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RESUMO

As familias portuguesas tém vindo a mudar o seu estilo de vida e tem-se assistido a uma
diminui¢do da sua disponibilidade para a confe¢do de refei¢des. Tal facto aumenta a procura e
o consumo de alimentos de facil confe¢do, como € o caso das batatas pré-fritas congeladas. O
objetivo deste trabalho foi estudar a influéncia do tipo de corte de batatas fritas
ultracongeladas na absor¢do de gordura durante a fritura. Em 2015, foram adquiridos em
superficies comerciais da regido de Lisboa, 6 tipos de batatas pré-fritas ultracongeladas com
diferentes cortes (palitos, palitos finos, cubos, rodelas, “steakhouse” e “noisette”). As
amostras foram sujeitas a fritura doméstica, com o mesmo tipo de 6leo. O teor total de
gordura foi determinado pelo método de hidrdlise acida e extragdo em Soxhlet com éter de
petréleo, e o perfil de 4cidos gordos por cromatografia gasosa com deteg¢do por ionizacdo de
chama. O teor total de gordura das amostras variou entre 3,01 e 14,9 g/100 g de parte edivel
para as batatas pré-fritas (cubos) e as batatas fritas (palitos finos), respetivamente. Durante a
fritura, as batatas cortadas em palitos finos foram as que absorveram mais gordura (10,5 g/100
g), enquanto as batatas “noisette” foram as que menos absorveram (3,12 g/100 g). No que diz
respeito ao perfil de acidos gordos, o teor de acidos gordos polinsaturados variou entre 0,30 e
8,71 g/100 g de parte edivel, para as batatas pré-fritas (cubos) e as batatas fritas (palitos
finos), respetivamente. Foi possivel verificar que o tipo de corte da batata influencia
diretamente a absor¢do de gordura aquando da sua fritura. Conclui-se também que o perfil de
acidos gordos das amostras analisadas é influenciado pelo dleo/gordura utilizada na fritura,
dado que a batata no seu estado natural apresenta um teor de gordura muito reduzido.

1. INTRODUCAO

O aumento da procura e do consumo de alimentos fritos e pré-fritos tem sido influenciado
pela mudanga do estilo de vida das familias portuguesas e pela diminui¢do do tempo
necessario para a confecdo das suas refeicdes diarias. As batatas fritas sdo um exemplo
importante de como a industria cada vez mais tenta ir de encontro as exigéncias e
necessidades dos consumidores.

A batata frita € uma das diversas formas de se processar a batata. A variedade deste produto
no mercado tem aumentado muito nos ultimos anos. Hoje em dia, este alimento ¢
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comercializado com diferentes tipos de corte. As batatas fritas tém geralmente um elevado
teor de gordura que provem sobretudo da gordura ou 6leo utilizado durante o processo de
fritura [1]. O elevado consumo de alimentos ricos em gordura tem vindo a ser associado a um
consumo caldrico excessivo, que pode ser um fator importante para o desenvolvimento de
varias doengas, como a obesidade, considerado um problema de saude publica que afeta
sobretudo os paises desenvolvidos [2].

O objetivo deste trabalho foi estudar a influéncia do tipo de corte de batatas fritas
ultracongeladas na absor¢do de gordura durante a fritura. Para tal foi determinado o teor de
gordura total e o perfil de acidos gordos de batatas pré-fritas ultracongeladas, com diferentes
tipos de corte, antes e apds a fritura.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1. Amostras

Em 2015, foram adquiridas em superficies comerciais da regido de Lisboa 6 tipos de batatas
pré-fritas ultracongeladas com diferentes cortes (palitos, palitos finos, cubos, rodelas,
“steakhouse™ e “noisette™). As amostras foram posteriormente sujeitas a fritura doméstica, em
fritadeira elétrica, utilizando dleo alimentar. A homogeneizagdo foi feita num misturador
(Grindomix, GM200, RETSCH, Germany) durante 1 minuto a 5000 rpm, aproximadamente.
Os resultados estdo expressos em g/100 g de parte edivel e cada uma das amostras foi
analisada em duplicado.

2.2. Determinacio do teor de gordura total

O teor de gordura total foi determinado de acordo com o método descrito por Albuquerque et
al. [3], que se baseia numa hidrolise acida, seguida de extragdo em Soxhlet (Soxtec™ 2050,
Auto Fat Extraction System, FOSS Analytical, Hilleroed, Dinamarca), utilizando como
solvente de extragdo éter de petrdleo. O extrato obtido foi seco em estufa a 101 + 2 °C,
durante 1 hora e 30 minutos, até obten¢do de peso constante.

2.3. Determinacio do perfil de acidos gordos

Para a determinagdo do perfil de acidos gordos realizou-se uma transesterificacdo a frio
utilizando uma solugdo metandlica de hidréxido de potéssio (2 M). Posteriormente foi feita a
analise por cromatografia gasosa com dete¢@o por ionizacdo de chama. A separacdo dos
¢steres metilicos foi feita numa coluna capilar Supelco® 2560 (100 m x 0,25 mm d.i., 0,20
um espessura do filme) com o seguinte programa de temperatura do forno da coluna: 60 °C (1
min), incremento a 17 °C/min até 168 °C (28 min); aumento a 4 °C/min até 230 °C (18 min).
A temperatura do injetor e do detetor foi de 240 °C. O volume de inje¢do foi 1 pL e o gas de
arraste utilizado foi o hélio.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Teor de gordura total

Como se pode observar na Figura 1, o teor de gordura das amostras analisadas variou entre
3,01 £0,0 e 14,9 + 0,5 g/100 g de parte edivel para as batatas pré-fritas (cubos) e as batatas
fritas (palitos finos), respetivamente.

Comparando os teores de gordura determinados para as amostras antes e apos a fritura
doméstica a que foram sujeitas e relacionando-os com o tipo de corte da batata analisada,
verificou-se que as batatas “noisette” foram as que absorveram menos gordura, enquanto as
batatas palitos finos foram as que absorveram mais.
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Figura 1. Teor de gordura (g/100 g de parte edivel) das amostras de batatas fritas analisadas.

3.2. Perfil de acidos gordos

Com os resultados obtidos da composi¢cdo em &cidos gordos representada na Figura 2 foi
possivel verificar que 66,7% das amostras apresentaram maioritariamente acidos gordos
polinsaturados (AGPI) e as restantes apresentaram como maioritarios os acidos gordos
saturados (AGS). Os teores de AGPI variaram entre 0,30 e 8,71 g/100 g de parte edivel para
as batatas pré-fritas (cubos) e as batatas fritas (palitos finos), respetivamente. O teor de AGS
variou entre 0,83 e 2,16 g/100 g para as batatas “steakhouse” e palitos finos, ambas pré-fritas.
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Figura 2. Composi¢ao em acidos gordos (g/100 g de parte edivel) das amostras de batatas fritas
analisadas. (AGS, acidos gordos saturados; AGMI, acidos gordos monoinsaturados; AGPI, acidos
gordos polinsaturados)
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Na Figura 3, esta representado um dos cromatogramas obtidos para os ésteres metilicos dos

acidos gordos de amostras de batatas fritas em palitos finos.
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Figura 3. Exemplo do cromatograma obtido para os ésteres metilicos dos acidos gordos de amostras
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de batatas fritas (palitos finos). C12:0, acido laurico; C14:0, acido miristico; C16:0, acido palmitico,
C16:1, acido palmitoleico; C17:0, acido heptadecanoico; C18:0, acido estearico; C18:1n9c, acido
oleico; C18:2n6c, acido linoleico; C20:0, acido araquidico; C18:3n3, acido linolénico; C22:0, acido
behénico; C24:0, acido lignocérico.

4. CONCLUSOES

Com este trabalho foi possivel concluir que a absor¢do de gordura das amostras de batatas
analisadas, quando sujeitas a fritura doméstica, é diretamente influenciada pelo seu tipo de
corte. Uma vez que a batata no seu estado natural apresenta um teor de gordura muito
reduzido, o perfil de acidos gordos determinado para as amostras analisadas é fortemente
influenciado pelo 6leo/gordura utilizada na sua fritura. O aumento do consumo deste tipo de
produtos por parte da populacdo portuguesa, e o aumento da disponibilidade deste tipo de
alimentos, faz com que estudos desta natureza sejam cada vez mais importantes.
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