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Resumo: O consumo de batatas chips esta ligado
ao ritmo acelerado de vida devido ao seu baixo
custo e praticidade, entretanto, apresentam altos
teores de carboidratos, lipideos e sodio, que séo
nutrientes  diretamente ligados a doengas
cronicas ndo transmissiveis como diabetes,
hipertensdo e obesidade. Este trabalho visou
avaliar caracteristicas tecnologicas, informagdes
nutricionais e embalagens de batatas chips de
cinco marcas (A, B, C, D e E) comercializadas
em Campinas (SP). Nas embalagens foram
analisadas as informacBes nutricionais, peso,
atmosfera interna e tipo de material e nos
produtos cor, fraturabilidade, espessura e
imagens. Os resultados foram avaliados por
analise de variancia (ANOVA), que se
significativa, foi aplicado o teste de Scott-Knott
(p=<0,05). As embalagens utilizadas foram do
tipo laminadas metalizadas, ou apenas de
polipropileno, ndo  possuiam  atmosfera
modificada e suas rotulagens estavam de acordo
com a legislacéo brasileira vigente. As fatias de
batatas chips apresentaram espessura entre 1,0
mm e 1,2 mm, colora¢do ndo uniforme e com
diferenca entre as diferentes marcas em relagédo
aos parametros de cor a* e b*. Nas analises de
imagem verificou-se nas fatias de batata das
marcas A, B e C regiGes mais claras, devido a
gelatinizagdo do amido durante fritura,
apresentando maiores areas propensas a quebra,
contribuindo para a fraturabilidade. As marcas
apresentaram porcfes maiores do que as
referidas na legislacdo e rotulagem, podendo
confundir o consumidor na hora da escolha.
Além disso, a legislacdo brasileira ndo traz
diretrizes de rotulagem especifica para teor de

sodio ou sabor de batatas chips, o que poderia
guiar a escolha do consumidor.

PALAVRAS-CHAVE:  Snack,
Informag&o Nutricional.

Qualidade,

Abstract: The potato chips consumption is
linked to the fast pace of life due to its low cost
and practicality, however, they present high
levels of carbohydrates, lipids and sodium,
which are nutrients directly linked to chronic non
communicable diseases such as diabetes,
hypertension and obesity. This work aimed to
evaluate technological characteristics, nutritional
information and packaging of chips potatoes (A,
B, C, D and E) commercialized in Campinas
(SP). The nutritional information and label,
weight, internal atmosphere, and package’s type
of material were analyzed. In the products color,
fracturing, thickness and images were evaluated.
The results were evaluated by analysis of
variance (ANOVA), which if significant, was
applied the Scott-Knott test (p<0.05). The
packages used were metallized laminates, or
polypropylene only, they had no modified
atmosphere and their labeling was in accordance
with the Brazilian legislation. The slices of
potato chips had a thickness between 1.0 mm
and 1.2 mm, non-uniform coloration and a
difference between the different marks in
relation to the color parameters a* and b*. About
the image analysis, the potato slices of the A, B
and C marks were lighter regions, due to the
gelatinization of the starch during frying,
presenting larger areas prone to breaking,
contributing to the fracturing. The five brands
presented portions larger than those referred in
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the legislation and labeling, which may confuse
the consumer at the time of the choice. In
addition, Brazilian legislation does not provide
specific labeling guidelines for sodium content
or taste of the potato chips, which could guide
consumer choice.

KEY WORDS: Snacks, Quality, Nutritional
information.

!Departamento  de Tecnologia de  Alimentos,
Faculdade de Engenharia de Alimentos-UNICAMP,
Campinas/SP-Brasil, e-mail:
amanda_5904@hotmail.com

Faculdade de Engenharia de Alimentos/ITEC-
UFPA-Belém/PA-Brasil

3Departamento  de Engenharia de  Alimentos,
Faculdade de Engenharia de Alimentos-UNICAMP,
Campinas/SP-Brasil.

Recebido: 22/05/2017 — Aprovado: 07/08/2017

INTRODUCAO

Doengas Cronicas ndo Transmissiveis
(DCNT’s) estdo relacionadas a  Obitos
prematuros, comprometimento da qualidade de
vida e limitacdo de atividades diérias de pessoas
no trabalho e no lazer (ALWAN et al., 2010).
Em 2013, aproximadamente 73% das mortes
estavam relacionadas & DCNT’s, principalmente
doengas cardiovasculares e diabetes (MALTA,;
SILVA JR, 2013).

Habitos que caracterizam risco para essas
doencas sdo o alcool, tabagismo e consumo de
dietas desbalanceadas, que influenciam na salde
humana. Alimentos ricos em carboidratos e
gorduras contribuem negativamente para a satde
de pessoas com comorbidades como as DCNT’s
(MALTA; MORAES; SILVA JR, 2011).

O mercado de chips e snacks tém se
desenvolvido, especialmente  nos  centros
urbanos, influenciado pela mudanca de estilo de
vida e ritmo on-the-go, que busca alimentos de
consumo rapido, normalmente ingeridos em
deslocamento. A batata cortada finamente e frita
em Oleo pertence a categoria de chips e devido

ao seu sabor, crocancia e praticidade, tornou-se
popular (OUHTIT et al., 2014).

Para garantir a qualidade dos chips é
importante utilizar matérias-primas frescas com
baixos teores de acgucares redutores, pois niveis
acima de 2% sdo prejudiciais a coloracdo durante
processamento (GOMES et al., 2005) e que
apresentem composi¢do média de 80% de agua,
16% de carboidratos, 2% de proteinas e 1-2% de
fibras.

No processamento de batata chips utiliza-
se fritura, combinando cozimento e secagem. A
agua do tecido vegetal é parcialmente substituida
por gordura, resultando em produtos com baixa
agua residual, elevada crocancia e teor de
gorduras. Ocorre 0 escurecimento  nédo
enzimatico responsével pelo incremento de cor,
assim como as reagbes  enzimaticas
(PEDRESCHI et al., 2007). Sensorialmente, o
processamento confere sabor e, com adigéo de
sal e acondicionamento adequado, resultam em
maior vida de prateleira. Existe uma variedade
de sabores e formas (lisas ou onduladas) e, com a
crescente preocupagdo com hipertensdo, muitas
tém como apelo a reducédo de sal (GOMES et al.,
2005).

Analises de cor e da superficie dos chips
podem identificar caracteristicas e correlacionar
a aparéncia do produto com a aceitagdo do
consumidor. A presenca de areas mais escuras e
pontos pretos sdo facilmente detectados e podem
levar a rejeicdo do produto. Estudos mostraram
analises de imagem aliadas a programas
computacionais para relacionar parametros de
qualidade de batatas chips, sendo analises
baratas e ndo destrutivas que possibilitam avaliar
pontos especificos ou uma maior &rea do produto
(SEGNINI et al, 1999; HOUHOULA,
OREOPOULOU, 2004; PEDRESCHI et al.,
2007).

As embalagens de batatas chips variam
entre plasticos, filmes metalizados, cartonados e
pléasticos estruturados. E recomendavel o uso de
atmosfera modificada visando manter as
caracteristicas do produto durante a estocagem,
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sem interferir na aceitacdo do consumidor (DEL
NOBILE, 2001). A forma de apresentacdo é
variavel, podendo atender o consumo individual
(porcBes menores) ou em grupo (porcdes
maiores).

O objetivo deste trabalho foi avaliar as
embalagens, informacdes nutricionais,
caracteristicas tecnoldgicas e imagens de cinco
marcas diferentes de batatas chips industriais
adquiridas na cidade de Campinas, (SP).

MATERIAIS E METODOS

Foram utilizadas para avaliagdo, batatas
chips industrializadas comercializadas na cidade
de Campinas (SP), de cinco marcas, sendo cinco
pacotes de cada lote, totalizando 25 amostras -
do tipo lisas, tradicionais e adicionadas de sal -
gue foram codificadas em A, B, C, D e E. Esta
selecdo visou evitar a influéncia de outros cortes
na analise de fraturabilidade e produtos contendo
flavorizantes e corantes.

Para cada marca de batata chips foram
avaliadas as informagGes impressas na parte
frontal da embalagem em relacdo ao peso
liquido, classificacdo referente ao sabor e o custo
em Reais (R$) proporcional a uma porg¢do, 259
de produto. Foram avaliadas as informacdes
nutricionais impressas no verso das embalagens,
bem como o tipo de material utilizado.

A composigdo da atmosfera interna das
embalagens foi realizada utilizando o medidor
0,/CO, Pack Check, modelo 650, Dual Head
Space Analyzer da marca Mocon.

Para determinacdo da espessura das
embalagens foram coletadas medidas de dez
pontos diferentes (seis da superficie frontal e
quatro da superficie traseira), distantes de bordas
e regibes de termossoldagem da embalagem com
0 uso do Medidor de Espessura modelo ID-C
112B (Mitutoyo).

As espessuras (mm) de cinco fatias de
cada marca coletadas aleatoriamente foram
determinadas utilizando paquimetro digital
(Mitutoyo), através de medidas das periferias e

medidas centrais, totalizando seis determinacGes
por unidade.

A cor das batatas foi analisada com fundo
branco opaco, onde foram distribuidas
aleatoriamente as fatias, uma marca de cada vez,
de maneira que a superficie estivesse totalmente
coberta. As leituras da cor, pardmetro L*, que
indica luminosidade e varia de 0 a 100, a* (+a
vermelho e —a verde) e o pardmetro b* (+b
amarelo e —b azul) (MINOLTA, 2006), foram
capturadas em 6 pontos diferentes das batatas
dispostas, utilizando  colorimetro  portatil
MiniScan XE da Hunter Associates Laboratory
Inc. (Reston, Virginia — USA). O iluminante foi
0 D65 com angulo de observacao de 10°, usando
o sistema CIELAB.

Foram feitas imagens de doze unidades de
cada marca, a partir do Scanner modelo Scanjet
G2710 (HP) e analisadas no programa ImageJ. A
partir do programa de tratamento das imagens foi
determinada a area das fatias de batata e também
as regides propicias a quebra.

Os pardmetros de textura em relagdo a
fraturabilidade foram determinados utilizando o
analisador de textura modelo TA-XT2i da Stable
Micro Systems (Godalming, Surrey — England).
Doze batatas chips de cada marca foram
coletadas aleatoriamente e analisadas
imediatamente apds a abertura da embalagem. O
probe utilizado foi do tipo esférico de aco
inoxidavel (P/0.25 S). O software utilizado foi o
Texture Expert para sistema Windows.

Todos os resultados foram analisados
através da aplicacdo da andlise de variancia
ANOVA, que se significativa, foi aplicado o
teste de Scott-Knott, com nivel de significancia
p=<0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra os resultados de cada
marca de batata chips (A, B, C, D e E) quanto ao
peso liquido de produto, classificagdo em relagédo
ao sabor expressos na parte frontal das
embalagens e custo (R$) equivalente a porgdo de
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25 g, que é estipulada pela legislacdo brasileira
para rotulagem de batatas (BRASIL, 2003).

Analisando os dados referentes ao peso
liquido dos produtos, foi possivel observar
(Tabela 1) que todas as marcas apresentaram
peso superior a por¢do contida na informacao
nutricional de 25 g de produto informada no
rétulo, o que levaria o consumidor a ter que
recalcular o consumo real de cada nutriente, pois
de acordo com Malta, Moraes e Silva Jr (2011),
0 desbalanceamento das dietas tem influéncia
negativa na salde, principalmente dos portadores
de DCNT’s. Torna-se necessario discutir o ajuste
do conteudo de snacks para 0 consumo
individual, sendo que o consumidor deveria ser
esclarecido sobre 0 numero de porgdes presentes
no pacote, como para as marcas A e E, ou os
rotulos  deveriam  apresentar  informacao
nutricional real de produtos considerados prontos
para consumo em uma Unica vez, que é 0 caso
das marcas B, C e D.

Com relagdo ao sabor, ndo houve
padronizagdo na indicacdo nos rotulos em

relacdo a classificacdo do produto, como
consequéncia, verifica-se Tabela 1 que cada
marca apresentou uma denominacao diferente no
rotulo, as marcas A e C eram consideradas
“Normal”, B como “Classica”, D como
“Original” e a marca E indicava apenas “Com
sal”, sendo que este fato pode dificultar o
consumidor de fazer a distingdo entre o0s
produtos.

Os resultados mostraram que a marca A
apresentou menor custo por porcdo (25 g),
seguida das E e C, sendo a B com maior valor.
Através dos dados da Tabela 1, destaca-se o fato
de que a marca A foi a que continha maior peso
liquido de produto e embalagem de polipropileno
(PP) transparente, portanto pode-se relacionar o
menor custo do produto final a estes dois fatores.
As demais marcas, cujas embalagens foram
compostas por filmes metalizados (Tabela 2),
possuiam custo acima de R$ 1,00 (um Real).

Tabela 1. Informacdes contidas nos rétulos frontais das batatas chips.

Marcas Peso liquido Classificagéo Custo Porcao mi";:;zle‘i]a

(9) Sabor (R$)/ (25 g)
A 150 Normal 0,75 Transparente (PP)
B 30 Cléssica 1,74 Laminado Metalizado (BOPP)
C 50 Normal 1,10 Laminado Metalizado (Outros)
D 50 Original 1,28 Laminado Metalizado (Outros)
E 90 Com sal 1,11 Laminado Metalizado (PP)

A marca B também apresentou a maior
espessura de embalagem, além de a mesma ser
composta de  Polipropileno  Biorientado
Laminado (BOPP) (Tabela 1), o que pode
justificar o aumento no valor de comercializacéo.

A Tabela 2 apresenta a informacéo
nutricional de cada produto, sendo que os
resultados estavam proximos aos descritos na

tabela NEPA/UNICAMP (2011) e Rodrigues et
al (2010). Dentre os nutrientes, puderam-se
destacar os teores de gorduras totais que
variavam de 8,5 a 9,4 g/25g, sendo que o0 menor
teor foi verificado no produto da marca E e o
maior valor pela A.

Os teores de gorduras saturadas,
provenientes da gordura utilizada na fritura,
foram em média de 4,1 g/25 g, igual valor de A,
em que B, D e E ficaram abaixo e C acima deste
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valor. Garayo e Moreira (2002) detectaram que
as batatas chips apresentavam teor de Oleo
residual de aproximadamente 35 a 45 %,
conferindo crocéncia e sabor caracteristicos ao
produto. Pedreschi et al. (2007) afirmaram que
uma vez gue o produto apresenta maior teor de

Oleo residual deve-se ressaltar a importancia
nutricional do tipo, qualidade e temperaturas do
6leo utilizado, pois podem gerar também
compostos cancerigenos como a acrilamida.

Tabela 2. InformagGes nutricionais e valores diarios de referéncia para por¢do de 25 g de batata chips por

marca.
MARCAS
INFORMACAO A B C D E
NUTRICIONAL VD* VD* VD* VD* VD*
(%) (%) (%) (%) (%)
Valor energético (kcal) 142 7 137 7 138 7 138 7 138 7
Carboidratos (g) 13 4 12 4 12 4 12 4 14 5
Proteinas (Q) 14 2 16 2 1,3 2 1,3 2 1,5 2
Gorduras Totais () 9,4 17 92 17 9,3 17 9,3 17 8,5 15
Gorduras Saturadas (g) 4,1 19 4 18 4,6 21 4 18 3,8 17
Gordura trans (g) 15 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fibra alimentar (g) 0,6 2 11 4 0,8 3 0,8 3 0,6 2
Saédio (mg) 128 5 143 6 125 5 125 5 118 5

Valores corrigidos para porgdo de 25 g para efeito comparativo. * Valores diarios recomendados para uma dieta de

2000 kcal.

Uma porcdo de 25 g de batata chips
correspondeu em média a 17 % e 19 % do Valor
Diario (VD) recomendado para ingestdo de
gorduras  totais e gorduras  saturadas,
respectivamente, considerando uma dieta de
2000 kcal/dia, seguido de carboidratos com 12 %
de VD e na porgdo de 25 g. A gordura residual
contribuiu com a maior porcentagem do valor
energético das batatas chips, que se tornaram
fontes de gorduras devido a fritura, uma vez que
as batatas sdo fontes em carboidratos quando in
natura ou cozidas.

A Food and Drug Administration, érgéo
norte americano que legisla sobre alimentos nos
Estados Unidos, citado por Proenga e Silveira
(2012) recomendou, em 2005, que o consumo da
gordura trans industrial seja de, no maximo, 1 %
do valor energético diario (equivalente a 2 g/dia,
correspondente a dieta de 2.000 Kkcal/dia)
Segundo estes dados, verificou-se que apenas a

marca A declarou gordura trans no rétulo, mas o
teor estava dentro do limite permitido na porcao,
porém como ela apresenta embalagem contendo
0 equivalente a 6 porcoes torna-se dificil saber se
0 consumidor sera capaz de porcionar
corretamente o produto, ingerindo somente a
porcao diaria recomendada.

Segundo Proenca e Silveira (2012) o
consumo de gorduras trans industrial causa
impactos na saude, seja pelo desenvolvimento de
doencas crbnicas como pelo estado nutricional
(efeitos no metabolismo lipidico, causando
aumento dos niveis de LDL-colesterol e provavel
reducdo dos niveis de HDL-colesterol), mas tem
importancia industrial no que se diz respeito ao
sabor dos alimentos, pois ela acentua esta
caracteristica.

Quanto ao sédio a marca B apresentou
maior teor (143 g), que se mostrou 21 % superior
a marca E, cujo valor foi o menor (118 g) dentre
todas as marcas analisadas. Segundo a legislacéo
brasileira (BRASIL, 2015), batatas fritas devem
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apresentar teor maximo de sédio de 162,5 mg/25
g, logo verificou-se que todos os produtos
atendiam a esta determinacdo, porém se for
consumido o contetdo total de cada pacote
(Tabela 1) o consumidor teria que recalcular o
teor de sal na dieta. Verificou-se que a marca B
apresentou 171,6 g/30 g e as C e D teriam 250
0/50 g de sodio, portanto torna-se evidente a
necessidade de ajuste da quantidade de porcdo
nos pacotes de batatas chips, uma vez que todas
apresentaram maior conteldo de batatas em
relacdo a porcédo (25 g) estipulada pela legislacdo
vigente.

A marca E apresentava no rotulo a
informacao em destaque “Com sal” (Tabela 1), e
para as outras marcas o sal era indicado no verso
da embalagem como ingrediente, o que poderia
confundir o consumidor, levando-o a supor que
elas ndo continham sal.

O controle no consumo de sal tem
recebido atencdo dos consumidores com

DCNT’s, como a hipertensdo e portadores de
doencas renais, logo, torna-se importante uma
padronizacdo destas informacdes, uma vez que
houve discrepancia na informagéo que a marca E
apresentou, pois, indicava “Com Sal” no rétulo,
porém foi a que declarou menor valor de sédio
entre as marcas analisadas.

Na Tabela 3, a partir da avaliacdo do
sistema de embalagens, verificou-se que néo
houve modificagdo da atmosfera interna. Espera-
se que, nestes produtos, o tempo entre 0 processo
e 0 consumo seja curto, pois segundo Del Nobile
(2001), em produtos embalados sem atmosfera
modificada podem ocorrer oxidacdo da gordura
devido alto contetido de oxigénio na embalagem,
levando a uma diminui¢do no tempo de vida util
do mesmo.

Tabela 3. Material e espessura média das embalagens e teores de gases internos.

Caracteristicas MARCAS
A B C D E
_ Transparente Lamir?ado Lamir?ado Lamir?ado Lamir?ado

Material da embalagem (PP) Metalizado  Metalizado  Metalizado  Metalizado

(BOPP) (7-Outros) (7-Outros)  (PP)
Atmosfera  CO; (%) 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
interna 02 (%) 20,3 20,3 20,2 20,3 16,0
Espessura (x 102 mm) 41+0,12¢ 70+0,068 39+008°¢ 4,2+0,12°¢ 50+0,08°

*Médias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (p<0,05).

Pbde-se verificar que todas as marcas
apresentaram diferencas significativas quanto a
espessura de suas embalagens, sendo que a
marca C apresentou menor valor, enquanto a
marca B o maior valor, com uma diferenca entre
elas de 79,5%. A marca B apresentou maior
espessura de embalagem, provavelmente devido
ao seu apelo de forma de consumo, cuja
embalagem explica 0 modo correto de abertura

para que 0 consumo com praticidade, com a
embalagem em pé. Para conseguir esse resultado,

certamente seria necessario um material mais
estruturado, como o encontrado.

Segundo dados do Datamark (2017), o
polipropileno biorientado (BOPP) metalizado é o
material mais utilizado nas embalagens de
batatas chips, seguido por cerca de seis vezes 0
PEBD (polietileno de baixa densidade) e quatro
vezes o PP (polipropileno). PEBD e PP
mostraram uma relagdo mais proxima, mesmo
gue PP seja mais utilizado que PEBD. O tipo de
material utilizado em embalagens plasticas
metalizadas é muito importante para a qualidade
do produto por apresentarem barreiras ao vapor
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de &gua e a luz na regido do visivel e UV,
promovendo estabilidade e prote¢do do produto
gorduroso a luz e com reducdo da velocidade de
oxidacdo das gorduras, que causa rango, 0 que

A Tabela 4 apresenta os resultados das
médias e desvios-padrdo obtidos das andlises de
cor, textura e espessura das fatias, areas e as
médias percentuais das areas de quebra das

pode também influenciar na coloragdo dos chips. batatas.
Este tipo de embalagem foi utilizado em quatro

das cinco marcas de batatas chips analisadas. Os

resultados de cor mostraram que mesmo a marca

A, que ndo possuia tal protecdo, ndo apresentou

instabilidade nesta caracteristica de seu produto.

Tabela 4. Resultados de média e desvio-padrdo dos pardmetros cor, textura, espessura, areas e médias
percentuais das areas de guebra das batatas chips.

Caracteristicas MARCAS
A B C D E
L* 68,35+4,04"™  69,1343,39™  64,65+2,59™  70,48+2,46™ 67,31+2,35™
Cor ax +3,54+0,70% +1,95+0,61° +4,84+1 58? +2,94+0,64° +3,67+0,85?
b* +31,05+2,09°  +34,53+1,60*°  +31,59+1,49°  +31,23+0,77° +30,71+1,67°
Fraturabilidade (N) 2,45%0,73™ 2,41+0,73™ 2,70+0,78™ 2,24+0,82™ 2,45+0,99™
Espessura (mm) 1,13+0,12™ 1,08+0,23™ 1,21+0,16™ 1,13+0,20™ 1,09+0,14™
Area (mm?)  28,60+7,57™ 31,73+£7,31™ 26,05+7,34™ 28,15+8,297™ 27,51+0,77™
magem - Area  de 05,88+2,46°  96,24+345°  096,75+1,09° 91,593,881 90,92+3,79°

quebra (%)

Onde ns: ndo significativo. Médias seguidas de letras diferentes nas linhas diferiram entre si pelo teste de Scott-Knott

(p=<0,05).

A cor da batata chips é influenciada por
caracteristicas como variedade da batata, teor e
tipo de agUcares presentes, temperatura, tempo
de fritura e Oleo utilizado (MENDOZA;
DEJMEK; AGUILERA, 2007). Analisando o0s
resultados apresentado na Tabela 4 pode-se
verificar que todas as batatas apresentaram cor
amarela creme, sendo que em relagdo aos
resultados do parametro a* as marcas A, C e E
apresentaram  valores que ndo diferiam
estatisticamente entre si, podendo-se dizer o
mesmo das marcas B e D, entre si. Em relacdo ao
pardmetro b*, destacou-se apenas a marca B, que
apresentou um valor estatisticamente maior que
0 das demais marcas, mostrando ser mais
amarelada.

Os parametros de cor das batatas chips
analisadas neste trabalho foram diferentes dos
encontrados por Fernandes et al.(2010). Em
relacdo aos parametros de L* = 61,4, a* =-4,0e
b* = 17,8 de produtos elaborados utilizando
batata da variedade Asterix, Pedreschi et
al.(2007) explicaram que a coloragéo das batatas
chips pode variar consideravelmente & medida
gue se aumenta o tempo de fritura ou a
temperatura do éleo de fritura.

A qualidade da coloragéo das batatas pode
ser classificada como inaceitavel se L*<55,
aceitavel se 55<L.*<70 e de alta qualidade se
L*>70 (FERNANDES et al., 2010). Portanto, as
batatas das marcas A, B, C e E foram
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classificadas em relagdo a cor como aceitaveis, e
a marca D como de alta qualidade.

De acordo com Grizotto (2005), as batatas
fritas devem apresentar coloracdo uniforme,
dourada clara, sem coloragdo marrom e auséncia
de pontos ou tragos escuros. Pela Figura 1 pode-
se verificar a presenca de pontos escuros nas
marcas A, C e E em maior evidéncia que nas
batatas das marcas B e D.

Com relagdo a fraturabilidade (Tabela 4),
os resultados mostraram que ndo houve diferenca
significativa entre as marcas. Estes resultados
indicam que as embalagens, mesmo
apresentando composicdes diferentes, cumpriram
a fung@o de barreira contra o vapor d’agua e
conservaram as caracteristicas de crocéncia das
batatas chips.

Pelos dados da Tabela 4 e Figura 1
verificou-se que as marcas A, B e C
apresentaram maior area de quebra do que as
marcas D e E. Esta caracteristica pode afetar a
logistica de distribuicdo e comercializacdo das

batatas e quanto maior area de quebra, pior a
qualidade do produto, que € adquirida com o
controle da matéria-prima, pela umidade, teor de
solidos soluveis e do processo de fritura.

A Figura 1 mostra imagens de fatias de
batatas chips de cada marca, e foi possivel
observar as regides onde as batatas apresentaram
fragilidade. O amido de batata, diferentemente
do que ocorre no trigo, por exemplo, ndo forma
uma rede coesa que garantiria maior resisténcia
mecanica a fatia de chips. Devido a caracteristica
do amido de batata de formar gel translicido
(BOBBIO e BOBBIO, 2001) durante seu
cozimento/fritura por ocorrer a gelatinizagéo, foi
proposto neste trabalho que as regifes mais
claras da batata, onde a camada de amido era
mais fina e, portanto, mais transltcida, foram
mais susceptiveis a quebras.

Verificou-se na Tabela 4, que em todas as
marcas a espessura das batatas variou de 1,08 £
0,23 a 1,21 £ 0,16 mm, ou seja, ideal, entre 1.0
mm e 2.0 mm, conforme Grizotto (2005).

Figura 1. Batatas das cinco marcas analisadas e identificadas pela marca no canto superior direito.

Batatas chips sdo produtos frageis e
susceptiveis a quebras devido a sua fina
espessura e caracteristicas da batata utilizada,
principalmente em relacdo ao teor de solidos
iniciais. As imagens apresentadas na Figura 1 e
dados da Tabela 4 reforcam que o produto da
marca B, cuja embalagem apresentava maior
espessura € maior custo, apresentou a mesma
porcentagem

de regido de quebra que os produtos A e C, que
eram de menor custo. Este fato mostra que a
embalagem da marca B pode contribuir para
manter as batatas integras durante sua
distribuigdo para o consumidor.

CONCLUSAO

As marcas analisadas de batatas chips
apresentaram por¢fes maiores do que as
referidas na legislacéo e rotulagem, portanto ao
consumirem todo o conteddo do pacote seria
necessario fazer o calculo para adequar a
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guantidade ingerida com a informacdo
nutricional. Os ro6tulos deveriam trazer a
guantidade de porgdes que existem em cada
embalagem, alertando o consumidor para uma
escolha consciente. Além disso, ndo existe
padronizacdo quanto & maneira de expressar no
rotulo o sabor das batatas chips, bem como
deveriam especificar “com sal” ou “sem sal”, por
exemplo, 0 que ajudaria os consumidores, que
ndo podem consumir tal ingrediente em excesso,
a direcionar sua escolha. Apesar de a batata ser
fonte de carboidratos, os valores energéticos das
batatas chips foram provenientes principalmente
da gordura contidas no produto, absorvida
durante o processo de fritura.
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