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Resumo

O objetivo deste trabalho foi
determinar a aceitabilidade de ba-
tatas minimamente processadas.
Batatas ’Agata’, classificacdo primei-
rinha, foram processadas na forma
de mini-batatas, imersas em acido
citrico a 3%, e acido eritérbico a 5%,
centrifugadas, embaladas em at-
mosfera modificada com 10%CO2 e
2%Q02 (balango N2 — 88%), e arma-
zenadas a 5°C por 9 dias. A andlise
sensorial foi realizada por meio de
teste de aceitabilidade a cada 3 dias
de armazenamento e por questiona-
rio de aplicagdo domiciliar. Os con-
sumidores receberam embalagens
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de batatas minimamente processa-
das e uma ficha de avaliacdo com
caracterizacdo socio-econdmica, ha-
bitos de consumo de batatas e de
produtos minimamente processa-
dos, avaliacdo das caracteristicas do
produto embalado e avaliagdo sen-
sorial no produto cozido em domi-
cilio. Participaram 70 mulheres e 48
homens, classes A, B e C, entre 20 e
65 anos, todos consumidores habi-
tuais de batatas e 79,7% consumi-
dores de produtos minimamente
processados. Quanto a aceitacdo do
produto embalado, observou-se
que 47,0% dos provadores gostaram
extremamente; 41,7%, moderada-
mente e 13% foram indiferentes as
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batatas minimamente processadas.
As batatas pareciam frescas para
93,9% dos provadores e pouco fres-
cas para 6,1%. Para 92,2% as batatas
apresentavam auséncia de escureci-
mento e 6,1% consideraram-nas le-
vemente escurecidas. Apds o cozi-
mento, as batatas foram bem acei-
tas para todos os atributos avalia-
dos. Os resultados obtidos permi-
tem concluir que os produtos pro-
cessados apresentaram aspectos de
frescor e foram bem aceitos antes e
ap0s a cocgdo; assim como os trata-
mentos aplicados a matéria-prima
promoveram adequado controle do
escurecimento enzimaético e amplia-
ram a vida de prateleira dos pro-
dutos.

Palavras-chave: Solanum tuberosum
L., processamento minimo, andlise sen-

sorial.

SUMMARY

This work was carried out to deter-
mine fresh-cut potato acceptability. "Ag-
ata’ potatoes, grade “primeirinha”, were
minimally processed as baby potatoes,
immersed in acid citric (3%), eritrorbic
acid 5%, centrifuged, packed under mod-
ified atmosphere with 10%CO2 and
2%02 (balance N2 — 88%), and then
stored at 5°C for 9 days. Samples were
evaluated in domiciliary acceptance test
(test of acceptability) after 0, 3, 6 and 9
days of storage. For testing the product,
consumers were given a package of fresh
cut potatoes and a questionnaire that
included questions about economic char-
acterization, potatoes and fresh cuts con-
sumption habits, packed product evalu-
ation and sensory evaluation of the prod-
uct cooked in domicile. Evaluation group
was formed by 70 women and 48 men,
from A, B and C economic categories,
ages between 20 and 65 years old, all
potato consumers, and 79,7% consum-
ers of fresh cuts. About the acceptance of
the packed product, it was observed that
47.0% of the panel members had liked it
extremely, 41.7% had liked it moderate-
ly and 11.3% were indifferent to fresh
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cut potatoes. Potatoes seemed fresh for
93.9% of the panel members, and little
fresh for 6.1%. For 92.2% of the panel,
potatoes did not present browning, and
for 6.1% it was considered slightly
browned. After cooking, potatoes were
well accepted for all the attributes evalu-
ated. It was concluded that fresh cut
potatoes showed fresh aspect, good brown-
ing control, good shelf life and good level
of accepted in packed and cooked forms.

Keywords: Solanum tuberosum L.,
minimal processing, sensory analy-
sis.

INTRODUCHO

batata (Solanum tubero-
sum L.) é um tubérculo
originario da América
do Sul, cujo consumo tornou-se ge-
neralizado mundialmente, podendo
ser encontrada em diferentes pra-
tos da cozinha internacional. Pode
ser comercializada na forma mini-
mamente processada, oferecendo,
ao consumidor e aos servigos de
refeicdo coletiva, praticidade, con-
veniéncia e padronizacdo.
Enquanto a maioria das tecno-
logias para processamento de ali-
mentos € desenvolvida com vistas
a extensdo da vida de prateleira dos
produtos pereciveis, o processamen-
to minimo abrevia a conservacao de
frutas e hortalicas (Moretti, 2004).
Em fungdo das diversas etapas do
processamento minimo dessas hor-
talicas envolverem injtirias mecani-
cas de corte, abrasdo, compressao e
vibracao, o metabolismo dos produ-
tos minimamente processados é bas-
tante similar aquele de frutas e hor-
talicas submetidas a diferentes es-
tresses mecéanicos (Brecht, 1995), os
quais contribuem, de maneira deci-
siva, para a reducdo da vida de pra-
teleira dos produtos (Cantwel,
1992), além de modificarem atribu-
tos sensoriais em fungéo de altera-
¢des em diversos processos degra-

dativos associados a senescéncia
dos tecidos (Wiley, 1994).

Produtos minimamente proces-
sados de qualidade devem possuir
aparéncia fresca e consistente, tex-
tura aceitavel, sabor e aroma carac-
teristicos, além de vida de pratelei-
ra suficiente para que o produto so-
breviva ao sistema de distribuicdo
(Moretti et al., 2003). E importante,
também, que as industrias busquem
identificar e atender aos anseios dos
consumidores em relagdo a seus pro-
dutos, pois s6 assim sobreviverao
num mercado cada vez mais com-
petitivo. A andlise sensorial tem se
mostrado uma importante ferramen-
ta nesse processo, com o uso de Tes-
tes Afetivos e Descritivos.

Na fase final do desenvolvimen-
to de um produto é recomendéavel
mensurar a sua aceitabilidade, me-
diante a aplicagdo de um teste afeti-
vo domiciliar, para que seja avalia-
do sob condi¢des reais de uso. Para
tanto, sdo selecionados, para o tes-
te, participantes que representem o
publico alvo (Meilgaard et al., 1991).

Pesquisa realizada pelo Ministé-
rio da Integracdo Nacional em 2001,
nas redes de supermercados brasi-
leiras, indica uma comercializacdo
mensal de cerca de 1.178 toneladas
de frutas e hortalicas minimamente
processadas naquele ano, o que cor-
respondeu a aproximadamente 3,9
milhdes de ddlares. Mostraram, ain-
da, que 86% dos consumidores des-
tes produtos sdo do sexo feminino;
44% tém escolaridade preponderan-
te de segundo grau e superior, com
renda familiar média de 2.112 reais
por més; 24% superior a renda dos
que consomem 0s mesmos produ-
tos sem processamento, e que se
dedicam menos a atividade domés-
tica (Rojo & Saabor, 2002).

Outra pesquisa realizada na re-
gido sudeste relata que o consumo
de minimamente processados ainda
é incipiente, mas tende a crescer,
sobretudo nos grandes centros e
capitais, entre consumidores das
classes A e B, entre os consumido-
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res mais jovens — faixa etdria de 18 a
34 anos — e entre aqueles que pos-
suem maior nivel de instrugdo (Rojo
& Saabor, 2003).

O objetivo deste trabalho foi
determinar a aceitabilidade de ba-
tatas minimamente processadas em
teste domiciliar, bem como o perfil
do consumidor potencial no Distri-
to Federal, levantando-se informa-
¢Oes sobre habitos de consumo de
batatas e de produtos minimamen-
te processados. Avaliou-se também
a aceitabilidade do produto ao lon-
go de 9 dias de armazenamento em
teste sensorial laboratorial.

2. Marerian & Mémonos

2.1. Material vegetal

Batatas (Solanum tuberosum L.)
‘Agata’, da classificacdo “primeiri-
nha”, foram adquiridas na Central
de Abastecimento do Distrito Fede-
ral S.A. (CEASA-DF) em Brasilia,
levadas ao Laboratério de Pés-Co-
lheita da Embrapa Hortalicas, sele-
cionadas, classificadas e lavadas em
agua potavel.

2.2. Processamento minimo

Os tubérculos foram descasca-
dos por abrasdo em maquina pro-
cessadora (modelo PCED, Siemsem
Ltda.), por 180 segundos, em tam-
bor revestido com lixa de 60 mesh,
e, por 36 segundos, no segundo tam-
bor revestido com lixa de 100 mesh.
As batatas descascadas foram en-
xaguadas em agua potavel, saniti-
zadas em dgua com 150ppm de clo-
ro ativo por 5 minutos, imersas em
solugdes antioxidantes por 3 minu-
tos e centrifugadas, por 7 minutos,
a 800 g.

2.3. Tratamento com antioxidantes,
embalagem e armazenamento
A solugdo antioxidante usada foi
5% de acido eritrérbico mais 3% de
acido citrico. O material foi poste-
riormente embalado em nylon mul-
ticamadas em seladora industrial
(Selovac 200B, Sao Paulo) em por-
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¢oes de 200 gramas, sob atmosfera
modificada ativa, pela utilizagdo da
mistura 10%CO2, 2%02, 88%N?2, e
armazenado sob refrigeragdo a 5°C
por 4 horas, sendo posteriormente
submetido a anélise sensorial domi-
ciliar, ou armazenado sob a mesma
temperatura por 9 dias, para teste
de aceitacdo laboratorial.

2.4. Avaliacao sensorial laboratorial

As embalagens de 200g de ba-
tatas minimamente processadas fo-
ram avaliadas por 30 julgadores ndao
treinados por meio de uma ficha
para teste de aceitacdo com escala
hedonica (1 -desgostei extremamen-
te; 9 — gostei extremamente). As ané-
lises foram efetuadas nos tempos 0,
3, 6 e 9 dias apds o processamento.

2.5. Avaliagao sensorial domiciliar

O teste contou com a participa-
¢do de 118 consumidores recrutados
em trés diferentes pontos geografi-
cos do Distrito Federal, distribuidos
entre funciondrios, pesquisadores,
estagidrios da Embrapa Hortalicas
(Gama — DF), alunos e professores
da Universidade de Brasilia (Plano
Piloto — DF), e professores e funcio-
narios das Faculdades da Terra de
Brasilia (Recanto das Emas — DF),
que receberam embalagens de 200g
de batatas minimamente processa-
das e ficha de avaliagdo com carac-
terizacdo sécio-econdmica, habitos
de consumo de batatas e de produ-
tos minimamente processados, acei-
tabilidade referente as caracteristi-
cas do produto embalado e teste de
aceitagdo com escala hedoénica no
produto cozido em domicilio. Os
questiondrios foram posteriormen-
te recolhidos num intervalo de 2 a 7
dias.

Quanto aos atributos de quali-
dade apresentados pelo produto
embalado, analisou-se por meio da
aplicagdo de questiondrio a cor das
batatas, o aspecto de frescor, a pra-
ticidade da embalagem, a conve-
niéncia do produto, a adequacdo da
porcdo oferecida e o preco maximo

que o provador estaria disposto a
pagar pelo produto apresentado.

2.6. Analise estatistica

Na andlise sensorial laboratorial
investigou-se a existéncia de diferen-
ca significativa entre os tempos de
armazenamento, mediante a aplica-
cao de ANOVA com nivel de signi-
ficancia de 5% e comparacdo de
médias, utilizando-se o teste de
Tukey (p<0,05).

3. Resuimanos & Discussio

3.1. Aceitabilidade durante o
armazenamento
Verificou-se que o produto foi
bem aceito pelos provadores, dada
a grande concentragdo de julgamen-
tos na regido de aceitagdo nos qua-
tro tempos avaliados (Figura 1).

Observa-se pela Andlise de Va-
ridncia que ndo houve diferenca sig-
nificativa, em nivel de 5% de pro-
babilidade, entre as médias das no-
tas dos diferentes tempos de arma-
zenamento avaliados (Tabela 1), o
que sugere que o produto manteve
suas caracteristicas de qualidade
durante os nove dias.

Os resultados obtidos neste tra-
balho sugerem que a vida de prate-
leira do produto, entendida sob o
aspecto sensorial, pode ser estabe-
lecida em pelo menos nove dias, o
que atende as recomendagdes tec-
nolégicas, uma vez que a literatura
indica que os produtos minimamen-
te processados devem apresentar
vida de prateleira de, pelo menos, 4
a 7 dias (Lima, 2000). Todavia, a
qualidade e seguranca do produto
podera ser ampliada de acordo com

Figura 1: Distribuigdo de notas* atribuidas a batatas minimamente processadas embaladas
durante nove dias de armazenamento. Embrapa Hortaligas, Brasilia, DF, 2004.
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*1- desgostei extremamente; 9- gostei extremamente.

Tabela 1. Média das notas dos julgadores em teste de aceitagdo com escala hedbnica de batatas
minimamente processadas embaladas durante nove dias de armazenamento. Médias seguidas
de letras iguais ndo diferem entre si a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Médias de aceitagio
0 dia 3 dias 6 dias 8 dias
70702 6,972 6,972 6,974
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a metodologia de processamento,
uso de embalagens apropriadas e
condi¢des adequadas de armazena-
mento (Geraldine, 2004).

A vida de prateleira de um pro-
duto é determinada, principalmen-
te, em fungdo da manutenc¢do das
caracteristicas microbiolégicas, nu-
tricionais e sensoriais do alimento.
O processamento minimo favorece
a contaminacdo dos alimentos por
microrganismos deterioradores e
patogénicos em razao do manuseio
e do aumento das injurias dos teci-
dos, que podem diminuir a quali-
dade e o tempo de vida 1til do pro-
duto por acelerar mudancas degra-
dativas durante a senescéncia (Wi-
ley, 1994).

De acordo com Vanetti (2000), a
manutencdo da temperatura sufi-
cientemente baixa, durante todas as
etapas pos-colheita, é dificil de ser
alcancada e, portanto, precaugdes
adicionais sdo necessdrias para ga-
rantir a qualidade do produto e con-
trolar o crescimento microbiano.
Adicionalmente, a garantia da segu-
ranca microbiolégica dos produtos
submetidos ao processamento mi-
nimo dependerd de um controle ri-
goroso dos processos de produgao
da matéria-prima, processamento e
comercializacdo do produto final
(Vanetti, 2004). Nesse contexto, a
atmosfera modificada é considera-
da, apéds a refrigeracdo, o método
mais efetivo para estender a vida ttil
e o frescor dos produtos minima-
mente processados (Pilon, 2003).

Pilon (2003) avaliou a vida de
prateleira de cenoura, pimentdo e
salada mista (batata e vagem) mini-
mamente processadas, quanto ao
uso de técnicas de barreira, por meio
de andlises microbioldgicas, fisico-
quimicas, sensoriais e nutricionais.
Quanto a aceitagdo dos produtos, as
médias das notas para cenoura e
salada mista foram satisfatérias du-
rante 7, 14 e 21 dias de armazena-
mento para todos os tratamentos,
enquanto o pimentdo submetido ao
ar atmosférico ficou comprometido

sensorialmente aos 7 dias de arma-
zenamento. Em relacdo as demais
varidveis avaliadas, a vida de pra-
teleira dos produtos pdde ser esta-
belecida em 21 dias sob refrigera-
cao.

Em pesquisa com cenouras mi-
nimamente processadas, Abdul-
Raoulf et al. (1993) verificaram que
a aparéncia geral do produto per-
maneceu inalterada por 14 dias,
quando embaladas sob a atmosfera
modificada e armazenadas a 5°C.

Apesar da avaliagdo de 9 dias
deste estudo, ensaios posteriores
permitiram constatar que as batatas
minimamente processadas sob o
método aplicado neste trabalho po-
dem manter seus atributos senso-
riais de qualidade por até 30 dias
sob refrigeragdo (dados ndo publi-
cados).

3.2 ANALISE DOMICILIAR

3.2.1. Perfil dos provadores
quanto aos habitos de
consumo de batatas e de
produtos minimamente
processados

Participaram da pesquisa 118 jul-
gadores, assim distribuidos: 70 mu-
lheres e 48 homens, das classes A, B
e C, na faixa etéria entre 20 e 65 anos,
deste universo, 65,2% possuiam ins-
trucdo superior; 22,9% apresenta-
vam nivel médio de instrucio; 7,6%,
nivel fundamental e 4,3%, nivel ba-
sico. A Tabela 2 mostra a freqiiéncia
de consumo de batatas e hortalicas
minimamente processadas no uni-
verso pesquisado, bem como a for-
ma de aquisicdo e preparo de tais
produtos.

Observou-se que 92,2% dos pro-
vadores consomem batatas pelo
menos uma vez por semana. 82,6%
afirmaram adquirir o produto in
natura, enquanto 9,5% adquirem
batatas principalmente como pro-
duto “pronto para consumo”; 4,3%,
como produto “pré-frito congelado”
e 3,5% consomem batatas minima-
mente processadas.
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Os dados obtidos indicam que
64,3% dos provadores consomem
batatas principalmente como pro-
duto cozido; 33%, como produto
frito e 2,6 %, como produto assado.
O grande consumo de batatas cozi-
das favorece a utilizagdo das princi-
pais cultivares nacionais para o pro-
cessamento minimo, na forma de
mini-batatas ou cubos para saladas
e outras preparagdes culindrias/ gas-
trondmicas, tendo em vista que o
baixo teor de matéria seca as torna
improéprias para a fritura.

Quanto ao consumo de hortali-
¢as minimamente processadas, foi
observado que 79,7% utilizam este
tipo de produto pelo menos uma
vez por meés; 17% dos provadores
declararam um consumo mensal su-
perior a 5 vezes. Dentre as catego-
rias de hortalicas minimamente pro-
cessadas, verificou-se um maior con-
sumo de folhosas e inflorescéncias
(61,0%), seguido de raizes, tubércu-
los e bulbos (58,5%), frutos (39,0%)
e saladas prontas (28,8%).

A oferta de batatas minimamen-
te processadas é ainda inexpressi-
va. A inadequacdo da tecnologia de
processamento para as diversas es-
pécies e variedades torna a vida util
desses produtos muito curta, acar-
retando problemas de distribuicao
e comercializagdo. Para solucionar tal
problema, pesquisadores apontam a
necessidade de se estudar a varie-
dade mais adequada de cada vege-
tal para o processamento minimo, a
aplicagdo de embalagens com at-
mosferas modificadas e o uso de
antioxidantes, analisando os efeitos
fisiologicos e qualitativos causados
por esse processo, principalmente
aqueles relacionados ao aumento da
taxa respiratdria, da atividade en-
zimatica e do crescimento da ativi-
dade microbiana, que reduzem a
vida dtil e modificam os atributos
sensoriais e nutricionais importan-
tes para o mercado consumidor
(Moretti, 2004).

Batatas minimamente processa-
das sdo extremamente populares na
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Tabela 2. Frequiéncia de consumo de batatas e hortalicas minimamente processadas, forma de aquisig&o e preparo.

Fregiéncia de consumo de Diario 1,7%
batatas
4 a 5 vezes por semana 10,4%
2 a 3 vezes por semana 53,0%
1 vez por semana 27.1%
Qutra 7.8%
Principal forma de aquisicdo | In natura 82,6%
de batatas
Pré-frita congelada 4.3%
Lavadas, descascadas e embaladas. 3.5%
Consumo em lanchonetes e 9,5%
restaurantes
Principal forma de consumo | Cozida 64,3%
de batatas
Frita 33,1%
Assada 2,6%
Consumeo mensal de Nenhum 20,3%
produtos minimamernite
processados 1 a 2 vezes por més 34,7%
3 a 4 vezes por més 28,0%
5 cu mais vezes por més 17,0%
Produto minimamente Hortaligas folhosas e inflorescéncias 61,0%
processado adquirido pelo
menos wma vez por mes. Raizes, tubérculos e bulbos 58,5%
Frutos 39,0%
Saladas prontas 28,8%

Europa e a maioria dos supermer-
cados comercializa o produto dia-
riamente. Os produtos incluem ba-
tatas inteiras e descascadas, fatiadas
e na forma arredondada (Reno,
2003). Varios tipos de batatas mini-
mamente processadas foram intro-
duzidos nos Estados Unidos e no

Canada, a partir do inicio deste sé-
culo, com resultados bastante favo-
raveis.

3.2.2. Aceitabilidade do
produto embalado
Quanto aos atributos de quali-
dade apresentados pelo produto

ligiene Alimentar — Vol. 21 — n® 148

embalado, analisou-se por meio da
aplicacdo de questiondrio a cor das
batatas, o aspecto de frescor, a pra-
ticidade da embalagem, a conve-
niéncia do produto, a adequagao da
porcao oferecida e o preco maximo
que o provador estaria disposto a
pagar pelo produto apresentado.
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Figura 2: Avaliagdo sensorial de alguns atributos de qualidade de batatas minimamente
processadas embaladas. Embrapa Hortalicas, Brasilia, DF, 2004.

Sobre as caracteristicas senso-
riais apresentadas pelo produto em-
balado, indicadas na Figura 2, veri-
ficou-se que 47% dos provadores
gostaram extremamente; 41,7%,
moderadamente e 11,3% foram in-
diferentes as batatas minimamente

processadas. Adicionalmente, 92,2%
consideraram a embalagem pratica;
84,4% consideraram o produto con-
veniente e 87% consideraram ade-
quada a porgao apresentada. Os pro-
vadores sugeriram, ainda, maior di-
versidade de tamanhos de por¢des

é 80,0

E B Gostal extramaments

m 60,0
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‘@ 40,0

= B indiferanis
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Figura 3. Distribuicdo dos valores de escala obtidos para cor, sabor, textura, forma e
qualidade global de batatas minimamente processadas apds o cozimento.
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para servir aos diferentes tamanhos
de unidades familiares. Todavia, o
dimensionamento das porcdes deve
ser cuidadosamente calculado, uma
vez que, com a aplicagdo da atmos-
fera modificada ativa para controle
do escurecimento, todo o produto
devera ser imediatamente utilizado,
logo que se abra a embalagem.

As batatas pareciam frescas para
93,9% dos provadores e pouco fres-
cas para 6,1%. Grande parte dos
provadores afirmou também que o
produto aparentava higiene e qua-
lidade. Esses aspectos sao funda-
mentais, pois o produto minima-
mente processado, por definicdo, é
um produto fresco (IFPA, 1999) e
por ndo sofrer qualquer processo
drastico de eliminag¢do microbiol6-
gica (Wiley, 1994), é necessario que
seja produzido sob condi¢des maxi-
mas de higiene. Para 92,2% dos con-
sumidores as batatas apresentavam
auséncia de escurecimento e 6,1%
consideraram-nas levemente escu-
recidas.

Gunes & Lee (1997) demonstra-
ram que uma modifica¢do ativa da
atmosfera na embalagem era neces-
séria para estender a vida de prate-
leira de batatas minimamente mo-
dificadas, porém, a atmosfera mo-
dificada por si s6 ndo era capaz de
evitar o escurecimento. O tratamen-
to por imersdo com solucao de agen-
tes inibidores do escurecimento se-
ria essencial em tais produtos. O tra-
tamento utilizado nesta pesquisa
associa a aplicacdo de dois antioxi-
dantes a atmosfera modificada ati-
va; sua eficicia no controle do escu-
recimento enzimatico estd em con-
formidade com a afirmagéo dos au-
tores.

Sobre o preco do produto, 72,2%
dos provadores afirmaram que nao
pagariam mais de R$1,50 pela em-
balagem de 200g, preco aquém da
média de agregacao de valor a hor-
talicas minimamente processadas
(Rojo & Saabor, 2002). E sabido que
a embalagem interfere na intencdo
de compra do consumidor (Dantas,
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2001), contribuindo, inclusive, para
sua disposicdo em pagar mais.

3.2.3. Aceitabilidade apos o

cozimento, em domicilio

A Figura 3 apresenta a distribui-
¢do dos valores de escala para cor,
sabor, textura, forma e qualidade
global de batatas minimamente pro-
cessadas ap0s o cozimento. Pelos
resultados obtidos é possivel veri-
ficar que os atributos avaliados ti-
veram uma boa aceitacdo entre os
julgadores, uma vez que houve gran-
de porcentagem de notas corres-
pondentes as classificagdes “gostei
moderadamente” e “gostei extrema-
mente”.

Entre os pontos positivos cita-
dos pelos consumidores destacam-
se o formato redondo e a textura
lisa das batatas, que contribuem
para a estética de diferentes prepa-
ragdes culindrias/gastrondmicas,
além da facilidade e rapidez de uso
e da inexisténcia de residuos na co-
zinha. Contrariamente, considera-
ram que a falta de padronizagdo no
tamanho das batatas interferiu na
uniformidade do cozimento.

4. CoNcLusio

Concluiu-se que as batatas mi-
nimamente processadas apresenta-
ram aspecto adequado de frescor,
bem como controle do escurecimen-
to enziméatico, ampliagdo da vida de
prateleira, além da boa aceitagdo dos
produtos cozidos. Quanto aos ha-
bitos dos potenciais consumidores,
foi observado que a batata faz par-
te da dieta semanal de 92,2% do
universo pesquisado; a maioria ain-
da adquire o produto na forma in
natura. Verificou-se ainda que 79,7%
consomem hortalicas minimamente
processadas pelo menos uma vez
por més. Entretanto, o custo do pro-
duto é um fator limitante A sua
aquisicdo. Espera-se, com o aumen-
to da oferta das batatas minima-
mente processadas, alicercado por
uma tecnologia adequada as culti-

vares nacionais e que garanta a qua-
lidade e a vida 1til do produto, uma
expansao do consumo, principal-
mente porque o produto agrega pra-
ticidade e conveniéncia na elabora-
¢do de alimentos.
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