento e um consumidores potenciais do
produto foram selecionados em funcédo do
habito de consumir produtos a base de
mandioquinha-salsa, disponibilidade de
tempo e interesse em participar do teste.
Os provadores avaliaram a amostra quanto
a aceitacdo em relacdo aos atributos de
aparéncia, cor, aroma, sabor e textura, e
impressdo  global utilizando escala
hedbnica estruturada de extremidade
inferior 1 (desgostei extremamente) e
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superior 9 (gostei extremamente) (Minim,
2013), e intencdo de compra, utilizando
escala hedonica estruturada de
extremidade inferior 1 (certamente néao
compraria) e superior 5 (certamente
compraria). A amostra foi servida em prato
plastico branco em cabines individuais sob
luz branca. A idade dos consumidores
variou de 14 a 52 anos, sendo 30 homens
e 71 mulheres.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizagao fisico-quimica

Os resultados da caracterizacdo fisico-
guimica das raizes de mandioquinha-salsa
in natura e do chips frito s&o mostrados na
Tabela 1.

Tabela 1 - Caracterizacao fisico-quimica de raizes
in natura e chips frito de mandioquinha-salsa.

Componentes (%) Raiz in Chips frito
natura
Umidade 73,51+0,24 5,69 +0,04
Sélidos totais 26,49+ 0,24 94,96 + 0,04
Carboidratos” 20,18 +0,32 58,11 +5,13
Cinzas 3,42 + 0,08 4,27 £ 0,16
Proteina 1,03+£0,01 0,63 + 0,03
Lipidios 0,56 £ 0,04 29,45+ 5,12
Fibra 1,56 + 0,03 1,79 £ 0,03

“Calculado por diferenca.

Os resultados da composicdo fisico-
guimica da raiz in natura foram proximos
aqueles observados por Leonel e Cereda
(2002), Leonel e Sarmento (2008) e Carmo
(2011). A raiz é considerada uma matéria
prima altamente perecivel, durando apenas
2-3 dias na condicdo usual de exposicao
nos mercados varejistas, sendo possivel
estender sua vida pos-colheita associando-
se baixas temperaturas e embalagens
adequadas, como filmes de PVC ou outros
tipos de plastico. Seus principais
problemas pds-colheita sdo perda
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excessiva de matéria fresca e a incidéncia
de injurias mecéanicas e microbiologicas
que afetam a aparéncia do produto e seu
valor comercial (Henz, 2001; Henz e
Reifschneider, 2005; Moretti, 2007).

De acordo com Capézio et al. (1992/93) e
Silva (1991), batatas com teores de
matéria seca mais altos produzem
produtos processados de maior rendimento
e melhor qualidade, determinam a
absorcdo de Oleo durante a fritura, a
textura e o sabor do produto. Normalmente
as batatas para fritura devem apresentar
teores de solidos acima de 20% e massa

especifica superior a 1,081g/m3. O
resultado obtido para a mandioquinha-
salsa em termo de matéria seca foi de
26,49%, resultado que se encontra dentro
dos parametros desejaveis para obtencéo
dos chips de melhor qualidade e
rendimento.

A gravidade especifica e o teor de matéria
seca fazem parte dos atributos que
definem a qualidade culinaria da batata e
encontram-se positivamente
correlacionados entre si, e devido a
facilidade de medicdo, a gravidade
especifica tem sido utilizada pela industria
de processamento de batata, de forma
geral, como estimador do teor de matéria
seca dos tubérculos (Capezio et al.,
1992/93).

A matéria seca é um carater condicionado,
principalmente por fatores genéticos sendo
influenciado por condicbes ambientais,
maturidade da planta, suprimento de agua
e minerais, entre outros (Pereira, 1987,
Melo, 1999; Zorzella et al., 2003). Pode-se
observar que as raizes encontravam-se em
condicbes Otimas para processamento,
resultando em um produto com excelentes
qualidades finais.

Para o valor de cinzas, observa-se que a
raiz in natura apresentou valor inferior
(3,42 g.lOOg'l) aguele dos chips (4,27
g.lOOg'l). O valor de proteina diminuiu um
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pouco nos chips quando comparado com o
resultado das raizes.

Com relacéo ao conteudo lipidico, observa-
se um valor de 29,45 para os chips e de
0,56 para as raizes in natura, resultado
esperado ja que os primeiros sao produtos
fritos, ocorrendo, portanto, absorcdo de
6leo em funcéo da composicdo da matéria-
prima, tempo de processamento,
espessura de fatias, dentre outros fatores
(Rogério e Leonel, 2004). Entretanto, o
valor encontrado no chips foi inferior
aquele verificado por Zorzella et al. (2003)
em chips de batata proveniente de 13
genotipos diferentes (32,99% a 41,20%) e
proximo ao obtido por Grizotto e Menezes
(2003) e Gomes e Neves (2011) em chips
de mandioca (26%) e mandioca frita tipo
palito (29%), respectivamente, o que pode
ser considerado satisfatorio e bastante
promissor. Considerando o alto teor de
umidade na raiz in natura, possivelmente a
absorcao de 6leo no produto frito podera
ser minimizada, com a reducéo parcial da
agua presente, por meio de desidratacao.
A secagem parcial, além de proporcionar
melhoria na textura do produto frito,
promove reducdo no teor de Oleo
absorvido durante a fritura. Grizotto e
Menezes (2003) obtiveram maiores teores
de absorcdo de 6leo em chips frito de
mandioca quando estes foram submetidos
ao cozimento, sem prévia desidratacao
parcial antes da fritura.

3.2 Andlise de cor

Na Tabela 2 observa-se o resultado da
analise de cor da raiz in natura e do chips
frito de mandioquinha-salsa.

Tabela 2 - Luminosidade (L*) e coordenadas de
cromaticidade a* e b* e diferenca de cor (AE*) da
raiz in natura e chips frito de mandioquinha salsa.
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Parametro Prngto - -
Raiz in natura Chips frito

L* 67,69 66,48

a* 1,85 3,41

b* 32,87 36,68

AE* 75,27 76,00

Observam-se algumas diferencas entre o0s
diferentes parametros de cor (L*, a* b¥*)
entre os dois produtos (raiz e chips)
(Tabela 2). Os valores de L*, que indica a
luminosidade da amostra na faixa de 100
(branco) a 0 (negro), mostram resultados
similares para as raizes (67,69) e chips
(66,48), sugerindo assim, que durante o
processo de fritura, provavelmente né&o
houveram alteragcdes expressivas de [3-
caroteno ou mesmo de amido favorecendo
a liberacdo de acucares redutores que
participariam de reacdes de Maillard com
aminoacidos livres no produto favorecendo
possivelmente a coloragcdes mais escuras.

A coordenada a*, que indica a variacéo de
verde (-a*) a vermelho (+a*), é um
parametro importante para o estudo de
escurecimento, pois a cor marrom
resultante da presenca de melaninas
representa uma combinacdo do verde e
vermelho. Um maior escurecimento é
representado  por um tom  mais
avermelhado, ou seja, maior valor de a*
(Ding et al.,, 2002). O tratamento foi
satisfatorio nesse aspecto, pois nao se
observou um alto valor de a* para o
produto. O chips apresentou maior valor de
a*, quando comparado a raiz, podendo ser
devido ao comentado anteriormente,
referente a pequena degradacdo do
pigmento B-caroteno quando submetido a
altas temperaturas sem, portanto, chegar a
formacdo de melaninas  (pigmento
marrom).

A coordenada b*, relacionada ao eixo que
varia de azul (-b*) a amarelo (+b?*),
demonstrou maior variacdo entre o0s
produtos, situando-se na faixa positiva e
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tendendo para 0 amarelo, cor
caracteristica da mandioquinha-salsa. Os
chips durante o processo de fritura
tenderam a intensificar a cor amarela
guando comparado com a raiz natural.

O parametro diferenca de cor também é
usado para verificar modificagbes na cor,
podendo ser causadas pelo
escurecimento, durante o processo de
fritura. Como pode ser observado na
Tabela 2, os dois produtos apresentaram
escurecimento similar, sendo que a raiz
apresentou valor de 75,27 e o chips 76,00;
confirmando uma vez mais que 0 processo
de fritura ndo alterou expressivamente a
cor daraiz.

3.3 Andlise de textura

Para a andlise de textura foi encontrada
uma forca de 48,57 N para o rompimento
dos chips e 13,88 mm de extensédo para
compressdo. Segnini et al. (2002)
verificaram que chips de batatas com
contetdo mais elevado de amido
(densidade mais elevada) eram mais
firmes no mesmo indice de umidade. A
variabilidade residual da umidade e a
textura de chips de batata puderam ser
atribuidas a distribuicdo heterogénea do
amido e dos outros compostos e a
estrutura do tecido apés a fritura. Para
chips de diferentes conteudos de umidade,
a relacédo entre o conteudo de umidade e
maxima forca de quebra passou com um
maximo.

Kita et al. (2007) encontraram valores de
textura (forca maxima para quebrar os
chips) variando de cerca de 14 a 23 N de
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acordo com o tipo de O6leo utilizado e o
tempo da fritura para batata chips. Quanto
mais crocante, menor é a forca necesséria
para quebrar os chips. Os resultados
encontrados indicam que a forca requerida
para rompimento dos chips foi superior a
recomendada por Kita et al. (2007),
sugerindo que os chips foram menos
crocantes, podendo este resultado ser
possivelmente atribuido ao tipo de 6leo (de
soja) utilizado para o processo de fritura.

3.4 Aceitacao sensorial do chips frito

Os atributos aroma, aparéncia, sabor e
impressdo global obtiveram os maiores
escores, com médias localizadas entre os
pontos hedbnicos 7 e 8, referentes aos
termos “gostei moderadamente” e “gostei
muito”. Os atributos cor e textura
apresentaram médias 7, correspondente
ao termo “gostei moderadamente”.

As caracteristicas sensoriais determinam a
aceitabilidade ou ndo de um produto.
Atributos sensoriais, tais como cor, odor,
textura e sabor entre outros, sdo fatores
que influenciam a utilizacdo de varios
produtos, sendo que o sabor é a mais
importante propriedade na aceitabilidade
de um alimento (Dutcosky, 2013). Para que
um produto seja considerado como aceito
em termos de suas propriedades
sensoriais é necessario que se obtenha um
indice de aceitabilidade de no minimo 70%
(Chaib, 1983).

Os resultados da aceitacdo para o0s
atributos aroma e cor, com relacdo aos
sexos e faixa etaria, encontram-se na
Figura 1.
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atribuidos pelo sexo feminino. Entretanto,
ambos 0s sexos atribuiram escores
superiores a 7,0 em todas as faixas
etarias.

i

10 a 20 20 a 30 30 a40 40 a 50

Faixa etaria (anos)

Por meio da Figura 1la, nota-se que 0
atributo aroma apresentou resposta similar
dos provadores nas diferentes faixas
etarias, tanto para o sexo masculino

i

10a20 20a30 30a40 40a 50

Faixa etaria (anos)

Escore sensorial
= NWwWasOO~N®O
Escore sensorial
SNWROON®O

@mMasculino OFeminino @mMasculino OFeminino

Figura 1: Histograma de escores de aceitacdo sensorial do chips frito de mandioquinha-
salsa para o atributo aroma (a) e cor (b).

guanto para o0 sexo feminino, sendo o
mesmo escore (8,0) obtido em ambos os
sexos na faixa etaria entre 40 e 50 anos.
Menores escores (6,8 e 7,0) foram obtidos
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A Figura 2 reporta os resultados de
escores sensoriais para os atributos de
aparéncia e sabor.

Os escores obtidos nas diferentes faixas
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Figura 3: Histograma de escores de aceitagcdo sensorial do chips frito de mandioquinha-
salsa para o atributo textura (a) e impresséo global (b).

por provadores do sexo masculino nas
faixas etarias de 10-20 anos e 30-40 anos,
respectivamente.

etarias para o atributo aparéncia (Figura
2a) encontram-se superiores a nota 7,0;
resultado satisfatorio. Maior escore (8,0) foi
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Figura 2: Histograma de escores de aceitagdo sensorial do chips frito de mandioquinha-
salsa para o atributo aparéncia (a) e sabor (b).

Com relacao ao atributo cor (Figura 1b),

obtido entre avaliadores do sexo masculino
observa-se que os menores escores foram

em faixa etaria variando de 40-50 anos.
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Escores superiores a 7,5 foram obtidos
para o atributo sabor (Figura 2b), sendo
escore maximo (9,0) alcancado em faixa
etaria entre 40-50 anos para O Sexo
masculino.

A Figura 3 reporta os resultados de
escores sensoriais para os atributos de
textura e impresséao global.

Para o atributo textura (Figura 3a) as
médias dos escores para todas as faixas
etarias e ambos os sexos foram iguais
e/ou superiores a 7,0. A tendéncia das
notas nao se modificou, 0 sexo masculino
com maiores notas destacando-se a faixa
etaria de 40-50 anos.

Na avaliacdo das caracteristicas gerais de
impressao global do produto (Figura 3b),
0s resultados revelaram que menor escore
(6,0) foi obtido com o sexo masculino de
faixa etaria entre 20-30 anos, sendo o
oposto observado nas faixas etarias de 10-
20, 30-40 e 40-50 anos, para 0 mesmo
sexo.

3.4.1 Intencdo de compra do chips frito

Os consumidores apresentaram atitude
positiva quanto a intencdo de compra para
os chips fritos de mandioquinha salsa, com
escore medio de 4,3; localizado entre os
pontos provavelmente compraria e
certamente  compraria, demonstrando
interesse pelo produto.

CONCLUSIONES

A composigédo fisico-quimica demonstrou que
a raiz de mandioguinha-salsa in natura possui
elevado teor de agua, 0 que juntamente com
injurias fisicas e microbioldgicas, contribui para
a reducao de sua vida de prateleira. O teor de
sOlidos na raiz in natura (26,4) favoreceu a
producéo de chips frito, ndo sendo observadas
alteracdes expressivas nos parametros de cor
L* a* b* no produto pronto em comparacao
com a matéria prima in natura, indicando
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minimas alteragbes decorrentes do processo
de fritura. Embora o chips frito tenha
apresentado mais firme quando comparado ao
mesmo produto obtido de matérias primas
semelhantes na literatura cientifica, tal
resultado ndo influenciou na aceitacdo pelos
consumidores, cujos escores para os atributos
aroma, aparéncia, sabor e textura variaram de
7 a 8, referentes aos termos heddnicos gostei
moderadamente e gostei muito, tanto para
consumidores do sexo masculino como
feminino nas faixas etérias estudadas (10 a 50
anos). O processamento da raiz de
mandioquinha-salsa para obtencdo de chips
frito foi promissor para sua comercializacao
pela sua aceitacdo e intencédo de compra.

REFERENCIAS

Afes, B., Espinoza, W., Vasquez, J.
2002. Produccién de apio andino em
respuesta al suministro de fertilizantes.
Revista Forestal Venezolana 46(2): 39-
45.

[1].

[2]. Arruda, C. R. 2004. Andlise das etapas
do processamento de batata chips.
Monografia, Graduacdo em Engenharia
de  Alimentos, Departamento  de
Matematica e Fisica, Universidade
Catdlica de Goias, Goiania.

[3]. Association of Official Analytical
Chemistry (AOAC). 1996. Official
methods of analysis of AOAC
international. Virginia.

[4]. BUENO, S. C. S. 2004. Producédo de
mandioquinha-salsa (Arracacia
xanthorrhiza) utilizando diferentes tipos
de propagulos. Doutorado em
Agronomia, Escola  Superior de
Agricultura "Luiz de Queiroz",
Universidade de Sao Paulo, sede
Piracicaba.

[5]. Capezio, S., Huarte, M., Carrozzi, L.
1992/93. Seleccion por peso especifico
en generaciones tempranas en el



[6].

[7].

[8].

[9].

[10].

[11].

[12].

[13].

Jodo T. S. Borges, chips de mandioquinha-salsa

mejoramiento de la papa. Revista
Latinoamericana de la Papa, 5/6: 54-
63.

Carmo, E.L. 2011. Potencialidades da
mandioquinha-salsa (Arracacia
xanthorrhiza Brancroft) para
processamento industrial. Dissertacdo
de Mestrado, Universidade Estadual
Paulista “Julio de Mesquita Filho”,
Faculdade de Ciéncias Agronémicas,
Botucatu, S&o Paulo.

Chaib, M.A. 1983. Meétodos para
avaliacdo sensorial dos alimentos. 4 Ed.
Campinas: Unicamp, 62p.

Ding, C.K., Chachin, K., Ueda, Y.,
Wang, C.Y. 2002. Inhibition of loquat
enzymatic browning by sulfhydryl
compounds. Food Chemistry 76(2): 213-
218.

Dutcosky, S.D. 2013. Analise
sensorial de alimentos. 42 Ed.
Parana: Editora Champagnat, 536 p.

Gomes, L.F.A., Neves, R.F. 2011.

Elaboracdo e caracterizacdo de
mandioca frita tipo palito ou french-fries
e de bolinho extrusado de mandioca
adicionado de condimentos. Semin. de
IC. da UFPA, Belém 22 (1).

Grizotto, R.K., Menezes, H.C. 2003.
Avaliacdo da aceitacdo de "chips" de
mandioca. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (23): 79-86.

Grizotto, R.K. 2005. Processamento e
rendimento industrial da batata chips e
palha. Em Seminéario Brasileiro sobre
Processamento de Batatas. Pouso
Alegre, Minas Gerais.

Henz, G.P. 2001. Perdas po6s-colheita e
métodos de manejo da podriddo-mole
causadas por Erwinia chrysanthemi em
mandioquinha-salsa. Tese doutorado,

68

[14].

[15].

[16].

[17].

[18].

[19].

[20].

[21].

[22].

Universidade de Brasilia, Brasilia, 256p.

Henz, G.P., Reifschneider, F.J.B. 2005.
Formas de apresentacdo e embalagens
de mandioquinha-salsa no varejo
brasileiro. Horticultura Brasileira 23(1):
61-67.

Kita, A., Lisizska, G., Gotlubowska, G.

2007. The effects of oils and frying
temperatures on the texture and fat
content of potato crisps. Food Chemistry
102(1): 1-5.

Leonel, M., Cereda, M.P. 2002.

Caracterizacéo fisico-quimica de
algumas tuberosas amilaceas. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos 22(1): 65-69.

Leonel, M., Sarmento, S.B.S. 2008.

Isolamento e caracterizacdo do amido
de mandioquinha-salsa  (Arracacia
xanthorrhiza). Revista Raizes e Amidos
Tropicais 4(1): 1-13.

Madeira, N.R., Souza, R.J. 2003.
Mandioquinha-slasa: alternativa para o

pequeno produtor. Boletim Técnico n.
60. Editora UFLA, 68p.

Melo, P.E. 1999. Cultivares de batata
potencialmente Gteis para
processamento na forma de fritura no
Brasil e manejo para obtencdo de
tubérculos adequados. Informe
Agropecuario 20(197): 112-119.

MINIM, V.P.R. 2013. Andlise sensorial

estudos com consumidores. 3 Ed.
Vigosa: Editora UFV, 332p.
Moretti, C.L. 2007. Manual de

processamento minimo de frutas e
hortalicas. Brasilia: Embrapa Hortalicas
e SEBRAE, 531 p.

Nucleo de estudos e pesquisa em
alimentos (NEPA). 2011. Tabela de
composicao de alimentos. 4 Ed.



[23].

[24].

[25].

[26].

[27].

[28].

[29].

Jodo T. S. Borges, chips de mandioquinha-salsa

Campinas: NEPA-UNICAMP, 161p.

Padua, J.G. 2010. Producéo de batata e
mandioquinha-salsa visando 0
processamento industrial. Revista
Raizes e Amidos Tropicais 6: 147-161.

Pereira, A.S. 1987. Composigcéo
guimica, valor nutricional e
industrializacdo. In: REIFSCHNEIDER,
F.J.B. (coord.). Producdo de batata.
Brasilia: Linha Gréafica e Editora, p.12-
28.

Pereira, A.S., Santos, F.F. 1997.
Processamento industrial da
mandioquinha-salsa. Informe

Agropecuario 19(190): 56-60.

Portal fator brasil. 2007.

Mandioquinha-salsa: orgéanica, saudavel e
versatil. Internet,
http://www.zoonews.com.br/noticias2/not
icia.php?idnoticia=125625 [21 margo
2014].

Portz, A., Martins, C.A.C., Baldani,

V.L.D. 2004. Mandioquinha-salsa e sua [34].

relacdo com os fFungos micorrizicos.
Agrobiologia, Embrapa. Documentos

180. Seropédica, p.1-22.

Rocha, T.S.; Demiate, |.M., Franco,
C.M.L. 2008. Caracteristicas estruturais
e fisico-quimicas de amidos de
mandioquinha-salsa (Arracacia
xanthorrhiza). Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos 28(3): 620-628.

Rogério, W.F., Leonel, M. 2004. Efeitos
da espessura das fatias e pré-cozimento
na qualidade de salgadinhos fritos

69

[30].

[31].

[32].

[33].

(chips) de tuberosas tropicais. Revista
Alimentos e Nutricdo 15(2): 131-137.

Segnini, S.; Dejmek, P.; Oste, R. 1999.
Reproducible texture analysis of potato

chips. Journal of Food Science 6(2):
309-312.

Silva, A.C.F. 1991.
aspectos importantes.
Catarinense 4(4): 38-41.

Batata: alguns
Agropecuéria

Torezan, G.A.P. 2005. Desenvolvimento
do processo combinado de desidratacéo
osm@tica-fritura para obtencao de chips
de manga. Doutorado em Tecnologia de
Alimentos, Universidade de Campinas,
Faculdade de Engenharia de Alimentos,
Campinas, Sao Paulo.

Zorzella, C.A., Vendruscolo, J.L.S.,
Treptow, R.O., Almeida, T.L. 2003.
Caracterizacdo fisica, quimica e
sensorial de gendtipos de batata
processados na forma de chips.
Brazilian Journal of Food Technology
6(1): 15-24.

Vilpoux, O. 2003. Processamento de

[35].

raizes e tubérculos tropicais para
producao de chips. Capitulo 5 em: ONG
Raizes, Culturas de Tuberas Amilaceas
Latino Americanas, Volume 3 -
Tecnologia, usos e potencialidades de
tuberosas amilaceas Latino Americanas
110-131.

Walter JR., W.M., Truong, V.D.,

Espinel, K.R. 2002. Textural
measurements and product quality of
restructured sweetpotato french fries.
Lebensmittel-Wissenschaft Und-
Technologie 35 (3): 209-215.


http://www.zoonews.com.br/noticias2/noticia.php?idnoticia=125625
http://www.zoonews.com.br/noticias2/noticia.php?idnoticia=125625
http://www.zoonews.com.br/noticias2/noticia.php?idnoticia=125625
http://www.zoonews.com.br/noticias2/noticia.php?idnoticia=125625

