CDD: 664.8

USO DE FARINHA DE BATATA INGLESA (SOLANUM TUBEROSUM L)
CV. MONALISA EM MISTURAS PARA COBERTURA DE
EMPANADOS DE FRANGO

USE OF WHITE POTATO FLOUR (SOLANUM TUBEROSUM L.) CV.
MONALISA IN MIXTURE TO CHICKEN BREASTS

Andréia Andrade de Freitas!, Angela Kwiatkowski?,
Ailey Aparecida Coelho Tanamati®, Renata Hernandez Barros Fuchs®

1 Centro Federal de Educag&o Tecnol dgicado Parand— CEFET-PR, Unidade de Campo
Mouréo - PR, Graduag&o em TecnologiadeAlimentos, Campo Mouréo - PR

2 Autor paracontato: Centro Federal de Educag&o Tecnol 6gica do Parand— CEFET-PR,
Unidade de Campo Mouréo - PR; (44) 523-4156; e-mail: angel ak.k@bol.com.br

8 Centro Federal de Educagéo Tecnol 6gicado Parana— CEFET-PR, Unidade de Campo
Mouréo - PR., Coordenagéo de Tecnologiaem Alimentos

Recebido para publicagdo em 06/12/2004
Aceito para publicacdo em 12/07/05

RESUMO

Frente aimportancia da cultura da batata inglesa (Solanum tuberosum L.) e
de seu vaor nutricional, este trabalho teve por objetivo avaliar o uso de farinhade
batata como coberturaem empanados de frango, realizando uma comparagdo com
empanados comerciais para absor¢ao de gordura e andlise sensorial. Empregou-se
a farinha como substituta parcial na elaboracéo de cobertura para empanados de
frango, nas concentractesde 0, 40, 60 e 80%. Verificou-se o teor delipideo absorvido
apos o processamento efriturafinal dosempanados. Nacaracterizacéo fisico-quimica
dafarinhaforam obtidosvalores de 2,4 e 8% de acidez e umidade, respectivamente.
O teor de lipideo da farinha foi de 0,2% e o de proteina de 5,8%. A presenca de
cinzas resultou em 4,2%. A quantificaco do amido obteve o valor de 65,15%. Em
relacdo a granulometria, 94% das particulas possuem diametro de 0,150 mm. Na
andlise sensorial, estatisticamente, ndo houve diferenca minima significativa entre
as diferentes concentracfes de farinha de batata na cobertura. Os empanados fritos
apresentaram valores de 14,05; 13,00; 12,64; 12,34% de lipideos, nas formul agdes
com 0, 40, 60 e 80% de farinha, respectivamente. Em comparagdo com o0 empanado
comercial de peito de frango obteve-se menor teor de lipideos no empanado com
farinha de batata inglesa.

Palavras-chaves: farinha de batata inglesa, empanados de frango, lipideo
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ABSTRACT

Taking into account the importance of the white potato (Solanum tuberosum
L.) anditsnutritional value, thisstudy aimed to eval uate the amount of lipids absorbed
after frying, by chicken breasts coated with amixture of potato flour and breadcrumbs
as compared with commercia breaded chicken breasts. A sensorial analysis was
also carried out. The potato flour was used asapartial substitute for the breadcrumbs,
at the concentrations of 0, 40, 60 and 80%. The amount of lipids absorbed after
frying was evaluated. The potato flour physicochemical characterization showed
values of 2,4 and 8% of acidity and humidity, respectively. The potato flour lipid
content was of 0,2% and the protein content was of 5,8%. The presence of cinders
was of 4,2%. The starch quantification obtained the value of 65,15%. As to
granulometry, 94% of the particleshad adiameter of 0,150 mm. Thesensorial analysis
showed that there was no statistically significant difference among the different
concentrations of potato flour. The fried chicken breasts involved in potato flour
showed lipid values of 14.05, 13.00, 12.64, 12.34 in the formulations with 0, 40, 60
and 80% of flour, respectively. In comparison with the commercial chicken breasts
involved in egg and breadcrumbs before cooking, a lower content of lipids was

observed in those covered with potato flour.

Key words: white potato flour, chicken breastsinvolved in potato flour, lipid

1.Introducéo

Atualmente a batata inglesa é considerada a
quartafontedimentar dahumanidade (Filgueira, 2000).
O Brasil produz 2,5 milhdes de toneladas de batata
anualmente e suacomercidizagdo éprincipdmentena
forma* innatura” , sendo pouco significativaaco-
merciaizacdo paraaindlstria. Com o crescimento de
cercade 13% nademandanosultimosanos, devidoa
adocdo de novos padrdes alimentares, como aprefe-
rénciapor produtos pré-fritose congelados, faz-sene-
cessario mel horamento genético paraque abatatana
cional aumente aporcentagem de solidossoluveis,
tornando-seadequadaparaaindistria(Andreu, 2003).
Assim, podemoscitar diversostipos de usosindustri-
als, como chips, pré-fritacongelada, pré-cozida, liofili-
zadaeextracado deféculalamido. Essesprocessosagre-
gamvalor amatéria-primaeaindistriatem aoportu-
nidade de of erecer ao consumidor um produto dife-
renciado e em muitos casos pré-prontos (Nori, 2001).

A batata da espécie Solanum tuberosum L.,
comumente conhecidacomo batatainglesa, teve sua
origem naatud fronteiraentre Peru e Bolivia A batata
foi levada paraa Espanhaem 1570, porém somente

duzentos anos depoiss, tornou-se um alimento bésico
paraoseuropeus (Filgueira, 2000).

Segundo a SecretariaM unicipal deAbasteci-
mento de S&o Paulo — SEMAB (S&o Paulo, 2003), a
batatainglesaéricaem niacina, que mantém asalde
dapele, nervos e aparel ho digestivo e potassio, que
juntamente com o sbdio contribui paraamanutencdo
daconcentracdo do liquido dascélulas. A batatatam-
bém éfonteimportante defésforo evitaminasdo gru-
po B. Como é pobre em proteinas e gorduras, este
tubérculo €um alimento defacil digestéo e, por seu
sabor, é utilizadaem muitas preparacoes.

A féculalamido de batata é de sabor suave devi-
do aos baixos teores de proteinaresidual, em geral
abaixo de0,1%. Assim, estaféculando interfere no
sabor earomadosaimentosem que é usado. O baixo
teor de proteinatambém é parcia mente responsavel
peladtatransparénciade amidos nativose modifica-
dos. Essas caracteristicas sdo Uteisem diversas apli-
cacOes, e particularmente, paraempanar alimentos
(Cereda, 2001).

Paraobtencdo defarinhagera mente sdo segui-
das as etapas de selecdo, lavagem, descascamento,
corte, branqueamento, ralagem, secagem, moagem e
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acondicionamento.

A selecdo tem por finalidade separar damaté-
ria-primao material dequalidadeinferior, como defe-
tuoso e de coloracdo diferente (Gava, 2002). Paraa
industrializacéo dabatata, estadeve possuir umaboa
textura, cor, auséncia de defeitos e devem estar em
ponto de maturacédo adequado. As batatas sdo lava-
das pararemover residuos aderentes e reduzir o ni-
mero de microrganismos presentes. No processo de
descascamento das batatas ocorrem perdas que po-
dem chegar em até 30%. A retirada das cascas é con-
sideradaideal quando seremovetotalmenteacasca
superficial e ndo deixacascaresidual e manchas. O
processo de corte é necessario paradiminuir o tama-
nho das batatas, fazendo com que o branqueamento
sgjamaiseficiente, atuando sobretodos ostecidosdo
tubérculo (AguirreeFilho, 2002). O branqueamento é
empregado parainativar asenzimas contidas nabata-
ta. Este processo impediraadespigmentacdo, 0 escu-
recimento efavoreceraafixacéo dacoloracéo deal-
gunspigmentosvegetais (Evangdlista, 2001). Segundo
Casagrande (2000), este processo térmico também
remove os gases presente nosteci dos vegetais e pro-
move um pré-cozimento do produto.

Normalmente, apds o processo de branquea-
mento, é realizadaaralagem parareduzir o tamanho
das batatas quejapassaram pel o branqueamento, em
particulas menores, pararetirar aaguapresentemais
facilmente no processo de secagem (AguirreeFilho,
2002). A moagem € o processo de reducdo do mate-
rial em particulas pequenas. Essareducdo é utilizada
paramelhorar apal atabilidade ou adequacdo dosali-
mentos paraum determinado processo de elaboragéo
e para aumentar as opcoes de fabricacdo (Fellows,
1994).

Regulamento Técnico deldentidade e Qualida
dede Empanados- DIPOA (BRASIL, 2003), define
empanados como sendo o produto carneo industriali-
zado, obtido apartir de carnesde diferentes espécies
deanimaisdeagougue, acrescido deingredientes, mol-
dado ou néo, erevestido de coberturaapropriadaque
o caracterize. Osempanados geral mente sdo pré-fri-
tospararealizar o cozimento parcial ou completo do
produto (Bressan e Peres, 2001).

Os processos de elaboracdo dos empanados
s80: adicéo de salmouraamatéria-prima, massagea

19

mento, pré-enfarinhamento, adi¢do do liquido deem-
panamento, enfarinhamento, pré-fritura, congelamen-
to eacondicionamento.

A carneépreparadautilizando condimentosque
s80 adi cionados em solucdo de &guaque contém sal,
fosfato, acidulante, amaciante, aglicar e pimentabran-
caeoutroscondimentos. Estespodem ser aplicadosa
carne pel os métodos de imersao, injecdo ou tomba-
mento avacuo. Desses condimentos, o s, cloreto de
sodio, éo maisimportante e € o e emento deuso mais
ampl o nas carnes preparadas, por razbes saboromae
preservacao. A adicdo de polifosfato auxilianadimi-
nui c&o daretracéo do produto por ocasi&o do cozimen-
to, tendo em vistaamenor perdade umidade. Do ponto
comercia, aretencéo daumidade proporcionaum as-
pecto maishomogéneo e brilhanteao corte e aumenta
asuculénciaetenrurado produto (Pardi et al., 2001).

A acdo damassagem asseguraaabsorcao dos
condimentos, aumentando osrendimentos. A acdo su-
ave, peca sobre pega, evitaque o produto sofra de-
gradacOes. Este processo ativaas proteinasdacarne,
taisque o uso de produtosde alto custo paracontrolar
0 purgamento, como carragena, proteinaisoladade
sojae amidos pode ser reduzido e até eliminado. O
massageamento atua através daenergiageradapelo
atrito entre as pecas de carne e pel os tombos destas
no interior deum tambor rotatério. Ocorre o extrava:
samento da miosinaque vem asuperficie, hao mo-
mento da capacidade de retencdo de agua e reducdo
da perdade peso por aguecimento.

O pré-enfarinhamento consisteem cobrir ama
téria-primacom farinhaparamelhorar aaderénciado
liquido de empanamento, eafarinhafinal que serdo
adquiridos nacontinuacdo do processo. Geralmente,
consstedeumafarinhafinaquepermitaum suaveganho
de peso, mas que melhorasensivelmente aaderéncia
dacobertura, pois age absorvendo aumidade superfi-
cid e/ou funcionacom o agentefisico paraadesdo do
liquido de empanamento. O liquido de empanamento
é usado parapromover aaderénciadafarinhade co-
bertura, impactando no sabor e contribuindo paraa
textura. Esteliquido deve ser formulado com material
protéico, como ovo eleite, podendo ser acrescido de
gomas, amidos, farinhas, flavorizantes, corantes, agen-
teslevedantes, entre outros. O enfarinhamento € um
processo que consi ste nacoberturafinal eéresponsi
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vel pelaaparénciae crocanciado produto, de acordo
com suacol oragdo, granulometriaeforma. Estaco-
bertura éformadade farinhas, como aderosca (p&o
moido), milho ou outro cereal, aguaeoutrosingredi-
entes.

Bressan e Peres(2001) relatam que afarinhade
coberturaque apresenta particulas de granulometria
maisgrosseirapromove umimpacto visual, porémse
estasparticul asforem demasiadamente grandesresul -
taem uma cobertura que podera desprender-se du-
rante o transporte ou manipulacéo. Farinhasde gra-
nulometriamuito fina, entretanto, absorvem aguamui-
to rapi damente, ocasionando um rapido aumento da
viscosidade da cobertura, resultando numacaobertura
seca e rigida, depreciando a sua aparénciageral. A
vel ocidade de escurecimento dafarinhade cobertura
esta associada com aproporcao de aclicares reduto-
resusados nasuael aboracao. Experimentoscom pei-
to defrango empanado evidenciaram quefarinhasde
granulometriamaior, absorviammaisoleo duranteapré-
fritura. Verificou-seandaqueessasparticulaserammais
porosas que asde menor granulometria, asquaisapre-
sentaram umatexturamais crocante e coloracéo mais
atraente. Esses autorestambém relatam que asfari-
nhas de maior granulometria, podem absorver mais
lipideos através dos poros nos processos de pré-fritura
efriturafinal. A presencadesses poros nasfarinhas
podem ser devido ao processo de obtencéo das mes-
mas serem diferentes. Algumasfarinhasindustriais
comercializadas paracoberturafina sdo obtidasatra-
vés do processo de extrusdo, como os extrusados de
milho (Bremil, 2004).

A pré-frituraé o processo de cozimento onde o
produto éimerso em dleo quente (Baruffddi e Oliveira,
1998). O cozimento ocorre por aguecimento do 6leo
ou gorduraaaltastemperaturas, 150 2180°C, exposto
ao ar, onde compostos vol atei s sdo eliminadosjunta
mente com vapores de &gua, submergindo o produto,
resultando nas caracteristicas sensoriaisdo produto fi-
na (Araujo, 2001). Osdimentosempanadosabsorvem
gorduradurante o processo defritura, normalmentede
4.a30% do pesofind do dimentofrito égorduraabsor-
vida. Namaioriadosaimentos amaior proporcéo desta
gorduraabsorvidatendeaseacumular nasuperficiedo
alimento. Estagorduraproporcionaumadqualidadeco-
mestivel satisfetéria(Lawson, 1999).

Alémdagranulometriae porosidade dafarinha
de empanamento, citada por Bressan e Peres (2001),
outros fatores podem influenciar na absorcéo de
lipideoscomo o meio depré-frituraou fritura(éleo ou
gordura), o tempo e atemperatura, o tamanho e as
caracteristicassuperficiaisdo alimento e ostratamen-
tos que este produto se submete antes do processo de
fritura(Fellows, 1994).

Apbsapreé-frituraos empanados sdo congela-
dosem tuneisde congelamento, atemperaturamédia
de—35°C (Bressan e Peres, 2001). O congelamento
imobilizaaagua, poisdevido areducéo datemperatu-
raatransformaem cristaisdegelo. Este processo pro-
move a conservacao do alimento (Fellows, 1994).
Quanto menor atemperaturade armazenamento, mais
lentaseraaatividade enzimética, até paralisacéo total
(Gava, 2002).

Convenciona mente, parao acondicionamento
utiliza-se aembalagem pléstica, contendo de8a 12
unidades paraacondicionar o produto. Essaembala-
gem é seguidade umaprotecdo de papel, que sedes-
tinaaformacdo de barreiraaluz (Bressan e Peres,
2001). Osempanados de carne devem ser embal ados
antes do congelamento paraevitar adesidratacéo do
produto. Em caso contrario poderahaver umaquei-
madura de congel agdo, que alteraacor, atextura, 0
sabor e o valor nutritivo dos alimentos congel ados.
Também evitaaoxidacdo e contaminacao do produto
nacamarafria(Gava, 2002).

Estetrabalho teve como objetivosaobtencéo e
caracterizacdo fisico-quimicadefarinhade batatain-
glesae o uso como substitutaparcial em coberturade
empanados de frango, verificando a influéncia na
aceitabilidade dafarinhade batatano empanado de
frango e comparagao quanto ao teor delipideosdes-
ses empanados preparados com empanados comerci-
as

2. Metodologia

A farinhade batatainglesa(Solanumtuberosum
L.) cv. Mondlisafoi obtidaconformeo fluxogramada
Figural.

A farinhadebatatainglesafoi caracterizadaem
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relacéo aandlise granulométrica, umidade e matéria-
SeCa, proteinas, cinzas, lipideos, acidez eamido. A ana
lise granulométricadafarinhade batatafoi realizada
com agitador de peneiras Tyler demesh 4,9, 16, 100
e 200, com abertura da maha de 4,75, 2,00, 1,00,
0,150 0,075 mm, respectivamente. Paraadetermi-
nacao do teor de matériaseca, umidade e proteinafoi
utilizadaametodol ogiade Silva& Queiroz (2002). A
determinacdo do teor de cinzasfoi realizadasegundo
Terra e Brum (1988), com uma pré-calcinacdo do
materid em chama, comautilizacéo de Bico de Bunsen
e posterior calcinacdo em Forno Muflaa 550°C. A
determinacéo de acidez elipideosdafarinhafoi redli-
zadade acordo com asNormasAndiiticasdo Ingtituto
Adolfo Lutz (1985), sendo utilizado como solventede
extracdo delipideos o hexano. A determinacéo do teor
de amido foi realizada pela Claspar — Empresa
Paranaense de Classificacéo de Produtos, pel o méto-
do de polarografiaem base secadefarinha.

MATERIA-PRIMA

v

LAVAGEM

v

DESCASCAMENTO

v

PESAGEM

v

CORTE

v

BRANOQUEAMENTO

v

RALAGEM

v

SECAGEM

v

MOAGEM

v

ARMAZENAMENTO

Figural- Fluxogramade producéo dafarinhade batata.

21)

A elaboracao de empanados defrango pode ser
observadapelo fluxogramadaFigura2, sendo ama
téria-primautilizadaacarne defilé de peito defrango.
Oliquido de samourafoi elaborado 15% sobre o peso
da carne e preparado com 12,2% de &gua e 0s se-
guintescondimentos: 1,5% desa comum (NaCl), 0,5%
depolifosfato comercial, 0,1% de pimenta, 0,5% de
aho triturado e 0,2% de cebolatriturada, todos den-
tro dasespecificacbesdaANVISA, portarian.° 1004
(BRASIL, 1998). Apdsesse processo foram obtidos
osempanados. Emtodasasformulagdesfoi utilizado
farinhadetrigo parao pré-enfarinhamento em quanti-
dade que se aderiu asuperficie. Paraoliquido deem-
panamento, osingredientesutilizadosforamoletee
osovosem misturaque se aderiu asuperficiedo pro-
duto.

A préfritura foi realizada a temperatura de
180°C durante 30 segundos eafriturafinal a180°C
por 3minutos. A temperaturado 6leo foi medidaantes
de cadafriturae pré-fritura. O acondicionamento foi
realizado em sacosde polietileno em unidadesindivi-
duais. O congelamento foi realizado em freezer hori-
zontal domestico.

Paraacoberturafinal dosempanados, elabora-
ram-se quatro formul agdes, que podem ser vistasna
Tabelal.

Adicao do
liquido de | Preparo da matéria-prima ‘

salmoura +
Massageamento ‘

v
| Pré-enfarinhamento ‘

v

| Liquido de empanamento ‘

v

| Farinha de cobertura ‘

v

| Pré-fritura a 180°C/30 seg. ‘

v

| Congelamento ‘

v

| Acondicionamento ‘

Figura2- Fuxogramadasetapas de el aboracdo de empanado
de frango.
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Tabelal- Formulagbes da farinha de cobertura dos empa-

nados de carne de frango.
Formulagdes Farinha Quantidade
(%)
Farinha de milho 10
1 Farinha de rosca 90
Farinha de batata 0
Farinha de milho 10
2 Farinha de rosca 50
Farinha de batata 40
Farinha de milho 10
3 Farinha de rosca 30
Farinha de batata 60
Farinha de milho 10
4 Farinha de rosca 10
Farinha de batata 80

A determinacgo do teor delipideosfoi redizada
aposafriturafina (180°C/3 minutos), em seisamos-
trasdiferentes:

A—Empanado comercid A;

B —Empanado comercia B;

C — Produtos obtidos (empanados com 0, 40,
60 e 80% de farinha de batata inglesa na cobertura
find).

Osempanados determinados comoA e B, séo
empanados defilé de peito de frango de marcas co-
merciaisdiferentes.

A andlise sensorial teve como objetivo determi-
nar aaceitacdo de quatro formulagdes propostas para
empanado de filé de peito de frango com cobertura
final defarinhade batataquanto apreferénciaglobal
do produto. Foram utilizados 50 provadoresnéotrei-
nados como sugere Dutcoski (1996). Paraareaiza-
¢ao do teste de aceitacéo foi utilizado umafichade
avaliagao sensorial com umaescal a hedonicaestru-
turadade nove pontos, variando de desgostei extre-
mamente (nota 1) egostel extremamente (nota9). Os
resultados obtidos foram anali sados estati sticamente

atravésdaandlisedevariancia(p<0,01).

3. Resultados e discussdes

Afarinhadebatatainglesa, cv. Mondisa(Fig. 3)
obteve umacoloragdo amarelada, que se deve avari-
os processos realizados naelaboracéo dafarinhade
batata, entre essasasdl ecdo, lavagem, descascamento
e branqueamento das batatas.

Naetapado descascamento, além deseretirar
todaacasca, foram retiradas asinjUrias presentesnas
batatas. Este procedimento foi necessério, paraquea
farinhase apresentasse mai s seguraquanto aqualida
demicrobiol 6gicaequimica. TaisinjUrias causadaspor
microrganismos poderiam of erecer riscosdedteracdo
no sabor e coloracdo, além deincorrer em riscos ao
consumidor. Damesmaforma, o descascamento auixi-
lianaqualidade por minimizar acontaminacao por de-
fensivos agricol as possivel mente aplicados na batata.
A Tabela2 apresentaos resultados das andli sesfisico-
guimicasdafarinhadebatatainglesa.

Tabela2- Resultados fisico-quimicos da farinha de batata
inglesa

Andlisesfisico- Resultados em %

quimicas
Umidade 7,90
Matéria seca 92,10
Amido 65,15
Proteinas 5,80
Lipideos 0,20
Cinzas 4,20
Acidez titulavel 2,40

A farinhadebatataobteve um teor deumidade
de 7,9%, como descrito natabela 2, teor este em con-
forme com osteores de umidade dasfarinhas especi-
ficadasnaANVISA, quevariam de8 a15%. A deter-
minac&o do teor de amido resultou em 65,15% nafa-
rinhaelaboradade batata. Estevalor ndo sediferencia
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muito dafarinhade mandioca, outro tubérculoricoem
amido, quepossui 70% de amido em suaformul acéo,
segundo aComissao Nacional de Normas e Padrdes
para Alimentos - CNNPA — ANVISA (BRASIL,
1978), edafarinhadetrigo, que possui de 65 a72%
deamido (Junior & Oliveira, 1998).

Em relacéo ao teor de proteina, afarinhade ba-
tataapresentou o valor de 5,8%, resultado dentro dos
parametrosdasfarinhas apresentadas nalegidacdo da
CNNPA—-ANVISA (BRASIL, 1978), quevariam de
1,3a47% de proteinas, sendo estasafarinhade man-
diocaeafarinhade sojaparcia mente desengordurada,
respectivamente. Comparando-se com osresultados
deFranco (2002), o teor obtido de proteinade 5,8%
€émaior queo apresentado, 3,9%. Estadiferencapode
ser devido aprocessos de obtencao desta, diferencas
das caracteristicasdas matérias-primas.

Em relacdo ao residuo mineral, obteve-seova
lor de4,2% decinzas. Estevalor seassemelhacom as
farinhas gpresentadaspelaCNNPA, quevariamde 1,0
% paraafarinhade milho a6,0% nafarinhade amen-
doim e sojaparcia mente desengordurada.

A determinacéo deacidez resultou em 2,4%. Os
valores de apresentados pela CNNPA — ANVISA
(BRASIL, 1978) parafarinhas, apresentam amédia
entre 2 e 5%. Estaacidez indica o estado de conser-
vacdo do produto e damatéria-prima, poisdurante o
armazenamento incorreto podeocorrer rancificagdo da
farinha, como producdo de &cidosgraxoslivres, queé
detectado naandlise de acidez como descreve Junior
& Oliveira(1998).

Segundo Franco (2002), abatatainglesapossui
baixosteores delipideos e conseqiientemente, afari-
nhatambém gpresentou baixo teor, sendo estede 0,2%.
Em comparaco ao teor delipideos determinadosna
analise e o descrito por Franco (2002), de 0,7%, po-
demos observar que este apresentou menor teor que
determinado pelo autor, pois este ndo especificaatéc-
nicautilizadaparaaanalise e processos de obtencdo
dafarinha

Osresultados daandlise granulométricaestéo
apresentados naTabela 3. Podemos observar que94%
dasparticulasdafarinhade batatainglesapossuem di-
ametro médio de 0,150 mm/um.

_23)

Tabda3- Tamanho das particulas de farinha de batata.

Tyler Aberturada Farinha de
malha Batata (%)
(mm/pm)
4 4,75
9 2,00
16 1,00 0,5
100 0,150 94
200 0,075 3,7
Fundo > 200 >0,075 1

Osresultados obtidos nadeterminacdo do teor
delipideos dos empanados preparados no laboratorio
ecomerciais, aposo processo defriturafinal, podem
ser visualizadosnaTabela4. Osempanadosformula-
dos apresentam teor de lipideo de 12,34 a 14,05%.
Em relacdo aosempanados comerciaisavariacdo foi
de 28,06 &32,57% de lipideos.

Tabela4- Teor delipideos.

Amostra Teor médio de
lipideos (%)
Empanado Formulagéo 1 14,05
Empanado Formulacéo 2 13,00
Empanado Formulagéo 3 12,64
Empanado Formulacéo 4 12,34
Empanado Comercial A 32,57
Empanado Comercia B 28,06

Umadiferencaobservadaentreasfarinhasutili-
zadas no trabalho e ados empanados comerciaiséa
granulometria(Figura3). Asfarinhasde batataerosca
possuem o diametro de 0,150mm e afarinhade em-
panado comercia, normalmente, possui 5mm, segun-
do informagdestécnicasdaempresaBremil Indlstria
deProdutosAlimenticiosLtda. (2004).
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Figura3- Granulometriadasfarinhas (aesquerdafarinhade
batatae adireitafarinhade empanado comercial).

Bressan e Peres (2001) relatam que experimen-
tos com peito de frango empanado com farinhas de
granulometriamaior bsorvem maisdleo duranteapré-
fritura, como demonstraosresultados das determina-
cOesredlizadas.

Apesar das farinhas extrusadas absorverem
maislipideosduranteapré-frituraefriturafinal, essas
sd0 preferidas pelasindUstrias de empanados, devido
aoimpacto visual provocar no consumidor asensacéo
crocanciado produto (Bressan e Peres, 2001).

Os resultados obtidos nos testes de aceitacdo
globa (andlisesensorid) dasdiferentesformulagbesde
empanados de frango, podem ser acompanhadas nas
Figuras4,5,6,e7.

Formulagao 1

% de provadores
3
[3,]

4 5 6
Valores hedénicos

Figura4- Aceitag8o global daformulagéo 1.

Formulagao 2

% de provadores
N
(4]

5

4 6 7 8 9
Valores heddnicos

Figura5- Aceitacéo globa daformulagdo 2.

Formulagéo 3

% de provadores
N
(%]

4 5
Valores heddnicos

Figura6- Aceitacéo global daformulagdo 3.

Formulacao 4

% de provadores
N
(&)

I I
4 5 6 7 8 9
Valores heddnicos

Figura7- Aceitagéo global daformulagéo 4.

A Tabela5 mostraasmédias de aceitacdo glo-
bal dasamostras de empanados defrango. Osresulta-
dosdostestes de aceitacdo foram submetidos aandi-
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sedevaiancia(ANOVA) queindicaramainexisténcia
dediferencasignificativaentreasamostras(p <0,01),
ou segja, a adicdo de diferentes teores de farinha de
batataamisturaparaempanado defrango ndo alterou
aaceitacdo global dos produtos.

Tabela5- Valores médios de aceitacdo global das amostras

de empanado de frango.
Amostras Valores médios
1 7,7a
2 7,46a
3 7,58a
4 7,94a

Amostras seguidas da mesma letra ndo diferem significativamente
entres (p < 0,01).

4. Conclusdes

A farinhadebatatainglesaapresentacaracteris-
ticasfisico-quimicasem acordo com asexigénciasda
legislacdo (BRASIL, 1978) parafarinhaapropriada
parao consumo humano.

A farinhade batatainglesapossui baixo teor de
lipideoseproteinas, ato teor deamido, com baixograu
deextracdo ebaixo residuo mineral.

O empanado com farinhade batatanacobertu-
raapresenta boa aceitagéo, dentro das formulacbes
utilizadas

O empanado com farinha de batata apresenta
teor delipideos, apésfriturafinal, inferior aosempana-
doscomerciais, fritos sob as mesmas condigoes.
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