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Resumao O consumo de alimentos fritos e pré-fritos coades, como batata e empanados,
induz maior ingestéo de 6leos e gorduras atravepressos de fritura. O trabalho teve como
objetivo avaliar por meio de analise sensorialfla@mcia do tempo de fritura e a qualidade do
sabor da mandioca palito frita com 6leo e gordwgetal. Foram utilizadas 1400 gramas de
mandioca, as quais foram divididas em quatorzedesrgle 100 gramas, sete por¢cdes de cem
gramas para cada tipo de lipidio (soja e gordugeted) que foram submetidas a fritura a
temperaturas de 130°C e 115°C respectivamente.dfisarsensorial das mandiocas fritas foi
realizada no laboratério de andlise sensorial @EHCampus Sobral com 60 provadores nédo
treinados. O teste realizado foi de aceitagéoadjiob qual os provadores avaliaram os atributos
de cor, crocancia e sabor residual de 0leo nas ipwasd submetidas a fritura. Os dados da
analise sensorial foram avaliados estatisticamemgdiante analise de variancia e teste de
Tukey entre as médias pelo prografiwvar, versdo 4.3. Para a variavel amostra foi computada
ao nivel de significancia de 5%<{@05). Os valores da andlise estatistica indicam riio
houve diferenca significativa (p>0,05) entre as stnas para o0s atributos cor, crocancia e sabor
residual. Os atributos cor e crocéncia obtiverartas)@ntre 6 e 7, ou seja, entre “gostei
ligeiramente” e “gostei regularmente”, demonstrand@ boa aceitacdo das amostras por parte
dos provadores. Os dois tipos de lipidios utilizada fritura das mandiocas foram adequados
ao preparo deste alimento, uma vez que propor@omaror e crocancia satisfatoria aos
produtos.

Palavras-chave:avaliacdo sensorial, fritura, gordura vegetal, n@rapalito, 6leo de soja

1. INTRODUCAO

Oleos e gorduras tém um papel fundamental na alap@o humana. Além de
fornecerem calorias, agem como veiculo para amiits lipossoluveis, como A, D, E e K.
Também sé&o fontes de &cidos graxos essenciais admoléico, linolénico e araquiddnico e
contribuem para a palatabilidade dos alimentos.

O consumo de alimentos fritos e pré-fritos congedadomo batata e empanados, induz
maior ingestdo de dleos e gorduras através dosgsos de fritura (DOBARGANES e PEREZ-
CAMINO, 1991; VERGARA et al., 2006). Parte do Oktilizado como meio de transferéncia
de calor é absorvida pelo alimento, que pode vdaas a 40%, tornando-se um ingrediente do
produto. Tal fato evidencia a necessidade de Beantimeio de fritura de alta qualidade, a qual
deve ser mantida por periodos prolongados (CELLBRGRANO-D’ARCE e SPOTO, 2002;
VERGARA et al., 2006).

No Brasil, € comum o emprego de 6leo de soja (ema® nacionais) e 6leo de arroz
(principalmente no sul do pais) para processogitieals de alimentos em estabelecimentos
comerciais. O 6leo de soja contém cerca de 15%cidl®sagraxos saturados, 22% de acido
oléico, 54% de acido linoléico e 7,5% de acidolénico (VERGARA et al., 2006).

Os Oleos vegetais desempenham um papel importaateinddstria alimenticia,
melhorando as caracteristicas sensoriais dos atsecomo sabor, odor e textura. Em
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contrapartida, estudos relacionam varias doengs@tadas pelo seu consumo abusivo como:
obesidade, hipertenséo, diabetes, entre outras MIENCA et al., 2008).

A complexidade no processo de fritura implica endmeras reacgdes produzindo
numerosos produtos de decomposicdo. Suas implisagémsoriais e nutricionais sdo as
principais preocupac¢des quanto aos alimentos fitaguestdo é como definir 0 ponto correto
para descartar um 6leo ou gordura utilizada nar#&jtou seja, até quando podemos utilizar um
Oleo ou gordura sem que esse comprometa negatit@ma&®sempenho do produto final e ndo
traga prejuizos a saude. Na verdade ndo ha um éGaimimho para se obter essa resposta, pode
ser adequado para uma condi¢cdo, mas totalmentésfagxio para outras, pois muitas sao as
variaveis, assim como: 6leos ou gorduras utilizatipgs de alimentos fritos, muitas vezes no
mesmo meio de fritura, tipo de equipamento e cdrdigle operacdo. Varios sdo os métodos
para monitorar a decomposi¢cdo oxidativa e termabldes durante o processo de fritura,
geralmente baseados na polaridade relativa de jmoda decomposicao oxidativa (SANIBAL
e MANCINI-FILHO, 2002).

H& uma variedade de métodos analiticos que sdmadtis para a avaliacdo dos 6leos e
gorduras de fritura. Por um lado, dispBe-se de deStajue quantificam de forma direta os
compostos de alteracdo originados, entre os questachm a determinacdo de compostos
polares e a determinacdo especifica dos compostgmlkimerizacdo, oxidacdo e hidrdlise,
relacionados com os trés tipos de alteracdes m@sriantes que ocorrem no processo de
fritura. Por outro lado, encontram-se os tradidg®imadices fisico-quimicos que séo largamente
utilizados para medir as diferentes alterac6esyzidds no 6leo aquecido, tais como os indices
de acidez, peréxidos, iodo, refracdo, métodos itoéricos, viscosidade, dienos e trienos
conjugados e outros (JORGE e JANIERE, 2005).

A analise sensorial € uma alternativa que podaisata na determinacdo do ponto de
descarte do Oleo de fritura, por usar os sentidowmahos para detectar diferencas entre
amostras, pois se deseja defini-lo de forma quecoaprometa a qualidade do alimento e nem
a seguranca do consumidor (JORGE et al., 2005)uUséncia de regulamentagéo especifica,
varios estudos tém sido desenvolvidos com o olgjetésrse conhecer mais a fundo as alteracbes
decorrentes do processo de fritura (SANIBAL e MANGFILHO, 2004).

Segundo Matsuoka (2009) a maioria dos trabalhogegrapbatatas, diferentes éleos ou
gorduras e condi¢des de processo. O 6leo de smjméio de fritura mais investigado por ser
amplamente utilizado por estabelecimentos comsrdio Brasil, poucos sdo os trabalhos com
a mandioca, alimento conhecido e produzido no pais.

Diante das circunstancias, o presente trabalho ¢ew@ objetivo avaliar por meio de
analise sensorial a influéncia do tempo de frineaqualidade do sabor da mandioca palito frita
com 6leo e gordura vegetal.

2. MATERIAL E METODOS
2. 1. Preparo da mandioca para o processo de fritar

As mandiocas foram adquiridas no comércio locdpdeiras - CE e transportadas até a
Planta Piloto de Panificacdo do IFCEampus Sobral. As mandiocas foram lavadas com 4gua
corrente, sabdo e escovinha, para retirar as depdanais grosseiras, em seguida, foram
submersas em agua clorada (100ppm/15min.) e deslzmscAs mandiocas foram submetidas
ao processo de cozimento em temperatura mediad3€ ¥ em seguida, cortadas manualmente
em palitos com facas de aco inoxidavel e armazaenaiaporcdes de 100 gramas em sacos de
polietileno que foram submetidas ao congelamerigu(& 1) para posterior fritura.
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Figura 1 - Fluxograma de preparo da mandioca paracesso de fritura.

2. 2. Processo de fritura

Foram utilizadas 1400 gramas de mandioca, as doesn divididas em quatorze
por¢cBes de 100 gramas, sete porcdes de cem gramasagua tipo de lipidio (soja e gordura
vegetal). Cada porcdo de 100 gramas de mandiocalfonetida a fritura em 190 mL de 6leo
e/ou gordura durante 10 e 15 minutos a temperatlgat30°C e 115°C respectivamente. O
binbmio tempo/temperatura foi controlado com croefsime termdmetro digital.
2. 3. Andlise sensorial

A analise sensorial das mandiocas fritas foi radbzno laboratdrio de analise sensorial
do IFCE-Campus Sobral com 60 provadores ndo treinados. O tesl&zado foi de aceitacdo
global no qual os provadores avaliaram os atribdesor, crocancia e sabor residual de 6leo
nas mandiocas submetidas a fritura. Quatro amokiram avaliadas, amostra A: Mandioca
submetida a 10 min. de fritura em 6leo de sojayiBndioca submetida a 15 min. de fritura em
Oleo de soja; C: Mandioca submetida a 10 min. derdr em gordura vegetal; D: Mandioca
submetida a 15 min. de fritura em gordura vegetal.
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Nome: Data:

Vocé esta recebendo quatro amostras de manditeaMar favor, prove as amostras de direita para
esquerda e avalie utilizando a escala abaixo tmitis de cor, crocancia e sabor residual do Géeo|d
fritura. Entre uma amostra beba agua para limgeiato.

. Gostei muitissimo

. Gostei muito

. Gostei regularmente

. Gostei ligeiramente

Nem gostei, nem desgostei
. Desgostei ligeiramente

. Desgostei regulamente

. Desgostei muito

. Desgostei muitissimo

Amostra Cor Crocancia  @&atesidual

Figura 2 - Ficha de avaliacéo do teste de aceitgighal das mandiocas fritas.

2.4. Andlise estatistica

Os dados da analise sensorial foram avaliadosistisi@inente mediante analise de
variancia e teste de Tukey entre as médias pelgramaSsvar, versao 4.3. Para a variavel
amostra foi computada ao nivel de significancieb®e (p<0,05). Os graficos foramlotados
com auxilio da planilha eletrénica Microsoft Ex2607.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da avaliagcdo sensorial das quatresteasode mandioca submetida da
fritura estdo dispostos na Tabela 1.

Os valores da andlise estatistica indicam que p&wehdiferenca significativa (p>0,05)
entre as amostras para os atributos cor, crocansador residual (Tabela 1). Indicando que os
diferentes tipos de lipidios utilizados na fritwtas mandiocas, bem como, o tempo de fritura
nao influenciou nos atributos das amostras. Istte fer ocorrido em virtude do reduzido tempo
de fritura, que foi de 10 e 15 minutos.

No entanto, os atributos cor e crocancia obtivanatas entre 6 e 7, ou seja, entre “gostei
ligeiramente” e “gostei regularmente”, demonstrand@ boa aceitacdo das amostras por parte
dos provadores.

Tabela 1 - Valores médios das notas atribuidasqsacmatro tipos de mandioca submetidas a fritura.

Formulacao Cor Crocéancia Sabor residual
A 6,93 6,80 6,93
B 6,85 6,80 7,30
C 7,03 6,80 6,98
D 6,78 6,88 6,17

A: Mandioca submetida a 10 min. de fritura em dlecsoja; B: Mandioca submetida a 15 min. de frirmmadleo de soja; C:
Mandioca submetida a 10 min. de fritura em goraegetal; D: Mandioca submetida a 15 min. de friemmagordura vegetal;
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Figura 3 — Valores médios do teste de aceitacamdasliiocas submetidas a fritura em 6leo de soja
(A, B) e gordura vegetal (C, D)

A Figura 3 demonstra que a avaliagdo sensoriaimndasliocas fritas indica que a amostra
D com maior crocéncia (6,88) apresentou menor sasidual (6,17), de gordura vegetal.
Enquanto que, as mandiocas submetidas a frituradlm de soja (amostra A e B)
demonstraram um comportamento diferenciado, umajuwez apresentaram menor crocancia e
maior sabor residual. Tais resultados diferem dadesde Pinto et al. (2003), que ao pesquisar
as caracteristicas de batatas submetidas a fatumadleos de diferentes graus de insaturacdo
verificaram que a batata frita em gordura vegetéve menor crocancia (6,1) e maior sabor
residual de gordura, que ocorreu devido a maiasrghe de gordura pela batata.

Segundo Pinto et al. (2003), durante o processdritlgéa ocorre o aumento na
incorporacédo de gordura na batata conforme maimigéau de saturacdo da gordura. Se por um
lado 0 aumento de saturacdo favoreceu a estatalidadjordura durante o processo de fritura,
por outro provoca uma grande absorcdo de gordurgpamte do alimento. Varios trabalhos
confirmam que a fritura de vegetais, carne empangalinhas e pescado esta associada ao
aumento da gordura (2-14 g por 100 g do alimenip. &lém disso, a quantidade de gordura
absorvida durante a fritura aumenta conforme otdirdie saturacdo que depende do tipo de
alimento (BOGNAR, 1998).

4. CONCLUSAO
Os dois tipos de lipidios utilizados na fritura daandiocas foram adequados ao preparo
deste alimento, uma vez que proporcionaram coo@iocia satisfatdria aos produtos.
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