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INTRODUCAO

A batata (Solanum tuberosum L.) é o 4° alimento mais consumido no mundo, apés arroz,
trigo e milho (ABBA, 2008) e isto se deve a sua composicdo, versatilidade gastronbémica e
tecnoldgica, assim como pelo baixo pre¢co de comercializagdo dos tubérculos (COELHO et al.,
1999), além de outros fatores.

Entre os parametros que determinam a qualidade de tubérculos para a industrializagao sao
os teores de matéria seca e aguUcares redutores os quais tém grande importancia por serem
atributos responsaveis pelo rendimento e qualidade do produto processado (CAPEZIO et al.,
1993), influenciando na absorgdo de oOleo durante a fritura, na textura e sabor do produto final
(CAPEZIO et al., 1993). Além disso, a batata geralmente é suscetivel ao frio, por haver
acumulagdo de agucares redutores entre 4 e 10 °C (WANG-PRUSKI; NOWAK, 2004) causando
escurecimento indesejavel ap6s a fritura. Portanto, a qualidade da batata para processamento é
dependente entre outros fatores, dos teores adequados de matéria seca e acucares redutores,
gue sdo caracteristicas genéticas influenciadas pelo ambiente (PASTORINI et al., 2003). Desta
forma, batatas destinadas para fritura devem apresentar teores de matéria seca superiores a 20 %
para que se tenha boa qualidade do produto processado (BRODY, 1969), bem como teor de
acucares redutores entre 0,1 e 0,3 % (DAVIES; VIOLA, 1992).

A cultivar Asterix apresenta alto teor de matéria seca, boas caracteristicas tanto para
cozimento quanto para fritura, sendo utilizada por vérias industrias na fabricacdo de preé-fritas
congeladas, devido ao seu formato oval alongado, o que propicia melhor aproveitamento no corte
em forma de palitos.

OBJETIVO
Determinar o teor de aclcares redutores e de matéria seca em batata da cultivar Asterix
submetida a diferentes temperaturas durante 0 armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas batatas da cultivar Asterix, plantadas em 15/03/2011, com dessecacao
das plantas em 16/06/2011 e colhidas em 30/06/2011, na Embrapa Clima Temperado, situada em
Pelotas/RS. ApoOs a colheita, batatas ndo lavadas, foram submetidas a duas condi¢cdes de
armazenamento, em temperatura ambiente (13 °C * 2,4) e sob refrigeracdo em camara fria a 4 °C,
sem controle de umidade. As analises foram realizadas em trés parcelas de batatas obtidas do
campo com trés repeticdes. As amostras foram avaliadas durante trés periodos: 30, 60 e 90 dias e
comparados ao tempo zero. Foram determinados o teor de matéria seca de acordo com o método
da A.O.A.C (1995) e o teor de aclcares redutores por espectrofotometria a 510 nm, segundo o
método de Nelson (1944). Os resultados de acglcares redutores foram calculados através de curva
padrao de glicose e expressos em %. Os resultados foram submetidos a analise estatistica
(SASM-Agri verséo 3.2.4, 2001) por teste de comparacao de médias, aplicando o Teste de Tukey
ao nivel de 5 % de probabilidade.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve aumento significativo do teor de acUcares redutores ao armazenar as batatas da cultivar
Asterix a 4 °C e reducdo deste teor em temperatura de 13 °C = 2,4. Em relagdo ao tempo de
armazenamento, a influéncia sobre os acucares redutores foi pouco expressiva entre 30 e 90 dias
na temperatura ambiente. Entretanto, o armazenamento por 60 dias na temperatura de 4 °C
proporcionou maior teor de acucares redutores, podendo resultar em batata frita com coloragéo
indesejavel. Em relagédo ao teor de materia seca, observa-se que nédo houve diferenca significativa
nas batatas armazenadas a 4 °C, havendo diferenca quando as mesmas sdo armazenadas em
temperatura de 13 °C = 2,4 nos tempos de 30 e 90 dias, quando estes valores aumentaram.
Observa-se que houve diferenca significativa quando comparadas as temperaturas de
armazenamento, nos tempos de 30 e 90 dias, resultando em materia-prima mais adequada a
fritura, pois proporcionam melhor textura ao produto final.

Tabela 1. Materia seca e teor de agUcares redutores em batata da cultivar Asterix influenciados
pelas temperaturas e tempos de armazenamento.

Temperatura (°C) Tempo (dias) Matéria seca (%) Acucares (% glicose)

0 20,76 Ab 0,177 Aa

13424 30 23,60 Aa 0,054 Bb

60 19,96 Ab 0,061 Bb

90 24,07 Aa 0,096 Bb

0 20,76 Aa 0,177 Ac

4 30 21,93 Ba 0,496 Ab

60 20,93 Aa 0,927 Aa

90 22,04 Ba 0,411 Ab

Letras mailsculas diferentes na mesma coluna indicam que ha diferencga significativa (p < 0,05) entre os resultados em
relagdo as temperaturas para o0 mesmo periodo de armazenamento. Letras minuUsculas diferentes na mesma coluna
indicam que ha diferenga significativa (p < 0,05) entre os resultados em relagdo ao periodo de armazenamento dentro
da mesma temperatura.

CONCLUSAO

O armazenamento até 90 dias a 13 °C + 2,4 diminui o teor de acgUcares redutores e mantém o teor
de materia seca, propiciando a utilizacéo da cultivar Asterix para processamento na forma de
fritura.
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