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EPIGRAFE

“Se alguém procura a saude,
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causas da doencga; em caso
contrario, abstém-te de o

ajudar.”
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RESUMO

Para este presente Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) foi realizado o
desenvolver de uma alternativa saudavel e acessivel para todos das tradicionais
batatas chips industrializadas, a partir do uso da batata-inglesa (Solanum tuberosum)
e da batata-doce (Ipomoea batatas). A busca por uma alternativa diferente das ja
encontradas nos supermercados se deu principalmente por um grande numero de
doencgas desenvolvidas com o consumo exagerado de produtos ultraprocessados. Por
conta disso um produto caseiro, livre de conservantes e aditivos artificiais possibilita
ao consumidor uma alternativa de alimento onde ele tera o maior controle sobre os
ingredientes utilizados e o modo de preparo. Foram aplicados trés métodos de cocgao
— forno, air fryer e fritura — buscando avalia-los nos seguintes aspectos: crocancia,
sabor, textura, aparéncia e aceitacao geral. Para que a analise sensorial fosse
realizada, contamos com a utilizagdo de um formulario eletrénico (Google Forms), e a
participacado de oito avaliadores, que apds degustarem dos trés modos de preparo
destacaram a verséo feita na air fryer como a mais equilibrada entre sabor e crocancia.
Mostrando que é possivel sim o desenvolvimento de um produto que agrade ao
publico alvo e os fornega algo mais saudavel, saboroso e com menor teor de gordura.
Uma alternativa viavel para incentivar habitos alimentares mais saudaveis além de

reduzir o consumo de produtos ultraprocessados.

Palavras-chaves: Batata, Batata chips, Alimentacdo saudavel, Ultraprocessados,
Alimentos caseiros.



ABSTRACT

For this final project, we developed a healthy and affordable alternative to
traditional industrial potato chips, using potatoes (Solanum tuberosum) and sweet
potatoes (Ipomoea batatas). The search for a different alternative from those already
found in supermarkets was primarily driven by the high number of diseases that
develop with the excessive consumption of ultra-processed products. Therefore, a
homemade product, free of preservatives and artificial additives, offers consumers a
food alternative with greater control over the ingredients used and the preparation
method. Three cooking methods were used—oven, air fryer, and deep-frying—to
evaluate them based on the following aspects: crispiness, flavor, texture, appearance,
and overall acceptance. For sensory analysis, we used an electronic form (Google
Forms) and involved eight evaluators, who, after tasting all three preparation methods,
highlighted the air-fried version as the most balanced in terms of flavor and crispiness.
Showing that it is possible to develop a product that pleases the target audience and
provides them with something healthier, tastier and with a lower fat content. A viable
alternative to encourage healthier eating habits in addition to reducing the consumption

of ultra-processed products.

Keywords: Potatoes, Potato Chips, Healthy Eating, Ultra-Processed Foods,

Homemade Foods.
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1. INTRODUGAO

Um tipo de batata que podemos encontrar em diversas familias
brasileiras € a batata-inglesa (Solanum tuberosum), caracterizada por ser uma
planta perene pertencente a familia das solanaceas. Batatas, em geral, possuem
um formato oval, n&o simétrico ou padronizado, e uma casca fina com o interior
amarelado. Esse tipo de tubérculo é conhecido por ser muito versatil, possuindo
diversos fins alimenticios, e um deles € na forma de batata chips, uma das mais

conhecidas e atualmente encontrada em iniumeros mercados.

Quando pensamos na batata em forma de chips, devemos levar em
consideragao que esta € uma das maneiras mais industrializadas de se prepara-
la, porém, também uma das mais populares na industria de alimentos
processados. Isso € especialmente relevante, pois "o sal, a gordura e o agucar
sdo considerados por varios estudiosos como componentes capazes de
predispor ao surgimento de doengas como a hipertenséo, obesidade, diabetes,
entre tantas outras" (GOMES et al., 2019, p. 23).

A Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF) 2017-2018, comprovou
que o aumento acelerado no consumo de alimentos ultraprocessados esta
ocasionando uma dieta cada vez mais prejudicial a saude publica dos brasileiros.
Essa alimentacéao deliberada é prejudicial principalmente por conta dos agucares
livres e gorduras nada saudaveis que estao sendo recorrentemente associadas
ao desenvolvimento de doencgas crdnicas ndo transmissiveis, como diabetes tipo

2, obesidade e hipertensao.

E com essa demanda tdo desenfreada e preocupante, mesmo que
poucos, os consumidores tendem a buscar alternativas que substituam os
produtos com alto teor de gordura e/ou calorias. Por esse motivo, oferecemos
uma opgao que, além de ser saborosa, é nutritiva, incentivando até mesmo as
pequenas criangas — que, embora ainda ndo compreendam o que devem ou
nao consumir em prol do seu bem-estar — a escolherem produtos melhores para
0 seu corpo. A pesquisa realizada pelo Instituto Brasileiro de Defesa do
Consumidor (ldec) em parceria com a UNICEF, intitulada "Influéncia dos rétulos
de alimentos ultra processados na percepcado, preferéncias e escolhas

alimentares de criangas brasileiras", prova o ponto de que a utilizagdo de uma
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imagem que seja atrativa e chamativa para o publico jovem, prejudica e
influencia significativamente na hora de fazerem suas escolhas alimentares,

ocasionando muitas vezes escolha pelo produto menos saudaveis.

Promovendo um produto que contribua no combate ao desenvolvimento
de doengas crbnicas nao transmissiveis, sendo uma opg¢do melhor e mais
equilibrada para a alimentacéo, sem abrir mao do sabor e da naturalidade. Nesse
contexto, a Organizagdo Mundial da Saude (OMS) alertou que a ingestéao
excessiva de gorduras saturadas e sédio pode ocasionar o aumento da presséo
arterial, desenvolvimento de doencgas cardiacas e aumentar os riscos de um

possivel desenvolvimento de doencgas cardiovasculares (OMS, 2003).
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2. JUSTIFICATIVA

Para que a alimentacdo da populagao e, principalmente, a saude de
cada individuo melhore cada vez mais, busca-se uma nova alternativa a ser
implementada no mercado: um produto inovador, que sera a alternativa caseira
e saudavel presente no cardapio das pessoas para o consumo de batatas. Esse
produto permitira que os consumidores preparem suas proprias batatas chips em
casa, com maior controle sobre os ingredientes, sem a utilizagdo de

conservantes ou aditivos.

Tendo esse fato mostrado ao consumidor, podemos ver uma diminui¢cao
no consumo de alimentos ultraprocessados e uma melhora perceptivel nos
indices de saude publica, favorecendo, assim, a presenca cada vez maior de
pautas referentes a praticas alimentares mais equilibradas, prezando sempre

pelo bem-estar do consumidor final.
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3. OBJETIVO

Esta pesquisa tem o intuito de desenvolver uma alternativa saudavel,
caseira e acessivel para todos, de um alimento a base de batata, para substituir
as tao conhecidas batatas chips industrializadas, possibilitando, assim, que
todos tenham a oportunidade de comer o alimento desejado, s6 que agora de

uma maneira menos industrializada.

Tendo em vista isso, as batatas poderao ser feitas em casa, o que as
tornara também mais confiaveis ao consumidor, que sabera todo o processo de
fabricacdo dos chips saudaveis e também podera adapta-las para a sua
preferéncia. Também sera oferecido um produto livre de aditivos e conservantes,
produtos esses que, muitas vezes, sao ricos em gordura e que, ao longo do

tempo, podem ocasionar diversos problemas a saude.

3.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desenvolver uma alternativa saudavel para as batatas chips, livre de
conservantes e aditivos artificiais.

e Viabilizar a produgao caseira de batatas chips, garantindo o controle
sobre os ingredientes e a qualidade do produto.

e Oferecer uma alternativa caseira e pratica para um alimento amplamente
encontrado em supermercados.

e Reduzir o consumo de produtos ultraprocessados, disponibilizando uma
opgao com baixo teor de gordura saturada.

e Incentivar habitos alimentares saudaveis, proporcionando uma batata
chips saudavel que atenda as necessidades do publico-alvo.
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4. PROBLEMA

Este produto agradara, principalmente, pais de criangas com grande
apetite por alimentos industrializados, ja que, com ele, os pais poderdo ofertar
aos seus filhos algo atrativo, sem excessos. Além disso, a preferéncia por snacks
organicos e naturais tem aumentado, o que causara uma melhora na
alimentagao nao so6 de criangas, mas também de adultos que ndo conseguem
se ver sem o0s produtos industrializados, o que ira refletir em uma possivel
mudanga de preferéncias dos consumidores em relacdo as opgdes mais
saudaveis de lanches. Contribuindo desse modo para a resolugao de problemas

na alimentagao de todos os publicos, jovens ou adultos.

5. HIPOTESES

1. Diante das batatas existentes no mercado, ela sera uma batata
chips mais saudavel e superior as encontradas atualmente, principalmente em
relacdo aos aditivos alimentares acrescentados durante as varias etapas do
processamento. O consumidor também podera dosar a quantidade de temperos

adicionados, eliminando, assim, qualquer aditivo artificial.

2.  Entretanto, € importante considerar que nem sempre esses chips
agradarao a todos os publicos, podendo causar estranheza em consumidores ja

acostumados ao sabor dos produtos industrializados.
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6. REVISAO BIBLIOGRAFICA

6.1 Origem e Popularizagao das Batatas Chips

A producéo de batatas chips comeg¢ou em Nova York, especificamente no
ano de 1853, quando um chef chamado George Crum buscou uma 23 alternativa
para agradar seus clientes, modificando a espessura das “fritas francesas”, um
prato padrao do pais na época. Assim, Crum viu o seu mais novo produto crescer
rapidamente, ganhando grande popularidade e se desenvolvendo ainda mais
nos mercados (MEDEIRQOS, 2018).

Segundo os estudos, o snack surgiu no século XIX e rapidamente se
tornou popular entre diversos publicos, tornando-se mais dificil de ser retirado da
alimentacao. No entanto, o criador desse novo alimento sofreu rejeigao por parte
do publico, que no inicio foi totalmente contra a ideia, ja que ela ia contra seus
costumes. Com o tempo, porém, sua aceitagcdo foi melhorando, e as chips
comecgaram a ser distribuidas por toda Nova York, empacotadas e vendidas
como “microplaquetas de batata”, fazendo com que sua producao se tornasse
mais industrial e padronizada, facilitando a distribuicdo em larga escala
(MEDEIROQOS, 2018).

Atualmente, os tipos mais comuns de batata processada no Brasil sdo a
batata palha e os chips. Contudo, ha um problema: a qualidade da matéria-prima
nem sempre é adequada e a entrega pelos produtores n&o é constante. Para
fabricar esses produtos de maneira correta, é necessario utilizar o tipo de batata
adequado para cada fritura, mas a maioria das batatas vendidas no Brasil ndo é
ideal para esse fim. Quando a matéria-prima ndo é apropriada, o resultado sao

batatas encharcadas, o que reduz o interesse do consumidor (MAIA, 2019).

Na pratica, as batatas chips sdo produzidas a partir de variedades
especificas, com caracteristicas ideais para o uso industrial. Durante a fritura,
parte da agua presente nos tecidos da batata € substituida por gordura vegetal
hidrogenada, que, junto com o sal, confere o sabor caracteristico amplamente
reconhecido. Esse processo também aumenta a vida util do produto, desde que

ele seja embalado de forma adequada (MAIA, 2019).
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6.2 A Introdugao das Batatas Chips no Brasil

O Brasil tem potencial para crescer nesse setor, podendo-se citar
diversos fatores que tornam isso possivel. Um deles é o clima ideal para o cultivo,
com condi¢des climaticas variadas. O pais € bastante favoravel ao cultivo de
batatas em regides com temperaturas amenas. Apesar de nem todo o territorio
nacional apresentar caracteristicas semelhantes, o Sul do pais se destaca como
uma area adequada para o desenvolvimento desse tubérculo. Também podem
ser citados locais de altitude no Sudeste como regides propicias para o cultivo.
O solo, a agua e o cenario politico e econdmico, além dos exemplos ja

mencionados, sdo fatores que contribuem para esse contexto (MAIA, 2019).

Se a situagao permanecer desta maneira, o Brasil pode se tornar um dos
grandes fornecedores de batata para o mundo, tanto in natura quanto
processada. Atualmente, a batata é considerada um dos alimentos mais
importantes do mundo, ficando atras apenas do trigo e do arroz. Em paises em
desenvolvimento, cumpre um papel essencial na seguranga alimentar, gracas a
sua composicao nutritiva, rica em proteinas, vitaminas, minerais, fibras e
carboidratos, sendo uma excelente fonte de energia para o dia a dia (MAIA,
2019).

Para a populacao brasileira, ela nido fica para tras, representando um
alimento capaz de nutrir e fornecer energia, sendo um dos poucos que cumprem
essas caracteristicas, ndo apenas como energético, mas também saudavel. A
maioria dos consumidores desse tubérculo o adquire na forma in natura; no
entanto, ele também se consolidou no mercado de fast foods. Nos ultimos vinte
anos, a batata se firmou nos grandes centros urbanos com a finalidade de
abastecer esse mercado. Ou seja, mesmo sendo conhecida simplesmente como
“batata”, apresenta diversas formas de utilizagdo no Brasil e no mundo, o que
contribuiu para o seu desenvolvimento como um produto altamente versatil
(SILVA, 2011).
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6.3 Consumo Exagerado de Batatas Chips pela Populagao

Referindo-se especificamente as batatas chips, € preciso ter em mente
que esse tipo de alimento se enquadra como ultraprocessado, compondo os
alimentos que representam 19,4% das calorias diarias consumidas pela
populagao brasileira. Entre esses produtos, também podem ser citados outros,
presentes diariamente na dieta de inumeros brasileiros, como refrigerantes e
produtos de panificacao industrializados. Evidencia-se, assim, que esse tipo de
produto, nada saudavel, esta muito presente no cotidiano de grande parte da
populagdo. Portanto, deve-se buscar desenvolver e ofertar alternativas mais
saudaveis, ainda que nao substituam totalmente os industrializados (IBGE,
2022).

Mesmo sendo amplamente consumidas, as batatas chips encontradas
facilmente nos mercados sao frequentemente associadas aos elevados teores
de gordura, sodio e calorias. Isso vai contra o que € recomendado para uma
alimentacdo saudavel, que consiste em priorizar alimentos in natura ou
minimamente processados. Demonstrando, mais uma vez, que o0 consumo
deliberado e despreocupado pode ocasionar diversas doencgas. Nesse contexto,
um snack que atendesse a demanda do publico e fosse saudavel seria o ideal.
Ao prover uma batata chips com menor teor de gordura e sem aditivos artificiais,
teria se uma alternativa relevante para a reducao de problemas futuros
relacionados a saude (OMS, 2021).

Atualmente, em decorréncia das mudangas que o mercado de trabalho
tem sofrido, observa-se que cada vez mais profissionais buscam opg¢des de
alimentos rapidos e praticos, ja que necessitam reduzir o tempo destinado as
refeicbes para aumentar a produtividade. Nesse cenario, o fast food tem se
destacado, contribuindo para o aumento do sobrepeso. Embora a intencao
desses profissionais seja melhorar o rendimento, essa pratica pode acarretar
consequéncias prejudiciais a saude, como o desenvolvimento de diversas
doencas. Por isso, nem sempre a busca pelo pratico € a melhor escolha
(FERNANDES, 2010).
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6.4 Impactos do Consumo de Alimentos Ultraprocessados na Saude

Uma investigagao reforcou a ideia de que a alimentagcdo do povo
brasileiro em geral vem sofrendo uma mudanca significativa e preocupante, os
habitos alimentares vém se tornando cada vez mais prejudiciais a saude, se
dando principalmente pela forte presenga de alimentos ultraprocessados na
rotina da populagdo. A investigagao foi feita a partir de um grupo de pessoas na
universitaria de Sao Luis do Maranhdo, onde se aumentava cada vez mais o
numero de pessoas com hipertensao arterial e 0 excesso de peso, pensado nisso
associando-se 0 aumento desses casos com 0 consumo exagerado de produtos
ultra processados, apds a coleta dados foi mostrado o quao importante é a

conscientizagao e consumo moderado desses alimentos (GASPAR, 2021).

Entre 1987 e 2009 estudou-se e observou-se diversos habitos
alimentares da populagao brasileira notando assim uma grande alteragdo no seu
cotidiano, marcado principalmente pelo grande aumento no consumo e na
participacdo de produtos que substituem os caseiros, principalmente os in
natura, no dia a dia da populacéo, tudo por conta de uma busca pelo pratico e
facil (MARTINS et al., 2013).

Com essa mudanca perceptiva e visivel na vida das pessoas, 0
crescente aumento no desenvolvimento de excesso de peso e doengas crénicas
nao transmissiveis se tornou algo visivel. O estudo relacionado ao
desenvolvimento dessas doengas com o consumo exorbitante de produtos que
possuem uma grande taxa de processamentos industriais reforca isso. Ele
também identificou uma correlacdo do padrdo alimentar com o consumo
inadequado no Brasil, demonstrando também outro fator que implica nessa
realidade, o local onde aquele individuo esta inserido, associando assim com

fatores socioecondmicos e regionais (VALE et al., 2019).

Além disso, por meio de uma revisdo no Cadernos de Saude Publica
identificou-se uma ligacdo entre o consumo de ultraprocessados e o
desenvolvimento de problemas na saude, principalmente quando ha uma
substituicdo dos alimentos in natura, causando problemas como obesidade,
diabetes, hipertensédo e cancer (LOUZADA et al., 2023).



20

6.5 Alternativas Saudaveis: Um Caminho para a Redug¢ao do Consumo de

Ultraprocessados

Estudou-se e analisou-se a composi¢cao nutricional de batatas chips e
snacks comercializados no Brasil, o que o fez notar algo significativo e
preocupante, os altos teores de gordura total e acidos graxos saturados,

elementos altamente prejudiciais a saude cardiovascular (OLIVEIRA, 2009).

Porém, uma solucdo para este problema foi encontrado que é a
investigacao e procura por outros meétodos de preparo das batatas chips e
shacks, o método principal destacado por um estudo foi a desidratagdo, que
consiste em uma secagem da chips em microondas, o que resultaria em uma
batata crocante e livre de 6leo, livrando-se assim da ideia de que s6 podemos

fazer algo crocante se for por meio de frituras (BARRETO et al, 2016).

Entretanto, acredita que para obter uma batata frita de qualidade, é
essencial também utilizar um éleo de boa qualidade. Analisando por tanto oleos
com diferentes graus de insaturagdo que iriam impactar diretamente na
crocancia e na absorg¢do de gordura ao final do preparo desta batata. Essas
caracteristicas podem ser amplamente exploradas nao apenas retirada visando
0 bem-estar, segundo estudos podemos desenvolver diversas versdes para o
mesmo produto apenas mudando o 6leo e a sua maneira de fritura, o que pode
sinalizar um produto mais saudavel mesmo com a presencga do 6leo (PINTO et
al, 2003).

Outro método alternativo € o feito a partir do branqueamento e
revestimentos com metilcelulose, duas técnicas que prezam principalmente por
reduzir a absorgédo de gordura que a batata chips tera no momento em que for
fritar, caso seja necessario. Porém, isso nao precisa ser algo obrigatério afinal
para chegarmos em um chips temos diversas maneira para assim retirarmos a
gordura, uma delas é a desidratacao feita com micro-ondas ou em um forno, isso
ira remover a parte liquida da batata a tornando uma chips sem prejudicar seu
sabor e textura, sendo entdo uma opgdo mais viavel e acessivel para batatas
chips mais saudaveis (LUVIELMO et al., 2015).
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7. MATERIAIS E METODOS

O desenvolvimento deste Trabalho de Conclusdao de Curso (TCC) foi
realizado durante o Ensino Técnico em Alimentos, na Escola Luiz Pires Barbosa,
utilizando dois tipos de batata: a batata inglesa (Solanum tuberosum), e a batata-
doce (Ipomoea batatas). Ambas as variedades foram adquiridas na cidade de
Candido Mota (SP). O foco, no entanto, foi priorizar o uso de batatas tradicionais,
as batatas inglesas, por sua maior popularidade e demanda no mercado de
chips. No entanto, também buscamos por uma op¢ao que agrade o publico mais

fithess com porcgdes de chips de batata-doce.

O preparo das amostras ocorreu em um ambiente doméstico, na
residéncia de uma das autoras deste projeto tendo todos os procedimentos de
preparo e armazenamento seguido as etapas a seguir, prezando sempre pelo

cuidado com a higiene dos ingredientes e utensilios.

7.1 Selegao da Matéria Prima

e Batatas utilizadas:
o Batata-doce (com casca e sem casca);

o Batata-inglesa (sem casca).

e Ingredientes adicionais:
o Oleo de girassol;

o Temperos como sal (a gosto).

e Quantidade utilizada:
o Batatas inglesas: 2 unidades;
o Batatas-doces (com casca): 1 unidade;
o Batatas-doces (sem casca): 1 unidade;
o Oleo de girassol: por volta de 20 mL;

o Sal: a gosto.



7.2 Equipamentos Utilizados

e Faca e cortadores;
e Panela para fritura;
e Air fryer elétrica;

e Forno elétrico;

e Recipientes de armazenamento.

7.3 Métodos de cocgao
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Método Temperatura Tempo estimado
Air-fryer 180 °C 20 min (virar aos 6)
Forno 160 °C 25 min (virar aos 15)
Fritura 170 °C 4 min (virar aos 2)

7.4 Procedimentos

Durante a preparacado das batatas chips, cada etapa foi documentada

passo a passo com registros fotograficos, a fim de ilustrar as etapas realizadas

e dar maior facilidade ao publico consumidor, tornando cada passo mais didatico

e dindmico. Ja que esses chips podem ser feitos na casa do consumidor final.

Etapa 1: Selecgéao, higienizagao e preparo das batatas e utensilios.

Figura 1 — Selegdo da matéria prima (do autor).




1.

23

Figura 2 — Preparagéao e higienizagéo dos utensilios (do autor).

Pré-tratamento:

o Lavagem das batatas e descascamento (em algumas amostras);

Figura 3 — Higienizacdo das batatas e preparo para o corte (do autor).

o Corte em fatias finas (~2 mm);

Figura 4 — Corte das batatas em fatias (do autor).
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Figura 5 — Resultado do corte das batatas doce (do autor).

—

Figura 6 — Resultado do corte das batatas-inglesa (do autor).

o Deixe-as de molho em agua fria por 1 hora (para remover o

excesso de amido);

Figura 7 — Remocao do excesso de amido das batatas-inglesas (do autor).



Figura 8 — Remogéao do excesso de amido das batatas doce (do autor).

o Seque em papel toalha para eliminar o excesso de umidade;

Figura 9 — Remocao do excesso de agua das batatas-inglesas (do autor) .

Figura 10 — Remocé&o do excesso de agua das batatas doce (do autor).
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2. Cocgao e Finalizagao:
o Os trés métodos de cocgado foram aplicados (air fryer, forno e

fritura).

Etapa 2: Preparo das batatas nos diferentes métodos (forno, fritura e air fryer).

Figura 11 — Preparo das batatas no forno (do autor).

Figura 13 — Preparo das batatas fritas em 6leo (do autor).

o As batatas foram preparadas até atingir o ponto de crocancia.
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o ApOs a fritura, os chips foram colocados em papel toalha para
absorgao do é6leo.
o O sal foi adicionado em pequenas quantidades para avaliagao

sensorial.

Etapa 3: Armazenamento temporario e analise sensorial.

Figura 14 — Amostras preparadas para a avaliagao sensorial (do autor).

7.5 Avaliagao Sensorial

A avaliagcdo sensorial foi realizada por meio de formulario eletrénico
(Google Forms), aplicado a um grupo de 5 a 10 participantes, incluindo
adolescentes e adultos. Cada avaliador degustou as amostras e respondeu as
questdes no formulario, registrando sua percepcédo quanto a diversos fatores
essenciais para um bom produto chips, sendo eles: sabor, textura, aparéncia e

aceitagao geral.

8. RESULTADO E DISCUSSAO

Apos a degustagdo das batatas chips para que a analise sensorial fosse
realizada os 8 participantes da pesquisa responderam um formulario online
(Google Forms) avaliando diversos tributos como: crocéncia, sabor, aroma,
textura, aparéncia, gosto no geral, percepcao de 6leo, intengdo de consumo e

substituicdo das batatas chips industrializadas pelas que foram avaliadas.
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8.1 Crocancia

No quesito crocancia, os resultados mostram que a maioria das pessoas
perceberam uma grande crocancia, entretanto, ainda ha espaco para possiveis

melhorias, principalmente ao seu corte padronizado e seu tempo de preparo.

Como vocé avalia a crocancia da batata chips?

8 respostas

@ Muito Ruim

@ Ruim
Regular

® Bom

@ Excelente

Figura 15 — Avaliacdo da crocancia das batatas chips (do autor).

8.2 Sabor

Ao quesito de seu sabor, 62,5% avaliaram como “bom” e 12,5% como
“‘excelente”, totalizando 75% de aprovacéao satisfatéria . Apenas 12,5% votaram
como “muito ruim” e outros 12,5% como “regular”, o que aponta que o método

conseguiu atingir uma 6tima aceitacao do publico, com rejeicado minima.

Como vocé avalia o sabor da batata chips?
8 respostas

@ Muito Ruim

@® Ruim
Regular

® Bom

@ Excelente

Figura 16 — Avaliagao do sabor das batatas chips (do autor).
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8.3 Aroma, textura e aparéncia

No aroma,os resultados mostram uma firmeza 75% avaliaram como
‘bom” e 25% como “regular’,sem avaliagdes ruins. Ja a sua textura o que
demonstra 75% consideraram “boa” e 12,5% “excelente”. Na sua aparéncia
37,6% das pessoas votaram como excelente, 25% como “bom”, 25% como

‘regular”’,e o como “muito bom” 12,5%

Como vocé avalia o aroma da batata chips?
8 respostas

@ Muito Ruim
@® Ruim

@ Regular
® Bom

@ Excelente

Figura 17 — Avaliacdo do aroma das batatas chips (do autor).

Como vocé avalia a textura da batata chips? (nem dura demais, nem quebradica)
8 respostas

@ Muito Ruim
@® Ruim

@ Regular
@® Bom

@ Excelente

Figura 18 — Avaliagao da textura das batatas chips (do autor).



30

Como vocé avalia a aparéncia da batata chips?
8 respostas

@ Muito Ruim
® Ruim

@ Regular
® Bom

@ Excelente

Figura 19 — Avaliagdo da aparéncia das batatas chips (do autor).
8.4 Gosto no geral

Na avaliagdo do gosto no geral, houve destaque para o desempenho
positivo: 62,5% “bom” e 25% “excelente”, ficando no total 87,5% de aprovacgéo.

Isso reforca que, apesar das variagdes em aparéncia, a experiéncia foi positiva.

Como vocé avalia o gosto no geral da batata chips?

8 respostas

@ Muito Ruim
@ Ruim

@ Regular
® Bom

@ Excelente

Figura 20 — Avaliagao do gosto no geral das batatas chips (do autor).
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8.5 Presencga de 6leo

O critério da presenca do 6leo se destacou, 50% do publico afirmou que
estava “excelente” e 25% como “bom”, ou seja, o dleo estava imperceptivel no
alimento final, mesmo sendo uma das opg¢des de cocg¢ao a fritura, ela se
destacou por nao ter uma forte e evidente a presenga do 6leo. Mesmo nos outros
modos de cocgdo, como a air fryer e o forno, os avaliadores perceberam
claramente uma grande reducédo no uso de 6leo em comparagcido as versdes

fritas por imerséo, que sdo normalmente mais encontradas.

Como vocé avalia a presenca de 6leo na batata chips?
8 respostas

@® Muito Ruim

® Ruim
Regular

® Bom

@ Excelente

Figura 21 — Avaliagcdo da presenca de 6leo nas batatas chips (do autor).

8.6 Intengao de consumo

Na intengdo de consumo, 75% afirmaram que “com certeza comeriam
novamente”, enquanto 12,5% responderam “provavelmente sim” e apenas
12,5% “provavelmente nao”. Evidenciando uma forte aceitagédo pelo publico alvo

e grande potencial de um consumo posterior.
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Vocé comeria estd batata chips novamente?
8 respostas

@ Nunca

@ Provavelmente nao
Talvez

@ Provavelmente sim

@ Com certeza

Figura 22 — Inten¢do de consumo das batatas chips (do autor).

8.7 Substituicao das batatas chips industrializadas

Quando perguntados se substituiriam as chips industrializadas pela opgéo
caseira, 37,5% responderam “com certeza”, 37,5% disseram “provavelmente
sim” e apenas 25% indicaram que “talvez”. Demonstrando que o publico, apesar
de muitas duvidas, busca pelo mais saudavel e benéfico para a saude. Portanto,
ha um grande potencial de mercado e aceitagdo da populagdo que procura por

alternativas caseiras e menos processadas.

Voceé optaria por esta batata mais saudavel ao invés das batatas industrializadas?
8 respostas

@ Nunca

@ Provavelmente néo
Talvez

@ Provavelmente sim

@ Com certeza

Figura 23 — Preferéncia de substituigdo das batatas caseiras pelas

industrializadas (do autor).
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8.8 Comparacao entre os métodos de preparo

e Air fryer: apresentou os melhores resultados de forma geral, se saindo
bem em diversos fatores, como o método mais rapido e pratico que
proporcionou no final um chips crocante sem a presenca de 6leo. Essa
técnica é a mais indicada para os consumidores que buscam por

alternativas mais saudaveis sem abrir mao da textura crocante.

e Forno: apesar de o método mais demorado ele teve um desempenho
regular no quesito crocancia, ja que o produto adquirido por meio deste
meétodo ndo se igualou na crocancia apresentada pelos outros métodos
testados. Apesar disso, ainda é uma opc¢ao viavel para quem prefere

evitar frituras.

e Fritura por 6leo: o método mais tradicional e o mais encontrado por
inumeras pessoas apesar de apresentar um sabor caracteristico e boa
crocancia, foi o método menos indicado, por demandar um uso em
excesso de Oleo, gerando chips que ndo seguem a tematica deste
trabalho que é prezar pelo mais saudavel, reduzindo também sua

atratividade para o publico que preza pela saude.
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9. ESCOLHA NUTRITIVA: BATATA-DOCE

A batata-doce é considerada um dos alimentos mais saudaveis do
planeta, por conta de sua rica composi¢cao nutricional, tendo presente vitaminas
C e do complexo B, além de ser rica em energia, minerais, e possuir

componentes fitoquimicos benéficos para a saude (VELHO, 2016).

A batata doce também é uma das culturas econdmicas e mais importantes
de muitos paises tropicais e subtropicais, estando como a quarta hortalica mais
consumida no Brasil. Suas fibras estao presentes principalmente na sua casca,
ajudam com diversos fatores relacionados a saude, como a reducdo do
colesterol e a melhora na digestdo. Tornando a batata doce um alimento pratico

e muito saudavel para a vida de diversas pessoas (VELHO, 2016).

10. ARMAZENAMENTO

Outro fator que deve ser levado em consideragdo para um melhor
aproveitamento do produto final € o se o consumo sera imediato, quando se tem
um armazenamento do produto em casos de necessidade eles tendem a sofrer
alteragdes nutricionais e fisicas, perdendo sua crocancia e frescor, tornando-se
menos atrativas, principalmente se for um armazenamento por longas horas.
Portanto, o recomendado é que sejam consumidas logo apds o preparo,

garantindo melhor textura e aceitagao.

No caso em especifico da batata doce ja que o foco € manter suas
qualidades nutritivas do tubérculo, estudos apontam que as alteragdes
nutricionais advindas dos processamentos, podem aumentar ou reduzir
determinados nutrientes presentes na batata-doce. Por isso, para que se
mantenham suas qualidades, sendo uma grande fonte de fibras, vitaminas e
minerais, seu consumo deve serimediato (VITAL; DE OMENA MESSIAS, 2023).



35

11. CONCLUSAO

Por esse motivo, o desenvolvimento de batatas chips caseiras, praticas
e, acima de tudo, saudaveis foi o tema abordado neste trabalho. O estudo
abrangeu diversas formas de preparar e consumir um produto que, geralmente,
€ encontrado como ultraprocessado: as famosas chips de batata. No entanto,
nao se elaborou apenas um método de preparo, mas também foram
apresentadas alternativas que possibilitam adaptagcdes de acordo com os
recursos disponiveis em casa e com o0 gosto pessoal do consumidor. Dessa
forma, com técnicas de preparo que prezam pela saude e pelo bem-estar, os
chips desenvolvidos buscam reduzir os impactos negativos que as batatas

industrializadas podem causar a saude.
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