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RESUMO: Em alimentos desidratados e fritos, a crocancia é o parametro de textura que mais interfere
na aceitacdo e na qualidade do produto. Assim tem-se como objetivo avaliar o perfil de textura
instrumental de palitos de inhame fritos em 6leo de coco e de soja, pré tratados em desidratagdo
osmotica. O inhame foi higienizado e fatiado em formato palito, submetidos a desidratacdo osmotica
em solucdes salinas(NaCl) de 5, 10 e 15%, em seguida fritos em 6leo de coco e de soja na temperatura
de 150°C, para posterior perfil de textura instrumental, em que avaliou-se 0s seguintes parametros:
firmeza, coesividade, elasticidade e mastigabilidade. O tipo de 6leo utilizado influenciou na crocancia
das amostras, onde as amostras fritas em 0leo de coco demonstraram maiores firmezas; Amostras pré
tratadas com 15% de solucéo salina, apresentaram maiores firmezas e forca para mastigabilidade.

PALAVRAS-CHAVE: Dioscorea sp.; textura; aceitabilidade.

EVALUATION OF INSTRUMENTAL TEXTURE IN YAM STICKS FRIED IN COCONUT
OIL AND SOYBEAN

ABSTRACT: In dehydrated and fried foods, texture crispness is the parameter that most affects
acceptance and product quality. So one has to evaluate the instrumental texture profile of fried yam
sticks in coconut oil and soy, pretreated on osmotic dehydration. The yam was sanitized and sliced
into stick form , subjected to osmotic dehydration in saline (NaCl ) of 5, 10 and 15 %, then fried in
coconut oil and soybean oil at 150 ° C for later texture profile instrument, in which the following
parameters were evaluated: firmness, cohesiveness , springiness and chewiness . The type of oil
influence the crispness of the samples, where samples fried in coconut oil showed greater firmness;
pre -treated samples with 15 % saline, showed higher firmness and strength to chewiness.
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INTRODUCAO

O inhame (Dioscorea sp.) é uma tuberosa que apresenta em sua composi¢do elevado teor de
carboidratos (27%), baixo teor de lipideos (0,1%), mas consideravel teor de minerais (1,1%) e
proteinas (2,0%), rica em vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina, niacina, adermina), gerando
cerca de 1160cal/Kg, além de lhe atribuirem propriedades medicinais (Santos et al., 2007). Por ser um
alimento de excelente qualidade nutritiva, energética e de preco acessivel, 0 inhame é um item
importante na alimentagdo dos brasileiros, podendo ser considerado como uma fonte de matéria prima
para industria de alimentos.
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O uso de alternativas combinadas a fritura, que pode ser exemplificado como, o pré cozimento
e a desidratacdo osmdtica, seria uma forma de reduzir tal risco, conferindo ao produto caracteristicas
agradaveis ao consumo, conferindo ao produto um amolecimento celular e uma adi¢do de solutos,
além de inativar a acdo de determinadas enzimas, que favorecem ao seu escurecimento, como também
pode-se verificar a diminuicdo da atividade de agua, que é forte influéncia no crescimento de
microrganismos, possibilitando uma estabilidade do alimento que sera consumido.

A producdo de palitos de inhame fritos é uma alternativa para produtores e familiares
envolvidos na agroinddstria, que através da sua fritura pode-se obter um produto de caracteristicas
sensoriais agradaveis, melhorando a sua textura, cor, aroma e sabor.

Em alimentos desidratados e fritos, a crocancia é o parametro de textura que mais interfere na
aceitacdo e na qualidade do produto, podendo ser definida como a sua firmeza ou rigidez e a facilidade
de quebra, emitindo um som caracteristico. O termo crocéncia é também bastante proeminente em
combinacdo com a textura, ressaltando qualidade de preparo e sindnimo de alimento saudavel e fresco
(Grizotto e Menezes, 2003).

A textura pode ser definida como o conjunto de caracteristicas fisicas, formadas a partir dos
elementos estruturais do alimento, sendo perceptiveis pelo tato e relacionadas a deformacéo,
desintegracéo e fluxo do alimento, sob a aplicacdo de uma forca (Bourne, 2004).

A unido de matérias primas com caracteristicas apreciaveis, como as vitaminas presentes no
inhame e nos 6leos, gera um produto final com boa qualidade nutricional e de textura agradavel, que
confere uma maior aceitabilidade, por apresentar caracteristica de crocéncia desejada em produtos
fritos, levando a se ter mais uma oportunidade de produto para o0 mercado consumidor. Assim tem-se
como objetivo avaliar o perfil de textura instrumental de palitos de inhame fritos em 6leo de coco e de
soja, pré tratados em desidratacdo osmotica.

MATERIAIS E METODOS

Os experimentos foram conduzidos no Laborat6rio de Engenharia de Alimentos pertencente a
Unidade Académica de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande — PB.

Foram utilizados inhame da variedade Da Costa, obtidos da EMPASA (Empresa de
Abastecimento e Servicos Agricolas da Paraiba), os quais foram selecionados para a retirada de
tubérculos com caracteristicas indesejaveis antes do processamento, em seguida foram higienizados,
descascados manualmente e fatiados em formato de palito com dimensdes de 1 x 1 x 4cm (L X A x C).

Os palitos de inhame foram submetidos a desidratagdo osmética(DO) durante 10 minutos em
solucdo salina (NaCl) nas concentracdes de 5; 10 e 15%, em uma proporcéo solucdo/produto de 6:1
em gramas, para gque ocorre uma absorc¢do do sal e perdesse dgua para 0 meio.

Para a fritura dos palitos de inhame, in natura e tratados em desidrata¢cdo osmdtica em 5; 10 e
15%, utilizaram-se dois 6leos, o de soja e 0 6leo de coco. A temperatura utilizada no estudo foi de
150°C e o tempo de fritura de 10 minutos, com o auxilio de uma fritadeira elétrica do fabricante
Mondial modelo fast fryer, em seguida foram submetidos ao teste de textura instrumental.

O perfil de textura dos palitos de inhame fritos, foi realizado 10 minutos ap6s a fritura com o
auxilio do texturébmetro modelo TA-XT2 (Stable Micro Systems), o teste utilizado foi o TPA,
equipado com probe cilindrico de compressdo, com 36 mm de diametro e foi realizada sob as
seguintes condicdes: velocidade pré-teste, do teste e pds- teste de 2,0 mm.s?, 5,0 mm.s -1 e 5,0 mm.s*,
respectivamente; com distancia de 20 mm, tipo de gatilho 20 g e tempo entre as duas compressdes de
5 s. Em pode fornecer dados de firmeza e calcular os pardmetros coesividade, elasticidade e
mastigabilidade.

Para realizagdo da estatistica, os dados foram submetidos a uma andlise de variancia e a
comparagao entre as médias pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade, através do software Assistat
versdo 7.5 beta (Silva e Azevedo, 2010).



RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram se os valores de textura instrumental para os parametros firmeza (N),
coesividade (adimensional), elasticidade (mm) e mastigabilidade (J) para os palitos de inhame fritos,
obtidos por desidratacdo osmotica em solucdes salinas e fritos em 6leo de coco e de soja na
temperatura de 150°C.

Tabela 1- Pardmetros de textura instrumental: firmeza (N), coesividade (adimensional),
elasticidade(mm) e mastigabilidade(J) para os palitos de inhame fritos, obtidos por desidratacéo
osmatica em soluces salinas e fritos em 6leo de coco e de soja na temperatura de 150°C

Tratamentos Firmeza . Elasticidade Mastigabilidade
Fritura 150°C (N) Coesividade (mm) g(J)
Testemunha 86,657 ¢ 0,185¢e 0,996 a 16,078 e
Oleo de 5% de DO 134,507 e 0,260 ¢ 0,999 a 35,002 d
coCco 10% de DO 212,26 b 0,314 b 1,033 a 66,735 Db
15% de DO 253,485 a 0,429 a 0,995 a 83,532 a
Testemunha 77,9199 0,219d 0,996 a 17,134 ¢
Oleo de 5% de DO 112,533 f 0,285¢c 0,999 a 32,138d
soja 10% de DO 157,832d 0,321 b 0,999 a 50,792 ¢
15% de DO 184,194 ¢ 0,483 a 1,033 a 89,011 a
DMS 10,77201 0,02636 0,08229 7,08002
C.V. 2,50 3,11 2,89 5,13

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si.
Foi aplicado o de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade

Fonte: Autores da pesquisa

A avaliacdo desses pardmetros instrumentais de textura consiste em submeter as amostras a
compressao e analisar a curva que relaciona forca e tempo. A firmeza consiste na forga necessaria para
realizar deformacéo, a elasticidade é a raz&o com que um material deformado volta ao seu estado ndo
deformado apds ser aplicado uma forca, a coesividade é denominada como a forca das ligacOes
internas e a mastigabilidade é definida pela forga necessaria para desintegrar um alimento solido até
ficar pronto para ser engolido (Szczesniak, 1998; Carr et al., 2006).

Ao avaliar a firmeza apresentada nos palitos de inhame fritos, pode-se observar que as maiores
forcas encontradas foram nas amostras fritas em 6leo de coco, o pré tratamento de desidratacéo,
influenciou no aumento na forca requerida para comprimir a amostra. As amostras submetidas ao pré
tratamento com 15%DO apresentaram a maiores forcas, com a variacdo de firmeza entre 86,657 a
253,485 N, para ambos os 6leos utilizados, ja as amostras que necessitaram de menor forca, foram as
testemunhas, apresentando as forcas de 86,65 e 77,91 N, para o 6leo de coco e soja, respectivamente
utilizado na fritura.

Para Fernandes et al. (2010); Feltran et al (2004) ao avaliarem a firmeza de cultivares de
batata, que passaram por processo de fritura, encontraram valores bem inferiores ao o observado o
presente estudo, onde observaram uma variacdo entre 5,97 a 9,31 N, o que caracteriza que o tipo de
tubérculo e a quantidade de fibras presente na matéria prima, podem influenciar a firmeza dos
produtos fritos.

Mellema (2003); Hindra e Biak (2006) relatam que a capacidade de formacédo de pelicula do
amido desempenha um papel importante no fornecimento de crocéncia e dureza do produto, este pode
ser explicado pelas propriedades gelificantes e de reticulagdo do amido, que conduzem a um
revestimento forte, tornando-o mais quebradica em amostras de tubérculos fritos.

A coesividade apresentou variacdo entre 0,185 a 0,483 nos palitos de inhame fritos,
observando o comportamento de aumento no valor a medida que ocorreu incremento de sal nas
solucdes osmoticas. Os maiores valores encontrados foram observados nas amostras tratadas com 15%
de desidratacdo osmatica em solucéo salina.

Para elasticidade verifica-se que as variagdes nos valores encontrados foram muito peguenas,
entre 1,033 a 0,995 mm, ndo sofrendo influéncia do pré tratamento, verifica-se que todas médias
foram iguais estatisticamente.

A mastigabilidade sofre influéncia dos tratamentos osmaticos, em que pode-se observar uma
variacdo entre a 89,011 a 16,078 (J). O maior valor observado foi para as amostras fritas em 6leo de



soja e 15% DO, os menores valores observados foram para as testemunhas com 16,078 e 17,134 (J),
fritas em Oleo de coco e de soja, respectivamente, demonstrando que o maior percentual de sal em que
foram submetidos, condicionou em se ter um maior trabalho para desintegra a amostras. Tal fato pode
ter relacdo com a perda de &gua do preé tratamento que os palitos foram submetidos.

CONCLUSAO

Para o processo de fritura de palitos de inhame em 6éleo de soja e de coco, pré tratados em
desidratacdo osmotica, pode-se concluir:

Os palitos de inhame pré tratados em solugdes osméticas de 15% de sal e frita em Gleo de
coco, apresentou maior firmeza com 253,485N;

O tipo de 6leo utilizado influenciou na crocancia das amostras, onde as amostras fritas em dleo
de coco demonstraram maiores firmezas;

Maiores forcas (83,53 e 80,01 J) para exercer a mastigabilidade, foram encontradas nas
amostras tratadas com 15% de solucéo salina em ambos os 6leos estudados.
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