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1. INTRODUCAO

O consumo de batata como alimento estd mudando de batatas frescas, em
produtos caseiros, para produtos alimenticios processados de alto valor
agregado. Segundo Arruda (2004), o consumo de batatas nas suas diferentes
formas industrializadas faz com que grandes complexos industriais transformem a
batata in natura em toneladas de chips, amido, fécula e outros derivados.

A batata chips é uma das diversas formas de se processar a batata, e é
basicamente produzida a partir do alimento cortado em fatias finas, frito em 6leo
vegetal e salgado, podendo ser adicionado de diversos aromas no final do
processo (ARRUDA, 2004). Para obterem-se excelentes produtos de batata apds
a fritura, estas devem se enquadrar dentro de alguns parametros como: alto
conteudo de matéria seca, que proporciona maior rendimento apos a fritura,
menor absorcdo de gordura e melhor textura, e baixo teor de acucares redutores
(VENDRUSCOLO e ZORZELLA, 2002).

A crescente demanda mundial por alimentos saudaveis coloca o pescado
como uma das fontes alimentares mais importantes para esse fim, por ser um
alimento rico em proteinas de alto valor biol6gico, 6mega-3 e baixo valor calérico
(BRASIL, 2005). Conforme Ostrensky et al. (2008), entre as razdes para o0 baixo
consumo estdo a inabilidade de determinar se o pescado € fresco, e 0 pre¢o mais
alto que o de outras carnes. Em face disso, o presente estudo objetivou
desenvolver batatas chips sabor pescado com base no reaproveitamento de
aparas de pescado (obtidas através da padronizacdo de filés), a fim de expandir
as opcoes de produtos derivados do pescado e ao mesmo tempo, dar um destino
a este subproduto que atualmente ndo esta sendo destinado para 0 consumo
humano.

2. METODOLOGIA

A matéria prima utilizada foi aparas de pescado, doados por Industria
Pesqueira localizada na cidade de Rio grande/RS, as amostras foram
transportadas em caixas isotérmicas para o Laboratorio de Processamento de
Alimentos de Origem Animal, Campus Capdo do Ledo/RS da Universidade
Federal de Pelotas/UFPel, RS. As aparas foram selecionadas e imersas em agua
clorada — Hipoclorito de sodio (2ppm) e posteriormente, foram dispostas em
peneiras e levadas a estufa por 4 horas com temperaturas de 60°C a 80°C. ApGs
a secagem as aparas foram trituradas e peneiradas em peneira de 28 mesh para
posterior elaboracdo do tempero. A formulagéo para elaboracéo de batata tipo
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chips sabor pescado aromatizado com liméo foi realizada com o0s seguintes
ingredientes: batata rosa (cinco unidades), farinha de pescado (5,2g), cebola
desidratada (2,64g), alho desidratado (1,66g), curry (0,499), raspas de limao
(0,509), pimenta desidratada (0,26g), realgcador de sabor (0,27g) e salsa
desidratada (0,008g). Os ingredientes foram adquiridos no comeércio local da
cidade de Pelotas/RS e doagdo da empresa Duas Rodas Industrial - Jaragua do
Sul/SC. Para elaboracdo do tempero adicionaram-se 0s ingredientes secos em
um recipiente de porcelana, onde foram homogeneizados. As batatas foram
lavadas, descascadas manualmente, novamente lavadas, secadas e fatiadas na
forma de rodelas com espessura variando de 2 a 3mm. As amostras foram
submetidas a fritura em Oleo de soja, a temperatura de 150°C. Em seguida, o
excesso de Oleo das amostras foi drenado em papel filtro e na sequéncia foram
temperadas manualmente. O produto foi avaliado sensorialmente através de
testes de aceitacdo (escala hedbnica de 9 pontos) e de atitude (intencdo de
compra) (MINIM, 2006). O grupo de 50 consumidores foram constituidos por
servidores, alunos de graduacdo e pdés-graduacdo da Universidade Federal de
Pelotas/UFPel.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com as respostas obtidas pelos participantes na analise
sensorial, foram realizadas as médias para cada atributo (aparéncia, cor, aroma,
textura, sabor e qualidade global), assim como o indice de Aceitabilidade - I.A.,
conforme visualizado na Tabela 1.

Tabela 1 — Média e indice de Aceitabilidade (I.A.) dos atributos avaliados na anélise
sensorial de batatas tipo chips sabor pescado aromatizado com liméo

Atributo Média l.LA. (%)
Aparéncia 8,6 96
Cor 8,5 95
Aroma 7,8 87
Textura 7,3 82
Sabor 8,2 91
Qualidade global 8,2 91

Segundo Ambroésio et al. (2006), uma aprovacdo acima de 70% indica que
o produto foi bem aceito. Através da analise dos dados, foi possivel perceber que
a batata chips sabor pescado aromatizado com limao obteve I.A. acima do valor
pré-estabelecido em todos os atributos analisados. O atributo “sabor” obteve
meédia 8,2%. Em todo e qualquer produto desenvolvido, o sabor tem papel
fundamental na aceitacdo dos consumidores. Portanto, os participantes da analise
sensorial relataram sua satisfacdo, na ficha de avaliacdo em relacdo ao produto
elaborado, como por exemplo, “perfeito”, “muito bom”, “6timo”, entre outros. Em
relagdo ao atributo textura” a média foi de 7,3% e o |.A. 82%. Entre os atributos
avaliados o que obteve melhor |.A. foi “aparéncia”, obtendo percentual de 96%, foi
possivel verificar que, 35 % do universo dos provadores atribuiram nota no
extremo superior da escala (9), os quais correspondem aos termo hedénico gostei

muitissimo.
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Figura 1 — Resultado da intencéo de compra de batatas chips sabor pescado aromatizado
com liméo

Em relacdo a Intencdo de compra (Figura 1), pode-se afirmar que o produto
desenvolvido apresentou boa intengdo de compra pelos participantes da analise
sensorial, onde 44% manifestou “provavelmente compraria”, 34% “certamente
compraria”, tendo como minoria a resposta “certamente ndo compraria® (6%).
Sales et al. (2015) reportam resultados semelhantes ao registrado neste trabalho,
guando avaliaram a intencdo de compra de diferentes produtos de pescado sendo
que 38% dos provadores, afirmam que comprariam o produto.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A elaboracdo da batata chips sabor pescado aromatizado com liméo, foi
aceito pelos consumidores com um indice aceitabilidade acima 82 % para todos
os atributos avaliados sendo considerado uma excelente alternativa para o
destino das aparas de pescado.
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