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RECOMENDAÇOES TÉCNICAS PARA PRODUÇÃO 
DE BATATA PRÉ-FRITA E CONGELADA 

1. INTRODUÇÃO 

o congelamento de batatas pré-fritas (batatas tipo francesas) é mais um 
método de industrialização da batata, pois esta poderá ser processada em 
épocas na qual se dispOe de maior volume de produção e melhor qualidade 
da matéria-prima (época da safra). Esta atividade industrial permite que em 
meses de menor produção possa-se encontrar a batata pré-frita congelada 
em volumes proporcionais a demanda e conseqüentemente menor oscila­
çOes nos preços durante todo ano. 

Além disso há um crescente aumento na procura de alimentos que propor­
cionem maior facilidade no momento em que os mesmos forem preparados, 
visando economia de tempo e mão-de-obra no reparo do alimento. O mer­
cado de alimentos pré-fritos e congelados, no Brasil, apresenta uma ten­
dência de grande crescimento, haja visto a entrada crescente de redes de 
"fast-food", além de restaurantes e cozinhas industriais. 

Neste trabalho será dada ênfase à industrialização de batatas pré-fritas e 
congeladas, conhecidas genericamente como batatas tipo francesas, pro­
dutos amplamente consumidos em lanches, refeiçOes e como aperitivos. 

A variedade de batata utilizada pela indústria deve possuir uma série de ca­
racterlsticas que permitam a obtenção de um produto com boa aceitação no 
mercado consumidor. Dentre essas caracterlsticas podemos destacar: 

• o teor de sólidos totais, deve ser superior a 18% e ainda apresentar ele­
vado peso especifico, o que proporciona maior produção e menor absor· 
ção de óleo no produto final (batatas mais secas). 

• os tubérculos devem ser alongados, regulares e com "olhos" superficiais 
rasos (essas caracterlsticas são importantes para reduzir as perdas du­
rante o preparo da matéria-prima). 
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• polpa com coloraçAo amarela clara. 

• boa ao armazenamento. 

No Brasil a variedade com melhores caracterlsticas para a industrializaçao é 
a Bintje, de origem Holandesa, cultivada no Estàdo de sao Paulo e na regi­
ao Sul do pais; destacando-se ainda a Baraca entre outras variedades de 
batata. . 

Além das caracterlsticas descritas anteriormente, é muito importante seleci­
onar batatas com baixo teor de açúcares redutores, devendo-se armazená­
las em condiçOes de temperatura amenas que nao favoreçam o aumento 
dessas O suprimento de batatas pode ser estocado em sacos, 

ou em caixas padrao. O fabricante deve determinar o volume de 
produçAo diária e manter em estoque o equivalente a seis dias de produçAo, 
para e conseqOentemente queda na produtividade devi­
do a falta de matéria-prima . 

• 

• 

• 
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3. FLUXOGRAMA DO PROCESSAMENTO 

RECEPÇÃO 
~ 

LAVAGEM E 
DESCASCAMENTO 

~ 

SELEÇÃO E 
ACABAMENTO 

~ 

CORTE 
~ 

LAVAGEM PARA 
REMOÇÃO DO AMIDO 

~ 

BRANQUEAMENTO 
~ 

DRENAGEM 
~ 

PRt-FRITURA 
~ 

DESENGORDURAMENTO 
.J, 

CONTROLE DE QUALIDADE 
.J, 

CONGELAMENTO E 
ACONDICIONAMENTO 

.J, 

EXPEDIÇAo 
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4. ETAPAS DO PROCESSAMENTO 

4.1. Seleção e Recepção da Matéria-Prima 

Inicialmente a batata deve ser lavada e selecionada quanto a tubérculos 
verdes, podres e descartadas caso esteja impróprio para o processamento. 
A cultivar da batata é considerada o mais importante fator a influenciar a 
qualidade do produto final. . 

Os-"\lalores de peso especifico (relacionados ao teor de sólidos totais) e do 
teor de açúcares redutores, além do teste de fritura em determinado lote de 

• 

batatas, sao os indicadores considerados mais confiáveis na seleçao de 
matéria-prima. 

o método direto para medir peso especifico requer uma comparação do 
• 

peso de uma amostra de batatas em ar e o peso da mesma amostra imersa 
em água (descontando-se o peso do recipiente e da água utilizada). O peso 
especifico é entao calculado da seguinte forma: 

peso em ar . 
= Peso EspecIfico 

peso em ar - peso em agua 

Obtido o peso especifico do lote, o teor de sólidos totais correspondente 
pode ser encontrado utilizando-se a tabela 1 abaixo. 

Tabela 1 - Relaçao de peso especifico, teor de água, matéria seca e amido 
em batatas 

1,04 86,40 
1,05 85,40 
1,06 82,60 
1,07 81,70 
1,08 78,80 
1,09 77,00 
1,10 75,10 , 

Fonte: GOULD, 1988. 

Pésoseco 

13,60 
15,50 
17,40 
18,30 
21,20 
23,00 
26,70 

7,80 
9,60 

11,41 
12,26 
15,00 
16,71 
20,22 
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Uma alternativa para seleçao das batatas com teor de sólidos mlnimo de 
18% seria de colocá-Ias num tanque contendo uma salmoura a 1,0%. As 
batatas que submergirem sao aquelas adequadas para o processamento. 
Aquelas que sobrenadarem devem ser conduzidas a um sistema de lava­
gem e secagem, e posteriormente vendidas no comércio "in natura". 

Para se avaliar o teor de açúcares redutores, pode-se empregar o método 
de papel indicador utilizado em análises clinicas para diabéticos (glicofita). 
Batatas contendo cerca de 0,2% de açúcares redutores geralmente resul­
tam em uma coloraçao dourada desejável após a fritura. Deve-se evitar a 
aquisiçao de lotes com teor de açúcares redutores superior à 3%, devido a 
problemas de escurecimento excessivo' da superflcie externa após a fritura. 

4.2. Descascamento 

o descascamento pode ser feito manualmente, mecanicamente, fisicamente 
(através de vapor de água e jatos de água) e quimicamente (soda numa 
concentraçao de aproximadamente 15%, aquecida a 87 a 93°C, por um pe­
rlodo de 2 a 6 minutos) seguida de lavagem, onde sofrem açao vigorosa de 
escovas para retirada da casca pela soda, utilizando-se ainda água 
corrente para retirada da soda. Após lavagem, os tubérculos sao merg~lha­
dos em SOlUÇa0 dilulda de ácido cltrico (0,5%) para neutralizaçao de qual": 
quer reslduo. de soda. O método de é adotado em funçêo 
do volume de batatas a ser processada e também pela disponibilidade de 
recursos para investimento. 

O método atualmente mais utilizado para o descascamento é o método de 
abrasa0, em que os tubérculos sao conduzidos a um equipamento especifi­
co, onde o.correm simultaneamente o contato com uma superflcie abrasiva 
(Iixamento) e aspersao de água para retirada da parte superficial da casca. 

. . 

• 
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4.3. Acabamento (Seleção e Corte) 

Para garantir a boa qualidade do produto final, as batatas descascadas de­
vem ser inspecionadas, e descartadas as seriamente danificadas por podri­
dões. As batatas são encaminhadas para a remoção da casca residual, 
"olhos", manchas escuras e áreas verdes, operação que é realizada manu­
almente com auxilio de facas de aço inoxidável. 

As batatas descascadas são' conduzidas através de esteiras ou em cestas 
par~ equipamentos de alta velocidade (cortadores rotativos) para serem 
cortadas na forma de palitos (tipo frá·ncesas). O tamanho varia de acordo 
com a preferência do consumidor. As dimensões de sua seção transversal 
geralmente são de 10x10mm, enquanto seu comprimento deve ter no mlni­
mo 25 mm. Após o corte é recomendado uma seleção, visando a obtenção 
de um lote de primeira qualidade (com maior uniformidade), separando pe­
daços menores e descartando pedaços quebrados . 

• 

4.4. ueamento 

Consiste em colocar os pedaços de batata em equipamentos denominados 
branqueadores, o apresenta um tanque contendo água fervente (85 a 
100°C) ou contato direto dos pedaços de batata com vapor d'água, por um 
tempo que deverá ser determinado praticamente para cada variedade de 
batata a ser utilizada (geralmente 2 a 4 minutos). O branqueamento tem 
como a in ativação da atividade enzimática, reduzindo fortemente 
a perda de qualidade durante o perlodo de armazenamento, bem como, 
conferir maior uniformidade na cor do produto, reduzir a absorção de gordu­
ra, o tempo de fritura e dar uma melhor textura ao produto final. 

Imediatamente após a operação de branqueamento, as batatas deverão ser 
a um rápido utilizando-se água fria, para que não 

ocorra supercozimento do produto. 
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• 

4.5. Secagem da superfície 

Deve-se drenar a água presente na superficie da batata, através de esteiras 
vibratórias ou centrifugas, objetivando-se evitar um encharcamento de óleo 
excessivo pela batata, a diminuição do tempo de fritura e a redução da ran­
cidez hidrolitica do óleo (deterioração do óleo). Nas grandes indústrias após 
a drenagem, submete-se as batatas à um forno continuo o qual promove a 
secagem da superflcie e parcial cozimento das Este cozimento 
parcial, resulta em uma menor absorção de gordura na etapa de pré-fritura, 
devido a gelatinização do amido. 

4.6. Pré-fritura-

As batatas, logo após a drenagem da água superficial, são conduzidas para 
os fritadores, que podem ser continuos ou descontinuos, dependendo do 
volume processado diariamente pela indústria. A temperatura da fritura de­
verá estar em torno de 180°C, não devendo-se exceder esse limite, porque 
a deterioração do óleo se torna muito rápida em temperaturas ma altas. 
Devendo se realizar uma fritura parcial da batata por um período de. aproxi­
madamente 1,5 minutos. Recomenda-se a utilizaç~o de óleo vegetal hidro­
genado, normalmente de algodão ou soja, para aumentar a sua estabilidade 
contra a rancificação. . 

Visando maior durabilidade dó óleo e a obtenção de um produto com maior . 
qualidade final, deve-se obedecer algumas regras: 

1. não sobrecarregar a fritadeira; 

2. não manter a gordura a alta temperatura por muito tempo, só o neces­
sário; 

3. fritar por um longo periodo, em vez de vários per iodos menores. 

. 

Quanto à vida útil do óleo, este deve ser descartado tão logo apresente ca­
racterísticas de deterioração, o que compromete as caracteristicas de cor, 
sabor e . tempo' de armazenamento da batata-frita. Os princip~is critérios 
para rejeição de gorduras são: medidas subjetiva das mudanças flsicas (cor, 
espuma, fumaça, odor); o uso de testes rápidos que promovem reações 
colorimétricas; ácidos graxos livres e ponto de evaporação (fumaça). 



• 

• 
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4.7. Desengorduram~nto e resfriamento 

As batatas devem ser resfriadas em condições que favoreçam a drenagem 
do óleo da superflcie do produto, através de esteiras vibratórias e fluxo de 
ar quente, visando facilitar o desengorduramento da superflcie externa das 
batatas. . 

• 

4.8. Congelamento 
• 

As batatas resfriadas são conduzidas para um túnel ou é!rmário de conge­
lamento, onde deverão ser congeladas tendo-se a preocupação de se obter 
um produto perfeitamente individualizado, devendo-se adotar o processo de 

IOF. Este processo consiste em manter as batatas o mais 
separadas posslvel, evitando assim a formação de grandes aglomerados 
que depreciam a qualidade do produto final. 

O tempo de congelamento deverá ser de ~ 2 minutos, a uma temperatura de 
-40°C, condiçOes essas obtidas utilizando nitrogênio liquido como substân­
cia trocadora de calor. O uso de métodos que promovam um congelamento 
rápido do alimento, geralmente resultam em produtos de melhor qualidade . 

4.9. Embalagem 

O material utilizado poderá ser sacos de polietileno de alta densidade. As 
batatas devem ser cuidadosamente pesadas e empacotadas pois elas que­
bram com De acordo com a finalidade, as embalagens podem 
conter, por exemplo 15 Kg de produto, quando destinada a restaurantes, ou 

• 

de 0,5 - 1,0 Kg, quando o mercado de consumo doméstico . 
• 

• 

Deverá constar no rótulo em , as seguintes informações: a lista 
dos ingredientes na ordem decrescente do respectivo peso; a classificação 
correspondente à respectiva qualidade, quando a mesma for certificada pelo 
órgão federal competente; o peso liquido da embalagem; a identificação do 
lote ou de fabrica~o, bem como o prazo de validade; instruções 

conservaçao do produto e para sua utilizaçao. 
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4.10. Ar mazenamento 

o armazenamento deve ser realizado a uma temperatura de -18°C, em <:a­
maras frigorlficas dimensionadas em funçao do volume de produçao e esto­
cagem. Deve-se manter as batatas congeladas sob esta condiçao de tem­
peratura, tanto na distribuiçao como na comercializaçao do.produto. 

5. BÁsICOS NECESSÁRIOS • 

• . Balança industrial 

• Máquina de descascar batatas 

• Máquina de cortar e fatiar batatas (preparadora) 

• Branqueador industrial 
• • 

• Centrlfuga ou esteira vibratória . 

• Fritador 

• Balança 

• Seladora 
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