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Introducéo

A batata baroa é uma raiz muito nutritiva, bastante apreciada e consumida no Brasil. No entanto, se deteriora muito
rapido, devido ao alto teor de &gua e por ser susceptivel ao crescimento de microrganismos, murchamento e a varios
danos fisicos, situacdo que limita sua comercializacdo e disponibilidade [1,2]. Para aumentar substancialmente a
conservacdo da batata baroa, algumas tecnologias vém sendo desenvolvidas, tais como o0 uso do revestimento
comestivel, do processamento minimo, da combinacdo da desidratacdo osmética, congelamento e fritura etc. [1,2,3].
Uma alternativa viavel e relativamente econdémica para conservar e agregar valor a batata baroa consiste na
desidratagdo, método que tem como principio a reducdo do teor de &gua livre do alimento e, consequentemente, leva ao
aumento da vida de prateleira do produto [4]. A desidratacdo pode ser utilizada para gerar novos produtos, como snacks
mais saudéveis, com menor teor gordura, necessitando, no entanto de formas diferentes de saborizacgdo, visto que o
processo usual envolve o uso de gordura. O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito dos tratamentos de
saborizacdo por imerséo (sal; sal e glutamato monossédico; sal e condimentos desidratados; sal, glutamato monossédico
e condimentos desidratados; sal, condimentos desidratados e aroma de cebola e salsa) sobre a cor, umidade e atividade
de agua da batata baroa desidratada.

Material e Métodos

As batatas baroas e os demais ingredientes (com excecdo do aroma de cebola e salsa, cedido pela empresa Duas
Rodas, SC) foram adquiridos no comércio de Janauba/MG e transportados para o Laboratdrio de Tecnologia de
Produtos de Origem Animal e Vegetal, do Departamento de Ciéncias Agrarias da Universidade Estadual de Montes
Claros. As raizes foram lavadas em agua corrente, sanitizadas (imersdo em solugdo de hipoclorito de s6dio em
concentracdo de 0,2% por 20 minutos), enxaguadas em agua potavel, descascadas, fatiadas manualmente (rodelas com
espessura de 0,2 cm) e submetidas ao branqueamento por dois minutos, sob temperatura de 90°C. Em seguida, as fatias
pré-cozidas foram colocadas em agua gelada (choque térmico) e deixadas por 8 minutos. Apos este periodo, foram
escorridas e imersas por cinco minutos em uma das seguintes solugdes (tratamentos de saboriza¢do): solucdo com 1%
de sal; solugdo com 1% de sal + 0,5% de glutamato monossddico; solugcdo com 1% de sal + 2,5% de mistura de
condimentos (cebola, salsa e alho desidratados); solu¢cdo com 1% de sal + 0,5% de glutamato monossédico + 2,5% de
mistura de condimentos ou solugdo com 1% de sal + 2% de aroma cebola e salsa + 2% de mistura de condimentos.
Ap0s a imersdo, as batatas baroas fatiadas foram escorridas, dispostas em bandejas e colocadas no secador de bandejas
com circulacdo de ar forcado (marca Pardal, modelo PE14), sob temperatura de secagem de 65°C por 4 h. Também
foram desidratadas amostras ndo saborizadas (controle). Os produtos obtidos foram avaliados quanto a cor em
colorimetro (marca Hunterlab, modelo Colorflex), utilizando-se o iluminante padrdo D65 e observador a 10° (Sistema
CIELAB), umidade [5] e atividade de &gua, por meio de leituras em medidor de atividade de 4gua AQUALAB (marca
Decagon Device Inc/USA, modelo Series 3 TE). As batatas baroas foram processadas com trés repeticdes e as analises
realizadas em triplicata. O experimento foi conduzido em delineamento em blocos casualizados e os resultados obtidos
avaliados por Analise de variancia e Teste de Dunnett ao nivel de 5% de significancia.

Resultados e Discussdo

Os resultados obtidos pela a analise de variancia indicam que somente os parametros de cor L* e b* foram
influenciados pelos tratamentos de saborizacdo (p<0,05), sendo submetidos ao Teste de Dunnett. Em relagdo a
luminosidade (L*), coordenada de cor que varia de O (preto) a 100 (branco), verificou-se que ndo houve diferenca
significativa (p>0,05) entre o controle (média de 57,04) e os demais tratamentos, cujas médias variaram de 55,60
(solucdo com sal, glutamato e mistura de condimentos desidratados) a 60,58 (solucdo com sal). Esses valores séo
inferiores ao obtido por Nunes et al. [3] para mandioquinha-salsa minimamente processada e armazenada sob atmosfera
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modificada, cujos valores variaram de 79,7 a 84,0 durante 0 armazenamento e inferiores ao mencionado por Menegassi
et al. [6] em estudo sobre farinha de mandioquinha-salsa extrusada, com variagdo de 65 a 76. Estes resultados indicam
que a desidratacdo gerou um produto mais escuro do que 0s processos mencionados (processamento minimo e
extrusao), comportamento que também pode estar relacionado ao uso de diferentes ingredientes para saborizacéo e as
caracteristicas inerentes a prépria matéria-prima, como a qualidade e as variedades empregadas.

Na avaliacdo do b*, coordenada de cor que varia de azul (-b*) a amarelo (+b*), verificou-se pelo teste de Dunnett que
houve diferenca significativa (p<0,05) entre o controle (média de 42,13) e as trés amostras saborizadas com a mistura
de condimentos desidratados (médias variando de 33,68 a 35,84). Esse resultado indica que o uso da mistura de cebola,
alho e salsa desidratados levou a reducdo do valor de b* (coordenada que varia de azul (-b*) a amarelo (+b*)), fato que,
no entanto, ndo descaracterizou a coloracdo da matéria-prima, pois todas as amostras apresentaram valores positivos,
situando-se, portanto, na regido do amarelo, caracteristico da raiz utilizada. Essa cor esta relacionada, principalmente,
aos pigmentos carotentides, que conferem coloracdo amarelada a alaranjada aos alimentos, sendo a batata baroa
considerada uma raiz rica em p-caroteno (pré-vitamina A), um importante nutriente para a alimentagdo humana [7]. A
coordenada a*, que varia de verde (-a*) a vermelho (+a*), apresentou média de 5,64, indicando que a coloragdo das
amostras desidratadas estd situada na regido do vermelho e que os ingredientes utilizados na saborizacdo néo
influenciaram nessa coordenada de cor. A média obtida foi proxima aos valores encontrados por Menegassi et al. [6],
cujos valores de a* da farinha de mandioquinha extrusada oscilaram entre 4 e 10.

A avaliacdo conjunta das trés coordenadas de cor indica que os tratamentos de saborizacdo utilizados praticamente
ndo modificaram a coloracéo da matéria-prima, gerando um produto relativamente escuro e com uma cor variando entre
o amarelo e o vermelho (alaranjado), tal como pode ser visualizado na Figura 1.

Todos os produtos apresentaram baixa umidade e atividade de agua (médias de 3,93% e 0,40, respectivamente), 0s
quais sdo considerados como favoraveis para a manutencdo da estabilidade do produto alimenticio, pelo fato da
umidade ser inferior a 10% e a atividade de &gua inferior a 0,60, valores compativeis com os da maioria dos produtos
desidratados [4]. A avaliacdo destes fatores é extremamente importante para os alimentos desidratados, visto que o
ganho de umidade é um dos principais fatores que levam a perda de qualidade desses produtos, podendo acarretar em
alteracGes quimicas, microbioldgicas, sensoriais etc. [8]. Os dados encontrados no presente estudo demonstram que,
apesar da etapa de saborizacdo possibilitar uma maior absor¢do de 4gua pela matéria-prima, a umidade e a atividade de
&gua das batatas baroas desidratadas submetidas a essa etapa ndo diferem dos valores obtidos para o controle, dado
importante que pode viabilizar o uso do método de saborizagdo proposto.

Concluséao

Os tratamentos de saborizagdo empregados influenciaram as coordenadas de cor luminosidade e b*, fato ndo
observado para a coordenada a*, umidade e atividade de &gua. Estes resultados demonstram que, apesar da modificagdo
da cor do produto (mais acentuada para a coordenada b*), os tratamentos propostos podem viabilizar a saborizagdo da
batata baroa desidratada, apresentando como principal vantagem a substituicdo de gorduras na veiculacdo dos
compostos de sabor. Entretanto, estudos adicionais devem ser realizados para avaliar a estabilidade microbioldgica, a
aceitacdo, a preferéncia e a inten¢éo de compra do produto.
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Figura 1- Batatas baroas desidratadas e submetidas a diferentes tratamentos de saborizacédo (A- Controle; B- Sal; C- Sal e glutamato
monossodico; D- Sal e mistura de condimentos desidratados; E- Sal, glutamato monossédico e mistura de condimentos desidratados;
F- Sal, mistura de condimentos desidratados e aroma de cebola e salsa).



