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O

RESU?®

Construiu-se un silo subterrineo para estudar a possibilidade
de armazenar batatas, por periodo de 4 a 6 meses » utilizando ventilagdo na~

tural proveniente da diferenca de temperatura entre o dia e a noite.

Utilizou-se duas variedades de batatas s de uso comercial bas-
tante difundido: DELTA e PATRONES. Empregou-se dois tipos de embalagens :
sacos e caixas e foi utilizado um antigerminante: cloro IPC. Tomou-se como
testemunha, o armazenamento num depdsito em condicdes ambientais préximas 3s
existentes nos bons armazéns utilizados comercialmente para armazenar cereds

e batatas.

O armazenamento se prolongou até 150 dias, no perfodo  mais

desfavoravel do ano (fim de primaversverdo e infcio do outono).

Foram feitas séries de determinagoes fisico-mecinicas e de sa
nidade, analises quimicas e provas sensoriais, a fim de verificar os efeitos

dos diversos tratamentos.

Os resultados indicaram que nao houve diferenca entre os tra-
tamentos e que o silo nac se rostrou melhor do que o deposito para  armaze-

nar as batatas.

A hipOtese mais provavel para o modesto resultado do silo foi
a deficiente ventilagao natural consequente, talwez; da pequena diferenga de
temperatura entre o dia e a noite, existente no local (Campinas) e do sub di

mensionamento da chamine.



SUMMARY

An underground silo was used to study the possibility of storing
potatoes, for periods of 4 to 6 months » taking advantage of the air circulation

due to temperature variations from day to night.

Two varieties of potatoes were studied:DELTA and PATRONES, both
well known commercially. Two types of packaging were used: boxes and sacks, it

was added also "Cl IPC" as sprout inhibitor.

The results were compared to those obtained from storing potatoes
at room temperature in close compartiments with good natural aeretion  similar

to those commonly used in commercial storage of potatoes and grains.

The storage lasted 150 days and covered the most unfavorable

period of the year (end of Spring to beginning of Fall).

During the experiment the potatces were sorted to eliminate the
ones with sprout or rotten, several phisic-mechaniczl evaluations also were ta-
ken, sensorial analyses were done to verify the affects of the different

treatments.

The results indicated that there was no difference between

treatments, the silo did not prove itself better for storing potatoes.

The most probable hypothesis for the failure of the sile was bad
natural ventilation, maybe due to small difference in day and night temperatures

in the locality (Campinas) and tco small chimney,



i. INTRODUCADO

A batata é a quarta fonte de alimento no mumndo depois do arroz, trigo e milho e
o fato de ocupar um posto predominante na dieta do homem sul americano ,especialmente
do equatoriano e atualmente do brasileiro, como se ve no Quadro 1 (29)
seu préco seja baixo na época de colheita e alto nas épocas intermediarias ,dando lu-

, faz com que

gar a um desequilibrio no balango economico do produtor e consumidor.

QUADRO 1

Producac de Batata

(toneladas)
ANO
PATIS 1968 1969 1970 1971
BRASIL 1.606.000 1.507.000 1.583.000 1.585.000
EQUADOR 363.000 370.000 370.000 350,000

0 consumo per capita da batata tanto no Brasil como no Equador ainda & pequeno,

. ; 1
comparando com os palses da Europa, como s poie ver no Quadro 2 (21)

QUADRO 2

Consumo per capita de batata

(Kg/ano)
PAIS CONSUMO
Inglaterra 87
(chegando em algumas zonas
Franga 170 77 sSste pals até 265)
EE.UU. ' 60
Canada 170
Belgica 195
Alemanha 170
Equador 50
Brasil 10 (Estado de Sao Paulo, 26)

De un modo geral as variagdes sao bastante acentuadas entre as diferentes na-
goes que utilizam este tubérculo como alimento. MAC INTASH na Inglaterra e  STWART
nos EE.UU. fazem referdncia ao consumo per capita, por onde verificamos como & baixo

o consumo da batata pelos brasileiros (21).
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Por outro lado no Quadro n¢ 3 (52) » podemos ver a distribuicdo do uso da batata
nos Estados Unidos com o qual queremos ressaltar a importancia e diversidade de em-
prego desse produto.

\

QUADRO 3

Distribuicao do uso da batata nos EE.UU.

USO0Ss

PERCENTAGEM (%)

Batata fresca, como

alimento humano >8
Alimentos processados 28
Sementes 10
Amido Yy

As necessidades de aumento de producio de batatas no Brasil, mesmo que o consu-

mo per capita permane

ga constante, serao grandes, como se pode verificar no Quadro

2
ne 4, ( l).
QUADRO 4
Perspectivas do consumo de batatas no Brasil, baseado
no consumo individual de 1970
ANDO Populacao Prod.total(T) Quant.min.neces.(T) % de aumento
1970 93.565.000 1.583.465
1980 128.100.000 2.167.836 36.9
1990 168.800.000 2.856.602 80.4
2000 218.200.000 3.692.598 133.1

Un dos problemas de maior importancia na agricultura brasileira e em geral em

um pais tropical € o da conservacio e armazenamento dos produtos alimenticios de mo-

do a mante~los scb as melhores condigoes possiveis durante um periodo relativamente

longo, quer se tratando de produtos para distribuigao nos mercados, quer seja para

consumo na propria fazenda ou ainda aguardando ocasiao para o novo plantio. Dentre

eles, alguns nao oferecem dificuldades para a conservagao, desde que sejam  tomadas

medidas de protegao contra o ataque de pragas e fungos, enquanto outros como é o ca-
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so da batata (10), sao de dificil conservagio ndo s6 por serem produtos de facil de-
terioragao, principalmente sob as condigtes de clima que possuil o Brasil,tornando-se
necessaric o seu armazenamento em condigoes apropriadas, sem as quais as perdas se-
rao acentuadas, devido a brotagao excessiva, aos apodrecimentos provocados por fun-
gos e bactérias, ao ataque de insetos como por exemplo "traga da batatlnha"(g)

"piolho branco™” Pseudococus, etc. além de prejuizos decorrentes do esverdeamento da
pelicula (18) » @ modificagoes da qualidade do produto, tornando desta maneira impro-
prio ao consumo e mesmo ao plantio.

O sucesso do armazenamento das batatas depende de fatdres varios, dentre 0s
quais se mencionam o estado do tubérculo no ato da colheita, isto €, auséncia de es-
foladuras e cortes, perfeito amadurecimento da pelicula, temperatura, a ventilacao
adequada, auseéncia de luminosidade (19)

No Brasil tem sido observadas perdas apreciaveis por deficiencia de conservagao
do produto, pmc:Lpalmente na época das grandes safras, como ocorre com o produto co
lhido "nas aguas", n3o s6 pelo produto ser mais facilmente deterioravel (13) como
em consequencia da falta de armazéns apropriados com sistemas de ventilagao que per—
mite proteger convenientemente os tubérculos contra as intempéries, ataque de  ani-
mais roedores, pragas, moléstias, acdo da luz.

Uma das solugoes para o incremento da cultura da batata no Brasil, seria a ins-
talagao de armazéns apropriados e camaras frigorificas (12) , em pontos chaves do
pais de maneira a permitir o recebimento e estocagem do produto, logo apos a colhei-
ta e uma distribuigao ao mercado distribuidor a medida das necessidades. Equilibrar-
se-ia dessa maneira as bruscas oscilacoes de preco. Entretanto o uso de camaras fri-
gorificas para a conservagao de batatas dificulta mais do ponto de vista economico
Por ser a batata um produto barato e o armazenamento por este sistema ser muito caro,
© que seria compensador scmente para o armazenamento de grandes volumes.

Tomando em conta o anterior teremos que buscar condigdes econdmicas possiveis ,
e una das solugoes seria o emprégo de Silo Subterrdneo, juntamente com a aplicagao
de produtos quimicos que retardam a brotacao. 0 Silo funcionaria mais eficientemente
na época fria e dessa maneira atenderiamos as necessidades do mercado entre os meses
de setembro e outubro.

Un fator favoravel ao armazenamento do Brasil & a possibilidade de se obter di-
versas colheitas de batatas por ano. Isto redundaria em perfodos mais curtos de arma
zenamento que poderia chegar a quatro meses.

O objetivo principal deste trabalho € verificar a possibilidade de armazenar ba
tatas em silos subterraneos com ventilacao natural, aproveitando as diferencas de

temperatura entre o dia e a noite, por periodos relativamente curtos (4 a 6 meses) ,
em regioes sub-tropicais de caracteristicas similares as de Campinas.
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No presente estudo procurou-se eliminar todo o equipamento de produgao de umida
de e frio no ambiente do silo.

Procurou-se umedecer o ambiente através de superficies umedecidas (cacos de ti-
jolos umedecidos) como também resfriar o ambiente ventilando durante a noite simples
mente através da corrente de ar natural aspirado por uma chamine.

Inicialmente foram utilizados dois Silos Subterraneos » sendo que em um deles o
anbiente era resfriado através de Nitrogeénic Liquido esborrifado periodicamente. Da-
das as dificuldades da utilizacio deste sistema, ele foi abandonado. Utilizou-se ape
nas um silo subterraneo e tamou-se como testemuha um armazém elevado proximo 3s oon
digoes existentes nos bons armazéns elevados.

Procurou-se sobretudo verificar as condigbes climaticas de Campinas, para a uti
lizagao no ensaio e escolheu-se a época mais desfavordvel do ano, isto €, fim da pri
mavera, verao e inicio do outono.

O presente estudo experimental sobre o armazenamento de batata pretende ser uma
contribuigao a solugdo pratica do problema que ocorre anualmente tanto no Brasil co-
mo no Equador com a superproducac temporaria de batata.



2. REVISZAO BIBLIOGRAFICA

A preocupagao do homem em guardar e conservar produtos de alimentagdo & milenar,
Pois compreende aspectos ligados 3 sua propria sobrevivencia.

A batata originou-se no Continente Sul Americano, mas precisamente na Zona Andi
na. Existe controvérsia sobre o local exato de sua origem. Durante muito tempo preva
lesceu a teoria de VAVILOV (°6) sobre a origem Chilena, Ilha Grande de Chilod , da b:q-
tata Solanum tuberosum. Recentemente BRUCHER (17 defende ¢ local de origem como sen
do na regido lim{trofe entre a Argentina e Bolivia.

A grande maicria das variedades diferem umas das outras em cor, tamanho, forma,
textura e estagao, e sao modalidades da espécie Solanum andigenum. Algumas nc entan-
to, sao espécies distintas ou hibridos de duas espécies. Essa hibridizagao  ocorreu
80 acaso na natureza e os indios nativos provavelmente selecionaram os tipos que me-
Ihor convinham as suas necessidades.

No Equador se cultivam variedades autoctones da espécie Solanum phyreja,Solanum
andigenum e no Brasil variedades melhoradas do genero Solanum tubemsum(ll). Nos Es-
tados Unidos da América do Norte a Solanum ajanhuiri, Solanum juzepesukii e outras(‘ls)
sa0 cultivadas.

No que respeita a conservagio de batata podemos dizer que & td3c antiga como seu
proprio cultivo. Durante o império Inca (1150 - 1530)3(38), os indios desidrataram a
batata por congelagdes e descongelagles sucessivas, aproveitando as condigdes ambien
tais do frio intenso durante a noite e do calop durante o dia. Macerando com os pés
extraiam a agua até tornar-se sdca, obtendo assim m produto chamado "chuno" que po-
dia ser armazenade indefinidamente. Atualmente Gste sistema ainda € praticado pela
populagao indigena.

Os tecidos protetores da batata (42) sao formados por coflulas especializadas que
contém suberina. A suberina da impermeabilidade a epiderme, limitando a perda de
agua por transpiragio, e de materiais soliveis por arraste das Aguas das chuvas e
protegem o tecido epitelial de danos mecanicos e de ataques de insetos, fungos e mi-
croorganismos. A epiderme contém diminutas vAlwulas através das quais se efetuam in-
tercanbio de gases quando estSo abertas.

A textura da batata depende da turgescéncia das odlulas vivas , da existéncia de
tecidos de suporte, e da agdo coesiva das células. A turgescéncia se deve 3 pressao
celular sobre as paredes parcialmente elasticas das células o qual tende a produzir
rigidez. Esta rigidez se produz por um balango delicado de forcas que mantém as célu
las em volume normal. Quando o volume das células diminui, estas tendem a ser bran-
das e flacidas. Por outro lado se o volume cresce até ao ponto que ni3o possa ser man
tido pelas forgas eldsticas das paredes celulares a ce€lula se rompe, o contetdo flue



e a rigidez se perde. A principal substancia responsavel por todas as trocas & a
= (38)
agua, .

Uma vez alcangado o completo desenvolvimento e amadurecimento a batata permane-
ce em repouso por um periodo relativamente curto, 1 a 2 meses (dependendo da varieda
de), a cabo da qual se inicia o processo de suas fungdes vitais: respiracao intensa,

germminacao e perdas de péso,(l)

. Estes fendmencs se traduzem em complexas reacgoes
quimicas internas de seus componentes entre si e com o oxigenio da atmosfera para
dar lugar ao despreendimento de bidxido de carbono, calor e 5gua,(53). Para evitar
que éstes processos se apresentem ou para retarda-1os, é necessirio colocar a batata

em condigoes ambientais adequadas.

Considera-se o ideal para o armazenamento de batata a temperatura de 4 a SOC%),
ja que se tem comprovado que nesta condicdo o enrugamento & leve, a germinacao & de-
tida e o peso permanece quase invariavel. Nao obstante, dita temperatura ou uma ou-
tra mais baixa, favorece o aumento de aglcares pela acdo de enzimas(axﬁloliticas),@) ,
sobre o amido convertendo em agucares, reagao que nao € reversivel cem por cemto ao
se elevar a temperatura da batata a 10°C ou mais. Esta troca quimica & prejudicial ,
porque determina o escurecimento dos produtos processados (cOr marrom de batatas em

fatias e batatas fritas e cOr escura de batatas desidratadas ,(5)

, € comunica um sa-
bor doce. A temperatura mais altas, éste fendmeno nio ocorre, porém a vida util da

batata se encurta, com o que diminui o tempo de conservacao.

Atualmente & possivel se utilizar temperaturas relativamente altas para o arma-
zenamento prolongado da batata com a adigao ao tubérculo de produtos quimicos denom_i_
nados antigerminantes ,(30) .

(15). No transcurso

A batata tem um conteldo de agua que oscila entre 74 e 85%,
de um bom armazenamento nao deve haver variagoes apreciaveis déste conteldo, o qual

se logra colocando o tubérculo em ambiente com umidade relativa entre 85 e 90%.

Quando a umidade do ar é inferior a 85%, a diferenca entre a pressac de  vapor
exercida pela batata e a pressao de vapor exercida pelo ar que circunda &€ minima, re
duzindc assim a perda de umidade do tubérculo.

Devemos também notar que uma umidade relativa do ambiente superior a 90% favore
ce o crescimento de fungos sobre a batata e seu posterior apodrecimento, pois a cas-
ca se umedece e abranda criandc um meio apto para o desenvolvimento de microorganis-
mos. Nao obstante um trabalho realizado no Canada em 1973 por VAN DEM(SS) ,encontrou-
-se que a deterioracao das batatas armazenadas a 93 - 100% de HR era ainda inferior
a aquelas armazenadas a 85 - 90% de HR ou mais ou menos a mesma, dependendo da tempe

ratura e variedade.

Para manter no interior de um silo as temperaturas convenientes para o correto
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armazenamento das batatas, & necessario acondicionar 0 ar esfriando-o ou aquecendo-o,
segundo a temperatura extericr seja mais alta ou mais baixa que a interior.

A ventilagac com ar frio tem como finalidade remover o calor produzido pela
respiragao do produto armazenado e eliminar o calor procedente do exterior podendo
também reduzir a umidade excessiva.

A circulagao do ar pode ser: 3%

1. Natural
2. "Tiragem forcada"

A circulagao do ar pode ser subdividida em circulagao "de passagem” quando o ar
passa através do volume intestinal do tubéreulo, e circulagao "em concha" quando o
ar, em espagos fechados, circula ac redor das tulhas. Neste Ultimo, as paredes e pi-
SOS sao inteirigos e nac feitos de sarrafos, de raneira que o ar nio pode passar

através das batatas,(zu)

0 método mais simples de ventilacdc de ar é efetuado Por gravidade "natural’. -
Neste particular, o ar quente é permitido sair por ventiladores, no telhado, ou ao
longo da parte superior das paredes laterais, ou por meio de uma chaminé, e o ar
fresco do exterior, entra através de portas abertas, ou aberturas especiais localiza
das em nivel inferior.

A circulagac do ar pode ser melhorada colocando-se um ventilador elétrico em
frente as entradas dos condutos de ar, na base das divisces da tulha(QO). 0 calor ce
dido por uma tonelada de batata a 10°C & da ordem de 250 Keal por dla,(38). Para re-
mover este calcr se requer uma ventilagao de 10 pés cubicos de ar por minuto, por to
nelada de batata. Quando a taxa de ventilacao € superior, a batata pode sofrer per-
das de agua por arraste.

Deve-se evitar que as batatas fiquem expostas i luz natural ou artificial, por
tempo muito longo,(26) Quando se trata de batatas para consumo, devido tornar-se de
oor verde acompanhado pela formagao de solanina, um alcaldide que pode ser venenoso
se consumido em quantidades suf1c1entes,(18).

Tais batatas tem um gosto amargo e quando processadas, podem também  resultar
nun produto menos atrativo. As porcces esverdeadas, podem também resultar num produ-
to menos atrativo. As porgoes esverdeadas dos tuberculos poderiam ser removidas por
descascamento ou limpeza, dessa forma elas nao afetariam o produto processado,(57).

Quanto aos processos utilizados para o armazenamento de batatas, pode~se citar

os segulntes,(su)

a) Camaras frigorificas
b) Silos subterranecs ou semi subterraneos



c) Armazém subterranec
d) Armazém elevadc
e) Armazém semi-subterranec

Camaras frigorificas - O armazenamento refrigerado, apresenta problemas espe-
ciais de construgao, assim como também cuidados com as estruturas. Podem ser  cons-
truidos tanto sobre o solo como debaixo déle, necessitando de qualquer maneira de um
meio de isolamento térmico e meio refrigerante.

No primeiro caso ha o efeito da temperqtura do ar exterior e no segundo, ha in-
fluencia da temperatura do solo.

Silos subterraneos ou semi-subterraneos - S3o os mais simples e de baixo custo.

As batatas sac colocadas em forma de "V invertido ou forma piramidal e cobertas com
una camada de palha (20 -~ 25 cm), e logo  apos uma camada de terra.Deve ser fei
to uma abertura na parte mais alta do silo, para permitir uma ventilacao adequada. -
Este tipo € utilizado para armazenar batatas por pouco terpo e dependendo muito das

condigoes do meio ambiente,(32) .

Armazem subterraneo - Us depGsitos cobertos de terra sdo os mais usados no Cana

da e EE.UU., onde os invernos s3o frios e as chuvas ndao constituem problemas durante
o principal perfodo de armazenamento. Westes Ultimos anos , a tendencia tem sido cons
truir depdsitos com telhados & prova de agua e talvez mais da metade dos depbsitos

recém construidos s3o sobre o solo,(Sl.).

Em encosta de monte, € muito prético o uso de depdsitos subterrineos.Podem ser
também construidos ao nivel do solo, mas é necessirio uma cobertura na entrada, para
evitar a penetracao de agua o qual aumenta o custo de construcac. Dependendo da loca
lidade, este tipo pode ser feito a uma profundidade de 2 a 3 metros. Uma maior pro-
fundidade é vantajoso para aproveitar o efeito da temperatura do solo.

Armazém elevado ~ Estes depdsitos ou armazéns sdo pouco influenciados pelo efei

to regulador da temperatura do solo, sac mais empregados em regioces onde a tenperatu

- - . -0 ~ -
ra media anual e superior a 16 C ou onde, sao necessarios periodos curtos de armaze-

namento,(SS). Para obter o maior controle de temperatura e ventilagio em construgdes

de madeira, & necessaric que esta terha paredes duplas 3(6).

Armazém semi-subterraneo - Parece ter larga aplicacdo no Brasil, principalmente

na zona sul. Possibilita um menor custo de manutencao e utilizar melhor o terreno.

Em geral em qualquer um destes tipos de depdsito o produto fica mais convenien-
temente armazenado em sacos ou caixas, nao obstante o armazenamento a granel seja in
teiramente satisfatorio e permitir que em determinadas areas sejam armazenados maio-
res volumes de batata. No mesmo espago se pode armazenar um quinto a um quarto ou
mais de batatas a granel do que batatas ensacadas.



Os fatores a serem considerados na escolha do plano de Armazenagem Sao os  Se-
guintes:

Quando se trata de periodos curtos de armazenagem, 3 a 4 meses, as batatas po-
dem ser conservadas sob larga diversidade de condi¢des, e n3o hd necessidade de re-
gras especlais de armazenagem. Para periodos mais longos sdo necessarias condicoes ,
prevengoes ou regras mais exatas, e os depOsitos ter@o de ser construidos para aque-
la finalidade.

Tem de ser considerada a estagac em que serd efetuada a armazenagem (verdao ou

inverno), assim como o uso futuro da batata, se para semente ou consumo.
\

Pequenas quantidades de batatas s3o mais facil de serem armazenadas do que gran
des quantidades, especialmente por pouco tempo. Podem elas ser colocadas em subterra
neos, prédios comuns, poroes de casas, com pouca ou nenhuma modificacao em casos de
prédios ja construidos.

Se a quantidade for suficientemente grande, ou no caso da produgao de batatas-
sementes, certificadas, serd mais satisfatdrio fazer um depdsito especial na fazenda
ou num lugar pré~escolhido. Estes depositos devem ser construidos com a idéia de fu-
turo aumento, se necessario.

A temperatura do solo, a uma profundidade de 2 a 3 metros abaixo da superficie,
¢ aproximadamente a mesma que a média anual da temperatura da localidade. Ao contra
rio da temperatura do ar, a do solo se mantém quase constante durante o ano todo, al
cangando em fevereiro e margo de 1.5°C a 2.5°C acima da média anual da temperatura
do ar, e, em agosto e setembro, cérea de 1.5°C a 2.5°C abaixo dessa média anual,(zu).
Devido ao efeito regulador de temperatura da terra, os depdsitos para armazenagem de
batatas por longos periodos, em regices onde a média anual da temperatura do ar &
inferior a 13°C, sio geralmente construidos, pelo menos, parcialmente subterraneos .
Una media anual de temperatura desta natureza n3c ocorre em regides produtoras de ba
tatas no Brasil, o que limita a utilidade delas a periodos mais curtos ou a periodos
onde é possivel o resfriamento do interior dos depdsitos com o ar exterior (meses de
inverno). Em qualquer caso, a temperatura maxima de armazenagem nao deve ser  supe-~
rior a 20°C, sendc mais satisfatdrio entre 15 e 15°C.

Sac diferentes, de acordo com tamanho da fazenda e costumes locais, os métodos
de manipulagao de batatas. Nos pequenos campos sac geralmente colhidas a mao e, O

(23) " oonferme aumentam as operagoes

produto colocado num deposito da mesma maneira,
com batata, a mecanizagao ird gradualmente sendo introduzida, serdo necessarias cer
tas mudangas nos plancs do armazém. Os deplsitos maiores devem permitir facil entra-

da de caminhOes, e suas tulhas deverao ser construidas de maneira a facilitar o car-
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regamento, em sacos ou caixas.

Os depdsitos, tanto os comerciais coms os da propriedade rural, devem ser loca-
lizados em terrencs bem drenados. Devem eles estar situados de maneira a proporcio-
nar o facil acesso a rodovia, e bem localizados em relagdo as outras construcoes da
fazenda. Se for necessdrio construi-los em terreno plano, serd preciso que a entrada
de carga e descarga dos canirhes seja coberta.

A construgao total ou parcial das paredes situadas no subsolo exigem o uso de
tijolos ou cimento, em véz de madeira. Se for construido este tipo de depdsito, a
ser usado para periodos relativamente longos de armazenagem, talvez seja necessario
© uso de isolamento contra o calor do solo. Especialmerte se se pretende usar refri-
geragao. Naturalmente também seria necessario o isolamento tormico do teto. Os pré-
dios construidos acima do solo, a serem usados por longos periodos de armazenagemn,
devem também ser totalmente isolados. Se o custo ndo for fator preponderante, os es-
pagos para a circulagao de ar localizados nos assoalhos e paredes podem ser construi
dos de tijolo, em vez de madeira.

0 periodo de armazenagem mais satisfatdrio serd naturalmente a estagao de inver
no, que se inicia em maio no sul, e, um pouco mais tarde no centro do pc,ls. Com v1g1
lancia adequada, as condigoes de armazenagem, no sul, seriam razoavelmente satlsfato
rias durante o periodo de 4 a 5 meses. A armazenagem durante os meses de verao sera
naturalmente menos satisfatoria, devido as altas temperaturas. Nestas mesmas regioes,
a temperatura do solo permitiria a armazenagem por dois ou trés meses, a principiar
em dezembro ou janeiro.

O fato da duragao do periodo de repouso (longo ou curto) das diversas varieda-
des ira certamente ter grande efeito na duragdo de armazenagem e na maneira de ope-
rar o armazém. O estado de maturacao dos tubérculos e a sua condicdo no inicio da ar

mazenagem também afetarao a duragao da me,sma(l).

De importante significado para manter a qualidade das batatas é a observagao dos

quatro periodos de conservagao, assim distribuidos ,(Lm):

a) Periodo de cicatrizagio ou encorticamento

b) Periodo de resfriamento (em caso de ser usada a refrigeracao)

¢) Periodo principal de armazenamento

d) Periode de reativagio ou Perfodo de aquecimento (restabelecimento das colu-
las germinativas)

Os fracassos que podem ocorrer no armazenamento das batatas devem ser princi-
palmente devido a ndo observancia a estes periodos de conservagao. A temperatura, a
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umidade relativa, a movimentag3o do ar, (circulacio do ar) e a introdugao de ar fres

co, precisam estar em correta concorvdancia com cada um dos periodos da conservagio.

a) As batatas armazenadas estdo sujeitas a alguns tipos de infeccao pelo conta-
to com tubéreulos contaminados, especialmente atraves de ferimentos ou cortes recen-
tes da casca. O periodo de cicatrizagdo ocorre dentro de 10 ou 15 dias apds a colhei
ta durante o qual os dancs mecanicos consequentes da colheita e do transporte se ci-
catrizam por meio de uma modificagdo intensiva das células. Da-se, ac mesmo tempo, o
prosseguimento do enrigecimento da casca. As batatas com uma casca ber endurecidas 5
liberam menos agua (reduzem a perda de peso), reduzem também o alastramento de infec
goes. A mcatrlzacao é muito lenta quando as batatas sao conservadas a uma ‘temperatu
ra abaixo de 12°C a 13°C C, sendo a terperatura Stima entre 15°C e 18°C aproximadamen-~
te e a 80 a 90% de umidade relativa. Este € o perfodo de maior perda de péso do  tu-
bérculo, a qual pode ser de 1 a 2% na primeira semana, e, total de 2% a 4% durante o

primeiro mes (39) .

b) Apos dar-se a cicatrizagéo @ o encortigamento da casca, as batatas sao res-
friadas lentamente até 6°C » de modo que a temperatur** nos tubérculos abaixe por dia
(2
de 1/3 a 1/ QOC periodo de resfriamento,

c) Para se ter batatas para o consumo, da melhor qualidade , & serem comerciali-
zadas dentro de 3 a U4 méses apds a colheita, devem elas serem armazenadas a uma tem-
peratura de 10°C. Quando as batatas teém que ser armazenadas por um periodo maior stan
to para semente como para consuno, devem elas ser resfriadas o mais breve possivel ,a
uma temperatura de 4°C a 5°¢, aproximadamente, para se evitarem germinagio posterior
e enrugamento excessivo. Quando esta temperatura & mantida, a perda de péso dos tu-
bérculos nao germinados € geralmente em torno de 0.5 a 1.0% por mes.

Se se tem em conta os brotos, as perdas de peso aumentam em uma Proporgao impor
tante a partir da germinagao. Entretanto, estando estas funcoes condicionadas 3 con-
servagao, estas s30 essencialmente variaveis. Em uma expemencm realizada em Paris

ditas perdas alcangaram 4% por mes,(ag).

Uma armazenagem longa, a uma temperatura abaixo de 4 a SOC, torna as batatas
adocicadas e aguadas, e as batatas sementes serfo de lenta germinacio. Na maior par-
te do Brasil, e claro, isto somente se dard em caso de refrigeracac. 0 congelamento
das batatas ocorre aproximadamente 1.5°C abaixo de zero, e podem ocorrer severos da-

), (99)

nos (necrose de congelacao » Se as batatas forem conservadas por tempo relativa

o . .
mente pequeno, a uma temperatura de 0°C ou um pouco mais baixa.

As perdas por murchamento aumentam com a duragao do periodo de armazenagem, mas
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as batatas podem ser conservadas, em boas cordigoes, por 8 a 9 meses, pelo menos, a
uma temperatura de armazenagem de 4 a 5°C e a uma umidade relativa de 85 a 90%, sem
germinagao ou enrugamento excessivo. As batatas maduras sso menos sujeitas a avarias
e se conservam melhor do que as nao perfeitamente maduras, embora possam elas  ini-
clar a germinagao varias semanas mais cédo. As variedades de curto periodo de repou-
S0 germinam muito mais cedo do que as de longo periodo. O periodo de repouso natural
de diferentes variedades podem variar de, praticamente, nenhun a 3 a 4 meses. Isto &
também influenciado por muitos fateres, tais comw a data do plantio, o grau de matu-
ragao dos tubérculos por ocasidc da colheita, e condigoes culturais. A presenca de
doengas tais como a podridao fitofitona, nos tubérculos colhidos no inicio do perfo-
do de armazenagem, constitui um séric problema. Todos os tubérculos doentes e seria-
mente danificados devem ser eliminados antes de se carregarem as camaras de armazena
gem.

d) Quando as batatas conservadas em regime de refrigeracac (4 a 5°¢) ,devem elas
serem retiradas, da camara, duas a trés semanas antes do plantio, para permitir a
formagac de brotas (1 a 2 cm) antes de serem plantadas. Isto & particularmente impor
tante se, na época do plantio, o solo encontra~se umido e frio. As batatas para fins
de consumo devem também ser retiradas ao c.'mazem, pelo menos duas semanas antes  de
serem usadas, para restaurar o sabor naturcl; caso contrério, elas ficarao doces e
aguadas, e improprias para serem fritadas.

Produtos Quimicos na Conservacic de Batatas

- g
Com a observacao de ELMER (1932),(2”)

¢as armazenadas inibia o crescimento do broto da batata, se iniciou o estudo das pro

, que o gas (etileno) desprendido das ma-

priedades antigerminante de varics compostos quimicos com fins comerciais.

Hoje se conhece varios compostos que atuam como inibidores, a fim de impedir a
germinagao das batatas e prolongar por mais tempo o estado de dorméncia natural en-
tre os quais podemos citar:

Tetracloro-nitro-benzeno (TCNB), nome comercial "Fusarex”. A propriedade de ini
bir ¢ crescimento dos brotos da batata, do TCNB, fol estudado por muitos autores ,QOT.
Este composto quimico tem aceitagao comercial na Furopa, Australia e nos Estados Uni
dos da América.

Este produto se apresenta na forma de po, em concentragoes de 6%, e atua vapori

zando-se, formando uma atmosfera inibidora. Se aplica por aspergzo em doses de 2,3

b/t por toneladas de batata(ql) .

Ester metilico de dcido naftaleno acdtico (EMANA). Nomes comerciais "Barsprout",
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"Potato Fix", "Dow sprout inibitor', “Antigerminate’, "Fitoron", '"Belbitan K" etc. -
EMANA foi o primeiro inibidor de brotos usado em escala comercial nos EE.UU. e sua
aplicacao em forma de povilhamento ou impregnado em papel picado foi estudado por
DENNY (1945),(22), e outros.

Se apresenta em forma sdlida de cdr branca e em concentragoes de 20%. Se aplica
sobre a batata colhida, cicatrizada e selecionada, por aspersdo em doses de 3,3 1b/t
de batata.

Cloro-isopropil~N-fenil-carbonato (CLORC IPC). Nomes comerciais: "Aservo", Bi-
kartof", "Neo-Conserviet", ete. O Cloro IPC & considerado como um dos mais enérgicos
inibidores dos brotos,(u7).

Este produto se apresenta em forma liquida, cor escura, em concentragao de 40 a

48% (em sua maioria 48%), (34)

» Se aplica por aspersao scbre a batata colthida, suberi
zada e selecionada, em doses de 1 & de solugac (100 cc do produto original em 900 cc
de agua) por torelada de batata.

Hidrazida maleica (HM), éste composto quimico foi o mais estudado por  muitos

31 .
pesqulsadores,( ), e recebeu a maior aceitacao comercial nos EE.UU.

Se apresenta em forma liquids em concentrs 1igoes de 30% de produto ativo. Se apli
ca por aspersao, dissolvido em Agua, um mis depois de passada a segunda floracao da
planta (folhas ainda verdes).

A dose aconselhada € de 1,12 gal (1 ¢ 1/8 gal) por fanega. (Aprox. 0,7 g/, 3)

Outros compostos quimicos de menor importancia: 27

Fenil carbamato de iscpropila

2,4,5 triclorofendxiacético

alfa - terpinecl e¢ alfa - cloronaftaleno

acido 3 indolacétice

dicloro etileno, tetra cloreto de carbono ¢ etileno clorihidrina

Na Eurvpa foram realizadas experiencias com / isopropil-n-fenil carbamato(IPPC)

(45)

dando resultados muito bons, , MAS SEU emprego nio & generalizado.

Radiacoes na conservacio da batata16?

Un dos aspectos mais interessantes noc que se refere as aplicagoes agricolas da
moderna ciencia atCmica, & o uso pritico das radiacdes emitidas por isStopos radio-
ativos. Ditas radiacOes se empregam em dois campos distintos, ambos de enorme impor-
tancia.
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1. As radiagoes sao capazes de modificar os principios hereditdrios dos séres
vivos (gens), o que proporciona um método de obter caracteres novos (mutagoes), nas
plantas cultivadas. Apesar destes trabalhos serem relativamente recentes, ja se cul-
tiva no mundo umas quantas variedades agricolas assim obtidas. F necessario advertip
~Se que as espécies de propagagao vegetativa, como é o caso da batata, se presta sig
gularmente a programas de melhoramento com utilizagao de radiacdes.

2. 0 alto poder germicida das radiagdes, fazem com que estas sejam apliciveis a
conservagao de alimentos e produtos processados em geral. Para isto se aplicam doses
bastante fortes (de cem mil a variocs milhdes de rads) que tem por efeito uma esteri
lizagao do material tratado. Com doses deste tipo pode as vezes ocorrer efeitos inde
sejaveis (mudanga de odor, sabor, textura ¢ valor alimenticio); O assunto apresenta
muitos aspectos que investigam atualmente em grande escala, embora os resultados pre
liminares parecem ser prometedores.

Para evitar efeitos indesejaveis procura se utilizar radiacdes entre 5.000 e
20.000 rads.

Os tratamentos apresentam de fato algumas aplicagdes praticas interessantes .
Exemplo, 20.000 rads destroi os quistos do nematdide dourado da batata (Heterodea
nostochiensis). Com 10.000 - 12.000 rads se destroi os gorgulhos dos cereais e legu-
minosas. Um tratamento similar permite retardar o amadurecimento de bananas em s
12 a 15 dias. Com doses ainda menores (3.000 rads) é possivel evitar a germinagdo
de cebolas armazenadas.

As radiagoes sao também capazes de inibir a germinagio prematura das batatas, o
qual ¢ uma das causas que produz maiores perdas durante o armzenamento,(la), o que
se consegue com relativa facilidede sem que haja outras alteracoes no produto, a par
te das atividades das gemas. Como & natural, o procedimento s6 é valido para batatas
de consumo e nao para sementes. As radiagSes proporcionam um mStodo de inibir total-
mente a gexmnagéo, atenuando ao mesmo tempo os possiveis ataques de fungos e bacté-
rias, posto que com a dose que se emprega subsiste uma agao germicida, ainda que se-
ja parcial. Desta maneira poderi se fazer a conserviacao com temperaturas e umidades
relativamente altas, aproveitando suas vantagens e neutralizando seus inconvenientes
(12 - 14°C e 60 - 70% H.R.), 33,

0 uso de material radioativo como agentes inibidores (cobalto 60), foi estudado
por SPARROW E CHRISTENSEN (1954),*%),

Experiencias posteriores tém determinado com exatidio as doses a empregar para
inibir a germinagao da batata, resultando ser de 8.000 a 10.000 rads para armazena-
gens mais curtas seréo empregadas doses menores. A aplicacao das doses adequadas &
importante do ponto de vista econdmico.
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Atualmente, além do emprego do cobalto 60 se usa outros elementos como por exem
plo o césio 137 por razdes de preco.

Nos Estados Unidos da América, apesar da enorme campanha publicitaria, o uso de

radiagoes na conservagdc de batata para consumo ainda nio tem aprovacio federal.

Qualquer que seja o processo empregado no armazenamento de batata, deve ser le-
vado em consideragao as transformagdes quimicas que ocorrem e principalmente o feno-
meno respiratorio.

Scb o ponto de vista quimico, a respiragio quando realizada na presenga de oxi-
genio (02), consiste na transformacao de hidratos de carbono complexos em outros maibs

simples, formando ainda agua, gis carbdnico e havendo liberagao de energia. (54

A velocidade da reagao pode ser avaliada pelo valor do quociente respiratdrio ,
que indica a relagao entre o volume de gas carbonico liberado e o volume de oxigénio
absorvido num determinado tempo.

0 quociente respiratorio depende das condigoes de armazenamento, estado de matu
ragao do tubéreulo, variedade do produto, etc. O mesmo & grandemente acelevado pelo
aumento de temperatura, todavia este aumento no valor do quociente respiratorio cau-
sado pelo aumento de temperatura nac € linear entre as temperaturas de °e u,uoc. -

Sabe-se que a taxa de respiracac a 0°C & maior que a MOC.(QS).

A taxa respiratdria € elevada logo apds a colheita, baixando em seguida por um

determinado tempo e voltande a se elevar quando da germinag3o.

A relagao entre o teor de amido e o teor de aglcar na batata pode sofrer varia-
goes nos dois sentidos. Admite~se que a intensidade da respiragao provoca a diminui

gao do teor de agUear, o qual € consumido pela oxidacic. Isto se di a temperaturas -
maiores de 15°C.

Quando a temperatura baixar aquém de 7°C o teor de acucar aumenta, provocando o
chamado "adogamento’ que se percebe nitidamente pele degustagao. Admite-se que bata-
tas armazenadas a temperaturas cbaixo de 10°C normalmente garnham cor escura no""Chips!'
As batatas fritas e as desidratadas s3o suscetiveis de se tornarem marrom quando O

tubéreulo € armazenado a temperatura menor do que 7°C. 2

A quantidade de proteina das batatas ¢ relativamente baixa, variando aproximada
mente de 1,5 a 2,5% do peso total. As condigdes de armazenamento, especialmente tem-
peratura, podem alterar levemente o teor de proteina nos tubérculos, sendo éste fe-
nomeno cbservado para armazenamentos realizados a altas temperaturas e por perfodos

superiores a 6 meses.(SO)

A batata é considerada uma boa fonte de vitamina C ou acido ascdrbico. Durante

a armazenagem esta quantidade de acido ascOrbico dos tubéreulos diminui. Em  traba-
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(36) __. , o
afirmaram que armazenagens por 10 meses a 18°C resulta
©, 8°C. Embora o indi-
ce de perda de acido dos tub&rculss maduros seja menor que nos imaturos, cle & apre-

lhos realizados na Europa

) - . - o
ram perdas matores de acido ascorbico que armazenagens a 2 , U

ciavel.
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3. MATERIAIS E METODOS

3.1 - Descrigac do silo

a) Localizacao:

O ponto escolhido foi um desnivel existente na parte oriental do Cam
pus da Universidade Estadual de Campinas, juntamente na Area da Faculdade de Tacnolo
gia de Alimentos, a uma altitude aproximada de 663 m acima do nivel do mar. Tomou-se
em mente, na escolha, a possibilidade de drenagem do terreno e a boa ventilacio natu
ral.

b) Dimensces:

A area total de construgao & de U8 m’ sendo suas dimensoes: compri-
mento: 8m; largura: 3m e profundidads 3m (para cada um dos silos); as mesmas fica-
ram reduzidas logo apGs construidas as bases e paredes correspondentes, as seguintes:
comprimento: 6m; largura: 3m e profundidade: 3m. Os dois metros de comprimente foram
utilizados para formar um declive nas partes laterais do silo e se cbter uma boa dre

nagem, e por outro lado, obter um bom isclamento.

¢) Material de construgioc:

Teda construgao fol de cimento armade e se utilizou uma porta tipo
frigorifico de 2,20 m de altura e 1,40 m de largura, uma chaminé metalica de 0,30 x
0,30 m de secgao e 4,70 m de altura.

d) Material isolante:

Utilizou-se na parte interna do silo pirtura de latex e na parte ex-
terior uma ccbertura de terra de espessura minima na parte supericor do silo acima de

1 m, nao havendo limites para as partes laterais.

e) Sistema de Ventilagfo:

0 sistema de ventilagao era constituido da chaminé, instalada na par
te supericr do silc, com uma espécie de ventarola que era aberta durante a noi
te e fechada durante o dia. Foram feites duas aberturas frontais (0,380 m de base) na
parte inferior do silo, sendo que as mesmas permitiam a entrada do ar, fazendo-o ara
vessar a parte destinada ac armazenamento da batata e saindo pala chamind (circula-

¢ao natural).

- - - L 2
Antes o ar era umedecidc por um sistema de chuveiro e superficies

Umidas de cacos de tijolo.
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f) Piso:

Cada silo dispoe nas partes laterais, longitudinalmente, de duas gre
lhas de ferro chato de 1' x 3/8", espacadas cada 1/2". Cada grelha tem 4,8m de com-~
primento e 0,80 m de largura, sobre as quais era armazenada a batata. A parte cen-
tral (constituida de cimento) ficava livre para permitir carga e descarga do silo
sendo adaptado a mesma um termchigrografo e uma balanga.

g) Capacidade:

A capacidade de cada silo era de 7,68 toneladas do produto.

Variedades Utilizadas

Para realizagao do experimento, foram escolhidas duas variedades: -
DELTA e PATRONES que estao entre as variedades mais gencralizadas e foram as Unicas
disponiveis nos dias do infcio da experiéneia, as quais possuem as seguintes caracte
risticas agrondmicas:

pELTA (1)

fundos, boa resistencia a requeima, produtiva, principalmente nos solos "areno-sili-

: variedade alema, amarela de polpa e pelicula,olhos pro-

cosos" de zonas altas.

PATRONES (1%)

cado, muito produtiva, boa resisténcia & requeime, mas & muito sensivel 3 alternapia

: variedade holandesa, amarela, de boa cotacao no mer-
(pinta preta). Nao € indicada para terrenos de baixada.

Colheita

As variadades de batata Delta e Patrones foram adquiridas a 2 de outu
bro de 1973 no municipio de Monte Mor, sitio Santo Antonio, distante de 4G km de Cam

pinas. Foram comprados 8 sacos de 60 kg de cada variedade.

A variedade Delta fol plantada em 30 de junho de 1973, espacada de
0,70 x 0,25 m. A variedade Patrones foi plantada 3 dias mais tarde, com o mesmo es-
pagamento. Ambas foram convenientemente adubadas e sofreram tratamento fitosanitarios.

3.2 - METODOS

Inicialmente as batatas foram submetidas a determinagoes e  avaliagoes
Fisico-Mecanicas, Andlises Quimicas ¢ Analises Sensoriais, a saber:
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. ~ . -~ “n -~ o -~
Flsico-Mecanicas: peso de 100 batatas, classificacao comercial, peso

-* - . - ~ 3
especifico real e aparente, volume especifico rea2l e aparente, dimensdes e umidade.
0 péso realizou-se em balanca analitica (Sartorius) mod. 2472;
o volume foi determinade por meio de aparelhos volumétricos(proveta);

o diametro maior e o diametro menor foram feitos com paquimetros (Mitu-
toyo, made in Japan), medindo-se largura e comprimento de cada uma das batatas.

Do peso, volume, peso especifico rela, diametro maior ¢ diametro menor
calculou-se a media aritmetica, desvio padrao e coeficiente de variagao.

Com os dados do difmetro maior, procedeu-se a classificagio  comercial

das batatas de acordo com as normas brasileira .(%)

A umidade foi determinada pelo método A.0.a.ct%)

(3). & amido foi determinado pelo método EWEARS modifica

do por HADORN & DIEVWAKAAR. A proteina pelo método MICRO KIELDAHL modificado, os

agUcares totais e redutores pelo método VolumStrico com 0, para determinagio de

Analise Quimica

Cu; cinzas por incinerag®o em mufta a 45°C até completa mineralizac3o; extrato eté-
reo pelo método A.0.A.C. utilizando-se Ter de petrdleo, ponto de ebulicdo 30/60°C;fi
bra, por método classico; acide ascdrbico pelo método A.0.A.C. que utiliza 2,6 diclo

rofenolindolfenol~sodic; pH utilizando potencidmetro (potencidmetro BECKMAN).

Anilise Sensorial: foram realizadas com o auxilio da equipe de degusta-

gao do laboratdrio de analise sensorial da F.T.A., segundo a técnica utilizada neste

laboratorio.

Os provadores observaram sabor, cor, odor, textura, coesividade, prefe-

réncia ¢ emitiram impressCes gerais.

Tratamentos realizados

Na execucao dos ensaios de armazenamento foram utilizados deis tipos de
embalagens, a saber: (tipo engradado) com capacidade de 25 kg e sacos de amiagem com
malhas apreopriadas para batata.

Foram utilizados dois tipos de armazéns: silo e depdsito no prédio  do
Departamento de Tecnologia da Faculdade de Tecnologia de Alimentos.

Foi empregado um anti-germinante (CLIPC 40%) que foi aplicadc aos 15
dias apds a colheita, cu seja, apds » periode de cicatrizagio e encorticamento.

Para uma melhor compreensao do planc de ensaio e tratamentos foi feito
un resumo, OQuadro n® 5.
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QUADRO &

Tratamentos utilizados no Ensaio de Conservacao de Batata
variedades DELTA e PATRONES

Ne da embalag.  Variedade  Embalagem Tratamento tipo de
% arieda aage (com CLIPC 40%) armazenamento
L8 Patrones Saco Sim Silo
Ll i g ] "
,43 131 1 13 13
Lo i 1 it Depésito
33 " T Nao Silo
L+7 i1 {7 1] "
4] 1" 17 1] Depésito
" Caixa Sim Silo
8 LA 1] 11 i
11 i H " Deposito
3 " " Nao Silo
‘7 " 1] i 1
6 11 it Vi it
4 : « : Depdsito
36 Delta Saco Sim Silo
29 i ¥ vy "
3]4 it 1 i "
26 it . i i Depésito
35 " ; Nao Silo
31 it N 27 it
21 _ it i i Depésito
19 i Caixa Sim Silo
2? T \h 133 it
14 i & " Deposito
15 i a Nao Silo
2L+ 1% i §1 A1
17 { 12 113
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Além das determinagdes, avaliacdes e andlises realizadas inicialmente , antes do
armazenamento; realizaram-se mais duas séries: em janeiro, aproximadamente 100 dias
apos e em margo, cerca de 150 dias de armazenamento.

E necessario anotar que as determinacdes fisico mecinicas foram feitas inicial-
mente para as duas variedades tomando-se uma amostra de cada, contendo 100  batatas
cada amostra. Para as determinagoes posteriores, ou seja, 100 e 150 dias de armaze-
namento, as amostras foram de 25 batatas para cada tratamento. A formagdo das amos-
tras, em todos 0s casos, era feita com batatas tomadas ao acaso; as analises senso
riais foram realizadas para 8 amostras de cada variedade a saber: tratada e nio tra-
tada de caixa e saco de batata armazenada em silo, e tratada e nao tratada de caixa
e saco armazenada em depdsito. As analises quimicas foram realizadas para 4 amostras
de cada variedade a saber: batata com ¢ sem antigerminante armazenada em silo e bata

ta com e sem antigerminante armazenada em depdsito.

Periodicamente foram controladas a perda de péso, podridic, germinacao, umidade
relativa, temperatura tanto do silo como do depGsito como se pode ver nos quadros
respectivos.
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4. RESULTADOGS E DISCUSSZAO

No quadro n® 6 observa-se que as duas variedades nAo foram classificadas em ta-
manho para serem submetidas acs tratamentos; ha predominincia de batata midda e mis-
ta nas duas variedades, e sua predominancia ¢ mais sentida na variedade PATRONES -
81% do que na DELTA - 65%.

Quanto a0 peso especifico real, verifica-se pelos quadros 7 e 8, que houve re-
dugdo da ordem de 2 @ 6% com o armazenamento, reducac esta maior na variedade PATRO
NES do que na DELTA. Parece nao haver influencia do tratamento na redugac do peso es
pecifico. Notourse também que nio houve diferenga significativa entre os tipos de em
balagem saco e caixa, assim como também em relagio aos tipos de armazenagem (silo e
depdsito).

Nos quadros 9 e 10 referentes ao peso e nos quadros 11 e 12 referentes ao volu-
me podemos analisar o seguinte:

- notou-se a variagao no pesc e no volume apos 100 e 150 dias de armazenamento,

em relagao aos dados iniciais.
- verificou-se que as variagoes foram maiores apds 150 dias de armazenamento.

- provavelmente as variagoes maiores podem ser consequéncias das eliminacoes das

batatas atingidas pela podridio e heterogeneidade dos lotes.

No que respeita acs quadros 13 e 14, os quais nos mostrem o desenvolvimento da
podridao durante o armazenamento, das variedades DELTA e PATRONES respectivamente ,po
demos afirmar o seguinte:

~ todos os lotes de batatas sofreram perdas devidn a podridao que variam de 5 a
86%.

~ 08 lotes armazenados no depasi‘to sofreram mencres perdas do que as  armazena-

das no silo (de § a 22% no depSsito para 9 a 86% no silo).

- a variedade PATRONES perdeu menos, 5 a 26%, ac passo que a variedade DELTA
perdeu mais, 10 a 86%.

- n3o ha diferenga muito significativa entre os lotes embalados em saco e caixa.

- n3o hi diferenga significativa entre os lotes tratados e nioc tratados com an-
tigerminante.

Nos quadros 15 e 16 referentes as condigdes do ambiente (temperaturs e umidade
relativa), tanto no silo como no depdsito pode-se afirmar que, a umidade relativa no

silo manteve-se um pouco mais alta do que a umidade relativa no depdsito (82,15% no

silo para 74.4% no depdsito). Com relagdo A temperatura do silo, esta foi um  pouco
p PO G empe
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menor do que a do depdsito (22,2°C no silo para 23,1#0(3 nc depbsito).

A agao do antigerminante respondeu muito bem para as duas variedades, havendo
una ligeira supremacia na variedade DELIA que foi a que melhor respondeu a acao do
antigerminante, como podemos ver nos quadros 17 e 18 referentes a germinacao.

. Apds 100 dias de armazenamento, todas as batatas nao tratadas com antigerminate
brotaram, sendo maior na variedade DELTA que chegou a 100%, enquanto que na varieda-
de PATRONES chegou a 80%, tanto no silo como no deposito.

ApSs 150 dias houve germinacio da ordem de 0 a 31% na variedade DELTA de 0 a
62% na variedade PATRONES, dos lotes tratados com antigerminante, enquanto os nao
tratados, todos germinaram.

Houve uma diferenca pouco significativa no tipo de embalagem, sendo melhor as
caixas que OS Sacos.

Notou-se que no depdsito apds 150 dias de armazenamento ainda haviam lotes com
0% de germinagan como o lote n® 1Y para DELTA e n? 11 para PATRONES, oorrespondendo
nos dois casos a caixas.

Com relagao acs dados dos quadros 19 e 20, correspondentes as analises quimicas,
podemos verificar:

Proteina

O teor de proteina da variedade PATRONES & ligeiramente superior ao da varieda-
de DELTA.

Parece haver uma pequena tendencia de aumento nc tcor de proteina durante o ar-
mazenamento em todos os tratamentos.

Amido

0 teor da amido da variedade PATRONES & ligeiramente superior ao da variedade
DELTA.

Parece haver uma tendencia de perda de amido durante o armazenamento em todos
os tratamentos.

Fibra

Nao existe diferenca significativa no teor de fibra entre as variedades PATRO-
NES e DELTA.

Durante o armazenamento nao houve modificacdes significativas no teor de fibra
em todos os tratamentos.

Cinza
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Cinza
A variedade DELTA € mais rica em sais minerais do que a variedade PATRONES -

(0,92 a 0,83% em peso Umido).

Nao houve diferenca significativa nos teores de cinza apds o armazenamento  em
todos os tratamentos.

AcUcares
A variedade DELTA & um pouco mais rica em aclcares redutores e nao redutores
que a variedade PATRONES.

Durante o armazenamento verificou-se uma tendéncia de aumento no teor de aguca-
res para as duas variedades, tanto redutores como nao redutcres, em todos os trata-
mentos.

Extrato etéreo

Nac houve diferenga significativa tanto em variedades como em tratamentos duran
te o armazenamento, talvez uma leve tendencia de redugdo.

Vitamina C

A variedade DELTA rewvelou-se mais rica em vitamina C que a variedade PATRONES -
(31 mg/100 para 19 mg/100).

Houve ponderavel perda em todos os tratamentos durante o armazenamento.
PH

Nao houve diferenga significativa nem entre variedades e nem entre tratamentos

durante o armazenamento.

Analise Sensorial

0 estudo sensorial da batata das variedades PATRONES e DELTA foi realizada apds
a colheita, conforme quadros 21 e 22. Primeiramente, realizou-se testes preliminares
para padrcnizar ¢ preparo das emostras para a degustacao, e treinar a equipe para
avaliar diferengas de clr, sabor, textura e preferéncia entre as variedades. Os méto
dos sensoriais empregados foram Comparacac Pareada e Ordenacao (Rankig Test). Os re-
sultados mostraram diferencas entre variedades ao nivel de significancia de 0,1%(épo
ca inicial) tendentes para a variedade PATRONES que foram confirmadas na segunda re-

petigdo, cbtendo~se melhor sabor, textura e preferéncia ao nivel de 1%.

0s resultados da analise sensorial para os diferentes tratamentos com 100 e 150

dias de armazenamento, nao foram colocadcs por se tratar de um numero relativamente
p

grande de Quadros e nao ter havido diferenca significativa entre os diversos trata-

mentos. UNIC A e

GQTre: o e



Ventilacao

Pelo quadro 23, verifica-se que para remover o ar do silo, gasta-se cerca de 9
2 13 minutos, o0 que nos parece muito pouca ventilagac, levando-se em conta as dimen-
~ . 3
soes do compartimentc - 54 m°., A velocidade da tiragem natural do chaminé é muito pe

quena, da ordem de 0,5 a 0,9 nv/ seg. Talvez este seja o motivo principal dos resulta
dos do armazenamento no silo terem sido muito pouco expressivos.

Existem dois caminhos para melhorar a ventilagac. O mais eficiente seria fazer
un sistema de ventilacao forcada (ventila adores) , mais iste iria de encontro a filoso
fia do sistema proposto de que a ventilagao deve ser natural, sem utilizaczo de ener
gia (elétrica ou outra forma).

O outro caminho seria me]horar a tiragem do chamine, através de um redimensiona
mento deste. Este caminho nao € facil como se pode verificar em seguida:

Sabe-se que a triagem Util do chaminé, em milimetros de amua, € dado pela formu
(37)

(I) 2=H_-v.)~-2_-712 H - Altura da chaminé
e i r W
Zr - Perda por atrito
_ 273 b 7 = Perda devida a velocidade de circula
Y =Y W = -
e e T 760 cao
o e
Yeo - Paso especifico do ar a 0°C
y.= oy 273 b ) )
i~ e, ’I‘i 760 YEJ - Peso especifico do ar exterior
Yi - Péso cgpec1flco do ar ne interior da
chamine

b - Pressao barométrica =705 nmHg
T - Temperatura absoluta em graus Celsius

AT -
(I 7 =328 H To 17 Zr =2,
AT =Ti - Te

Considerando que os valores Zr e 7w podem ser determinados em fungoes de dados
praticos, como coeficiente de rugosidade do ferro do chaminé K = 5 (chapa metdlica),
velocidade média do ar no chaminé, Vm, ¢ relacdo entre altura e diémetm do chamine
C, tem-se:

(IID 22828 g - —— + L yn Wl
1.150 ’
. Y _ty:
. . H - e 'L
sendo: Cr= ‘———mu Ym )
d 2 ~
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Verifica-se que a velocidade de tiragem Vm & dependente de AT = Ti-Te, de C e
Jm. O valor de AT depende das mudancas locais do ambiente, ¢ sobretudo da diferenca
de temperatura ¢ntre o dia e a noite. O valor de Jm depende de Ti e Te, portanto das
condigoes locais também. O Unico elemento que pode ser modificado pelo homem € o va-
lor de C, isto &, a altura e didmetro do chaming.

QUADROC 6

Classificacao Comercial das duas Variedades, de acordo com o seu
tamanho  (apds a colheita)

Variedade Normas Brasileiras Porcentagem (%)
GRAUDA 10
MEDIA 25
DELTA MIODA 42
MISTA 23
GRAUDA 2
MEDIA 17

PATRONES MIODA 51

MISTA 30




Peso _especifico real inicial, apds 100 dias e 150 dias

QUADRO 7

Variedade DELTA

-27-

2
g/cm
; Do : - ] -
Antiger ! Armaze- | Epoca ' ApOs -.._ 1 Apos -.._ | Diferen
(o - : . . i . e
Ne | brbalag. minante Enamento jInicial | 100 dias mecia ngO dias media gaem%
) ! :
3 | Saco Sim | Silo | 1.089 | 1.068 ;
29, " A " 1.076  1.076 i 1.042  1.054| 3.21
}
Wy LA 4 1.077 | 1.066
i ; ! :
26 " j " Depdsitol " | 1.07 | 1.0u6 3.95
— | _ i
3B " | Nao 1 5ilo "] 1.055  1.06b % 1.034 1.049 | 2.66
BTN LA " 1.072 - 1.06Y4
21 " " [Depdsitol 1.07 | 1.063 2.39
19| Caixa sim | Silo | 1.069 1.o7u!r 1.028 1.036 1 L4.87
221 " L | " 1.071 L 1.0u4
Y " | Depdsitol " | 1.06Y - 1.070 1.74
15 v Nao | Silo | " 1.078 | 1.073
oy o " " oo 1.095  1.081 . 1.073 1.066 | 2.11
} ! . :
7 n i o 1.069 1.052 |
? f ‘ - . . i ' :'
113y " " | Deposito! ” . 1.08 L 3.01

-




Peso especifico real inicial, apos 100 dias e 150 dias

QUADRO 8

)8

Variedade  PATRONES
3
g/ cm
EAntigeri Armaze- | fpoca | Apos - ApOs - .._ | Diferen-
0 | Amtigen | _bpOC ; dia P98 médial
Ne iEmbalag.;‘ ante | namento ;Inl@lalI 100 dias media 150 dias mﬁdlaj caem %
e : | ! |
48 | Saco = Sim Silo i 1.088 ¢ 1.078 1.016 ,
hyoow “ g .71 1.078 1.082 1.024  1.0211 6.16
! : .
43| v . ! " 109 1.024 , |
42 . Depbsito! . 1.071 L 1.045 L 3.95 |
* i ? : i - |
3, " | Neo | Silo | 1076 1.060 1.024  1.020| 6.25 |
W7 I A T I 1 | 1.016 i |
, , ! = | s y |
TSI " | Depdsito] " | 1.1 . 1.078 L 0,92
f : i % : ? !
5% Caixa | * | 8le ~ " = 1.09  1.087: 1.033  1.033| 5.06
B L T W ©1.034
.- i . : I I !
i i : -, ; . E X |
11 " | " | Deposito, 1.072 | 1.032 5.15
| L S R ]
a; " . Nao Silo ¢ " 1 1.072 L1042
700 L " ) 1.078  1.0720 1.042  1.037] 4.69 |
; ! ! i |
61 " @ oo 1.061 1.027
40 " " Depdsito] " | 1.075 L 1.022 . 6.07




QUADRO 39

Peso das batatas: inicial, apos 10C dias e 150 dias

Variedade  DELTA

Antiger! frmaze- " fpoca ApGs ... Apos

“'minante| namento |{Inicial| 100 dias © 1150 dias media

36 | Saco Sim Silo 56,71 51,6
29 | 4 " " 41,06 45,48 | 54,89 LB 4B
c TR & i n 43,78 38,04

26| " | Depdsito | " | 49,16 39,7

35 " Nao Silo " 41,06 43,72 | 28,18 40,49
31 1 1 B i 46 538 52,8

25 " @ Deposito i 47,24 40,43

19 | Caixa Sim L " 48,12 49,32 | 53,18 55,85
22 " " " L 50,52 58,52

e e S - -

won " Depdsito| 47,68 50

15 i Nao Silo v 48,84 44,52
24 i " " " 50,54 44,23 | 43,36 46,91
17 ft i " " 39,32 52,25

13 " iy Depdsito i 53,06 50,48
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Peso das batatas: inicial, apds 100 dias e 150 dias

-3(-

Variedade  PATRONES
- g —
Antiger | Armaze~ | Fpoca | Apos e ApGs -
o . = TS ; ;
Ne | Hmbalag. minante | namento iImc:.al glOO dias media 150 dias media
48| Saco Sim | Silo | 44,18 | u6,6l 56,68
by | oo P ; ! | "0 46,54 42,86 | 50,94 48.68
43 T | 1 (; T : 1 j 40,40 I’ 38,42 _
| | - ; i
42| " " @ Depositol " | 140,68 | 51,6
39| = Néo | silo | " | 43,28 43,46 | 43,16 47,27
LA I A I I TE N | 46,36
: LT T T
41 " P | Deposito| i Y] ,56 u7,14
— ! ; f ; j
5| Caixa | Sim | silo "1 42,36 42,89 53,54 52,23
gl o L " u3 0 ' 50,82
! \ ; - ' i
1) " | Depdsito " 48,36 49,y
3i 0 Nao | silo | " | u43,u0 40,54
7. " L .M | 38,86 41,17 | u5,us 40,67
r ! ! |
6 ! 1 % ) i 1" 41,25 | 35,84
bl " | Depdsito | w0, | 57,48
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DRO
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Volume das amostras: inicial, apos 100 dias e 150 dias

-31-

Variedade DELTA
Artiger |Armaze- Epoca Apos - ApGs -
(o] gl | Y
Ne| Ewbalag. minante {namento Inicial | 100 dias SRR 150 dias media
36| Saco Sim Silo 47,15 | u8,68
29 " W v " 38,28 42,66 | 52,66 44,33
3u| " " i " 41,04 36,00 )
26 " § Deposito " 46 ,04 038,12 |
35 " Nao Silo " 38,96 41,24 | 27,4 38,54
31 " " " i 43,52 49,68
25 1 1] Dep65it0 1 L4 40 38 ,08
19 Caixa Sim Silo & 44,92 46,22 | 51,76 53,92
22 " " " “ 47,52 56,08
14 i i Depbsito " 45,08 46,56
15 " Nao Silo 40,48 41,56
24 i " " i 43,75 40,45 | 41,68 44,17
17 " & i " 37,12 49,28
e e e+ i 41 [ ,“ e PO e et e e e e
13 " b DepGsito t 49,4 47,84 |
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Volume das amostras: inicial, apos 100 dias e 150 dias

3=

Variedade  PATRONES
3
— dn -
| o L om r- f -
Antiger | Armaze- tpoca |  Apos .. Apos - o
O Y . — . . . >3 - . it
Ne | Bmbalag. minante | namento |[Iniciall 100 dias media | 150 dias media
48 | Saco Sim | Silo | 40,79 | 38,72 55,8
by oo " " oo 43,4 39,72 | 49,7 47,77
43 " " " " 37,03 37,8
) i " Depdsito| " 38,20 49,68
b b e P 1o e —]
39 " Nao Silo & 40,36 41,08 | 47,12 46,36
47 i u i i 41,80 45,6
R " | Depdsito| | 3r.e4 | 43,88
5| Caixa Sim Silo 39,13 39,76 52,0 50,64
8 1 " it " 40,04 49,28
i K Deposito 45,28 47,84
3 i Nao Silo ” 40,72 39,20
" i 1 i 36,12 38,77 43,38 39,33
6 " " " 39,48 34,92
L o " Deposito o 37,88 5€ 4




QUADRG 13
Desenvolvimento da Podridic (Paso e percentagem acumulativa)
Variedade DELTA

T ' . : : ‘ . ! T
.0 PJInicl 2udias | ul dias 61 dias | 77 dias | 90 dias 118 dias 138 dias . BATAT/S. Bpéssasi o
g 18 5% g | %5 | 2] & g | % 18 1 %5 g | % g % | P.Tot, Media 130> Maia }
3% [ 18.57017 600 | 3,23 1 600 | 3,23 ["22u01 17, 3490 118,79 115090 ’81,26 116020 186,26 | 2550 | . 113,8 ! i
29 | 18.620 ' 110 | 0,58 1 2070 111,11 | 2600/ 13,96 2950 | 15,83 | 5190 27,87 | 7520 340 »38 | 11100 | 6456 | 59,62 | 34,60 |
34 1 18,840 380 j 2,01 | 1840 | 9,76 | 37u0| 13,85 4uc0 | 23,83 | 9330 | 49,5 113120 169 6 | 5720 f 30,4 | }
- B e } - e et o T } o — e Shbhalt A [ - o + -~
2 | | 18,650 {1310, 7,02 | 1310 * 7,02 | 1310 | 7,02 | 13100 7,02| 33u0 17,9 | 33u32}17,9 e 123,3 | 1u290 4 76,7 | |
e e PO SRS S [ S 4 ! } — __.__._4 B U S VIO T p—
35 118,850 520 | 2,75 | 1080 | 5,72 | 3080, 16.3 3780 120,05 113180 | 69,5 13260 |70.45 | 8570 | 5338 129,55 {38 325
31 | 18.813 124 | 0,65 | 574 | 3,05 | 1ash| 13,6 | 2144 | 11,3 |10ugy 85,7 [1u7ou 56,9 8106 77" 43,1 1
e T RET ] 00 | ST | 3,05 1 dse kel 4= SN SR . SN ¢ S 2 SR
25 | 18.7601123016,39 1 1203 | 6,33 | 2200 1117 | 22050 11,7 | 3915 20,8 | 3910 | 23,8 g 419 22,3 | 14570 f 77,7
19 115,710 | 163 0,85 | k207 2,241 13337 5.5 [ 1917 13,201 191) 110,20 | 4960 | 26,5 | 6640 35,45 | 12070 111135 |61 ,6 61.55
22 | 18.480| 800,43 | 200 | 1,08 | 1400 | 7,57 | 2510 13.5 | 251, (13,5 15930 132 | 7680 |u1,5 | 10800 | | 58,5 »
I —— e - e e e P e T U——— - e m— —’—«T —_—— A A ‘I( T ,’
1% , 18.56011500/8,0 11500 | 8,0 | 1500 | 8,0 | 1500| 8,0 | 2uec 13,3 | 2480 113,83 ' 3860 20,7 | 1u700 ! 1 79,3 ;
A PR . I [ SN S A - — el i [ B - S [N
5 | 18,450 | 140|0,75 | 550 | 2,98 | 1770 9,59 | 28201 15,2 | 3330 | 18,0 | 67u0 | 36,5 I 7550 | 40,9 ; 10900 | | 59,1 |
24 | 18,550 010,48 | 690 | 3,71 | 1510 | 8.14 | 3160 17,0 | 42001 22,6 | 8120 143,7 | 9220 fu9,7 | 9330 110270 | 50,3 | 55,56
17 | 18.480| 60/0,32 ; 180 0,87 | 1110 16,0 | 2800| 15,1 | 3040 | 16,4 | 6870 | 37.1 7900 [42,7 | 10580 | 57,3 B
13 | 18,660 | 320/1,71 | 320 | 1,71 ] 30 | 1,71 | 820! 171 13601 7,2 | 1360 7,2 f 1860 T 9,5 | 16800 | 90,1
SR L 1 R : 1 i i | i
1
W
W



QUADRDO 1y
Desenvolvimento da Podridio (Paso € percentagem acumuilativa)
Variedade PATRONES

| |P.Infc) 24 dias | Bl dias | Sldies | 77 dias | 4 dlas_ RS diag [ 238 dias | BATATAS BOAS i

e 8 18 TR g F T R | gl s e ‘.Tot {Media | % sob. Madia

I;_ e e e _,._:‘_,ﬁ__,<~+~_~,_.‘__,,ﬁ_,g__.uhz_,,_,. _,.__;___..A,.,‘,_,, S S EV‘L — -il N o SR S ﬂlLLLIl_‘_.“‘L_.C' e —

{ i ! ! ; \ o : [ . o i ’ !

48 519.1821 | ; 201 6,01 315 71,61 . 622 3,2 11870 ; 9,7 | 3583 i 18,6 | 4920 | 258 ; 14262 | IR

hy | 19.osof | | 140 ; C,73 | 580 12,94 | 1260 6.8 ,1c1: 759 12740 | 14,42 0 w370 03 | 14637 | 1ug9y f 77 1 78,1 |

43 1IS.CBUL 1118 0,87 | i 12,08 (13200 6,8 [IMCC | 7,34) 2650 { 135 | g0 L7157 ) e R

fuz ;18 860 | L201 2,1 ucai 2,10 W 2,1 wn 21 DTOT 37 0 700 3,7 0 930 4,9 1 17937 ; 95,1 :

T : : : : : : e .x J a4 B —— e E
39, 19,004 g (1800 0,73 . 260 1,36 | 630 . 3,57 730 3,880 1780 | 2,26 2837, 13,8 | 16374 ’167}5 | 88,2 o4 37

M_I*AIQ OLD | - 18y 4,906 | HSH 2,59 224 4.3 1 auy LW 12un | o553 . 13u4 9651 17196 | 3 Cany | 88y [

u1 L 16, 87“§ 350, 1,u55 3501 1,85 ' 350 01,85 35 : 1,25 1 870 ; 4,6 | 270 1 ugE . 17030 5,45, 17340 94,5 | T

‘ _— : : | : L ; i ; i ? ! . i b
5 18.580 ’ : , | SR S = s e W T1- 0 By [o 1,4501490 8,017 2010 10,81 16570 w711 ! 8921 49 s
8 =18 522 | | | 60; 0,32 - 130 10,7 30| 1,8 . 590 ! 3,18 2370 | 18,19 0 5670 | 30,6 | 12852 R ’ 4

¢11 18,180 | 200 1,08 ’zoo 1,08 | 200 1,08 - 200 1,08 | 1140 f 6,16, 1140 | 6,16 1780 9,6 ' 16700 i © 80,4 ;

; ; I ; U : — : i oL ! S ! -

"3 118.ug0 20, 0,108 250% 1,35 350 /1,8 530 7 2,92 11580 | 8,54 2780 | 1,9 3320 17,96, 15160 | 82,1 ,
7 ! 18.490 | | | 8010,32 190 (1,02 : 400 | 2,16 ;MO0 2,167 1080 | 5,64 1 1980 10,7 | 16510 | 15426 | 89,3 | 83,40 |
6 |18.540 ' 5 1110 0,59 . 240 11,29 11040 | 5,60 | 1040 i 5,60] 2240 | 12,0 | 393of 21,19: 14610 | 78,81

b N i : ; . i : ! ] . ;

EEIRRER 460 70 o 379, 7oi 0,379 70 0,37, 70 0,379 680 | 3,68; 680 | 3,68j 1eoof 8,66/ 16860 | 91,4 |

b , : f : ? i ; ! ‘ i . . i

.-hg..
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Condicoes de Ambiente - Depdsito (Temperatura e Umidade Relativa)

CONDIGCOES

DO AMBI

ENTE

DEPOSITO

bras| Mis _ . TEMPERMTURA DO AR | _UMIDADE RELATIVADO AR
| : i
;>p9 ~ 12 Outubro/73 24,9%c | 20,5%C 20°C | 90% 71% 1 85%
12 - 19 |Outwro/73 | 25 | 16 | 60 . 8 | 50 | 72
119 - 26 | Outubro/73 27 18,5 | 22 1 85 | wo | s8
26 = 01 |Out.Nov./73 25 20 T T2 90 80 s
01 - 08 | Novembro/73 ou 18 21,5 93 43 70
08 - 16 | Novembro/73 24 19 IS T T R TN 72
16 - 23 | Novembro/73 25 20 22 89 us 70
23 - 30 | Novembro/73 26 19 22 80 54 70
30 - 07 |Dezembro/73 25 23 | | 90 65 85 |
07 - 14 | Dezenbro/73 26 21,5 | 23 90 55 70
14 - 24 | Dezembro/73 26 22 23,5 88 69 78
24 - 31 | Dezembro/73 25,5 | o4 24,5 90 70 80
31 - 07 |Janeiro /74 25,5 23 W5 | 92 56 75
07 - 14 | Janeiro /74 27 23,4 w9 89 70 80
14 - 21 | Janeiro /7% | 25,5 | 23 2 90 70 80
21 - 28 | Janeiro /74 27 24 25 85 65 | 72
28 - 04 |Jan.Fev./74 25,5 | 23,5 24,2 88 65 80
04 - 11 | Fevereiro/74 | 28 | 25 | 26,5 | 717 58 68
11 - 18 | Fevereiro/74 | 28 25,5 26 | 84,5 51 70
18 - 21 |Fevereiro/74 | 29 | 25,5 26,51 78 59 1 68 |
MEDIA 25,9 21,7 23,4 | 87,32 | 58,7 | T4




Condicoes do Ambiente ~ Silo
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(Temperatura e Umidade Relativa)
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CONDIGOES DO AMBIENTE - S I L O
pIAs| MBS o LRPERBTURA DO AR, JﬂﬂfﬁADE RELATIVA DO AR
| | L Maxima Minima | Media | Maxima Minima | Media
| ‘ i |
05 ~ 12 | Outubro/73 22,5°C 2% | 2% | sy 7% | 91% |
12 - 19 | Outubro/73 | 21 | 20 | 92 | & . 80
19 - 26 | Outubro/73 | 22 18 22 | 8 | 65 | 82
26 - 01 | Outubro/73 ' 23 ;20 20,5 1 91 -0 L
01 - 08 Novembro/73 | 22 | 18,5 ©0. w2 e . & 1
08 - 16 | Novembro/73 | 21,5 15 20,5 87 s |79
16 - 23 | Novembro/73 | 23 20 | 22 83 60 1 80
23 - 30 : Novenbro/73 | 23 192 | 87 62 78
30 - 07 | Nov.Dez./73 | 23 2.3 2 | 92 2,5 1 85
07 - 14 | Dezembro/73 | 2u T 21 66| 80
14 - 2u§ Dezembro/73 | 25,5 b2 22,5 | 90,5 . 77,5 | 8
24 - 31| Dezembro/73 | 25,5 . 23 s, el | 73 8
31 - 07 Jameiro/74 | 25,5 | 23 23 | 9 s w2
07 ~ 14 Janeiro/74 | 25 a5 w78
14 - 21! Janeiro/74 | 24 22| 22,5 91 91 | 8
21 - 28 Janeiro/T | 25 3 EE 7 8
28 - 04 Jan.Fev./74% = 24,9 23 I 7T gy
04 - 11| Janeiro/7u 25 o w5 | 8w 71 77|
11 - 18| Fevereiro/74 | 26 {248 | 25 | 87 N 78
18 - 20 | Fevereiro/74 26 e § 25 s 71 8
MEDIA 23,8 | 21,2 | 22,0 88,7 | 69,8 {

82.15
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QUADRO 17

Desenvolvimento da Germinacdo durante a Experiéncia

Variedade DELTA

- ? Antiger | Armazena- | Janeiro Média Marco Média
Numero ' Hmbalagem minante | mento i % % % %
3% saco D osim | silo 0
29, ¢ | " . 0 31 24
i f "
3L\L i 51 :L (1 | 113 7 17 92
- ! - : |
26 | " é i | Deposito i C 0 28,8 28,8
35 " | NBo | silo 100 100 100 100
31 " o ;oom 100 100
T . Depdsito | 100 100 100 100
19 Caixa ~ Sim | sl 0 o a1 2
| :
29 1 | 1 I ] | 0 0 P31
| ; i !
14 " oo  Depdsito | 0 0 0
—— M i e e g T
15 i . Nao . silo | 100 100 1 100
’Zu i E it i 11 ]; 13 100 : it 100
17 i JE 121 ! H ; 1 E 1
13 0w S . Depdsito | 100 100 | ¢ 100

S 1 H H | 4
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Varicdade PATRONES
- A 1 >3] ; A 1 "ZV““” o W oA ) 54 1
Nimero | Embalagem Ap?lgg% ! hxmg e Janflro Me?la Mafgo Me?la |
minante nanento % % % % 5
48 Saco sim | Silo L0 14
é it O
L}_u_ iy §7 it ) 3'4 21 !
]43 7 Ve 97 j 17
e |
| - i !
Y2 i | " j Deposito 0 0 23 23
; | T i i
~ |
39 " Nao silo 50 ce 1100
] 55 100
w7 i 1 A " | 80 100 .
, : | ! +
41 " } " | Deposito | 80 80 100 100
I .
1 ! K
5 Caixa | Sim | Silo L0 . 24 62
f
g " | 1 t B ! 100
i ; !
o " | " Deposito 0 0 f 0 0
; f i
3, . NPo 3ilo L7 100
1 |
7 !} il ] §1 £R 515 ! fi 100
|
6 { " 1Al Y 55 ; if
| ] |
4 " : Deposito | 80 80 100 100




QUADRO 19
Analises quimicas inicial, apds 100 dias e 150 dias (%)
Variedade DELTA

e : ! { I ‘
Armaze~ | Umidade | Protef s . P Agucares | nz;:ucares Au,ucares iExtr’«rto‘ Vit.C {
micdade | ! eina| Amido Fi C . !
namento o < i o F’”@ Sra :Ln;fas Totais IRedut ‘ nao prod !E‘t(_reo Ac.Ascorh pA
s : ° - s L8| , ""’/mg”*"“{
80,7 | 2,289 | 14,53 | 1,05 | 0,924 |0,2299 10,0959 f),lzl (0,022 | 31,2 5,1
| f ' ; | j L "l
( | T | ! | ! : f | T{
s ' A : ~ i : A i - . ! |
Silo 2,3 14,07 | 1,05 | 2,924 10,3854 10,1920 | 0,164 15,920 | 15,6 6,0 |
i i : ; ! B L )
. i ! ' . : T T F
Silo | 2,28 M08 1 1,04 10,923 13,3400 05,2290 ! 9,108 L 0,020 ; 11,28 [ 6,0
L ] i z s ! f i -
Depdsito S 2,27 D 1,08 | 0,925 0,325 10,2850 10,073 }v n20 13,84 |61
a i t L L ’ . ’ | ’
Depsito ‘ C2,30 A 1) 5 0,924 9,306 02297 6,072 12,022 § 12,7 i 6,0
Silo 2,30 113,20 1,05 | 5,924 0,820 10,2080 0,565 9,020 111,38 | 6,0
| : f i , J i ; | E
1 : ' ' | f 5
s ! IS i o ¢ S Do fn AN ! j
Silo : 2,3 T e g 0,924 2,3 71510 10,673 0721 | 11,8 | 5,96
——d _ z ; r a f
Depbsito | 2,30 1758 1,058 0,924 (0,813 00,1920 | 4,647 10,021 11,84 5,2
‘ ; i i ! i : i I
Depdsito | C 2,30 12 10u 0,923 0,93 0,212 3,627 10,0208 | 12,4¢ i 6,25
(*) Todos os resultados das analises quimicas estao corrigidas

para a mesma umidade inicial de 30,7%

_68...



Analises quimicas inicial, apds 107 dias = 150 dias (%)

QUADRD
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Variedade PATRONES
+ B t 1
maze- | . - " _p . Agucares | Acucares | Acucares Extrato | Vit. C | i
mento UI"'lgade Pro‘(gelna A‘l.];:do ‘llt;fzra Cmi;as Totais Red, nao prod | Etereo | Ac.Ascorb pH
J % % % % mg/100 ¢. 1
. e - o 2 f,
78,7 2,58 16,32 1,1 |0,83 9,207 6,085 | 0,115 0,026 | 18,5 6,0
1o 2,54 15.0 | 1,1 {0,825 | 0,29 0,17 0,11 0,024 |11 5,9 |
S N . — . -
1o 2,56 15,9 | 1,1 10,825 | 0,358 0,210 0,139 0,025 12,23 | 5,9
03sito Sl 2,57 15,7 | 1,090,325 | 0,337 | 0,190 | 0,138 | 0,024 | 11,13 6,0 |
= —n I S - R e e — -
pOSito 2,57 15,4 | 1,08 (0,827 | 0,32 0,192 " | 0,121 |0,025 | 12,2 5,9
1o 2,61 14,3 | 1,1 |0,83 0,955 0,317 0,606 |0,022 |11 5,5
. e _— S O A S
1
1o 2,59 13,7 | 1,07 {0,826 | 1,009 0,169 0,798 10,024 | 10,62 | 5,9
- i S F Y SR | . - ST S I
posito 2,59 13,4 | 1,1 0,83 0,91 0,255 0,624 | 0,024 | 10,38 ! 5,95
pésito | 2,57 [13,0 | 1,09 (0,83 | 1,0 | 0,188 | 0,788 |0,023 | 8,55 5,9
L

(#) Todos os resultados das analises quimicas est3o corrigidas

para a mesma umidade inicial de 78,7%.

_,G«h-
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QUADRO 21
ANALISE SENSORIAL: Comparagac pareada entre as variedades Delta e Patrones

Apds colheita

cer. _ DIFERENCIA | PREFERENCIA 1
Dl J.T | J.C | Delta | Patrones
i [ i ’
) I 1L LYtk 8 ( 5
1T 16 RS 2 T 13
III 16 | 15w 5 10
TOTAL 46 T T T
L - 1 ; e
* Significativo p = 0,05%; = Significativo p = 0,01%;
#%*Significativo p = 0,001; ns = ndo significativo

QUADRO 22
ANALISE SENSORIAL: Ordenacao para qualidade e preferencia entre as variedades

Delta e Patrones (Apds colheita)

e . B !
. __TESTES COR SABOR TEXTURA | PREFERENCIA |
N | D[ P D P | D R e
1 H ; :
1k 19, 23 18 2u b oo |21 118 ! 23
] 16| 26 22| 29+ | 19% | 30++ | 18%% 1 304+ | 1gEn
16 27 | 21| 25 23 | ™ om | 26 | 22
Total 46 | 72 b L 72 1 66 | 75 ECERET | 63
i i 2 { " I
+ = rejeicao nivel de 5% = p = 0,05
$+ = . T i it y NN = D = [}301
ns = nao significativo o= o= (0,001
QUADROC 23
Medida da ventilacao no Silo
. ~ ! -
HORA Velocidade Vazao i Tempo necessario para
' na chamine * Calculada | Temover o ar no silo
. n 9t ;3 . l .
TARDE(17,30) | °2 ™min, $5200 M in, | 13 min.
VANHA (7,30) | 52 {8,220 | g "
| i !
501 ".f‘. &‘"r«'
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5. CONCLUSOES

5.1 - Em todos os tratamentos houve diminuicao do péso especifico real da bata-
ta, com leve predominancia na variedade PATRONES.

5.2 ~ Em todos os tratamentos houve perdas devido a podriddc. A variedade PATRO
NES se comportou melhor do que a DELTA. Os lotes armazenados no deposito se comporta
ram melhor do que os de silo.

5.3 - As condigoes do ambiente no silo em relagdo i temperatura e umidade foram
mais adequadas do que as do depdsito. No silo a unidade relativa do ar foi maior do
que 1o armazém, (cérca de 8%), indicando que a umidificagdo através dos cacos de ti-
jolos funcionou relativamente bem. A diferenca de temperatura entre o silo e o depo-

. . . -~ ) e ae . e~ . ~
sito fol muito pequena (cerca de 1,2°C), indicando talvez, deficiéncia de ventilagao.

5.4 - A agao do antigerminante (CLORO IPC) foi eficiente, principalmente nos
primeiros 100 dias de armazenamento.

5.5 - As pequenas diferencas obticas nas analises de proteina, aclcares, amido,
fibra, cinza, acidez (pH) entre os diversos tratamentos e em funcio do tempo de arma
zenagem nao permitiram tirar conclusces. Os dados revelam tendancia para reducao do

teor de amido, e aumento nos teores de agucarss.

5.6 - Em todos os tratamentos houve perda do teor de Vitamina C, sendo que a

maior parte da perda se verifica nos primeiros meses de armazenamento.

5.7 - Com relagao a analise sensorial, ndc houve significincia entre os diver—
sos tratamentos, houve apenas preferencia de degustagao entre as duas variedades ,sen
do mais favoravel para a variedade PATRONES.

5.8 - Houve deficiente ventilagao no silo, ocasionada pela baixa tiragem da cha
miné. Esta se deve a pequena diferenca de temperatura entre o dia e a noite, no lo-

cal, ¢ ao sub-dimensionamento da chaming.
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6. RECOMENDACDES

As conclusces do presente estuco, podem ser resumidas em algumas recomendagoes,

no sentido de repetir as experiéncias realizadas, corrigindo-se certos elementos que
. - « - . -~

a nosso ver prejudlcaram a possivel vantagem que teria o silo na preservacgao de bata

tas, a saber:

6.1 ~ Melhorar bastante a ventilag3o natural do silo, através de um redimensio-

namento da chaminé, aumentando o diametro e sobretudo a altura.

6.2 - Selecionar as batatas pelo tamanho, antes de armazena-las.

6.3 - Numerar as batates para que » ~tmle das transformagoes ocorridas duran

te 0 armazenamento seja mais perfeito.
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Foto 1 - Vista do silo subterraneo empregado na experiencia



Foto 2 - Varniedade VELTA: n@ 1%, tratada com CL-1PC
n? 15, nao tratada com CL-1PC

Folo 3 - Variedade PATRUNES: n¢ 6, nao tratada com CL-IPC
n? 5, tratada com CL-1PC



"E muito melhor arniscan coisas grandiosas, aleancar niunfos
e glonias, mesmo expondo-se a demrota, do que forman §iLa com os pobres
de espirnito que nem gozam muito nem sofrem muwito, porgue vivem nessa pe

numbra cinzenta, que nao conhece vitoria nem derrota”.

Theodorne Roosevelt
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