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EFEITO DE DIFERENTES CONCENTRACOES DE ALGINATO DE SODIO SOBRE A
QUALIDADE DE BATATAS MINIMAMENTE PROCESSADAS

Henrique Dercoli (Bolsista PIBIC/CNPq), Rivia Darla Alvares Amaral (Coorientadora), Mara
Ligia Biazotto Bachelli e Prof. Dr. Benedito Carlos Benedetti (Orientador), Faculdade de
Engenharia Agricola - FEAGRI, UNICAMP

A batata minimamente processada (MP) apresenta uma dificuldade a indlstria de
processamento, devido a susceptibilidade as alteracdes organolépticas. Objetivou-se avaliar os
efeitos de diferentes concentraces de alginato de sodio sobre os pardmetros de qualidade da
batata MP durante o armazenamento refrigerado e apés a fritura. Os ensaios seguiram um
delineamento de Plackett-Burman, onde foram estudadas as variaveis independentes:
concentracdo de alginato, concentracdo de glicerol (agente plasticizante), concentracdo de
cloreto de calcio, velocidade e tempo de emulsificacdo, sobre as alteragfes de qualidade nos
parametros: cor, indice de escurecimento (IE), absorcéo de 6leo e matéria seca. Através das
analises foi possivel constatar que o filme com glicerol promoveu a manutencédo da cor da
batata MP durante o periodo de armazenamento. Para as amostras fritas, o IE também foi
como o previsto devido a reacao de Mailard. As amostras apresentaram um comportamento em
relacédo a absorcao de 6leo dentro do esperado, o qual pode ser demonstrado pela relagao de
absorcédo com o teor de matéria seca superior ao 6timo estimado de 16,6%. Com os resultados
obtidos, o filme de alginato de sédio mostrou-se eficaz na manutencdo das caracteristicas

organolépticas da batata MP.
Processamento minimo - Escurecimento enzimatico - Armazenamento refrigerado
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