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Chips de mandioca: efeito do pré-tratamento na absorcio de 6leo de fritura e na cor do
produto
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Resumo: A cultura da mandioca (Manihot esculenta Crantz) ¢ uma das mais importantes fontes de
carboidratos para os consumidores de renda mais baixa em paises tropicais, devido ao seu alto teor de amido
¢ sabor suave pode ser empregada em diversos produtos alimenticios prontos para 0 consumo com maior
valor agregado como, por exemplo, chips de mandioca. Diante disso objetivou-se estudar efeito de diferentes
pré-tratamentos anterior a fritura, na qualidade fisica de chips de mandioca. O estudo foi desenvolvido no
Laboratorio de Analise e Quimica de Alimentos (LATEC) da Universidade Federal da Grande Dourados. Os
pré-tratamentos aplicados foram: 1)fatias lavadas, submetidas ao branqueamento (TT); 2) fatias lavadas,
submetidas ao branqueamento e secagem em estufa por dez minutos (TSP); 3) fatias lavadas, submetidas ao
branqueamento e secagem em estufa por trés horas (TST) e 4) controle (sem pré-tratamento). Apos os pré-
tratamentos as fatias foram fritas em 6leo de soja a 180 °C. Os chips foram analisados quanto ao teor de
lipideos e a cor. Os resultados mostraram que ndo houve diferenca significativa entre os pré-tratamentos no
contetido de lipideos determinados nos chips. Porém, a cor do produto submetido aos pré-tratamentos TST e
TSP foi mais clara que as amostras controle (C) e com branqueamento (TT).

Palavras-chave. Manihot esculenta, branqueamento, parametros de cor.

Abstract: The culture of cassava (Manihot esculenta Crantz) is one of the most important sources of
carbohydrates for lower-income consumers in tropical countries because of their high starch content and
mild flavor may be employed in a number of ready-to-eat, higher value-added food products such as chips of
manioc. The objective of this study was to study the effect of different pre-treatments prior to frying on the
physical quality of cassava chips. The study was developed at the Food Analysis and Chemistry Laboratory
(LATEC) of the Federal University of Grande Dourados. The pre-treatments applied were: 1) washed slices,
subjected to bleaching (TT); 2) washed slices, subjected to bleaching and drying in an glasshouse for ten
minutes (TSP); 3) washed slices, subjected to bleaching and drying in an glasshouse for three hours (TST);
4) control (without pre-treatment). After the pre-treatments the slices were fried in soy oil at 180 ° C. The
chips were analyzed for lipid content and color. The results showed that there was no significant difference
between the pre-treatments in the content of lipids determined in the chips. However, the color of the product
submitted to pre-treatments TST and TSP was clearer than the control (C) and bleaching samples (TT).

Keywords. Manihot esculenta, bleaching, color parameters.

INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é
uma raiz com alto teor de amido, bastante
cultivada na regido tropical, constituindo-se em
alimento energético para mais de 500 milhoes de
pessoas, no mundo (ROGERIO; LEONEL, 2004;
CENI et al. 2009), sendo a principal fonte de

SieEl

carboidratos em consumidores de renda mais
baixa em paises tropicais.

Apesar de potencial alimenticio, em
condigdes de temperatura ambiente ¢ umidade
elevada, a mandioca se deteriora mais
rapidamente do que outras hortaligas de raiz
(GRIZOTTO;  MENEZES, 2003). Uma
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possibilidade de aumento da conservacdo e¢ do
valor agregado no cultivo da mandioca ¢ a
produgdo de salgadinhos fritos do tipo chips, os
quais sdo muito apreciados pelo consumidor. O
processo de fritura desenvolve caracteristicas de
odor, sabor, cor e textura que tornam os alimentos
mais atraentes para o consumo (O’DONNELL,
1995). Considerando que uma parte do oleo ¢
incorporada ao produto ¢ necessario estudos que
minimizem a absor¢do de o6leo para diminuir o
contetdo calorico do produto.

A preferéncia do consumidor por produtos
com baixo teor ou livre de gordura tem sido a
forca motriz do setor alimentar para produzir
alimentos com menor teor de 6leo e com textura e
sabor desejavel (PEDRESCHI, F.; MOYANQO, P.,
2004). O teor de absor¢do de Oleo reduzido
através de secagem com ar quente (DIONELLO,
R., 2009). Pré-tratamentos como o branqueamento
pode favorecer a gelatinizagao parcial do amido
criando barreira para a migracdo do dleo ¢ ainda
facilitar a remocdo do ar do interior do alimento,
causar destruicdo parcial de microrganismos,
melhorar a textura e acentuar a coloragdo.
(JESUS, M. M. S., 2008; VERLINDEN, B,
2000), sendo, este ultimo, o pardmetro mais
importante na decisdo de compra (MCCAIG, T.
N., 2002).

O objetivo do presente trabalho foi
estudar o efeito de diferentes pré-tratamentos na
absorcdo de lipideos e na cor dos chips de
mandioca.

MATERIAL E METODOS
Material

Raizes de mandioca foram adquiridas na
feira central do municipio de Dourados, MS ¢
transportadas para o. Laboratdrio de Analise e
Quimica de Alimentos (LATEC) da Universidade
Federal da Grande Dourados, onde se realizou o
estudo. As raizes foram selecionadas com base no
tamanho e formato, procurando didmetro
uniforme, lavadas, descascadas e novamente
lavadas e escorridas. Posteriormente foram
fatiadas com 1,0 mm de espessura em Processador
elétrico (SKYMSEN MODELO PA-7SE).
Pré-tratamentos

Foram aplicados quatro pré-tratamentos:
1) branqueamento (TT), 2)
branqueamento+secagem parcial (TSP), 3)
branqueamento+secagem total (TPT) e 4) controle

(©).

O branqueamento consistiu na imersao
das fatias de mandioca em agua a 100°C durante
30 segundos e em seguida, as fatias, foram fritas.
No pré-tratamento TSP as fatias, apds serem
retiradas da agua em ebuligdo, foram distribuidas
em bandejas e parcialmente secas em estufa a
60°C durante 10 min. e fritas. As fatias
submetidas ao pré-tratamento TST tiveram
mesmo procedimento que o tratamento TSP,
porém o tempo de permanéncia na estufa foi de 3
horas, depois foram fritas. As amostras controle
(C) foram fritas sem pré-tratamento. Os chips de
mandioca de todos os tratamentos foram fritos em
6leo de soja a 180°C.

Analises

As amostras dos chips produzidos com
diferentes pré-tratamentos foram trituradas e
distribuidas, uniformemente em placas de petri
para determinar a cor. A andlise de cor foi
realizada por leitura direta (doze repeticdes por
tratamento) em colorimetro Konica Minolta,
modelo CR410 a 25° C. Foi empregado o sistema
de cores CIELAB. Os parametros mensurados
foram L" que define a claridade (L"= 0 preto e L™=
100 branco) e os pardmetros responsaveis pela
cromaticidade a* (-a” verde e +a" vermelho) € b’
(-b" azul e + b" amarelo). Os parametros avaliados
foram Cromaticidade (C") que define a
intensidade da cor da amostra, obtido pela Eq. (1),
H (h") que representa a tonalidade média das
amostras, calculado pela Eq. (2) e Variacdo de cor
(AE) que expressa a maior ou menor diferenca de
cor entre o produto controle € o produto com pré-
tratamento, calculado pela Eq. 3

C* _ a*z +b*2 (1)
H = arctanb—* 2)
a

=\, -1 ) +(a~a'f -0, -5 @

Onde Lo, ac e b indicam o valor da cor
das amostras controle ¢ L*, a" ¢ b" indicam a cor
das amostras para cada pré-tratamento.

Os lipideos foram quantificados por
Soxlhet com hexano de acordo com as Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Todas
as determinagdes foram feitas em triplicata.
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Analise estatistica

Os  resultados  experimentais  dos
parametros avaliados foram submetidos a analise
da variancia (ANOVA) e as médias dos
tratamentos comparados pelo teste de Tukey ao
nivel de 5%, com o auxilio do software
STATISTICA V. 8.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os chips de mandioca pré-tratados por
branqueamento, independente da secagem em
estufa, apresentaram tempo de fritura de 60
segundos. Nas amostras controle  (sem

branqueamento) o tempo fritura foi maior (90
segundos).

A menor absor¢do de lipideos foi
observada nas amostras submetidas ao pré-
tratamento TST (25,25%) e, o maior valor nas
amostras controle (27,31%). Verificou-se ainda
que as amostras controle ¢ TSP ndo diferiram
entre si. Contudo, a analise estatistica dos
resultados de todos os pré-tratamentos mostrou
nao haver diferenca significativa (P>0,05) entre os
mesmos ¢ o controle (Figura 1).

A absor¢do de lipideos durante a fritura
foi também determinada por CARVALHO, et al.
(2010), os autores obtiveram de 29,15 a 38,11%,

Teor de lipideos

TT TST TSP C

Amostras

Figura 1. Teor de lipideos em chips de mandioca submetidos a
quatro pré-tratamentos: TT (branqueamento), TST
(branqueamento+secagem total), TSP (branqueamento+ secagem

parcial) e C (controle).

Os resultados obtidos para a diferenca de
cor dos chips de mandioca submetidos aos pré-
tratamentos estdo apresentados na Figura 2. A
analise de dados mostrou ter ocorrido influéncia
do pré-tratamento na cor do produto. Nas
amostras submetidas aos pré-tratamentos TST
(branqueamento+secagem  total), e TSP

(branqueamento+ secagem parcial) se observou
aumento da claridade (L*) em relag@o as amostras
controle.

A cromaticidade C* e o parametro b*
apresentaram valores proximos em fungdo da
predominancia da cor amarela.
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Figura 2. Analise cor de chips de mandioca submetidas a diferentes pré-
tratamentos: TT (branqueamento), TSP (branqueamento+secagem parcial),
TST (branqueamento+secagem total) ¢ C (controle).

CONCLUSAO

Diante dos resultados conclui-se que os
chips de mandioca submetidos aos pré-
tratamentos branqueamento seguido de secagem
parcial ou total, fornecem produtos mais claros e
com menor conteudo de lipideos.
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