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A busca por refeições rápidas tem aumentado o mercado de chips para diversas faixas etárias. A 
demanda por produtos estáveis e com características sensoriais diferenciadas é crescente e é 
possível verificar que o desenvolvimento de novos produtos converge para a incorporação de cada 
vez menos óleo no alimento. Neste trabalho, foi estudado o efeito das coberturas comestíveis em 
de chips elaborados através da fritura por imersão. O vegetal (batata-doce) foi escolhido por 
ensaios preliminares de aplicação de antioxidantes, avaliação sensorial, caracterização química de 
batata-doce e inhame. Este vegetal foi caracterizado quimicamente, quanto aos parâmetros de 
composição centesimal, pH, sólidos totais, sólidos solúveis, acidez total titulável, açúcares 
redutores, não redutores e totais e atividade de água. Antes das etapas de fritura e aplicação de 
cobertura, foi realizado um estudo de otimização do processo de desidratação osmótica, visando a 
minimização do teor de água da matéria-prima inicial. Além disso, foram realizados testes dos 
filmes de alginato de sódio, pectina de baixa metoxilação e metilcelulose, polissacarídeos 
estudados e com potencial para minimização de incorporação de óleo durante a fritura. Simulando 
o efeito da cobertura nos chips, foram elaborados filmes na forma de casting e caracterizados 
quanto às propriedades físicas, químicas, de barreira, estruturais e mecânicas.    
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