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Resumo: A batata-doce (lpomoea batatas), origindria da América do Sul e Central, é um
alimento amplamente cultivado no Brasil, com destaque para regides como Presidente Prudente /
SP. Rica em carboidratos e com boa adaptabilidade, a batata-doce tem ganhado espago
na alimentagdo por sua versatilidade culindria e valor nutricional. Apesar de produtos como
chips ndo serem considerados op¢des sauddveis, eles apresentam grande aceitagdo entre os
consumidores pela praticidade e sabor. A quest@io que norteia esses estudos é como elaborar
chips de batata-doce que sejam sensorialmente atrativos ao consumidor, essa escolha do tema se
justifica pela oportunidade de diversificar o uso da batata-doce, agregando valor ao produto
e investigando alternativas de aproveitamento que possam interessar a indUstria alimenticia e
ao pequeno produtor. O desenvolvimento dos chips de batata-doce foi realizado na cozinha
experimental da ETEC Prof. Dr. Antdnio Eufrésio de Toledo, utilizando batata-doce de polpa
clara adquirida localmente. Para as trés primeiras porgoes, usou-se 1 kg de batata-doce crua.
As batatas foram lavadas, descascadas e fatiadas em |dminas de 2 mm com fatiador manual.
As fatias foram fritas por imersdo em dleo de soja a 180 °C até ficarem crocantes e levemente
douradas, sendo depois escorridas em papel toalha para remocgéo do excesso de dleo. Para
finalizar, temperamos os chips com seus respectivos sabores. Foram aplicados questiondrios
para 30 provadores ndo treinados. Eles apresentavam uma faixa etdria de 15 a 49 anos,
no entanto a maioria dos provadores eram alunos da escola e ou funciondrios. Observamos
que a grande maioria dos provadores ndo tinham conhecimento do produto chips. Em relagdo
ao sabor, aparéncia e textura, observou-se que os chips com Canela e Acicar foi o que mais
se destacou, recebendo as melhores avalia¢des: 20 pontos para sabor, 17 para aparéncia
e 18 para textura. Com rela¢do aos tratamentos com sabor salgado observamos que houve
um equilibrio maior entre os tratamentos sendo que o tratamento com tempero obteve uma
pequena vantagem em relagdo ao tratamento sé com sal, com 18 avaliagdes muito bom para
sabor, 17 para aparéncia e 10 para textura.

Palavras-chave: Carboidratos; Alimenticia; Produtor; Textura.
1. Introdugdo

A batata-doce (Ipomoea batatas), origindria da América do Sul e Central, é um alimento
amplamente cultivado no Brasil, com destaque para regides como Presidente Prudente /SP, onde
seu plantio comecou hd cerca de 40 anos, beneficiado pelo clima e solo favoraveis. (Como
Surgiu a Batatec? [S.D]). Rica em carboidratos e com boa adaptabilidade, a batata-doce tem
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ganhado espaco na alimentacéio por sua versatilidade culindria e valor nutricional (JUNIOR
et al. 2012). Apesar de produtos como chips ndo serem considerados op¢des sauddveis, eles
apresentam grande aceita¢do entre os consumidores pela praticidade e sabor. A questdo que
norteia esses estudos é como elaborar chips de batata-doce que sejam sensorialmente atrativos
ao consumidor, essa escolha do tema se justifica pela oportunidade de diversificar o uso da
batata-doce, agregando valor ao produto e investigando alternativas de aproveitamento que
possam interessar & industria alimenticia e ao pequeno produtor.

Com o crescente interesse por alternativas diferenciadas no mercado de snacks, o
consumo de batata-doce tem se expandido, ndo apenas como alimento fresco, mas também em
formas processadas, como chips. Esse crescimento estd inserido em um cendrio mais amplo de
expansdo do setor de snacks, que continua sendo um dos mais dinémicos da inddstria alimenticia.
De acordo com a Market Data Forecast (2024), o mercado global de snacks foi estimado em
US$ 718,7 bilhdes, com previsdo de atingir US$ 1.037,2 bilhdes até 2033, apresentando
uma taxa de crescimento anual composta de 4,16%. No Brasil, o setor também tem mostrado
forte desempenho, impulsionado pela diversidade de sabores regionais e pela preferéncia dos
consumidores por produtos prontos para o consumo.

Apesar do foco crescente em snacks sauddveis, as op¢des tradicionais, como os chips
fritos, ainda dominam o mercado, principalmente por sua textura crocante e sabor marcante.
Esses atributos sensoriais continuam sendo decisivos no momento da escolha do consumidor.
Nesse contexto, os chips de batata-doce se destacam como uma alternativa interessante e
inovadora, proporcionando aos consumidores uma opgdo diferenciada no mercado de snacks,
ao mesmo tempo em que valorizam ingredientes locais. Segundo o Governo do Estado de
Sdo Paulo (2020), o estado produziu cerca de 147 mil toneladas de batata-doce em 2019, o
que representa aproximadamente 20% da producdo nacional, demonstrando o potencial da
matéria-prima para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios.

O objetivo do estudo foi desenvolver chips de batata-doce em diferentes formulagées e
avaliar sua aceitagdo sensorial, analisando atributos como sabor, textura e aparéncia, e avaliar
uma alternativa de comercializagdo deste produto.

2. Materiais e Métodos

O desenvolvimento dos chips de batata-doce foi realizado na cozinha experimental da
ETEC Prof. Dr. Anténio Eufrésio de Toledo, utilizando batata-doce roxa adquirida localmente,
para a produgdio das amostras iniciais, foram utilizados 1 kg de batata-doce crua.

A preparacgdo comecou com a lavagem, descascamento e fatiamento das batatas em
l&dminas de 2 mm de espessura, Em seguida, as fatias foram fritas por imerséo em éleo de soja
mantido a temperatura constante de 180°C. Apés a fritura, as fatias foram cuidadosamente
escorridas em papel toalha para remogdo do excesso de éleo.

Para o tempero, aplicaram-se trés misturas previamente preparadas, compostas por sal,
canela em pé com agicar e um tempero pronto, a uniformidade na aplicagdo do tempero foi
priorizada para garantir consisténcia na experiéncia sensorial.

Posteriormente, a aceitacdo dos chips foi avaliada por meio de testes sensoriais com 30
provadores ndo treinados, com idades entre 15 e 49 anos, em sua maioria alunos e funciondrios
da ETEC. Os questiondrios aplicados contemplaram avalia¢des de sabor, crocéncia aparéncia
e aceitabilidade geral, utilizando uma escala hedénica de cinco pontos: “muito bom”, “bom”,
“regular”, “ruim” e “péssimo”. Os resultados obtidos permitiram identificar as formulagées com
maior potencial de aceitag¢do pelo publico-alvo.
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3. Resultados e Discussao

Verificou-se que a grande maioria dos provadores ndo tinha conhecimento do produto
em formato de chips.

Quanto ao sabor, aparéncia e textura, observou-se que a formulagdo com Canela e Agucar
apresentou maior destaque, registrando 20, 17 e 18 avaliagdes “muito bom” respectivamente.
Em relagdo aos tratamentos de sabor salgado, identificou-se um equilibrio maior entre as
formulagdes, sendo que o tempero pronto apresentou ligeira vantagem em comparagdo ao sal,
com 18 avalia¢des “muito bom” para sabor, 17 para aparéncia e 10 para textura.

Figura 1 = Preparo do chips

Fonte: Leticia Teles de Oliveira

Figura 2 - Resultado

Fonte: Laura Fontolan Santos

Revista InterAgro, Sdo Paulo, v.3, n.1, 2025 115



4. Consideragoes Finais

Foram avaliados chips de batata-doce em diferentes formulagdes, os quais apresentaram
boa aceitagdo quanto & crocéincia e textura. A versdo doce com Canela e Agicar destacou-
se como a mais apreciada, enquanto, entre as versdes salgadas, a temperada obteve maior
aceitagdo ao passo que a opgdo apendas com sal apresentou menor aprovagdo.

Os chips demonstraram potencial de mercado, e recomenda-se que pesquisas futuras
incluam maior nimero de provadores e novas combinagcdes de temperos para aprimorar a
aceitagdo.

Observou-se a crocdncia como um ponto positivo, reforcando a adequacdo do produto
ao consumo. Entretanto, parte dos provadores indicou que o teor de sal poderia ser ajustado,
evidenciando a necessidade de reformulacéo do tempero para alcangar maior aprovagdo.
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