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RESUMO

O inhame é uma planta angiosperma monocotiledénea, da familia Dioscoreaceae,
do género Dioscorea e possui em média 150 a 200 espécies. E bastante consumido
no Brasil, principalmente no nordeste, com 90% de sua produgcédo. Essa
matéria-prima é importante socioeconomicamente por ser cultivada por agricultores
familiares, gerando emprego e renda. Mesmo diante de varias tecnologias e
inovacoes, as perdas pods-colheita do inhame ainda estdo fortemente presentes no
contexto atual, em grande parte devido ao armazenamento e transporte inadequado,
assim como a comercializagao desse produto sem qualquer beneficiamento. Desse
modo, surge a alternativa de elaborar produtos a base do inhame, como forma de
maior aproveitamento e agregacado de valor a matéria-prima. A populacado atual
busca cada dia mais uma alimentagdo saudavel e ao mesmo tempo rapida e pronta
para 0 consumo, entdo surge a ideia da elaboragao do chips de inhame como forma
de atender a estas demandas em um sé produto. Diante disso, 0 objetivo deste
estudo foi a elaboragcdo do chips de inhame e analise de suas caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais, analisando o indice de aceitagao e intengdo de compra.
Para elaboracédo dos chips, foram desenvolvidas quatro formulagdes com temperos
distintos: amostra A= chips condimentado com cebola, curry e sal; amostra B= chips
condimentado com cebola, paprica defumada e sal; amostra C= chips condimentado
com cebola, paprica picante e sal; amostra D= chips condimentado com cebola,
lemon pepper e sal. Para a analise fisico-quimica de umidade, percebeu-se que a
medida que o chips foi submetido ao processo de secagem, sua umidade diminuiu
90%, consequentemente, sua atividade de agua também teve uma diminuicdo de
0,99 para 0,47. O chips de inhame, por nédo ser submetido ao processo de fritura,
apresentou valores muito baixos de lipidios. Em relagcdo a analise sensorial, os
produtos obtiveram indice de aceitagao acima de 70% para quase todos os atributos,
exceto o sabor, para o qual apenas a amostra D obteve tal indice. A preferéncia pela
amostra D também foi constatada na intencdo de compra, com 53%. Diante disso,
conclui-se que o chips de inhame condimentado especialmente com lemon pepper
possui potencial de mercado.

Palavras-chave: Condimentos. Chips. Desidratagdo. Inhame. Secagem.



ABSTRACT

The yam is a monocotyledon angiosperm plant of the Dioscoreaceae family, of the
genus Dioscorea and has on average 150 to 200 species. It is widely consumed in
Brazil, mainly in the northeast, with 90% of its production. This raw material is
important socioeconomically because it is cultivated by family farmers, generating
employment and income. Even in the face of various technologies and innovations,
post-harvest losses of yams are still strongly present in the current context, largely
due to inadequate storage and transport, as well as commercialization of this product
without any processing. In this way, the alternative to elaborate products based on
the yam appears as a way of greater utilization and value added to the raw material.
The current population is seeking a healthy and at the same time fast and ready for
consumption, then the idea of the elaboration of yams chips as a way to meet these
demands in a single product. Therefore, the objective of this study was the
elaboration of yam chips and analysis of their physical-chemical and sensorial
characteristics, analyzing the acceptance index and purchase intention. For the
elaboration of the chips, four formulations with different seasonings were developed:
sample A = chips seasoned with onion, curry and salt; sample B = chips seasoned
with onion, smoked paprika and salt; sample C = chips seasoned with onion, spicy
paprika and salt; sample D = chips seasoned with onion, lemon pepper and salt. For
the physical-chemical analysis of moisture, it was observed that as the chips were
submitted to the drying process, their humidity decreased by 90%, consequently their
water activity also decreased from 0.99 to 0.47. The yams chips, due to not being
submitted to the frying process, presented very low values of lipids. Regarding
sensory analysis, the products obtained an acceptance rate above 70% for almost all
attributes, except flavor, for which only sample D obtained such index. The
preference for sample D was also verified in the intention to buy, with 53%. In view of
this, it is concluded that yams chips seasoned especially with lemon pepper have
market potential.

Keywords: Spice. Chips. Dehydration. Yam. Drying.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Relagdo entre atividade de agua e reagdes de deterioracdo dos

AlIMENTOS. .. 22
Figura 2 - Diagrama do processo de SECAGEM..........ciuiuiniuiie it 23
Figura 3 - Etapas do processamento para produg¢ao de chips................ccooooeneee. 24
Figura 4 - Fluxograma do processamento do chips de inhame............................ 26

Figura 5 - indice de aceitacéo (%) de amostras de chips de inhame condimentadas
com quatro temperos distintos. .........oii i 35
Figura 6 - indice de intencdo de compra (%) de amostras de chips de inhame

condimentadas com quatro temperos distintos.............cooii 36



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Proporgdes de temperos nas amostras de chips de inhame............... 25

Tabela 2 - Composi¢cao centesimal (g/100g) de chips de inhame in natura e com
quatro tipos de condimentos distintos.............coooiiiiii i 30
Tabela 3 - Médias das notas atribuidas pelos provadores para a aceitacao sensorial

de ChipsS de INNaMIE. ... e 34



SUMARIO

1 INTRODUGAO

2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 CULTURA DO INHAME
3.1.1 Aspectos Nutricionais
3.2 CHIPS
3.3 CONDIMENTOS
3.3.1 Paprica
3.3.2 Curry
3.3.3 Lemon pepper
3.3.4 Cebola
3.3.5 Sal hipossoddico
3.4 DESIDRATACAO DOS ALIMENTOS

4 MATERIAL E METODOS
4.1 MATERIAL
4.2 METODOS

4.2.1 Elaboragao do chips de inhame.

4.2.2 Analises fisico-quimicas
4.2.2.1 Umidade
4.2.2.2 Cinzas
4.2.2.3 Proteinas
4.2.2.4 Lipidios
4.2.2.5 Amido
4.2.2.6 Acidez titulavel
4.2.2.7 Atividade de agua
4.2.2.8 Fibra bruta

4.2.3 Analise Microbioldgica

4.2 .4 Analise Sensorial

4.3 ANALISE ESTATISTICA

5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS
5.2 ANALISE MICROBIOLOGICA
5.3 ANALISE SENSORIAL

13

14
14
14

15
15
17
18
19
20
20
21
21
21
21

24
24
24
24
27
27
27
27
27
27
28
28
28
28
28
29

30
30
33
33



6 CONCLUSAO
REFERENCIAS
Apéndice A — Questionario de Recrutamento.

Apéndice B - Ficha para realizagao do teste sensorial de aceitagéo e atitude de
compra.

Apéndice C — Termo de consentimento livre e esclarecido.

37
38
43

44
45



13

1 INTRODUGAO

Devido a mudancgas recentes nos habitos alimentares, as pessoas vém
preferindo comidas prontas, deixando de lado cada dia mais os alimentos que
necessitam de um preparo antes do consumo. Consequentemente torna-se
relevante o desenvolvimento de alimentos praticos para consumo imediato, na forma
de lanches, como o chips (POLONIO; PERES, 2009).

O termo chips teve origem nos Estados Unidos, no ano de 1853, para
designar as fatias finas de batata frita em 6leo ou gordura (FERRAREZZO, 2011).
Este termo foi difundido e pode ser utilizado para o produto oriundo de
mateérias-primas amilaceas, geralmente extrusado ou laminado, e submetido a um
processo térmico, como desidratacédo, forneamento ou fritura. Seu consumo esta em
plena expansdo devido a suas caracteristicas sensoriais que atraem os
consumidores.

Um dos produtos amilaceos bastante consumido no Brasil € o inhame,
principalmente no nordeste, com 90% da produgéo nos estados da Bahia, Paraiba,
Alagoas, Pernambuco, Sergipe e Maranhdo. Esta matéria-prima é importante
socioeconomicamente por ser cultivada por agricultores familiares € nao necessitar
de mao-de-obra especializada. E uma cultura bastante resistente a pragas, ou seja,
livre de agrotoxicos e pesticidas, aumentando assim a qualidade desse tubérculo
(UAILA, 2015; MOURA e SILVA, 2017; SANTOS et al., 2007).

Entretanto, essa cultura tdo nutritiva ainda € pouco valorizada, visto que
muitos associam o inhame a comunidades de baixa renda e ndo a um alimento
nobre, caracterizando assim um alimento com baixo valor agregado e nao incluido
nas politicas agricolas. Diante disso, o indice de perdas pds-colheita na produgao de
inhame tende a aumentar gradativamente, ocasionando um elevado desperdicio
desse alimento (PEIXOTO et al., 2000 apud SIQUEIRA, 2009).

Nesse contexto, a utilizagdo do inhame para elaboragao de produtos € uma
alternativa interessante para o seu maior aproveitamento, com maior rentabilidade e

valor agregado.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar e caracterizar chips de inhame condimentado.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desenvolver formulagdes de chips de inhame condimentado;

Caracterizar as formulagdes de chips quanto os parametros fisico-quimicos;

Avaliar a qualidade microbioldgica dos chips formulados;

Avaliar a aceitacio sensorial e intengdo de compra dos chips formulados.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 CULTURA DO INHAME

O inhame, planta originaria das colénias inglesas e francesas da Africa,
chegou a América do Sul por meio de colonizadores portugueses e espanhéis. O
termo inhame significa “Yan” ou “lgname”, ja o termo “cara” é originalmente
indigena, pois segundo os colonizadores que chegaram ao Brasil, os indios ja
cultivavam essa espécie (PEIXOTO et al., 2000).

E uma planta angiosperma monocotiledénea, ou seja, possui apenas um
cotilédone na semente, herbacea e trepadeira, da familia Dioscoreaceae e do
género Dioscorea. E de clima preferencialmente tropical e subtropical, mas algumas
espécies podem se desenvolver em clima temperado (PESSOA, 2007).

O género Dioscorea é bastante diversificado, tendo em meédia 150 a 200
especies distribuidas em todas as regides do Brasil, sendo as mais importantes
aquelas que sao utilizadas para consumo, como por exemplo Dioscorea
cayennensis, Dioscorea rotundata, Dioscorea alata, Dioscorea trifida e Dioscorea
esculenta (PEDRALLI, 2002; PESSOA, 2007).

Essa planta possui uma larga escala de cultivo quanto ao tipo de solo,
podendo ser com textura arenosa, textura argilosa-média, profundos, bem drenados,
arejados, com pH em torno de 5,5 e 6,0, caracterizando um solo levemente acido,
sendo importante para o desenvolvimento adequado da planta. O nordeste do Brasil,
possui uma alta produtividade devido ao solo e condi¢cbes climaticas favoraveis
(UAILA, 2015).

A cultura do inhame permite que haja duas colheitas no ano, nos meses de
julho ou agosto (inhame imaturo) e dezembro ou janeiro (inhame maduro). A colheita
¢ feita aos 180 dias apds sua plantagao, sendo realizada apds o amarelecimento das
folhas e secagem das flores (SANTOS et al., 2007).

Mesmo diante de varias tecnologias e inovagdes, as perdas pos-colheita do
inhame ainda estéo fortemente presentes no contexto atual, em grande parte devido
ao armazenamento e transporte inadequado, assim como a comercializagdo desse
produto sem qualquer beneficiamento. Muitas vezes é comercializado ainda com

areia e matéria organica aderidos na superficie, estando assim suscetivel a ataques
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de microrganismos e insetos, comprometendo a qualidade desse tubérculo
(PEIXOTO et al., 2000).

A cultura do inhame é bastante importante socioeconomicamente para o
Brasil, pois seu cultivo se da principalmente pela agricultura familiar, sendo esta a
maior fonte de renda do pais. Hoje, o Brasil é o 5° maior produtor rural no mundo,
ficando atras apenas da China, india, Indonésia e Nigéria, com uma produgdo que
lucra em torno de 84,6 bilhdes de ddlares no total, sendo apenas a agricultura
familiar responsavel por 55,2 bilhées (Brasil, 2018).

Segundo dados da Organizagdo das Nacgdes Unidas para Agricultura e
Alimentacao (FAO, 2009) e do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,
2010), a cultura do inhame no mundo tem crescido gradativamente desde o ano de
1970 até 2008, com producdo de 17.428,361 a 51.728,233 toneladas,
respectivamente, chegando a 57.293,948 em 2012 (FAO, 2012). Esse aumento
ocorreu devido a implantagdo das tecnologias no ambito rural, principalmente nos
paises africanos, como Nigéria, Costa do Marfim e Gana, os quais sdo os principais
produtores de inhame, representando 87,5% da producdo mundial. Esses paises
sdo de clima tropical com condigdes edafoclimaticas favoraveis para a propagagao
dessa cultura. No Brasil essa cultura vem crescendo ao longo dos anos, passando
de 124.000 toneladas em 1970 para 250.000 toneladas em 2008. Este crescimento
se deu devido ao melhor pregco comparado a outras raizes e tubérculos, como por
exemplo, batata doce, macaxeira, abdbora e jerimum (MENDES; SILVA; FAVERO,
2013).

No Brasil, a cultura do inhame prevalece nos estados do nordeste,
Pernambuco, Paraiba, Bahia, Alagoas e Sergipe (IBGE, 2010). Essa cultura contribui
positivamente os estados, com geragdo de emprego e renda para a populagao rural,
que vive basicamente da agricultura familiar. Conforme os dados apresentados pela
CONDEPE/FINDEM (2009), Pernambuco possui a maior produgao de inhame do
nordeste, ocupando o 12° lugar entre as culturas mais produzidas no estado,
estando atras apenas da cana-de-agucar, feijdo, milho, mandioca, banana,
coco-da-baia, manga, sorgo granifero, castanha-de-caju, uva e cebola.

A cultura do inhame esta diretamente relacionada com as tradicbes africanas

trazidas ao Brasil na época da colonizagdo. Grande parte dessa influéncia vinha das
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religides africanas, e por isso o inhame se tornou um alimento da culinaria regional
brasileira ao lado de outros alimentos como macaxeira, aipim, cuscuz, batata doce,
baido de dois e outros. Dessa forma, pode-se dizer que o inhame é um alimento
muito importante culturalmente no nordeste brasileiro. (MENDES, SILVA e FAVERO,
2013).

3.1.1 Aspectos Nutricionais

O inhame possui compostos quimicos que o tornam de facil e rapida digestéao,
sendo rico em nutrientes e compostos benéficos a saude humana, os quais
desempenham fung¢des essenciais para a vida. Possui em média 80% de agua, além
de carboidratos, proteinas e lipidios e micronutrientes como as vitaminas
lipossoluveis (A, D, E, e K) e hidrossoluveis (A, C, B1, B2, B3, B5, B6 e B12) e os
minerais como: ferro, sodio, calcio, magnésio e outros bastante importantes para o
mecanismo humano (RAMOS, RAMOS e HIANE, 1997).

Além disso, esse tubérculo possui compostos bioativos, podendo vir a se
tornar um alimento funcional. A Portaria n°. 398, de 30/04/99, da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria (SVS) do Ministério da Saude (MS) define que:

Alimento funcional é todo aquele alimento ou ingrediente que,
além das fungdes nutricionais basicas, quando consumido na
dieta usual, produz efeitos metabdlicos e/ou fisiolégico e/ou
efeitos benéficos a saude, devendo ser seguro para consumo
sem supervisdo médica (BRASIL, 1999).

Esta acao terapéutica é caracterizada pela presenga de saponinas, com agao
anti-inflamatéria e antiviral; alcaldéides, que atuam no sistema nervoso central como
calmantes, sedativos, anestésicos e analgésicos; fitoesterois, que por sua vez séo
importantes na reducdo dos niveis de colesterol e consequentemente redugédo dos
indices de problemas cardiovasculares; e os flavondis, que tem acao antioxidante,
anti-inflamatéria, anti-alergénica, antiviral e anti-carcinogénica (UAILA, 2015;
SEJOURNE, 2009; LOPES et al., 2000).

Ademais, o inhame é uma fonte natural de fitohormbnios que aumenta a
fertilidade feminina, ameniza cdlicas menstruais, sintomas de TPM e ainda ajuda na

menopausa e na poés-menopausa, tudo isso devido a diosgenina encontrada no
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inhame, que tem o poder de equilibrar os niveis dos hormonios femininos. Dessa
forma, o consumo de inhame pode vir a permitir redugdo no consumo de substancias
quimicas que servem para repor esse horménio que € perdido ao longo do tempo
(HYWOOD, 2010; ROMM et al., 2010 apud UAILA, 2015). O inhame é bastante
consumido in natura, na sua forma cozida sem passar por processos tecnologicos
industriais, isso faz com que essa cultura ndo se valorize ao longo do tempo, como
acontece com outras matérias-primas amilaceas, que sao utilizadas para fabricagao

de produtos como, snacks.

3.2 CHIPS

O termo chips foi originado nos Estados Unidos no ano de 1853, por George
Crum, e refere-se a laminas finas de batata inglesa, submetidas ao processo de
fritura em 6leo ou gordura. Também pode ser considerado chips, fatias finas de
matérias primas amilaceas diversas, submetidas a processos tecnologicos
diferenciados como desidratagéo e extrusdo (FERRAREZZO, 2011).

O chips € um alimento que nado se destina ao consumo nas refei¢cdes
principais, € sim em seus intervalos, como forma de fornecer energia até a proxima
refeicdo. O mercado de chips, snacks e salgadinhos de milho, vem crescendo
principalmente nos centros urbanos, devido a sua praticidade (MIN; KIN; HAN,
2010).

A denominacgao chips esta relacionada com a espessura das fatias que deve
ser em torno de 1 a 4 mm e a baixa atividade de agua e umidade que devem ser 0,4
e 3%, respectivamente. Esses parametros estdo diretamente ligados com as
caracteristicas sensoriais do produto, como, por exemplo, crocancia (TOREZAN,
2005).

A elaboracao de produtos alimenticios tendo como base raizes e tubérculos,
como o inhame, tem atraido o interesse tanto dos produtores, com o0 aumento de sua
producdo, como dos consumidores, que diversificam sua alimentagdo (PESSOA,
2015).

O tipo de chips mais consumido € o de batata inglesa, no entanto, ja se
encontra no mercado chips com outras matérias-primas amilaceas, como por

exemplo, macaxeira e batata doce. Além disso, também é encontrado chips de frutas
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como: maga, manga e abacaxi. Esses produtos estdo em constante avanco, pois
sdo praticos e nutritivos (FONTES, 2009). Campos e Calliari (2016), por exemplo,
elaboraram chips de batata doce condimentada e avaliaram suas caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais.

O chips de inhame é um produto obtido na forma de laminas finas, com
adicdo ou ndao de condimentos naturais, submetido ao processo de desidratacao,
fritura ou forneamento. E um produto nutritivo, devido & matéria-prima rica em
compostos nutricionais e funcionais, sem necessidade de acréscimo de aditivos

quimicos.

3.3 CONDIMENTOS

Com a mudanca dos habitos alimentares tem-se visto um constante
crescimento do consumo dos produtos industrializados e com isso o uso de aditivos
quimicos nos alimentos também tem crescido (POLONIO e PERES, 2009).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 1997), a
Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997, define que:

Aditivo Alimentar é qualquer ingrediente adicionado intencionalmente
aos alimentos, sem propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar
as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante
a fabricagdo, processamento, preparagao, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um
alimento. Ao agregar-se podera resultar em que o proprio aditivo ou
seus derivados se convertam em um componente de tal alimento.
Esta definigdo ndo inclui os contaminantes ou substancias nutritivas
que sejam incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas
propriedades nutricionais. (BRASIL, 1997)

Dentre os aditivos quimicos estdo os espessantes, estabilizantes, corantes,
aromatizantes, realcadores de sabor e outros.

Porém a ingestdo diaria de produtos com aditivos quimicos pode causar
reacdes adversas, principalmente em criangas, pela sua vulnerabilidade e por serem
0s maiores consumidores desses produtos. Dentre elas, reagdes antagdnicas que
causam hiperatividade, transtorno, déficit de atencao, hipersensibilidade alimentar,
causando alergias e intolerancias alimentares. Além disso, esses aditivos possuem

substancias mutagénicas e carcinogénicas que promovem mutagcdes no DNA,
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formando tumores, como é o caso de alguns corantes como, a exemplo, do corante
Green S (ANTUNES e ARAUJO, 2000; POLONIO e PERES, 2009).

Diante desse cenario, o uso de ervas aromaticas naturais em alimentos tem
ganhado espaco frente aos aditivos quimicos. Segundo o Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008), condimentos sao produtos de origem vegetal que compreendem certas
plantas ou parte delas, contendo substancias aromaticas, sapidas, corantes,
aperitivas, com ou sem valor nutritivo, empregadas com a finalidade de exaltar,
melhorar ou modificar as propriedades sensoriais dos alimentos.

As ervas sao procedentes de raizes, rizomas, talos, frutos, sementes, folhas,
flores, caroco e baga que enriquecem o sabor dos alimentos, possuem propriedades
antimicrobianas e antioxidantes e atuam na prevencao de doencgas. Dentre as ervas
destacam-se: Acgafrdo, Erva-doce, Paprica, Gengibre, Pimenta-do-reino, Alecrim,
Coentro, Gergelim, Pimenta, Alho, Cominho, Hortela-pimenta, Poejo, Canela, Cravo,
Louro, Sal de ervas, Capim-limédo, Curcuma, Manjericao, Salsa, Cardamomo, Curry,
Mostarda, Cebola, Endro, Noz-moscada, Segurelha, Cebolinha, Estragdo, Orégano
e Tomilho (OURIVES, 1997).

3.3.1 Paprica

A pimenta tipo paprica é do género Capisicum annuum e € obtida por meio de
trituracdo e secagem do pimentdo vermelho para obtencdo do pd. Nela estao
presentes carotenoides, os quais conferem cor e relacionam-se com a qualidade da
paprica. Ela possui aroma doce e sabor que varia do picante ao suave. Seu
consumo possui efeitos benéficos como: diminuicdo da pressao sanguinea e efeitos
protetores do sistema cardiovascular (SHARMA, VIJ; SHARMA 2013).

3.3.2 Curry

O curry € uma combinacdo de varias especiarias, tais como: curcuma,
coentro, mostarda, feno-grego, aipo marrom, endro, pimenta calabresa, gengibre,
cominho, sal e canela, todos eles em p6. Os temperos s&o reunidos com o objetivo
de conferir sabor e além disso reunir todos os beneficios em um sé produto. A
curcuma, um dos principais componentes do curry, possui efeitos benéficos a saude,

com acédo anti-inflamatoria e antioxidante (NG et al., 2006).



21

3.3.3 Lemon pepper

E um condimento cuja base principal é a pimenta e o limao, que s&o moidos e
secos. Além disso, sao adicionados outros componentes em quantidades inferiores
com o objetivo de conferir sabor e aroma, dentre eles: sal, agucar, cebola, alho e

outros.

3.3.4 Cebola

A cebola (Allium Cepa L.) é a principal hortaliga da familia Alliaceae cultivada
no Brasil e no mundo, € considerada uma especiaria, caracterizada pela presenca
de compostos sulfurados que confere sabor e aroma nos alimentos. Além disso, &
encontrado compostos bioativos, como: organosulfurados que possuem atividade
anticarcinogénica, anti plaquetaria, atividade inibidora de tromboses e efeitos
antibidticos. Os flavonoides possuem agao antimicrobiana, antifungica, antiviral e
antioxidante (OLIVEIRA, 2003; CARVALHO e MACHADO, 2004).

3.3.5 Sal hipossaodico

3

Também conhecido como “sal light”, o sal hipossdédico possui baixas
concentracbes de sodio, isso devido a substituicido do sddio por potassio sendo
constituido por 50% de cloreto de sodio e 50% cloreto de potassio. Essa
substituicdo parcial se da pois, os ions de potassio conferem gosto forte e amargo
aos alimentos. Dessa forma, por reduzir 50% a quantidade de sédio € possivel ser
consumido por pessoas hipertensas (LOTAIF et al., 1995; GARCIA e BOLOGNESI,

2013).

3.4 DESIDRATACAO DOS ALIMENTOS

A desidratacdo € uma tecnologia que retira a agua livre dos alimentos pelo
processo de vaporizagao, transferéncia de calor e massa.

A atividade de agua (Aw) é bastante importante pois as caracteristicas
sensoriais dos alimentos, como, por exemplo, a textura, estdo significativamente
relacionadas com o0s micro e macronutrientes presentes nestes alimentos.

Entretanto, esta agua presente nos alimentos é a maior precursora das reagdes de
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deterioragdo indesejaveis, reagdes quimicas e enzimaticas, assim como a
proliferagdo de microrganismos. Como mostra a Figura 1, as reagbes de
deterioracdo dos alimentos s&do diretamente proporcionais a atividade de agua, logo,
esse parametro é indispensavel para a qualidade de um alimento (TOLEDO, 2007;
FIB, 2013).

Figura 1 — Relagdo entre atividade de agua e reac¢des de deterioragao dos alimentos.
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Fonte: TOLEDO, 2007.

O indice de perdas poés-colheita esta diretamente ligado a alta umidade dos
alimentos e as poucas técnicas de conservagao destes produtos, por isso a industria
busca técnicas cada vez mais modernas de conservagao para aumentar a vida de
prateleira, preservando as caracteristicas sensoriais e nutricionais do alimento.
(BROCHIER, 2013)

Dentre essas técnicas destaca-se a desidratagao, que consiste em expor o
alimento a uma temperatura elevada, em que a agua presente € evaporada. Esse
processo pode acontecer de trés formas distintas: condugdo, convecgcao e
irradiacao, influenciando diretamente na qualidade do processo (PARK et al, 2014).

A secagem é um processo convencional de desidratagdo dos alimentos que
pode ocorrer de duas formas distintas. A secagem natural, pela exposigdo ao sol,

tendo um baixo custo e sendo necessario o uso de redes para prote¢gdo contra
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mosquitos. O grande problema é a instabilidade, pois se trata de um processo
incontrolavel. A outra forma de secagem é a artificial, por equipamentos que
fornecerao calor por convecgéo, como, por exemplo: secador de bandejas, de tunel
e outros. Atualmente, esse método é o mais utilizado, ja que os parametros séo
controlados, tornando o processo mais rapido e eficaz (CELESTINO, 2010).

A secagem artificial tem o objetivo de retirada da agua do alimento até que ele
atinja niveis abaixo de 15% de umidade. Como mostra a Figura 2, o processo de
transferéncia de calor e massa acontece em um equipamento que fornece calor ao
produto a fim de provocar a vaporizagdo da agua e posteriormente esta ser
absorvida por um sorvedor de umidade presente no equipamento, caracterizando a

transferéncia de massa (PARK et al, 2014).

Figura 2 - Diagrama do processo de secagem.
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Fonte: PARK et al. (2014).

Esse processo se da pela movimentagdo da agua dentro do produto, devido
ao aquecimento, até que chegue a superficie e seja vaporizada, diminuindo assim a
atividade de agua do produto e conferindo caracteristicas desejadas de produto
desidratado (PARK et al., 2014).

Para uma secagem eficaz €& necessario que todos as variaveis do
equipamento (como temperatura, umidade relativa e corrente de ar), assim como do
produto (composicdo do alimento e dimensdes) estejam controladas, influenciando
diretamente na vida de prateleira e qualidade final do produto (MOURA e SILVA,
2017). Essas variaveis influenciam diretamente na cinética da secagem, ou seja, na

rapidez em que o alimento perde umidade.



24

4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIAL

Essa pesquisa foi realizada no Centro de Tecnologia e Desenvolvimento
Regional da Universidade Federal da Paraiba. Os inhames foram adquiridas no
comércio local de Jo&do Pessoa e levadas até o Laboratorio de Processamento de

Alimentos do CTDR/UFPB para processamento.

4.2 METODOS

4.2.1 Elaboragao do chips de inhame.
Figura 3 - Fluxograma do processamento do chips de inhame.
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Fonte: Préprio autor.
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Inicialmente a matéria-prima foi lavada com agua corrente e submetida ao
processo de sanitizacdo por imersdo do tubérculo em um tanque com uma solugao
de hipoclorito de sédio (200 mg/L) por 10 minutos, com o objetivo da retirada de
todas as sujidades e redugao da carga microbiana.

Em seguida, o inhame foi descascado (Figura 4A) com auxilio de uma faca e
fatiado manualmente (Figura 4B), em fatias de 1 mm, para a obtencao das laminas.
Logo depois passou pelo processo de branqueamento em panela de inox por
aproximadamente 4 minutos a 60 °C, seguido por uma imersdo em agua gelada por
aproximadamente 3 minutos (RABELO et al., 2017). Depois disso, o inhame foi
temperado com uma mistura de condimentos na proporcdo de 5:1
(inhame:condimentos) contendo cebola, sal, paprica defumada, paprica picante,
lemon pepper (contendo raspas de lim&o siciliano, pimenta preta e sal) e curry
(contendo curcuma, coentro, mostarda, feno-grego, aipo marrom, endro, pimenta
calabresa, gengibre, cominho, sal e canela, todos eles em pd) nas proporgoes

apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Propor¢des de condimentos nas amostras de chips de inhame.

Tempero Formulagcao Formulagdao Formulagdao Formulagao

A B Cc D
Inhame 3509 350¢ 3509 350¢
Cebola 689 68 ¢ 68 g 68 g
Curry 2,229 - - -
Paprica defumada - - 4,28 g -
Paprica picante - 2,01g - -
Lemon pepper - - - 4,059
Sal 39 3¢ 49 39

Fonte: Préprio autor.

As laminas de inhame ja temperadas foram encaminhadas para a estufa
(Figura 4D) e submetidas a desidratagdo pelo processo de secagem em estufa a

100°C por 1 hora e 30 minutos, garantindo a secagem desejada. Ao final do
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processo, o chips de inhame foi retirado da estufa (Figura 4E-F) e embalado em

sacos plasticos selados e armazenados até as analises.

Figura 4 - Etapas do processamento para produgao de chips.

A- Recebimento do inhame in natura B- Descascamento C- Fatiamento para obtencdo do
chips D- processo de secagem em estufa E e F- Chips de inhame
Fonte: Préprio autor.
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4.2.2 Analises fisico-quimicas
As analises quimicas do inhame in natura e do chips foram realizadas no

Laboratorio de Analises Fisico-Quimicas do CTDR/UFPB.

4.2.2.1 Umidade

A analise de umidade (012/IV) foi realizada em estufa a 105 °C, até que toda
agua fosse removida do alimento e este apresentasse peso constante. O resultado
foi expresso em g/100g de umidade na amostra conforme descrito nas normas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

4.2.2.2 Cinzas

As cinzas foram obtidas pela queima de toda matéria organica em mufla a
550°C conforme o método gravimétrico, restando apenas a matéria inorganica
caracterizada como cinzas. O resultado é expresso em g/100g de cinzas na amostra

conforme descrito nas normas (018/1V) do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

4.2.2.3 Proteinas

A determinagdo de proteinas sera dada pelo método de micro-Kjeldahl, em
que o teor de nitrogénio contido no alimento € expresso em proteinas. O resultado é
expresso em g/100g de proteina na amostra conforme descrito nas normas (036/1V)
do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

4.2.2.4 Lipidios
A determinacédo de lipidios foi realizada pela extragdo com solvente a frio
seguindo-se o método de Bligh & Dyer descrito nas normas (353/1V) do Instituto

Adolfo Lutz (IAL, 2008). O resultado foi expresso em g/100g de lipidios na amostra.

4.2.2.5 Amido

O teor de amido foi quantificado pelo método Lane-Eynon, uma hidrélise
enérgica em meio fortemente acido produzindo exclusivamente glicose e expresso
em g/100g na amostra conforme descrito nas normas (043/IV) do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008).
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4.2.2.6 Acidez titulavel
A determinacdo da acidez se deu pela neutralizagdo dos acidos organicos
com solugao padronizada de hidréxido de sddio. Os resultados foram expressos em

porcentagem (%) conforme descrito nas normas (016/1V) do Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 2008).

4.2.2.7 Atividade de agua
A determinagdo de atividade de agua (Aw) foi realizada por equipamento

aqualab para quantificacao de agua livre presente na amostra.

4.2.2.8 Fibra bruta
O teor de fibra foi determinado pelo método gravimétrico, digestdo acida e
alcalina da amostra seca e desengordurada por 30 minutos. O resultado foi expresso

em g/100g da amostra.

4.2.3 Analise Microbioldgica

Foram avaliadas amostras do inhame in natura e do chips de inhame para
determinacdo de Coliformes a 45°C, Bacillus cereus e Salmonella sp., seguindo os
padrées microbioldgicos para raizes e tubérculos secos, desidratados ou liofilizados,

recomendados pela legislagao brasileira vigente (ANVISA, 2001).

4.2.4 Andlise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial do CTDR
da UFPB, com 75 provadores nao treinados entre funcionarios, visitantes e alunos
da universidade, de ambos os sexos, e com faixa etaria entre 18 e 60 anos, que
foram recrutados por meio de questionario impresso (APENDICE A). Os julgadores
avaliaram a aceitacao e intengdo de compra de quatro amostras distintas de chips
de inhame, todas codificadas com 3 digitos, dispostas em pratos descartaveis e
sendo utilizado um copo com agua e bolacha para limpeza do palato entre uma

amostra e outra.
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Foram avaliados os atributos de cor, textura, aparéncia, sabor e impressao
global em escala heddnica de 9 pontos, em que 9 representa “Gostei muitissimo” e 1
“Desgostei muitissimo”. A intengdo de compra foi avaliada por meio de escala
estruturada de 5 pontos, em que 5 representa “Certamente compraria” e 1
“Certamente nao compraria” (APENDICE B). A cada julgador foi apresentado um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (APENDICE C), norteado pela
Resolugcdo n° 466, de 12 de dezembro de 2012, do Conselho Nacional de Saude
(CNS), autorizando sua participagdo voluntaria na pesquisa, informando sobre a
natureza desta, objetivos, finalidade, riscos potenciais e/ou incémodos. Foi adotado
como critério de selegao o consumo de inhame, ndo apresentar intolerancia, alergia
ou restricdo a qualquer um dos ingredientes da formulagéo e ter disponibilidade e
interesse em realizar o teste.

Este estudo foi aprovado previamente pelo Comité de Etica em Pesquisa do
Centro de Ciéncias da Saude da Universidade Federal da Paraiba, sendo registrado
no CAAE de nimero 04615418.3.0000.5188.

Para o calculo do indice de aceitagao (IA %) empregou-se a equagao de
Teixeira, Meinert e Barbetta (1987) apud Vidal (2016), em que M é igual ao valor
meédio obtido da frequéncia de repostas dos valores de 1 a 9 da escala de aceitagao,
pelo maior valor mencionado pelos consumidores (K+). Segundo os autores, para
que determinado produtos seja aceito em termos de suas propriedades sensoriais, 0

mesmo deve alcangar indice de aceitagdo de no minimo 70%.

IA =M.100+ K+

4.3 ANALISE ESTATISTICA

As analises foram conduzidas em triplicata e os dados expressos como
média + desvio padrao (DP). Os dados foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA), ao nivel de 5% de significancia, seguido pelo teste de Tukey para

comparagao das médias utilizando-se o software Statistica® verséo 7.0.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados das analises quimicas para o inhame in natura e para o chips

de inhame com 4 condimentos distintos estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2 - Caracterizagéo fisico-quimica (g/100g) de chips de inhame in natura e condimentado.

Amostra In natura A B C D

Umidade 74,38+1,24a 8,00+0,33b 7,41+0,37b 7,54+0,35b 7,72+0,22b
Cinzas 0,98+0,01b 2,41+0,14ab 2,92+0,64a 2,57+0,06a 3,47+1,02a
Proteinas * 6,34+0,04a 6,1+1,46a 5,42+1,27a 5,95+0,09a
Lipidios 0,86+0,04b 0,69+0,04dc 0,55+0,12d  0,72+0,02db 1,03+0,01a
Fibras 1,87+0,10b 2,90+1,21b 3,42+0,41ab  2,72+0,13b 4,83+0,68a
Amido 20,81+0,44c 64,28+3,07a 65,5+5,26a 55,34+7,43ac 52,29+1,74b
Acidez 1,31+0,09e  5,43+0,01c 14,77+0,05a 8,60+0,16b 1,63+0,07d

Aw 0,99+0,00a 0,49+0,02b 0,46+0,01b 0,47+0,02b 0,47+0,02b

Valores expressos como média + desvio padréo.

Letras diferentes na mesma linha representam diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05).

A= chips condimentado com cebola, curry e sal; B= chips condimentado com cebola, paprica picante
e sal; C= chips condimentado com cebola, paprica defumada e sal; D= chips condimentado com
cebola, lemon pepper e sal.

*Este resultado nao foi obtido por falha na analise.

Como esperado os valores obtidos para o teor de umidade mostram que
houve diferenga significativa apenas entre o inhame in natura e os chips. A umidade
encontrada no inhame in natura esta de acordo com relatos de West, Pepping e
Temalilwa (1988), evidenciando a elevada quantidade de agua presente nas raizes e
tubérculos. Ja para o chips de inhame o teor de umidade foi reduzido e ndo houve
diferencga significativa entre as amostras do chips, esse teor esta dentro dos padrdes
exigidos pela legislagdo. Segundo a Anvisa (2005), produtos de vegetais secos ou
desidratados devem ter umidade maxima de até 12%. Resultados semelhantes

também sao encontrados por diversos autores, dentre eles Rogério e Leonel (2004),
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que estudaram o efeito da espessura e do pré cozimento na qualidade de chips de
tuberosas tropicais, relataram um teor de 89,9% de umidade no inhame in natura e
6,53% de umidade para o chips de inhame.

A umidade de um alimento esta diretamente relacionada com a sua
estabilidade e vida util, influenciando a estocagem, processamento e embalagem.
Dessa forma, o chips, por ter baixo teor de umidade, € um produto com maior vida
de prateleira e menos susceptivel a deterioragdo por microrganismos ou enzimas.

Com relagéo as cinzas, houve diferenga significativa entre o inhame in natura
e o chips, indicando que possivelmente os condimentos adicionados aumentaram o
teor de minerais das amostras. Assim, também foi encontrado por Campos e Calliari
(2016) ao realizarem analises fisico-quimicas de batata doce in natura e chips de
batata condimentado com chimichurri e sal rosa. O teor de cinzas encontrado por
estas autoras passou de 1,62% na amostra in natura para 3,40% no chips,
comprovando que os condimentos tendem a elevar o teor de minerais. Nao s6 os
condimentos, mas também a reducdo da agua favorece o aumento do teor de
minerais, como mostra Bessa et al. (2016), ao encontrarem valores de 0,84% de
cinzas para batata in natura e 2,40% para o chips de batata sem condimentos.

Ja para o teor proteico ndo houve diferenga significativa entre as amostras de
chips de inhame condimentados. Cabe ressaltar que para a amostra fresca nao foi
obtido resultado nesta analise devido a um problema técnico. No estudo de Brito et
al. (2011), o teor de proteinas no inhame in natura foi descrito como sendo de
3,06%. Acredita-se que, como para o teor de cinzas, o processo de redugéo da agua
favorece o aumento do teor de proteinas.

Para os valores de lipidios encontrados nas amostras de chips, foi constatada
diferenca significativa entre as amostras, indicando maior conteudo lipidico no
tempero lemon pepper (amostra D) em comparagéo aos demais. Paula et al. (2012),
ao estudarem diferentes espécies de inhame in natura, encontraram valor de lipidios
de 0,43% para a mesma espécie utilizada em nosso estudo.

O teor de lipidios totais encontrado nas amostras de chips foram baixos, pois
o produto passou por processo de desidratacdo e nao sofreu processo de fritura. Ja

no estudo de Seccadio, Carvalho e Souza (2009), ao produzir chips de macaxeira
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por fritura, foi relatado valor de 16,9% de lipidios totais, ou seja, houve absorgao de
6leo no produto.

O teor de lipidios totais € bastante importante no desenvolvimento de um
novo produto, pois, no mercado, a maioria das variagdes de snacks sao a base de
fritura, elevando assim o teor lipidico e comprometendo a saude dos consumidores,
principalmente o publico infantil. Dessa forma, redugdes nos teores lipidicos e de
sodio tendem a ganhar espago no mercado.

O teor de fibras presente nas amostras de inhame in natura e chips de
inhame apresentou diferengas significativas. No produto in natura, esse teor foi de
1,87%, semelhante ao encontrado por Paula et al. (2012), de 1,63%, enquanto
estudavam diferentes espécies de inhame. Quanto as diferengas entre os teores de
fibras nas amostras de chips condimentadas observadas em nosso estudo, estas
podem estar mais relacionadas ao procedimento analitico do que a composigao dos
condimentos utilizados.

Em relagdo aos carboidratos, eles se apresentam no inhame principalmente
na forma de amido, e pode-se observar que houve diferengca entre o inhame in
natura e os chips de inhame. Isso mostra que o amido encontrado no inhame in
natura é concentrado no momento em que ocorre o processo de secagem. Segundo
West, Pepping e Temalilwa (1988), o teor de carboidratos totais no inhame in natura
€ em torno de 27%, ja para a farinha de inhame é de aproximadamente 78%. Em
nosso estudo, considerando os valores de amido como representativos do conteudo
de carboidratos totais, estes foram relativamente inferiores aos postulados pelos
autores acima, o que pode indicar variagao na composi¢cao da matéria-prima.

Segundo Gongalves (2016), ao estudar o desenvolvimento de chips de
mandioca por secagem com ar quente, foi observado teor de 29% de amido na
mandioca in natura, enquanto no chips de mandioca o teor foi de 79,2% de amido.

A acidez titulavel esta relacionada com a quantidade de acidos organicos
existentes na amostra. Neste estudo, foi possivel observar que houve diferenca
estatisticamente significativa dentre as amostras apresentadas. Pessoa et al. (2017)
encontraram 0,52% de acidez para o inhame in natura. Os elevados valores de
acidez encontrados nas amostras de chips provavelmente estao relacionados com o

tipo do tempero adicionado, podendo ter quantidades muito variaveis de acidos.
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Segundo Lemos et al. (2016), ao avaliarem as caracteristicas fisico-quimicas de
temperos prontos, encontraram valores de 19,99% (tempero a base de tomate sabor
churrasco) e 25,11% (tempero completo sem pimenta) de acidez, bem superiores
aos encontrados em nosso estudo.

A atividade de agua (Aw) refere-se a agua livre presente na amostra. E
possivel observar que houve diferenca significativa entre o inhame in natura e os
chips. Isso ocorre devido ao processo de desidratacdo do inhame, cuja Aw passou
de 0,99 para 0,47, diminuindo as condicbes favoraveis para proliferacdo de

microrganismos.

5.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

Os resultados das analises microbiolégicas estavam de acordo com os
padroes exigidos pela legislacdo como apresentado no quadro 1. Preconizado pelo
Regulamento Técnico sobre Padrées Microbiologicos para Alimentos, estabelecido
na RDC n° 12 de 02/01/01 (BRASIL, 2001), estando aptos para o consumo e para 0s

procedimentos de avaliagdo sensorial.

Quadro 1 — Verificagdo dos parametros microbiolégico de chips de inhame.

Microrganismos Contagem

B. Cereus/g <10®* UFC
Coliformes a 45°C (termotolerantes) <10® UFC
(NMP/g)

Salmonella spp. Auséncia/25 g

UFC - Unidade formadora de col6nias.

5.3 ANALISE SENSORIAL
Os resultados da analise sensorial estao descritos na Tabela 3, que mostra as

médias de respostas por atributo das quatro formulagdes distintas de chips.
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Tabela 3 - Médias das notas atribuidas pelos provadores para a aceitagdo sensorial de chips de

Inhame.
Atributo Formulacao Formulagao Formulacao Formulacao
A B Cc D
Aparéncia 7,44+1,30a 7,17+1,30ab 6,85+1,51b 7,15+ 1,36ab
Cor 7,36+1,38a 7,29+1,34a 6,84+1,55a 6,96+ 1,51a
Sabor 6,16+1,86ab  6,09+1,73ab 6,00+1,88b 6,83+1,61a
Textura 6,65+1,76a 6,55+ 1,78a 6,76+1,72a 6,76+1,51a
Ig:ptr)efséo 6,72+ 1,66a 6,53+1,72a 6,48+ 1,58a 6,99+ 1,40a
oba

Valores expressos como média + desvio padrao.

Letras diferentes na mesma linha representam diferenga estatisticamente significativa (p < 0,05).

A= chips condimentado com cebola, curry e sal; B= chips condimentado com cebola, paprica picante
e sal; C= chips condimentado com cebola, paprica defumada e sal; D= chips condimentado com
cebola, lemon pepper e sal.

De acordo com a tabela acima, observa-se que em relacdo a aparéncia
houve diferenga significativa entre as amostras, podendo perceber que a formulagao
A, apresentou uma maior aceitagdo dentre as demais, estando esse parametro
diretamente relacionada com o atributo cor, que mesmo nao havendo diferenca
significativa entre as formulagdes, o condimento curry € o que possui a coloragéo
mais intensa chamando a atengdo dos consumidores.Como mostram Campos e
Calliari (2016) ao fazerem analise sensorial de chips de batata doce temperados
com sal rosa e sal rosa com chimichurri e assados obtiveram médias de 6,89 e 7,60
respectivamente para o atributo cor.

Ja o atributo sabor obteve diferenga significativa apenas na amostra D com a
média mais alta em relacdo as demais. E possivel perceber que a amostra
condimentada com lemon pepper possui a menor acidez e possivelmente, amostras
menos acidas sejam mais aceitas pelos consumidores. Isso mostra a aceitagao
sensorial no atributo sabor para o condimento lemon pepper que foi adicionado. Para
a impressao global ndo houve diferenga significativa entre as quatro amostras.
Esses resultados podem ser comprovados mediante o indice de aceitagdo (%) do

produto, apresentados na Figura 5.
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Figura 5 - indice de aceitagdo (%) de amostras de chips de inhame condimentadas com quatro

TT%

temperos distintos.

|| I || M%m% m | |
BE%
H HI | iTW.I IIHI IIH
Saor

Aparéncia

S

B0%

7Y

E

Sl

Ed

L
=]
i

af

S

3

Ed

21¥

E

1i¥

E

0%
Textura Impressao Global

HAmostraA B AmostraB EAmostraC EAmostraD

Fonte: Préprio autor.

Segundo Teixeira Meinert e Barbetta (1987) apud Vidal (2016), para que um
produto seja comercializado, ele precisa ter seu indice de aceitagdo de pelo menos
70%. Verifica-se na Figura 5 que as amostras A, B e C obtiveram 70% de aprovacgao
em quase todas as caracteristicas sensoriais, exceto no sabor. Enquanto a amostra
D obteve esse resultado para todos os atributos, portanto o chips de inhame,
condimentado com lemon pepper € o que possui maior potencial de comercializagao.

Pagini et al. (2015) encontraram valores proximos aos deste estudo, ao
fazerem indice de aceitacao de chips de batata doce roxa e branca e obtiveram 82%
e 73% de aceitagdo respectivamente, isso mostra o quanto o produto chips esta
sendo aceito e aprovado pelos consumidores.

A analise sensorial € um meio de entender o gosto das pessoas frente a um
novo produto. A intengdo de compra avalia se o produto ha um potencial econémico
rentavel. Dessa forma, pode-se verificar na Figura 6 a intengcdo de compra dos

provadores em relagcao ao chips de inhame.
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Figura 6 - indice de intengéo de compra (%) de amostras de chips de inhame condimentadas com
quatro temperos distintos.
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Fonte: Préprio autor.

Como mostra a Figura 6, as amostras D e A possuem maior intencdo de
compra por parte dos provadores, com 53 e 51% respectivamente, que estavam
entre certamente comprariam e possivelmente comprariam, isso levando em
consideragao os atributos de cada amostra ja discutidos acima. A amostra B e C
também alcangaram bons resultados, com 47 e 45%, respectivamente, de intengao
de compra, valores mais altos do que os que responderam que talvez comprassem o
produto ou talvez ndo comprassem, com 29 e 27%, respectivamente. Assim,
percebe-se que as amostras D e A possuem um maior potencial econémico lucrativo
caso esse produto seja introduzido no mercado.

Seccadio, Carvalho e Souza (2009), ao fazerem intencdo de compra em
amostras de chips de macaxeira frita, obtiveram 83,33% de intengcdo de compra,
enquanto Bessa et al. (2016), ao fazerem chips de mandioquinha-salsa e batata
Asterix, alcancaram 80 e 90% de participantes que disseram que certamente ou
possivelmente comprariam o produto. Os valores encontrados pelos autores sao
superiores aos encontrados neste estudo, possivelmente devido ao processo de

fritura ao qual os produtos foram submetidos.
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6 CONCLUSAO

A elaboragao do chips de inhame é uma forma de valorizagao desta cultura
regional, muitas vezes subvalorizada, como forma de diminuir o desperdicio,
aumentar a produgao e a rentabilidade dos pequenos produtores.

O chips de inhame desenvolvido neste estudo apresentou resultados
satisfatorios nas analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais. Em relagéao
aos condimentos adicionados, pode-se perceber que o teor de acidez possivelmente
tenha influenciado no atributo sabor da analise sensorial.

O chips de inhame com lemon pepper foi o0 que apresentou o maior indice de
aceitacdo na analise sensorial. Mais da metade dos provadores disseram que
certamente e possivelmente comprariam o chips condimentado com lemon pepper.
Dessa forma, este novo produto possui potencial de comercializagdo caso seja
inserido no mercado.

Sugere-se que futuros estudos avaliem os condimentos em termos
fisico-quimicos e nutricionais, além de novas formulacbes e condicbes de

processamento.
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Apéndice A — Questionario de Recrutamento.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Questionario de recrutamento para analise sensorial de Chips de Inhame

Prezado participante, convido vocé a responder este questionario cujo
objetivo de sua aplicagdo € recrutar pessoas que possuam interesse e
disponibilidade de tempo em participar de uma analise sensorial de Chips de
Inhame.

Nome:
Telefone:
E-mail:

1. Faixa etaria: ( ) 18-30 ( )31-40 ( )41-50 ( )51-59
2. Género: () Feminino ( )Masculino
3. Grau de escolaridade:

( ) Ensino médio completo ( ) Ensino superior incompleto ( ) Ensino superior completo
() Pés-Graduagao incompleta () Pés-Graduagédo completa

4. Consome Inhame? ( )N&o ( )Sim

5. Se SIM, com que frequéncia consome? ( ) Diariamente ( ) Semanalmente
() Quinzenalmente ( )Mensalmente ( ) Raramente

6. Apresenta alguma intolerancia alimentar (ex.: a gltten, a lactose, ...)
( )N&o ( ) Sim
Quais?

7. Apresenta alguma alergia alimentar (ex.: crustaceo, amendoim, ...)
( )Nao ( ) Sim
Quais?

8. Apresenta alguma restrigdo alimentar em virtude de alguma doencga (ex.: diabetes,
dislipidemia,..)

( )Nao ( ) Sim

Quais?

9. Tem disponibilidade para participar da analise sensorial? ( )Ndo ( )Sim

Obrigado por sua participagao!
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Apéndice B - Ficha para realizacio do teste sensorial de aceitagao e atitude de

compra.
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
AVALIAGCAO SENSORIAL
Nome:

Data: [

A. Vocé ira receber quatro amostras distintas de Chips de Inhame Avalie as amostras
codificadas e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou da

amostra.

9 - Gostei muitissimo

8 - Gostei muito

7 - Gostei moderadamente

6 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei/nem desgostei
4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo

Amostra Aparéncia Cor Sabor

Textura Impressao
Global

B. Vocé compraria este produto?

5 - Certamente compraria

4 - Possivelmente compraria

3 - Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
2 - Possivelmente ndo compraria

1 - Certamente ndo compraria

Comentarios:

Obrigada por sua participagao!
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Apéndice C — Termo de consentimento livre e esclarecido.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa € sobre a elaboragdo de chips de inhame e esta sendo
desenvolvida pelos pesquisadores Gabryella Aureliano Abreu da Silva, aluno do
Curso de Tecnologia de Alimentos, da Universidade Federal da Paraiba, sob a
orientacdo do Prof. Dr. Ismael lvan Rockenbach e esta norteado pela Resolugéo n°
466, de 12 de dezembro de 2012, do Conselho Nacional de Saude (CNS).

Os objetivos do estudo sdo o aproveitamento da matéria-prima Inhame na
elaboragdo de um chips, com o intuito de introduzir essa matéria-prima nutritiva na
alimentagao das pessoas de forma informal, aumentando o consumo e minimizando
as perdas.

A finalidade deste trabalho é contribuir para o desenvolvimento de um produto
alimenticio com valor nutritivo significativo, agregando valor a uma matéria-prima
pouco utilizada.

Solicitamos a sua colaboracéo para a avaliagao sensorial do chips de inhame,
como também sua autorizagdo para apresentar os resultados deste estudo em
eventos da area de alimentos e publicar em revista cientifica. Por ocasido da
publicagdo dos resultados, seu nome sera mantido em sigilo. Informamos que essa
pesquisa nao oferece riscos, previsiveis, para a sua saude. Durante o decorrer da
andlise sensorial, caso o(a) senhor(a) se sentir constrangido a responder
determinada pergunta e ndo querer proceder com o teste sensorial, € possivel nao
responder ou deixar o local sem qualquer prejuizo. Os beneficios deste estudo
incluem o desenvolvimento de um produto alimenticio com valor nutritivo
significativo, agregando valor a uma matéria-prima pouco utilizada.

Esclarecemos que sua participagdo no estudo é voluntaria e, portanto, o(a)
senhor(a) ndo é obrigado(a) a fornecer as informagdes e/ou colaborar com as
atividades solicitadas pelo Pesquisador. Caso decida n&o participar do estudo, ou
resolver a qualquer momento desistir do mesmo, ndo sofrera nenhum dano.

Os pesquisadores estarao a sua disposi¢ao para qualquer esclarecimento que
considere necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicacdo dos resultados. Estou
ciente que receberei uma copia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa ou Responsavel legal

Assinatura da Testemunha
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Contato do Pesquisador Responsavel:

Caso necessite de maiores informagdes sobre o presente estudo, favor ligar para o

pesquisador Prof. Ismael Ivan Rockenbach
Endereco (Setor de Trabalho): Departamento de Tecnologia de Alimentos /CTDR/UFPB

Avenida dos Escoteiros, s/n°, Mangabeira VI
Distrito Industrial de Mangabeira, Jodo Pessoa - PB, CEP 58055-000

Telefone: 83-999672565
Ou

Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Ciéncias da Salude da Universidade Federal da
Paraiba Campus | - Cidade Universitaria - 1° Andar — CEP 58051-900 — Joao Pessoa/PB
B (83) 3216-7791 — E-mail: eticaccsufpb@hotmail.com

Atenciosamente,

Dr. Ismael lvan Rockenbach
Assinatura do Pesquisador Responsavel

Gabryella Aureliano Abreu da Silva
Assinatura do Pesquisador Participante

Obs.: O sujeito da pesquisa ou seu representante e o pesquisador responsavel
deveréo rubricar todas as folhas do TCLE apondo suas assinaturas na ultima pagina
do referido Termo.



