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Este trabalho teve como objetivo estudar a qualidade de batatas minimamente processadas 
(MP) com diferentes concentrações de ácido cítrico e diferentes tempos de imersão. Foram 
realizadas análises de cor, textura e pH das batatas MP mantidas sob refrigeração (4±1 ºC) por 
11 dias e após fritura. O armazenamento influenciou a cor de todos os tratamentos, reduzindo 
o Chroma do produto MP, independentemente da concentração ou tempo de imersão, 
entretanto, foi observado escurecimento após a fritura. Na textura, os valores de força máxima 
foram semelhantes nos menores tempos de imersão, independentemente da concentração, e 
mostraram um ligeiro acréscimo, quando imersos por tempos maiores. Os diferentes 
comportamentos observados para a força máxima de penetração podem estar relacionados à 
interferência da temperatura na fritura. Após esse procedimento as amostras submetidas a 
diferentes concentrações e tempos de exposição, apresentaram valores irregulares, não 
permitindo a discussão dos resultados. O ácido cítrico afetou o pH das amostras. No decorrer 
do armazenamento, houve variação dos valores, com resultados finais de pH superiores aos 
encontrados logo após a imersão. Após a fritura, o comportamento das amostras não seguiu 
um padrão, o qual seria semelhante ao pH das amostras MP após a imersão em ácido cítrico. 
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