Xl | l EQA FRITURA DE BATATA: INFLUENCIA DO TIPO DE CORTE NA

PORTO 14-16 SETEMBRO 2016

@ REPUBLICA
£~ PORTUGUESA

nstitito._Nacional de Saude

Doutor Ricardo Jorge

SAUDE

@ REQUIMTE

[BAPORTO

FACULDADE DE FARMACIA
UNIVERSIDADE DO PORTO

PTranSALT |

INTRODUCAO/OBJETIVO

As familias portuguesas tém vindo a mudar o seu estilo de vida e tem-se assistido cada vez mais a uma diminuicao do tempo e disponibilidade para a
confecao das suas refeicoes diarias. Tal facto aumenta a procura e o consumo de alimentos de facil confecao comercializados nas grandes superficies
comerciais, como € o caso das batatas pre-fritas ultracongeladas.
O objetivo deste trabalho fol estudar a influéncia do tipo de corte de batatas fritas ultracongeladas na absorcao de gordura durante a fritura. Para tal fol
determinado o teor de gordura total e o perfil de acidos gordos de batatas pré-fritas ultracongeladas, com diferentes tipos de corte.

MATERIAI$/METODOS

AMOSTRAGEM

4-6¢gde -

amostra

PERFIL DE ACIDOS GORDOS - Cromatografia gasosa com detec&o por ionizacdo de chama

Extracao/metilacao

10 g de amostra + 120 mL éter de petroleo

l

Agitacao (1 h)

l
Filtracdo (Whatman

l

Evaporacao sob corrente de azoto

l

0,2 g de gordura
+ 2 mL n-heptano
+ 0,25 mL KOH (2 M)

Em 2015, foram adquiridas em superficies comerciais da

regidao de Lisboa,
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ABSORCAO DE GORDURA
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tipos de Dbatatas pré-fritas

ultracongeladas com diferentes cortes: palitos, palitos finos,
cubos, rodelas, “steakhouse” e “noisette” (Figura 1).

n.°42)

Fritadeira elétrica (180 °C)

~ 2 L de 6leo alimentar

Tempo de fritura de acordo com o descrito na embalagem de
cada amostra

CONFECAO

GORDURA TOTAL - Hidrélise acida com extracao em Soxhlet

75 mL agua ultrapura + # eLbeuVI?réacl) # Filtracao # Extracao em Soxhlet com # Secar o residuo a 101 + 2 °C, até a
45 mL HCI (37% v/v) (20 n:;in) (Whatman n.° 40) 75 mL éter de petroleo (40 - 60°) obtencdo de peso constante

Equipamento: HP 6890N
Coluna: SP-2560 (100 m x 0,25 mm d.i., 0,20 pm)
Detetor: lonizacao de chama (FID)
Gas de arraste: Helio
Modo de injecéao: split (50:1)
Volume de injecao: 1 uL
Temp. detetor: 240 °C
Temp. injetor: 240 °C
Rampa: 60 °C (manter 1 min) aumentar 17 °C/min até 168 °C (manter 28 min); aumentar
4 °C/min até 230 °C (manter 18 min)

Figura 1. Exemplos das amostras analisadas.
(1) Batatas fritas “steakhouse”; (2) Batatas fritas em palitos finos; (3) Batatas
fritas em cubos; (4) Batatas fritas “noisette”; (5) Batatas fritas em palitos;

RESULTADOS$/DISCUSSAO

(6) Batatas fritas em rodelas.
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Figura 2. Teor de gordura (g/100 g de parte edivel) das amostras de batatas fritas analisadas.
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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 (Figura 2).

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, 66,7% das amostras
apresentaram maioritariamente acidos gordos polinsaturados (AGPI), com
teores que variaram entre 0,30 e 8,71 g/100 g de parte edivel, para as batatas
pre-fritas (cubos) e as batatas fritas (palitos finos), respetivamente (Figura 3).

O teor de acidos gordos saturados variou entre 0,83 e 2,16 g/100 g para as
batatas “steakhouse” e palitos finos, ambas preé-fritas.

Na Figura 4 apresenta-se um exemplo de cromatograma obtido para os
ésteres metilicos dos acidos gordos de uma das amostras analisadas.

Figura 3. Composicao em acidos gordos (g/100 g de parte edivel) das amostras de batatas fritas analisadas.
AGS — acidos gordos saturados, AGMI — &cidos gordos monoinsaturados, AGPI — acidos gordos polinsaturados.

CONCLUSAO

Com este trabalho foi possivel verificar que o tipo de corte da batata influencia diretamente a absorcao de gordura aquando da projeto PTranSALT (2012DAN828). Tania Goncalves
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Figura 4. Cromatograma obtido para os ésteres metilicos dos acidos gordos de amostras de batatas fritas em palitos finos.
C12:0, &cido 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.
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batatas que apresentam o maior teor de gordura no estado pré-frito. Foi também possivel concluir que as amostras de batata e Ministério da Educacdo e Ciéncia (MEC)

frita analisadas, de uma forma geral, apresentaram teores elevados de AGPI, sendo este perfil de acidos gordos fortemente FC

influenciado pelo 6leo ou gordura utilizada na fritura.
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