[° Seminario sobre o Processamento da Batata
ABASMIG/EPAMIG

PROCESSAMENTO. E
RENDII\/IENTO INDUSTRIAL DA
. BATATA CHIPS E PALHA -

CONTROLE DA QUALIDADE

Regina Kitagawa Grizotto
.= Eng.? de Alimentos, Dr%, PqC ITAL/FRUTHOTEC

Fﬂ’u{fng’ f‘i-/“l-' e-mail: regina@ital sp.gov.br




CONSIDERACOES GERAIS

“CHIPS" —> 2-30/0 leidClde; 32-40% 6'60

»+ Qualidade da batata:

- Cultivares indicadas ao processamento — Bintje,
Delta, Radosa, Atlantic, Panda, Russet Burbank,

Aracy, Baronesa,

- Recomenda-se que as batatas sejam processadas em
até 15 dias apés a colheita
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Batata palha ou chips
preparada para fritura 82kg
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MATERIA PRIMA

e Boa qualidade:

= T teor de sélidos totais (>18%)

= | aglcar redutor (ideal entre 0,5 a 0,2%)
= densidade: aprox. 1,08 g/cm?

* Caracteristicas fisicas: tamanho
uniforme, formato reqular, olhos

rasos, auséncia de defeitos
]




Variedades para uso industrial

PANDA ATLANTIC




TESTES RAPIDOS

e Solidos

Imersdo em salmoura 1% — as batatas
que submergirem sdo adequadas

e Aclcares
Uso de glicofita sy
e Teste de fritura

Camara de condicionamento: 30°C com
circulagdo de ar — para diminuir o teor de aglcar

redutor
]




GRAFICO - Glicofita

Cor

(glicofita)
verde -

amarelo -

% aclcares redutores




Corte em fatias =

AJUSTE DA ESPESSURA DA FATIA

BATATA

FACA P/ CORTES
EM FATIAS

BATATA TIPQ
FRANGES

PRINCIPIO DE OPERAGAO DO CORTADOR P/ LEGUMES E
HORTALIGAS



FRITURA

e Tipo de fritadeira:

= Descontinua— caracterizado por ciclos de
aqguecimento e resfriamento

= Continua — Razdo de reposigdo de éleo novo
devido a absorgdo - Varidvel mais importante na
qualidade do édleo

e Temperatura:180 a 190°C
. tempo: 2 a 3 minutos Manter constante

e Tipo de oleo: vegetal parcialmente hidrogenado
(algodao, soja)
e Proporcdo oleo:batata = 6:1




FASES DA FRITURA

1% Fase — Aquecimento até ponto de ebuligdo e
vaporizagdo da dgua superficial

2% Fase — Periodo de temperatura constante
(100°C); vaporizagdo da maior parte da dgua

3% Fase — Periodo de aumento de temperatura, até
proxima a do dleo (180 - 190°C). Ocorrem reagoes
de escurecimento ndo enzimatico.

Fase critica da fritura:
tempo de residéncia muito longo queima o produto;

tempo muito curto - produto ndo atinge umidade
desejada (2 a 3% de umidade)



RESFRIAMENTO

Periodo em que ocorre a maior incorporagdo de
6leo pelo produto

Cerca de 80% do dleo é absorvido nessa fase
20% do dleo é absorvido durante a fritura

Formas de diminuir a incorporagdo de dleo:

- pré tratamentos para diminuir a umidade inicial. Ex.
secagem com ar quente

- uso de coberturas de hidrocolédides (pectina,
alginato, metilcelulose)

- pds tratamento como secagem dos chips com ar
quente ou vapor superaquecido
]




RENDIMENTO DO PROCESSO

3b:1

Para produzir 1 kg de batata frita
tipo "chips” ou palha, sdo
necessarios 3,5 kg de matéria-

prima, considerando-se teor de
Sé“dOS de 180/0




VIDA UTIL DO PRODUTO

4+ Vida-de-prateleira do produto € muito
curta

+ Cercade 35 dias atemperatura no
maximo de 25°C

+ Recomenda-se realizar teste de vida-
de-prateleira para poder especificar
adeguadamente o tempo de validade do

Eroduto




FATORES MAIS IMPORTANTES

QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

+ Cor

+ Teor residual de dleo
+ Sabor

+ Crocancia

+ Rendimento




COR

Coloracdo dourada clara

Auséncia de pontos ou tragos escuros
Fatores que afetam a cor

composi¢do quimica da batata — influenciada
principalmente pela variedade da batata e as
condicoes de cultivo e armazenamento

armazenamento a temperatura abaixo de 6°C
leva ao aumento no teor de acucares
redutores




TEOR RESIDUAL DE OLEO

» Custo de produgdo

» Crocancia e sabor do produto
Fatores que afetam a absorgdo de oleo

+ temperatura e tempo de fritura: 180 a
190°C/ curto periodo — menos dleo que as
fritas em temperaturas mais baixas

- umidade inicial da batata (teor de sdlidos)
* tipo de dleo utilizado

* espessura das fatias
]




SABOR

Qualidade do sabor depende principalmente
BATATA e OLEO
PROCESSAMENTO ADEQUADO

» Auséncia de sabores amargos

» Auséncia de odores indesejaveis -
queimado




CROCANCIA

Fatores que afetam a crocancia
* umidade da batata

» condigoes de fritura: femperatura e tempo
de processo

+ espessura das fatias

Quanto maior a umidade da batata, mais dleo
ira absorver durante a fritura tornando-se
murchas

Fatias grossas aumentam o tempo de fritura
[




RENDIMENTO DO PROCESSO

* Qualidade da matéria-prima:
- formato reqgular
- tamanho uniforme
- olhos rasos
- auséncia de defeitos
- teor de sélidos
* Principais etapas do processo que afetam
o rendimento:

- descascamento, acabamento, corte e fritura
]
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