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] gbjetivo do presente estudo foi
detevminar a  influéncia da lavagem e aplicacio de vapor nas
caractevisticas fisicas € quimicas das batatas armazenadas,
além de investigar o comportamento  do tubérculono no
processamento de  batata pré-frita conagelada, através de suas

qualidades ovrganolépticas. .

-

e TF

Batatas da variedade HBintje foram
utilizadas, porque apresentavam as melhovres cavactervristicas
na  preparacio do produteo final, =além de ser uma das
variedades mais cultivadas no estado de S8o Paulo.

Foi rvealizado um pré-armazenamento de 15
dias 2 19 °C & com 85 a 99 ¥ de umidade relativa (cura). &gua
fria proveniente da rede domeéstica Ffoli uwtilizada pava a
lavagem, até gue os tubdrculos estiveram sem presenca  de

tevra. Aplicou-~se vapor as temperaturas de 49 © ¢ 50 SC por

20 e 4@ min., numa c8&mara adaptada para essa finalidade, apos

®iii
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0 que, Foram armazenadas a 1¢ PC e com umidade velativa
similay ao empregado no processo de cura.
Fara determinay a2 influfncia dos processos

“em estudo, avaliamos a presenga de brotos, coloraglo da pele,

pevda de  peso e teor de acdcare§ redutores pfeaenteg nos
tubérculos. Estes, apds fritura +Final, foram avaliados por
uma equipe de provadoves se€leccionados e treinados, segundo
ps atributos sensoriails de qualidade geval, cov, textura e
sabor . A verificagBo de brotos & coloragSo da pele efetuou-se
visualimente.
0 teor de agucares redutores e perda de peso
foram analisados estatisticamente, procurando-se verificar a
influéncia dos tratamentos. Os resultados de pevda de peso
foram transformados em avrco-seno pava novmalizar ¢ facilitar
a manalise. Realizavram-se estudos de andalise de varidncia para
determinacio da influéncia da lavagem ¢ aplicag¢lo de vapor
sobre os atributos sensoriais analisados. 0Us dados %oram-
também submetidos a técnica de anialise de componentes
principais, € a um estudo de corvelag3o.
fs batatas aue nfo foram lavadas
apresentarvam-se menos favoraveis & presenga de brotos, em
comparagido com as que foram lavadas, além de que o tratamento
com vapor favoreceuw a  inatividade destes. Durante os  sete
meses em  que os tubérculos estiveram armazenados, mantiveram

a coloragio tipica do cultivar. 0 delineamento estatistico

Hiv
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realizado pava analisar os dados rvefeventes a pevda de peso,
evidenciouw que nio existe diferenga significativa aoc nivel de
-4 % entre ps tratamentos, - até o fim  do quarto més de

armazenamento. 0 maiores teores de acgdoarses redutores,

apvéﬁéﬁtgfém~se nog lnféé.aﬁé.mfafam.;ratadaﬁ a géfgc.ﬁér.{é
mirn ., lavadas o nio lavadas. As hatatas pre-fritas
congeladas, oviginarias das que Fforam lzvadas e aplicadas
vapor a 49 °0 pov 20 min., apresentaram as medias mais altas
para os dquatvo atributos sensoviais: agualidade geval, cor,

textura & sabor.

X



4. INTRODUGAD

0 problema da conservagio da batata
(Solanum fubgrogsum (.Y € tao antigo como seu cultivo. Durante
o Império Inca (1i50-4530), os indios desidratavam a batat=a
pory congelamento € descongelamento sucessivos, asvoveitando
as condi¢Oes ambientais do frio intenso duvante a noite & do
calor do sol duvante o dia. Macevando-a com 0% peés extraiam a
agua até secd-la, obtendo assim o produto chamadeo “Chufio” que
podia ser armazenado indefinidamente (SOLA,1978). Ainda na
atualidade este sistema € praticado no Ferd pela populaclo

indigena (RASTOVSKI et alii, 1981Y.

Sendo a batata produto de facil
deteriovracio, torna-se necessario a sua conservacio sob
condigBes aprvopviadas, PRYAR Yue as perdas ndio sejam
acentuadas devido a brotagio excessiva, aos apodrecimentos
provocados pelos fungos & bactévias, mo ataque de insetos,
angs prejuizos decorrentes do esverdeamento da pelicula,

degidratacio e modificag8o na qualidade do produto.



Nas regides em que o inverno €
rigoroso, como acontede na maioria dos palises produtores de

~batata, a conservaglo nio apresenta tanta dificuldade como se

observa nos palses tropicais e sub-tropicais, permitindo

maﬁté;néé:"batatéﬁ eﬁm bom ést%do de conséfvacgo .dﬁ;énte wm
detevminado periodo. No Brasil as perdas ocasionadas pov
deficiénoia de conservagio do produto, ndo sd sio devido a
falta de =armazéns apropriados senfio também conseqiéncia da
exposigao do produto ao sol, apodrecimento por falta de
ambiente adegquado que permita proteger os tubérculos contra
as intempéries, ataques de animais roedoves, Pragas € meEsmo
em consedqiéncia da limpeza, classificagBo € transporte

inadequados (BOOCK, i977; GARCIA et alii, 1976).

Indmeras técnicas empregadas com a
Finalidade de conservar estg tubérculo por mais tempo, como
combinagdes de temperatura, umidade rvelativa, inibidores
gquimicos, ete. tem sido estudados. HNio s COWMProvou
gntretanto, como geviam afetadas as hatatas 2anp serven
submetidas na fase de pré—-armazenamento, a processos de cura,
lavagem e aplicagio de vapor como inibidor de brotamento.
Heste trabalho procurou~se estudar, as mudangas gue
acontecem, e o8 melhores par8metros de conserva¢lo nos

PYOocessos acima citados.
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2.1. A Batata

0 objetivo mais impovitante em um sistema de armaze-
namento, € obtev o menor grau possivel de perdas. A batata
(Solanus fubervsugm L.) € um ovganismo vivo, que consome Os &
desprends COe e calor. Como organismo wvivo estd sujeito,
inevitavelmente, a perdas durante sua vida autdnoma, depois
que o tubédrculo € separado da planta (RASTOVSKI et alii,
i981). As caracteristicas deste tubérculo no armazenamento
s8o0 influenciadas n8o €0 pelas condigBes de armazenamento
como também pela variedade genética, praticas agrondmicas
durante o crescimento, ataque de doengas , condi¢des do clima
durante o crescimento, grau de maturagBo da batata ao tempo

de colheita, etc (RASTOVSKI &t =alii, 1981; BOOTH & SHAW,

i981) .

Ieve—-se gsclarecey que o bom avmazenamento nio
melhora a qualidade da  batata, apenas limita as perdas do

produto.
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2.2. Pevdas Fds—LZolheita
fis perdas pds-colheita reduzem tanto a quantidade, como
@ qualidade  do tubérvcule.  Estas . pevdas, guantitativa e

qualitativa, devem-se a fatores fisicoe, Fisioldgicos,

patogénicos, ou combinagdes deles.

2.2.4. Fatores Fisicos

Ferdas, devido a fatores ¥isicés, causadas por
danos mecidnicos sio freqlientemente obsevrvados. 0s danos
acontecem de muitas formas e surgem em todos os estioios,
desde a colheita, operacbes de manuseio, embalagem,
transporte, venda e finalmente, a manipulagio &m casa (BDOTH
& SHal, 198i). 0s danos mecﬁnicos 530 gevalmente divididos em
duas categorias:

- gdangs externos.- quando a pele € danificada

- danos internos .~ quando a parte intevrna

torna~-se egscura ouw descolovida (mancha pretal.

Estas perdas podem ser causadas pelos mesmos
impactos. Obviamente as condigbes do solo influenciam nos
niveis de danp. Em geral, os estragos se apresentam em

condigbes extremas, tanto dmidas como secas (BOOTH & SHaW,

1981) .
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Segundo BOOCK  (4977), o desfolhamento pode ser
considevado como uma pratica que facilita e controla
determinadas moléestias, que wmais tarde podeviam atingiv os

tubédrculos e provocar apodrecimentos.

As bhatatas 580 mais susceptiveis aos danos
mecidnicos auando submetidas a temperaturas baixas,
aproximadamente © ©°C. Sob certas condigbes as perdas podem
ser veduzidas, aumentando a tempevatura antes das operagdes

de manuseio.

i possibilidade das batatas serem propensas a
esmagamentos na colheita ¢ durante o peviodo de armazenamento
s¢ deve ® numevrosos Ffatores, dos dquais os mais impovitantes
sﬁo : ’

- yvariedades aue tem alto conteddo de matéria

S€Ca,

baixkas temperaturas, especialmente menovres que

8 °C durante o manuseio das batatas,

i

snlos com niveis baixos de potiassio.

Os impactos que causam os esmagamentos produzem
Nas Areas de dano, ruptura dag celulas, as dquais se
escurecen devido a formacSo de melanina. Este € um fendmeno

similay a0 que acontece Ccom as maghs quando  tornam-se



L ]

WMArvroOns nas areas que sofrem impacto (HcRAE & FLEMING,

s.d. ).

2.2.2. Fatores Fisioldgicos

n.”Pfoﬁdrcionam ﬁéraés ”ﬁéﬁsadaﬁ ;éiééu ;;;:;;505
bioldgicos que acontecem no tubévrculo. Como se  tratam de
organismos  vivos, os tubévrculos est&n em atividade,
consequentemente consomem pavte de suUas Propias  reservas
(carbohidratos) (CARDOSO, 1981). As pevdas acontecem devido a
respivacio natural e & transpivacBo que causa perda de dgua
(BOOTH & GSHAW, 1984). A transpivagio depende da umidade
relativa do ar ambiente, da resisténcia oferecida pela casca

2 difuslo e da intensidade do movimento do ar sobre os

tuberculos (AHARAL, 1955).

A presenga de brotos € outro problema fisioldgico
que acontece durante o armazenamento. 0 brotamento
frequentemente ndo diminui o valor nutritivo das batatas, mas
faz com que perca atrac8o para o consumo  humano. Muitas
técnicas tem sido realizadas para contrvolar e dnibir a
formagio destes brotos, como o uso de antibrotantes quimicos
(SPARKS, 1978; BEUKEHMA & VAN DER ZaaG, 1979; RASTOVSKI et
alii, 1981) ¢ n8o aquimicos (ORMACHEA, 1979; MUNARES, 1983,

RAMA & NARASIMHAM, 1985).
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Guando o brotamento acontece, 0% niveis de
conpsumoe  de energia aumentam (SHAW & EODTH, 1985%) .
Tempevaturas . abaixo de 4 °2C  inibem o  brotamento . dos

tubérculos, em contrapartida, O brotamento aumenta as

temperaturas de até 2¢ ®C (FAD, 1979). 0O brotamento pode ser
gvitado, avrmazenando-se as batatas em condigtes secas,
expondo-as & luz ou empregando anti-brotantes aguimicos

(BEUKEMA & VAN DER ZAAG, (979).

Estas perdas acontecem em maior graun em batatas
danificadas do gque naguelas armazenadas em boas condigBes.
Os principais fatores que influenciam no tipo e forma de
crescimento do byoto sfo a variedade da batata, tempevatura,
umidade, composicio da atmosfera & grau de exposigRo & luz

(BOOTH & SHAW, 4981).

Na respiragio, os acdcares( dos tubédrculos sio
convertidos em dgua e Clg, por absor¢io de O do ambiente.
As taxas de respivagio dependem grandemente da temperatura
e putros fatores. Menores taxas de respirac®o se obtem a
temperatuvas, aproximadamente de 5 ®0; até 1% °0 se incremen-
ta leveﬁente; e @a temperaturas maiores, a taxa aumenta

acentuadament e .



| 3

A respiragdo traz perdas em substincia seca,
perdas que s85o velativamente baixas na faixa de % ® a 10 *C ¢
vavamente excede 1.5 % do peso fresco. em avrmazenamento por um

peviodo de & a 8 meses. A perda de dgus, nas batatas, porv

EVARPOTrRGEAD € responsavel por 920 ¥% do total da pevda de peso

do produto durante o avrmazenamento (RASTOVSKI et =wlii, 1984).

A diminuicio da vespivacio & uma técnica adequada
para a conservacio do tubérculo o gque se pode conseguir por
tres formas:

- diminuindo =a concentragdo de 0O, 0o que pode
ocasionar incremento da respiragio anaerdbica,
com a formagio de produtos tdxicos,

~ incrementando a concentraclo de COp, sempre €
quando ndo diminua muito a concentracio de O,
0 que resulta impraticdvel € antiecondmico,

- desidratando ops tecidos, isto veduzivia a dis—
ponibilidade da ZdAgus necessavia 2 respirvaglo
(SOLA,L978) . Dutvos  fatores que influenciam na
taxa de vespivaclo s8o: o grau de maturagHo do
tubérculo, a pcorvéncia de feridas & o

contelddo de agucar.

CRAFT (1947} citado por FPETERSON et alii (41981),

estudando a respivacio das batatas, encontvou que 3 taxa de
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respirac8o daguelas que estavam feridas foil de 2 a 3 vezes

mais alta do gue tubevculos intactos.

0s tubérculos imaturoeos, defeituosos, gl com

inicio de brotamento, apresentam alta taxa de vespivagio. A

respiracio foi menor em tubérculos maduros dacuitivar "Russet

Burbank', da que naqueles que foram colhidos
antecipadamente. Portanto as batatas imaturas s8o mais
suceptiveis a danos durante o avrmazenamento, além do que

repentinas altsvagles na temperatura incrementam a respirvracio

(PETERSON et alii, 1984).

A geraglio de calor em tubévculos maduros as
temperaturas de 3 a 10 “C durante alagumas semanas depois da
colheita ¢ aproximadamente de S% J/Ka/h, & a 20 °C é de 100
J/Kg/h. Tubéreculos colhidos imatuvos produzem, a 2€°C mais

de 4900 J/Ko/kh (BEUKEMA & VAN DER Zaabk, 1i979).

Leve-se ter cuidado com o sobre-aquecimento
quandoe as batatas sBo0 empilhadas. Quando a tempervratura do ar
ambiente & relativamente alta, entdo, =a respivacBo das
batatas € alta e a ventila¢fo na pilha é pobre.

.
0s acdcares s8o produzidos pelas plantas em

grandes guantidades, através da Fotossintese, e constitui a
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principal fonte de enevgia para a vespivagio. 0 material de
reserva {(amido) nas batatas consiste, prvinciepalmente, de
polimeyos de carbohidratos (RASTOUSKI et alii, i984). Durante

o armazenamento, o amido € convertido em aglcar € vice-

.Qéfgé;eh.§¥ﬁtﬁﬁﬁ05 contf;iéﬁoé.ybf énzimaﬁ (BEUKEﬁﬁ.&.Uﬁﬂ.ﬁER.
ZaaG, 1979).

FRESSEY (1969), estudou o papel da invertase
na acumulagio de agucares nas batatas das variedades
"Kennebec” € “Novechip', armazenadas a frio. 0s resultados
demonstraram que a invertase € uma das enzimas associadas com
a formagio de agdcares redutoves. Esta enzima esta presente
em baixos niveis em tubérculos recém colhidos. Em batatas
expostas a baixas temperaturas, observou-se que o total de
invertase incrementa-se bruscamente. Em 1979, este mesmo
auteor, pesquisou o comportamento das EnZimas SAcaAvrQse
sintetase € BRACATOSE fosfato sintetase durante Q
armazenamento de batatas das mesmas variedades, em condigies
ambientais ¢ de frio. Ambas enzimas diminuivam muito apds
colhidas a’s batatas e continuayam em nivel baixo durante o
armazenamento & temperatura ambiente (20 °C). A atividade
incrementou—-se lentamente gquando os tubérculos foram

colocados & 5 20, & continuou aumentando apds 3@ semanas.

0 conteldo de agucares redutores nas batatas

armazenadas deve ser de @ .25 ¥. 0Os tubérculos com um conteddo
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total supevior a 1 % sBo demasiadamente doces para  sevem
considerados como de alta qualidade, pois 3 cocgBo lewva,

cgeralmente, a uma textuva pobre (S0LA, 1978)

Este conteddo & influenciado pela temperatura

de armazenament o, 0 decréscimo na temperatura,
particularmente abaixo de é ®C, origina um incremento no
teor de agucar, seja porgque se intensifica O processo de

hidrolise ou se diminua a respiraglo e com €la o consumo
de agucares. 0 acumulo de aglcar provoca o adogamento que @€
bastante acentuado nas batatas conservadas a temperaturas
muito baixas. Mas se pode “desadogar™, armazenando o produto
por aproximadamente duas semanas a temperaturas de 45 a 20°C
{AMARAL, 1935, S0La, 1978, FaAD, 1979; BOOTH & SHAW, 1981).

A determinagBo do teor de agucares redutoves é
muito impovtante, Jd que a presenca destes em niveis maiores
de 1 % provocara o desenvolvimento de coloragfo indesegjavel
nas batatas durante a fritura. Um conteiddo de agucares
vedutores menor que i % & essencial para o desenvolvimento de
uma cor ligeivamente douvada desejavel para as fritas

(CARVALHO et alii., 1977; PASCHOALING et alii., 1977).
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£2.2.3. Fatores Patogénicos
Iturante o peviodo vedetativo, ou nas opevagoes
de ... colheita £ transporte, ou ainda ao longo da avmazenagen,

as batatas estio sujeitas a danos varios, devido zao atague

de doencas e pragas (AMARAL, 1955) .

No armazenamento as batatas podem gev afetadas
por fungos e bactévias, 0% quais podem PYOpagar—-se e
condi¢cBes apropriadas. 0s tubérculos S350 qQuUase SEmMpYE
infetados pov gsporos no campo (RASTOVSKI et alii, 1981

CarRDOSO, 1981).

fitaque por microorganismos provavelmente causam
as mals severas pevdas pds-colheita nas batatas. Embova danos
fisicos ¢ fisioldgicos usualmente pré-disponham os tubérculos
an ataque patogénice, podemos diferenciary dois tipos de

perdas:

2.2.3.1. FPerdas Fatogénicas Quantitativas
Resultam frequentemente de danos pelos
hospedeivos nos tecidos, como os fungos da podridio rvosada
(Ehyfophford gryfhrosepbical requeima  (Lhyfophlora
infegtans? € podridio branda (Eregdnia carpfovors Var.
cargfovora?) (BODTH & SHAW, i9Bi; CIF, 1983; CROSRY, 19873.
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Uma modalidade de ataque € apenas uma infecedo
initial por um patdogeno especifico, seguida de uma invasio
.massiva de orvganismos secundidrios. Estes invasoves podem ser

agressivos & tem um  importante papel na patologia pos-

colheita.

2.2.3.2. Pevdas FPatogénicas Qualitativas

S8o tipicamente o resultado de manchas,

HAVNAas  COmMUns (Lfropbomyres  scabiss), garna polvorenta
(Seongogpoia Subferransa) 2 deformacdes semelhantes &s

verrugas. Ebstas doengas, induzem pequenas podridies nos
tubérculos, afetando a apavéncia e, deste modo,influenciando

em seu valor de venda (BEOO0TH & SHAW, 1981).

Az doengas pods~colheita podem dividivr-se
adicionalmente naquelas em que a infecglo torna-se estivel no
campo, antes da colheita, e aquelas quando =z infec¢io
acohtece depois da colheita. Quandq acontece antes, a
podridio inicia-—se no Campo e continua duvantes o
armazenamento pds-colheita {(exemplo: podrid&o rosada) (EBOOTH
& SHal, i981; CIF, 1783). Alternativamente, uma  Ve=z
estabelecida, a infeccio pade manter-se latente e 50
manifestar—se depois, durante 0 armazenamento. Quando a
infecgio acontece deponis da colheita & usualmente no lugar

onde se produziv  um dano mecinico, como neo caso  da
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podridio seca e gangvena (FPhoma exigua sp faveafad (BOODTH &

SHAW, 1984, CIPF, 1983; CROSRY, 1987). Reduz-se a incidéncia

gdestas doengas mediante a0 colheita no momento apropriado

da maturacio dos tubédrculos, € com um armazenamento inicial

com ”.élfﬁ grauw de umidade 'a' iS”C duraﬁté'ia diég'(CiP,
1i983) .

0 wmaiovr dano causado pelos insetos nos
tubérculos é o da traga da batatinha (Phthorimasa
opercufelIa) (BODOCK, 1977, McRAE & FLEMING, s.d.; SHAW &
BOOTH, 4985). Além dos insetos tem-se vs nematdides e
agutros animais comp rvoedores e passaros (BOOTH & SHAW, 1984).
As perdas par  doengas fungicas e bactérias podem ser
veduzidas pov:

- armazenamento do tubérculo em condi¢les se~

cas, se€ possivel,’

- secar @s batatas por ventilagBo, logo que

tenham sido armazenadas,

- preveniv danos na pele & feridas,

- armazenar 0% tubérculos depois da cura A

bhaixas temperaturas.

FPava o contyrole destas doencas véarios métodos
s80 conhecidos, dentye os gquais temos:
- praticas culturais:

* prepavo do solo,
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* suprimento de dAgua, drensgem ¢ ivvigagcio,
# destruiglo da parte aérea (desfolhamento)
(BRDOCK, 4977),

* colheita, manuseio e métodos de armazena-

meﬁto;.
~ gmprego de tubévrculos sementes sadios,
~ desinfecgio dos tubérculoes,
- aplica¢8o foliar de fungicidas,
- controle de insetos,
- votagio,
- controle fitosanitario (REUKEMA & VAN DER

ZAAG, 49793 .

2.3. Métodos de RedugBo de Ferdas e Contvole

Quando estudamos a maneirva de veduziv as pevdas pos—
colheita, consideramos o© armazenamento como pavte do sistema
de produgio de batatas. Muitos fatores pré~colheita
influenciam nas caracteristicas do tubércule produzido.
Diferentes praticas culturais e condi¢Bes de crescimento
afetam gignificativamente as condicdes fisicas €

fisioldgicas do tubédrculo na coltheita (BOOTH & SHAW, i981i).

Cuidados na colheita & melhoramento de tédenicas de
manuseio s8c0 essenciais para reduzivr as perdas pos-colheita.

{is tubérculos maduros sofrem wmenos danos na colheita,
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particulavrmente desgaste da pele, gque os tubéveulos imaturos

(ROOCK, 41977; BOOTH & SHAW, 19841).

Deve~se proteger os tubédrculos das chuvas, exposigao

direta ao sol & wvento. 0Os tubérculos que foram molhados nfo

podem sey armazenados Ji4 que apodvecem vapidamente.

g comum aque os tubdrculos tornem-se verdes quando
expostos &8 luz. Este esverdecimento esta associado com um
sabor amargo. A sintese da clovofila € responsdvel pelo
gsverdeamento, enduanto © sabor amavgo € devido a presenga da
solanina, um alcaldide toxico, que se consumido em grandes
quantidades pode envenenar homens & animais (JADHAV et alii,

1973,

Os =alcealdides s8o substdncias orgfnicas, em geral
nitrogenadas, heteronciclicas, basicas, originarias de
vegetais e de aglo todxica. Apresentam estrutura molecular
complexa &€ uma significativa atividade fisidliogica sobre os
animais. Localizam-se gm todo o vegetal, acumulando-se mais
nas regifes extevnas, isto €, no tegumento das sementes, na
casca € nas ralizes. A quantidade de alcaldide existente no
vegetal depende nBo somente de fatores genéticos e idade, mas

também de condigOes climdticas € ecoldgicas (RALDINI, 1980).
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Segundo HARDENBURG (19464) citado pov PATIL et alii
4974y, Trecuentemente 0% megmos  Fatoves gcomo intensidade g
gualidade de Tuz, tempo de armazenamento e idade do tubéroulo
influenciam na  sintese de. clovrafila e solanina, embora. os

PYDLCESEOS de sintese de amhos componentes s iam

independentes,

A concentracin de solanina nas  batatas, considerado
toxica parvas  humanos € de 20 a2 2% mg. por 169 g, de pgso
fresco, Estz acumulagio df scolanina em tubervrculos pode
acantecey em  vesposta ao  Ustress” fisioldgico induzido por
danos mecanicos, interagio com MICTOOTYARANLSMOS Ol POy
presenca de  brotos no tubévculo, jd gue & concentracio se
incrementa drasticaments durante o brotamento (MOWNDY et alii,

19785 .

WU & SaLUNKHE {(i977=a), tvabalhando com as variedades
"Russet Burbank” € "Red Fontiac', encontvaram que a formagio
deste alcaldide que fol induzido por feridas, foi grandemente
inibida pelo uso do inibidovy do brotamento, isopyopil

M- (3~clorofenil)-carbamato {(CIFC).

Cuidadosa atengio deve tomar~ae na limpezs de

implementos, magquinaria de manuseio, containers € armazens
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para reduzivy as fontes potenciais de patogenos (EQOTH & SHay,

iggiy.

Quando o tubérculo & ferido ou delibevadamente coriado,

a ?d;mﬁfﬁo de uma nova camada da periderme ¢ necessdria para
a proteg®o do tecido contra as infecgbes e contra a pevda
excessiva de umidade (BEUKEMA & VAN DER  ZAAG, 1979). Um
simples & efetivo caminho para veduzir pevdas por umidade e
doengas durante o armazenamento € através de uma adequada €
oportuna cura. A cura € um processo de restabelecimento de
feridas durante o qual acontece um fortalecimento da pele
(BODTH & SHaW, 498i). Pava uma boa e rapida formacfo da pels
para o restabelecimento das feridas, as seguintes condigles
30 requevidas:

- alta tempevratura,

- alta umidade relativa,

- suficiente oxigénio (BEUKEMA & VAN DER

ZAAG, 1979)

Segundo RASTOVEKI et =alii (1981, os fatores que
influenciam no vestabelecimento das feridas sio:
-~ tipo de dano,

- temperatura,

umidade atmosfévica,

concentragio de Dp e CODg,
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- variedade da batata,
- idade fisioldgica do tubérculo,

- inibidores de brotamento.

CondigBes dtimas para o desenvolvimento do processo,
s80: manter os tubgrculos por um peviodo de 7 a 15 dias a 15

®LC & a BS5-9¢ % de umidade.

SCHIFPPERS (4974, trabalhou com diversos tempos de
permanéncia, temperatura e umidade depois da colheita, para
obtey a ¢gombinag®o mais adeguads para a redugio da perda de
peso durante o periodo de cuva, jd que imediatamente apds a
colheita a velocidade de perda de peso € muito maior que
durante o periodo de armazenamento. Concluiu, que o pré-
armazenamento de batatas da varietade "Katahdin”, por 45 dias
a 1% e alta umidade relativa, apresenta menor perda de peso

apds terminado o periodo de armazenamento a 890,

Em muitas situa¢gdes as condigdes de cura podem ser
obtidas simplesmente ao restringiv levemente =z ventilaclio
natural nos cultivos recentemente colhidos (BOOTH & SHAUW,
i981i). A temperatura de armazenamento, durante o periocodo de
cura, ndn deve exceder o0s 22 ©C para prevenir perdas

adicionais pov yYespiragdo, € evitar a oriaglo de condigBes
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Favorivels para o desenvolvimento de doengcas  fdngicas e

bacteriana que podem estar presentes.

Atvavés de ventilagBo adequada mantem-se a condigio

i984iY. A redugio de perdas devidos 4% pestes & doengas pode
ser conseguida com um bom contrvole fitossanitario e com o

empreyo de pesticidas quimicos (BOOTH & SHAW, 1984},

Como explicado anteviormente o brotamento causa perdas
excessivas devido 3a evaporacgio, incremento na respivaglo e
no uso de carbohidratos. Para rvreduzirv estas perdas podemos
contay com o emprego de inibidores quimicos, que podem sey
usados durante o avmazenamento prolonagado, a temperaturas
acima de S5°C (BEUKEMA & VaN DER ZAAG, i979). Os inibidores
de maior uso comercial s8o:

Egter metilico do dcido naftaleno acético (MENA)Y,

4

Tetvaclovonitrobenzeno (TCHR)Y,

§

Isopropil fenil carbamato (IFC),

Isopropil N-(3-clovofenil) carbamato (CIFC).

Todos estes inibidoves sBo ativos na fase de vapor

(BOOTH & SHAW, 4i984).

A hidrazida maleica (MH) & outvro inibidor do brotamento,

de aclop sistemidtica, ou seja, aplica-se o produto na planta,
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em fase predetevminada & com base no cultivar (BOOCK, $1977;
BOOTH & SHAW, 4984; CARDOSO, 4981). Tem sido usado também por
muitos . anos, . em difeventes paises, como rvegulador do

crescimento para o contrvole do tamanho & forma do tubérculo

(MALEIC, 1988).

SALUNKHE & WITTIWER (4952) citado por  ROOCK (4977)
observaram que com hidrazida maleica a @.25%, aplicada sete
semanas antes da colheita, houve inibigio completa da
brotagBo de tubérculos armazenados por sete meses =m
temperaturas de 7 a 413 ©C. 0Os ‘“chips” oriundos desses
tubérculos apresentaram bom aspecto, colovaglo amarelo—-ouro,
bom sabor e textura, enquanto os oriundos dos lotes nio

tratados evam €SCUuros € amargos.

lie acovrdo com DOREYAPFA & KRISHNAFFA (19846) o empyego de
hidrazida maleica na variedade “Kufri Jyoti” reduz o
brotamento, podridio e perda fisioldgica de peso, aquando
tratadas em concentragbes de @,3 e @.,4% do composto,

pulverizado seis semanas antes da colheita.,

Segundo EBOOCK (19764}, citado por CARDOSO (1981}, deve-se
adicionar a hidvazida maleica, aproximadamente 419 dizas apos o

flovescimento ouw antes da senescénciz ou morts natural da

planta.
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£ vecomendivel gue depois de colhidas as bhatatas,nio se
-pmpreguem inibidoves.  de brotamento,  J& que estes impedem 2

FormacBo de uma nova peridevrme nas  feridas ocasionadas

durante a colheita (SPARKS, 1978). Mas LEACH (1978) concluis

que o CIPE, em combinagio com thiabendazole e chlorine, n3o
impedsg a formacio desta nova peviderme evita o
brotamento, veduz & incidénocia de esmagamento pov pressso €

a incidéncia de podridlo seca causada por FUusarium spp.

FORNAMPALAM & MONDY (4986) pesquisaram g efeitos do
CIFC no conteddo de fendis & de dcido ascorbico em batatas
da variedade “Katahdim™ e “Chipbelle”, armazenadas pov &
meses a o e 25 ®C. Concluivam que o conteddo de fendis foi
mais alto & tempevatura de 5 20 que & 25 ®L, & que a esta
temperatura os tubérculos tem maior conteudo de &Acido

ascorbico gue aqueles armazenados a 5 °C.

RAKA & NARASTIHHAN (1986) obsevvaram que batatas
tratadas com vapor a temperatura de 69 ®C com 95 % 5 ¥ de
umidade velativa por 6@ minutos, suprime o brotamento sem
causar deteriovragieo Fisica. Estes mesmos suwtores, RaMa &
NARASIMHAM (1987, compavaram a2 eficdcia de inibidoves

quimicos de brotamento (HMH, HERN&, TONE, CIFC) e tvatamento

com vapor no contvole da deterviovag8o0 e perda de peso
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de tubévrculos armazenados a tempevatura ambiente (22 a 35
°C) e = temperatura de 6 °C. Concluivram gue © tratamento
com-vapoyr & o .método nBo auimico mais efetivo para o controle

do brotamento durante o armazenamento, especialmente em

condigBes ambientais gque prevalecem no tydpico.

Varios autores, pesquisaram outras técnicas para inibir
a presenca  de brotos. W & SALUNKHE (19723}, determinaram o
efeito do oleo de miiho a diferentes temperaturas na formagio
de solanina, «cloveofila =& desenvolvimento de brotos, nas
batatas das varigdades "Russet Burbank', "White Rose”, & “"Red
Fontiac"”. A absor¢io do dleo pelas batatas inibiu certos
processos bioauimicos na biosintese de clorofila, solanina, €
inibiu a presenga de brotos devido a morte & seca destes,
Concluiram gque esta técnica € mhis conveniente no controle
das caracteristicas anteviormente citadas, além de ser o dleo
de milho ndo toxico e de facil digestBo. Estes mesmos autores
(19728h) descvevem um simples ¢ efetivo método a base de
parafina quente pava inibir a clovrofila, solanina, brotamento
e pevrda dE-pE$O nas batatas da variedade “"Russet Burbank”.
Empregaram parafina = 6@ , 80 , 100, 120, 140 e 140 °C. Qs
resultados demostraram que a parafina a (2@ ©C inibe
completamente o brotamento, devido a danos no tecido

meristematico dos brotos, e reduz significativamente a perda
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de peso, ja que a parafina compovrta-se como uma bavveivra no

intevcimbio gasoso durante o armazenamento.

Uy & LIZADA (1984), trabalhavam com wuma cobevtuvras de

ésteres de 5acavasé a di?érenf&s cnncéﬁfvﬁ%éés; péra inibi} d
brotamento em batatas armazenadas a condigdes ambientes (24 a
32 °C e 7% a 85 % de umidade relativa).Identificaram, que a
propov¢io de tubérculos com brotos apds 7 semanas de
armazenamento foi alta nas Dbatatas que Fforam tratadas com a
cobertura a wuma concentragio de @ ,BS %, e baixa nas tratadas
com § ¥%. Resisténcia & difusio de COa ¢é incrementada pela
cobevtura, que Com maiores concentracoes aumenta o nivel de

Cle & vetarda o brotamento em batatas da variedade "Fina™.

Batatas da cultivar "Russet’ Burbank”, foram expostas de
2 a 14 dias a concentragdes de etileno de i/ﬁﬂ 1% a 2o °C.
Agquelas que foram expostas por 48 hovas e logo depois
retivadas do etileno, apresentaram crescimento do broto de 3 a
5 mm por dia até 26 dias, em contraste com aquelas que Fforvam
expostas por & ou wmais dias, em que geralmente o broto nio
exceden 1 mm por dia apds retirar o etileno (TIMM et alii,

1986) .

0 crescimento do broto nas batatas das cultivares "King

Edward” € “"Dr. McIntosh”, pode ey inibido a concentragdes de
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% a 19 % de oxigénioc e tempevaturas de 10 =a 2@ °C durante 6

meses de armazenamento (BURTON, 194687,

2.4._Métadm§ de Armzzenamento

Em arcas com modevada téﬁéératufa.exterﬁé;uéqggéa éénéém..
poucas quantidades de batatas, estas podem sevy armazenadas
por um peviodo curto de tempo, utilizando métodos simples e
efetivos. Quando =2 temperatura externa for alta 2 se tem
grandes quantidades por armazenar, pov pericdos extensos,
ent8o estruturas mais sofisticadas sevio reauevidas (BOOTH &

SHAW, 1981i; BEUKEMA & VAN DER ZAAG,i979).

Iependendo das condigdes podemos ter meétodos
alternativos de armazenamento. Retardamento na colheita ou
armazenamento no terveno € um método simples e pode ser
wsado com €xito até por tres meses, dependendo da variedade,
clima, condi¢tes do solo, doengas e insetos. Esta técnica
consiste &m deixar as batatas no solo depois de maduras. A
vantagem € seun baixo custe, = oportunidade de colher
cuwidadosamente ¢ farer wma boa selecio com menos
trabalhadores. Outra vantagem € que as batatas tem aparénci=n
de frescas em comparacilo com outros tipos de armazenamento.
Este método tem sido usado por pequenos agricultores nos
Andes, & grandes agricultovres na Argentina (BOODTH & GHAW,

i981). HMas no Brasil n¥o, devido &s altas temperaturas,nio
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controlaveis por este sistema, bem como pelo produto nfo
apresentar uma boa aparéncia externa ao final do periodo de

armazenamento (CARDOSO, 1981).

. QAH&%US (i?%iﬁ*.mgégf;ﬁxﬁﬁ nova.ﬁiatema nd érﬁ;;;namenfo
de batatas, que foi de mante-las debaixo dgua, & bhaixa
temperatura e em  condigbes assdpticas. Apds B  semanas
mantidas debaixo dgua e a 1 °C, o0s tubérculos dg duas
variedades polonesas “"Flisak”™ & “"Hina” e a “"Kennehec" gue &
uma variedade amevicana, foram aceitas para 0 consumo. For
outro lado, armazenamento debaixo agua apresentou baixos
teores de agucares redutores, em comparagio com as que foram
armazenadas em condi¢gBes novmais. De acovdo com as pesquisas

de BURTON (1i950) citadn por SaMOTUS (i974), a difusio de

oxigénio na dgua & 1¢Q veres mais lenta que em ar.

Deficiéncia de oxigénio criado por imevs8o de batatas
das wvariedades “TRusset Burbank”, "Fontiac” e "White Rose" em
dgun, nEo somente previne a acumulagio de agdcar, como impede
completamente ! esverdeamento & a formagio de
glicoalcaldides, devido a inibig¢3o da respivagio do
tubgrculo. O tempo que o tubércule pode tolevar a falta de
oxigénio depende da cultivar e da condigio fisica do

tubérculo (WU & SALUNKHE, 1977b) .
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2.%. Manejo do Armazeém
2.5%.4. Fase de pre-armazenamento

FPor mais  facilidades que se tenha s se  deve

Armazenar tubdrculos de boa qualidade, Jja que isto representsa
o éxito .ou.{racaﬁso. da pronto no armééém. Condicﬁes de
alto vendimento e caracteristicas de bom armazenamento podem
ser as wvezes contvaditdrias. For exemplo, altas quantidades
de nitrogénio nos adubos incrementa o rvrendimento mas perde
na gqualidade de savrmazenamento. Nao se& deve armazenar
variedades diferentes, e de diferentes campos de produgBo no

mesmo armazem.

2.5.2. Fase de armazenamento
& selegio do ambiente de avmazenamento € uma
relac8o0 entvre muitos fatores. A importdncia de fatores
individuais redquer o conhecimento dos locais de produgio,
praticas € problemas de armazenamento, bem como demanda de
mercado e consumo. A seguir algumas normas  gevrais, que VRO

ser modificadas segundo Iocais especificos.

2.5.2.4. Becagem
Batatas colhidas sob condigles de solo ﬁmi&o
devem sev  secas imediatamente (ROOTH & SHAW, 1981). A secagem
das batatas tem como finalidade =a eliminag&c da agua

supevficial dos tubérculos, para evitar a reprodugSo de
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microorganismos (RASTOVSBKI et alii, 1981). Esta secagem pode
realizar-se com uma rdpida circulagio de ar (FAD, 1979}.
‘Excessiva ventilagio  pode desidratay e amolecer o produto

armazenado. Sob algumas circunstincias pode realizar—se uma

SECAgEm N0 CAampe, mas tendo.éuidadﬁ””ém expor”%s bﬁéafés ao'
501 direto € fortes ventos (BOOTH & SHAW, 1984). Exposi¢lo ao
01 diveto traz o aparecimento de uma coloracio verde na
superficie do tubérculo, que é devida & sintese de clovofila
e que, apesar de ser inofensiva £ sem saboy, € um prvoblema

durante a tomevcializacio.

2.5.2.2. Periodo de Cura

Uma bosa cura € essencial para o bom
armazenamento. Alguns tubérculos sio danificados durante a
colheita, transporte e sele¢io. Sob condig¢des favoraveis o
tecido do tubércula € capaz de fovrmar wma  camada
protetora sob a avea danificada. Uma camada fina de células
subevrosas € primeivo depositada sob a ferida. O felogénio
forma ent8o uma camada de selagem aumentando assim uma densa
vede de novas células. O processo de cura deve realizav-se
para limitar a pevda de pegse e prevenir contva a penetvagio

de microorganismos (RABTOVSKI et alii, 41984i3.

2.5.2.3. Lavagem
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Foucas pesquisas tem sido feitas sob a lavagem
de batatas antes do armazenamento. s trabalhos encontrados
estudaram os efeitos desta operaglo apods o armazenamento,

Com G objetivo de melhorar a aparéncia do tubérculo antes

de sua comevcializagio.

SWaN (1954 concluiun que batatas recem
colhidas, submetidas & lavagem, podem tery sucesso durante

0 armazenamento se sstio livres de doengas € esmagamentos.

WAGBGONER (1i9546), pesguisou a influencia da
lavagem nos tubérculos colhidos em tempo dmido e que tiveram
presenca de  infestaglo por  fungos. Procuvou determinar se a
lavagem aumentava ou diminuia a detevrioragiio das batatas
infestadas pela podridiao branda (Srefnis caregfagvora ).
Concluiu gue a lavagem nfo incvementa a deterviorag3o nas
batatas da wvariedade "Katahdin™, e que. a secagem apds a

lavagem foi muito importante no controle da deterioraclo.

GRIGG & CHASE (1%467), estudavam como
concentracles diferentes de clove, utilizado na lavagem de
batatas, tem efeito sob as feridas produzidas durante =2
colheita. Concentrvagio de 5000 /ﬁ%gé de cloro estimulou =
formagio de uma capa grossa € uniforme sob as superficies

feridas. A inclus3o do cloro na lavagem pode ser que tenha
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destruido certos patdgenos nas superficies feridas, que

normalmente interferem no pyocesso de CUra.

Segundo CARIOSO (4i981) deve-se evitar a lavagem

das batatas que sio destinadas ao consumo, pois além de sev
uma opevagio ongvosa, diminuili a capacidade de consevrvagio
dos tubérculos, ainda que alguns intevmedidrios 3

supevmercados fagam exigéncias neste sentido.

REGINA (1988, concluiu que no Brasil
desperdica—se grandes quantidades de dinheivro com o habito de
lavar a batata antes de colocia-la no mevcado, para que fique
mais bonita e consiga melhoves pregos. Esclarece que a
batata lavada,em clima gquente € dmido, apodrece em tvés dias
2 acaba sendo jogada fora. Sem lavar ela pode durar 99 a 120

dias.

2.6. Engenhavia do Armazém
A estrutura do armazém de batatas tem tvés objetivos
importantes:
- retengBo das batatas,
~ protecio contra as condigdes do tempo,

~ controle da temperatura € umidade.
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0 piso, pavedes, teto € telhado devem ser considevados
parte do sistema de controle de temperatura g umidade. bEste

controle  regquer - ainda o conhecimento  das  propriedades

teymodinﬁmicaﬁ do av (psicrometria) (BDOTH & SHaW, 1981).

Na construglo do armazém devemos considevar o Zngulo de
FEPOUSD das batatas, que wvaria entre 30 e 49 graus, com
3% graus em média para tubérculos sem brotamento., A pvotegio
contvra as condi¢tes ambientais vedquer que tetos & paredes
sejam a PpProva de chuvas, ventos €,no caso de batatas para
consumo, Protegio contra =& Tuz. Deve-se gonsiderar =a
finalidade que tem o emprego de materiais isclantes, que
devem seyv usados para;

-~ minimizar a transferéncia de calor dentvro
¢ fora do armazém,

- em alguns casos, pava e€liminar & conden-
sagao de agua no interior do armazém. Se
ocorvery condensagio nas paredes & no
teto, formam-se gotas, que vio deteriovar o

produto (BODTH & SHAW, 1981).
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2.7. Psicrometria BEasica na Avmazenagem de batatas
0 ar ambiente € uma mistura de ay seco € vapor de &gua.

Conhecimentos psicrométricos s3o fundamentals parvra proietar g .

QPEVAY um armazém de batatas.
2.7.1. Propriedades Fsicrométricas
- Bulbo Seco.—- & a temperatura do ar ambiente €
indicada por um termdmetro comum.,  Fara batatas eata

temperatura deve estar na faixa de 2 a 25°C.

- Bulbo Umido.~ & a temperatura indicada quando
g bulbo de um termbmetro comum € cobevto com um pano udmido. &
temperatura do bulbo dmido deve ser de 4 a 6°C abaixo da

tempevatura do bulbo seco.

- Ponto de Orvalho.~ € a temperatura na qual a
condensagan de dgua acontece quanda © ar ambiente @&
resfriado. Esta temperatura € necessaria para determinar a
pressio do vapor de agua no ar ambiente. 0 ponto de ovvalho
¢ usualmente @,5 B 5 °C abaixo da tempevatura do bulbo

tmido, € pode ser obtido da carta psicrométrica.

~ Volume Especifico.— & o volume do &v ambiente
por unidade de peso de ar sgco. No armazenamento do tubérculo

a variagio ¢ de 2.8 m® a @.85 m® por Kg de ar seco.
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- Umidade .~ € a quantidade de 3gua no ary ambien-

te. Ho armazenamente o valor varamente excede 0,005 Kg @&

®,015 Ka de dgua por kg de ar seco.

o

- Entalpia.- € o calor contido no ar ambiente por

unidade de av seco (BOOTH & SHAW, 19817,

2.8. Sistemas de Uentilacﬁq

A ventilagio ¢ reqguerida para manter a tempevatuvra do
armazém no nivel selecionado, e implica na intvodugBo de ar
frig para removev o ar  quente (BODTH & SHAW, 1i981). Uma ve=z
que a temperatura no armazeém € reduzida a um determinado
nivel, a ventilacio € requerida pava remogido da dgua(secagem
dos tubévculos) e COge, bem como supriry . (BEUKEHWA & VAN

BER ZAAG, 1979).

afim de evitar pevrdas importantes de peso, ocasionados
pela evapara;ﬁﬁ, a tempevatura apvopriada de armazenamento
deverd ser mantida com o minimo possivel de horas de
ventilagao devido ao fato de que duvante 0 vresfriamento de
batatas o ar quente retivado causa uma diferenga de pressio
de vapor de Agua entre as batatas € o ar frig de ventilagHo.

Misto resulta a evaporagio de dgum dos tubédrculos. 0 indice
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de evaporagio seva alto quando a diferenga entre a
temperatura das batatas e a temperatura do ar que circula for
~grande, € o ar de civculagido for de baixa umidade relativa

(NETHERLARNDS, 4987). 0% sistemas de ventilaglo podem usar ar

ambiente ou ar resfriado artificial.
£2.8.4. Ventilagho com ar ambiente
A tempevatura do ar ambiente varia nas diferentes
regiBes de produgio de batatas. Usualmente =2 temperatura
durante o dia € alta &€ bDaixa a noite. Este sistema pods

gsubdividir~«se em:

£.8.14.14. Ventilagldo natural convectiva

0 calor metabdlico aumenta a tempevatura das
batatas & do ar civcundante’, desenvolvendo um  Fluxo
convective gntre eles, tendo como consegquéncia que o ar
ambiente frip vemove o ar quente, JA que gete se eleva acima
do produte armazenado, devido 4 difevenga de densidade entre
eles. Exposi¢io do produto ao ar ambiente noturno frio
incrementa a wventilaglo natural convectiva, € deste modo
reduz a temperatura dos tubérculos. Deste modo deve ser
desenhado um sistema de wventilagio aque possa ser facilmente
aberto durante a noite, sempre que a temperatura exterior

esteja 3 2 95 °C abaixo da temperatura do produto estocado, e
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fechado de dia aquando a tempevatura ambiente for maiory que

a temperatura do tubévrculo (ECOTH & SHAW, 19841).

2.8.1.2. Ventilagio forgada

Ventiladores moviﬁentam ﬁué;mggraQé;”ég.pf§&4£§
armazenado  parva evitar diferengas nas condigdes de
armazenamento, em diferentes partes da pilha (RASTOVSKI,
1981). A uniformidade deve sery gavantida para que a mesma
auantidade de =ar passe em cada tubéveculo (BEUKEMA & VAN DER

ZAAG, 1979).

BLEINROTH & HANSEN (4973), afivmaram que =a
movimentacBo do ar além de resfriary as batatas, remove seu
calor de vrespirvaclo, dAgun e COp que deve ser mantido abaixo
de 1 %. Até atingir a temperatuta desejada de consevvagio €
PYECISO uma civculagldo de avy  da ovdem de i a i2

mP®/h/tonelada de batata.

SFARKS (198@), obteve dtimos resultados ao
armazenar batatas da vaviedads “Russet Burbank” em pilhas,
com um fluxp de ar de 18.7 m®/h/T & 25 ¥% de umidade rvelativa.
A perda de peso, brotamento € podridio foram menoves, em
comparagio com fluxo de av de ©, 2.3, 4.7, 9.4, 37.5, € 74.9

m®?/h/T,
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2.8.2. Ventilacio com ar vesfriado artificial
0 principal sistema de ventilagfo com BY

resfriado artificialmente € a rvefrigevaglo, que € empregada

a

gquando a temperatura extevior ¢ alta ou naop temos
disponibilidade de ar frio ambiente. 0 aistema de
refrigevacio consiste de 4 componentes COMpPYessor,

condensadoy, valvula de expansic € evaporador, que tvabalham

num cicleo fechado (BEUKEMA & VAN DER Zaal, §{979).

A umidade relativa nos locais de avrmazenamento €
de grande impovtd3ncia. lle um lado a umidade velativa ndo deve
sev muito baixa para nio ocasionar secagem excessiva (pevda
de pesp) & por outro lado nio deve ser muito elevada pava nio
ocasionar uma rvapida dispersio de doengas. Umidade de 9@ a 95
% deverd ser a meta, pordm nunéa abaixo de 80 %, Quando
necessario o ar de yvesfriamento devera sev umidificado
artificialmente por intermédio de uma nebulizag8o
{pulverizaclo com particulas microscdpicas). Quando muito
alta, = umidade relativa =zumenta as possibilidades de
condensacio, o que deve sev evitado porque estimula =a
germinagio dos tubérculos, bem como aumenta as possibilidades

de putvefacio por micvoorganismos (NETHERLANDS, 41987).

£2.9. Circulagio
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A circulag8o de ary no inteviovr do armazdédm €  uma

importante ajuda gquando se emprega ar resfriado artificial

(BOOTH - & SHAW,  1984). 0 termo circulagio, dindica a

__mmvimentacio do ar dentro do prédio, o aque difere de

arejatento, que & a entrada do ar exterior para o interior do
armazém. A civculacio rveduz a variagsdo de temperatura entre o
ar intevior & o produto, facilitando seu resfriamento (BOOCK,

1977).

2.1¢. Avaliag®o Sensorial da Matéria Prima Frocessada

Gevalmente, o padr8o utilizado para avaliar a gualidade
do tubérculo € a cultivar "Rintje”, quando processada em
forma de batata preé-frita congelada tipo francesa. A escolha
desta cultivar & devido ao fato de que apresenta as melhores
caracteristicas na prepavacio do produto final, além de ser
uma das variedades mais comercializadas no Brasil
{(FASCHDALINDO et alii, ié?S; GARCIA et alii, 19764; CARVALHD et

alii, 1977, PASCHOALIND et =mlii, 1983; RODRIGUEZ, 19%90).

FASCHOALINDO et =alii (19275), confivmavam que para a
obtengdo de fritas congeladas, a cultivar "Bintje” apresentou
3 caractervisticas desejaveis: maior comprimento, melhov

aparéncia £ melhoy cor.
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Muitos trabalhos mostyam que batatas armazenadas a
temperatura de 5 °C oun menoves, tem um alto conteddo de
agicares € dao uma coloragio escura nas batatas fritas, mais

que aquelids armazenados a ltemperatura ambiente.

ZAEHRINGER (1964) citado por SFARKS & SUHMHERS (1974),
mostrou que o conteddo de agdcar, a qualidade farindcea e a
cor intevna e externa das hatatas fritas, estavam
velacionadas com & temperatura na qual os tubévrculos foram

armazenados .

JOHNSTON et alii {(4970), conclui que a qualidade da
batata frita 2a francesa & fungio do conteludo de sdlidos € o
tamanho dos arfnulos de amido, & gue baixa qualidade na

textura estd associada & melhor viscosidade do amido.

4 cor das batatas fritas oviundas de tubévrculos da
variedade “VRusset Burbank', foi melhov quando fovram
ventilados com ar a 99 ¥ de umidade relativa. Sabor, textura

& crocincia foram também melhores (SPARKS & SUMHMERS, 19747 .

MaZZA (41983), demonstrou que o ctonteddo de matéria
seca, agucares redutores, sacarose £ pesos dos tubérculos das
variedades "Russet Burbank”, “"Norchip” e "Kennebec', s80

significativos em determinar a cor das fritas de tubérculos
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receém colhidos; & gue 0s agldcares redutores, a tempevatura do
tubérculo € o conteddo de sacarose foram importantes na

determinacio da covr das fritas de tubévculos armazenados.

. éegunﬁo.TRUE ef alii..fiééé;;wéég;mgégoé.é”£é§£ﬁéﬁmﬁégn
hatatas fritas tipo francesa, oviginarias da wvaviedads
"Belrus', que tem um alto teor de sdlidos totais e absorviam
menos oleo na hova da fritura, foram significativamente

preferidas do que os produtos obtidos com a variedade "Russet

Buvbank™ .

FEREIRA (i986) citado por RODRIGUEZ (1999), avaliou as
cultivares “Hint je", "Aracy”, "Monalisa”, “"Tarpan',
“"THamant', "Bronka"” e "Disivee”, efetuando an’lises fisicas,
auimicas e organolépticas, proceskando as batatas na forma de
"chips” e fritas & francesa. Concluiu gque a cultivar “Bintje”
apresenta maiov grau de qualidade nos atributos de cov, sabor
e textura, tendo as cultivares “Tarpan” & "HMonalisa"

apresentado grau de gqualidade “"bom” para textura e “muito

bom" para cor & sabor.
Alem dos tradicionais testes de avaliagio fisica e
quimica, nas cultivares "Bintje”, “Baronesa™, “Diamant’,

"Marijke”, "HMonalisa" e "Radosa”, incluiu-se = classificagio

comercial, € . para avaliaglo sensorial, um teste de
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ordenacio. No rveferido teste, a "Bintje"” foi a preferida e a
“"Diamant” rvrejeitada. As  outyas cultivares obtiveram bons
vesultados nas diversas anialises (RODRIGUEZ, 199¢3). Este

mesmo pesquisador  concluiu, que deve ser incluida a analise

de agucares red@fﬁreﬁ na avalié#ggmd; .ﬁoQﬁénmééﬁéfiQSQ mdé.
batata para industryializag®o na forma de pré-fritas
congeladas, devido a que ¢ um parametro de controle
necessdrio e importante pava obtery um produto de boa

qualidade.
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3. MATERIAL E METODOS

3.4. Matevia prima

Batatas (Solanum fubsrosum £.) da caltivar " Rintje”
foram utilizadas. Os tubérculos foram obtidos na CEABA -~
CAMPINAS, colhidos no més de mavreo de 1991, em Avaxa, Estado
de HMinas Gevrais, e transportados para 2 Faculdade de
Engenharia Agricola da Universidade Estadual de Campinas

(FEAGRI —~ UNICAMF) .

Ds tubérculos foram classificados de acordo com =
FPortaria HNdimero 307, de 27 de maio de 4977, do Hinistério da
Agricultura, dando €nfase a suas caracteristicas de qualidade

e comercializa¢io.

3.2. Descriclo das operacBes vealizadas
As batatas foram agrupadas em 19 lotes, cada um
com aproximadamente 40 Ka. de tubérculos. Estes lotes foram

submetidos aos tratamentos que se apresentam no GQUADRDO @4
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TRATAMENTOS A GQUE FORAM SUBMETIDAS AS BATATAS

NOS 1¢ LOTES ESFECIFICADOS
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46 PC-49 min.

50 PC-4¢ min.
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As carvacteristicas de cada tratamento s8o as
seguintes:

3.2.4. Frocesso de Cura

Empregoun—58-uma--cimara de vefrigevacio da
marca FANEHW, modelo @95 especial wmontada por paindis
modulares de madeira de lei e aluminio na parte intevna; com
medidas intevnas de 2,90 m de lavrgura, 2,9¢ m de fundo, 1,90
mde altura, com sistema de rvefrigervagio de 1 HF na parte
traseiva, para provery umidade £ reduziv a temperatura abaixo
do ambiente. Esta cimara encontra-se no Laboratdrio de

ambiencia da FEAGRI - UNICAMP.

As condigdes em que foram armazenadas as
hatatas antes de sevem diﬁtrihuﬁdas em 1€ sacos dg Juta
foram:

- Temperatura;: 15 =C
-~ Umidade Relativa: 85 - 9¢ X
- Tempo: 1% dias,
que 8o as condig¢des mais adequadas para vrealizar este

processo (BOOTH & SHAW, 1981).

Nesta etapa escolheu—-sg, alegatorviamente, 45
batatas por lote, as  quais foram identificadas com ndamevros,

para pr realizacBo dos testes de povcentadem de brotamento e
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perda de peso. A batatas foram agrupadas em embalagens
obtidas com tela extrudada feita com polietilenc e colocadas

~nos vespectivos sacos de juta.

3.2.2. Lavasen

Foi realizada no Labovatdrio de Matérias
Primas da FEAGRI. Utilizou-se nesta operagio um recipiente de
aluminio com 99 cm de lavaura, 69 cm de comprimento e &0 cm
de altura, e Agua fria proveniente da rvede doméstica. Lavou-
s¢ 200 Kg de batata gque corvespondeuw aos S primeiros lotes

(490 Kg/lote) .

Os tubérculoas foram lavados manualmente ate
que estivessem totalmente limpos, e colocados sobre papel

adsorvente na Area externa do laboratdrio, a temperatura

ambiente.

3.2.3. Aplicaglo de Vapor
Logo que os 900 Kg de batata foram secos,
dividiu-se 49 Kg para cada lote, devidamente identificados.
FPor sua vez, foram colocados em igual ndmero de sacos aquelas

batatas que n3o foram lavadas.

Apds a identificacBo, procedeu—se 2 opevacHo

de aplicacio de wvapor. Para isto utilizou-se um antigo
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gevminador modelo HMIL, com motor monofasico de 175%@ RPH,
fonte de geragio de vapor de dgum, com civeulagBo forgada de
~ar devido A& presenga  de um  ventilador. Adaptou-se @ este

eaquipamentn um termostato € termbmetvros para controlar e

medir a ftempervatura intevyna. Suportes latevais internos
possibilitaram o gmprego de prateleiras de aluminio

vevfuradas, para a colocagio das batatas.

Oz 40 Kg de cada lote foram distyvibuidos em 4
prateleivas, com 1® Kg cada uma. Colocou~se para cada
combinagao de temperatura e tempo, duas prateleivas com
batatas que foram lavadas g duas com as que s mantiveram sem
lavar. Apds concluido o tempo de pevmanéncia respectivo e
aguardado gque a tempevatura rvetornasse ao nivel desejado,
colocou~se uma  carga similar pava complietar o0s 4¢ Kg. Ta
mesma forma procedeu-se com os outvos lotes 3 excegBo das
testemunhas .

Apos deixarem 3 cdmara de vapor, as batatas
foram mantidas em suas respectivas prateleivras, sob a agio
de ventiladores de uso comevcial, por 24 horas, =ate que =a
superficie do tubérculo enfriasse. Em seguida foram colocadas

em seus vespectivos sacos.

Cabe destacar, aue em cada saco encontravam—

s¢, devidamente numevadas & agrupadas sm embalagems obtida
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com tela extrudada feita com polietileno {(utilizadas na
comevcializagfo de batatas e cebola), as 15 batatas que foram

-aleatoriamente escolhidas an inicio do processo de cuvra, para

a determinagio da pevda de peso e porcentagem de brotamento.

3.2.4. Avrmazenamento
Depois da =aplicaglo de vapor, os sacos foram
conduzidos para a mesma camara onde vealizou-se O pyocesso de
cura. As condigdes de armazenamento foram:
- Temperatuva: ? 9 a i °2C
- Umidade Relativa: 8% - 90 ¥ ,
condigdes adequadas para produto destinado a elaboragfo de

batata frita tipo francesa (RASTOVSKI et alii, 4198412

3.3. Criterios de aAvaliakio
Fara detgrminary a influéncia dos processos em
estudo, no comportamento fisico, guimico € ovganoléptico das

batatas, avaliaram-se 0s seguintes pavimetvos,

2.3.1. Qualidade Externa
Segundo BRASIL (i977), a batata destinada ao
mercade interno deve apresentar as caracteristicas da
cultivar bem definidas, estar madura, limpa, inteira, bem
formada, sem brotagBo, firme e consistente, de colovagio

uniforme, livre de danos mecinicos ou fisioldgicos, de pragas
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g/ou doengas, isenta de substancias nocivas 323 sadde,
permitindo—se apenas as tolerdncias previstas nas normas.
Fara avaliar a qualidade externa, detevminou-se a presencga de

brotos nas batatas, bem como a colovagio da supevficie.

o

3.3.1.4. Porcentagem de tubérculos com brotos
A presenca de brotos € uma caracteristica  indesejivel na
apresentacio das batatas, Para esta avaliacio empregavam-se
15 batatas que foram escolhidas aleatoriamente e numeradas
para SUR devida identificagio . As avaliagdes Foram
realizadas antes € apds o processto de cura e més B més

durante o armazenamento.

3.3.1.2. Colorag8o da Felicula
e acordo com "a UNITED STATES STANDARS
(1958) pava batatas, citado por WU & SALUNKHE (i977b), pode-
5 classificar 0s tubdreculos, segundo ul gy AL de
eeverdecimento da pelicula em:
= Dano: quando mais que & % do peso total da batata
deve sey removido paré eliminay o tecido esverdecido.

- Dano Sério: quando esta perda &€ acima de 10 ¥

Para estas determinagoes foram utilizadas
i% batatas, escolhidas aleatoviamente, em cada tempo de

avaliagio.
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s avaliagOes nas quais determinou~se o
grau de dano devido a colovaglo da pelicula, foram realizadas

antes da cura, apds a cura, € mfs a més durante o

armazenamento,
3.3.2. Ferda de Feso
Nesta avaliagfio empregaram—se as mesmas 19

batatas numeradas para a determina¢io da presenga de brotos.

Retirpu—se de cada saco as amostras numevadas
g vealizou—se a respectiva pesagem, que foi fezita em halangas
semi~analiticas no Labovatdvrio de Matédrias Frimas. A pesagem
foi realizada rapidamente para evitar interfevéncias de
temperatura. Os tempos de avaliagfio foram: antes da cura,
apds a cura, apos =2 lavagem, ap9ds a aplicaglo de vapov e ao

fim de cada més de armazenamento.

Iepois da pesagem € contagem de brotos
presentes na batata, estas  foram colocadas nos respectivos
sacos ¢ deixadas na camara de refrigevacRo. Os resultados
foram analisados através do Sistema de Andlise Estatistica

(5Aa8) .
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3.3.3. Detevminacio de agdcares vedutoves
Esta avaliaglo realizou-se apds a cuvra, =0

fim do segundo, guarte, e sexto més de armazenamento. Foram

embalangens similares aos utilizados para determinagio de
perda de peso & povecentagem de  tubévyculos com brotos, €
deixadas na cBmara de refrigevagio até a realizag8o dos
testes em  forma sequencial, para evitar qualquer tipo de
interferéncia com respeito A  temperatura. A detevminagio de
agucares vedutorves foi rvealizada segundo o método volumetrico
de Lane & Eynon’'s (A 0.4.0C.,197¢). Fovam feitas 3 legituvas da

mesma amostra em cada tratamento.

0s resultados foram submetidos & analise de
varifncia (ANOVAY & a comparacio de wmédias pelo teste de
Tukeuy. Estas analises foram vealizadas com ajuda do Sistema

de Anslise Estatistica (SANEST)Y.

3.3.4. aAvaliagio sensorial da batata frita
As  batatas, apds  fritura final, foram
avaliadas por uma eguipe de provadores selecionados €
Freinados, segundo o8 atvibutos sensoriais de cor, textura,

sabor € qualidade geral.



3.3.4.4. Freparacio das Amostras:

No decavvrer do experimento foram retivadas

batatas a cada dois wmeses, sendo a primeira vetivada apds a

cura, a segunda ao fim do segundo més & 2 tevceirvra ao fim do

quarto més de avmazenamento.

Retirou-se de cada lote, aproximadamente, 4
Kg gue foram encaminhados 3o Laboratdrio de Sevvigos de
Alimentagfo da Faculdade de Engenhavia de Alimentos -~UNICAHMF,

onde foi pré~frita.

0 processo para obtengio de batatas pré-

fritas, seguiuv os parametvos definidos povr RODRIGUEZ (19997 .

Em seguida, as amostvas foram armazenadas
em um freezer vertical, marca Prosdocimo, modelo Super Luxo,
a =48 9 , onde PEVIBNSCEL p oY 13, i1 e 9 meses

respetivamente.

3.3.4.2. Degustagio das Amostras
Fara realizac8o da degustaclo reuniu-se 12
provadores que tinham conhecimento € interesse nas amostras a
serem analisadas. Realizou—-se uma reunilo ande foi
apresentado a eles, um modelo de ficha de avaliacBo com

escala estruturadas de 2 pontos, com descritoves de aqualidade,
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varizando de mulito yuim a excelente, pava cada um dos
atributos sensoriais a analisar (FIGURA 241), e uma tabela que
descrevia ve  pardmetros de cor, textura e sabor. Fara =a

qualidade geral o provador avaliou adotando seus praprios

critérios (TABELA @1). Foi feito um pré-teste com amostras
exemplos para que 08 provadores eastabelecessem a
diferenciagao entre os descritores de gqualidade, muito vuim ¢
excelente. Apds o© pré-teste excluiuvu-se 2 provadores por
apresentarem médias discrepantes dos outvos, realizando-se as

sessbes com equipe de 19 provadores.

A elaboragio do produto final foi vealizada
no Laboratdrio de Servigos de Alimentacl8o. 0 preparoc
apresentaglo das pré-fritas congeladas, tipo francesa, parsa

o5 provadores, se devam conformeg RODRIGUEZ (199@).



FIGURA @i-MODELD DE FICHA DE AVALIAGAD UTILIZADA FARA A ANA-
L.ISE SENSORIAL DA BATATA PRE-FRITA TIPD FRANCESA

NOME . . .. e e e e e e e LDATA. ... ...
For favor, prove as amostyas ¢ avalie de acordo com as
cacalas abaixo.
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TABELA 01 - CRITERIOS DE QUALIDADE DOS ATRIBUTOS SENSORIAIS
ANALTISADOS
CRITERIOS FARA COR

it B WL e b Sl T Ga e AR LLrL s TR I Vi AL R WY Saia v S A A Lmrw SR G M M TS AL A P deih B AL YR L R T S AL Ah WM TS Y e ekl e S Gl REY S G WA e e e e
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EXCELENTE Uniforme, amarela-dourada-ouro
Uniforme, amarela-clara

e oreme BRI S T L R T B T S .
Ligeira desuniforme
Muito clara ou muito escura
Listrada,ligeivamente vitrea
Vitrea, parcialmente marron-egscura
Vitrea,parcialmente manchada de escuro
MUITO RUIM Vitrea, descoloragfo atipica
preto-cinza

EXCELENTE Uniforme, macia € crocante
Ligeiramente dura e menos uniforme,
mas ainda agradavel
Menos macia, menos uniforme, mas
ainda atraente
Fouco mole ou pouco dur=a
QGuase sem crosta, ligeiramente con-
sistente
Sem crosta’

Muito mole ouw muito dura

HUITO RUM Coriacea n8o mais mastigavel

e e A e v oo gy vans ) HHE pas myes Sae ety Jast e b e e e e pre TS M p B BTN et YE M TP S rms R St R SV Mas aee paep Are ases Febl Gyer Tore Tebn et here oo e ey Sasn mhes e P e e e g
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EXCELENTE Tipico da cultivar - intenso
Tipico da cultivar - agradavel
Tipico - sem sabor estranho
Fraco - um pouco estranho
Fraco - ligeiramente cvd ou ligsira-
mente de terva
Fraco - ligeiramente mofadeo, amargo
ou doce
llesagradavel estranho-amavrgo ou doce
Desagradivel estyranho-velho ou mofado
MUITO RUIM Desagradavel estranho-mofado intenso

FONTE: Adaptado de RODRIGUEZ (199@)



3.3.4.3. Delineameﬁta Experimental

Foi utilizado um delineamento por blocos

incompletos, tipo I, com:

t = ndmero de tratamentos ' m'ai,

k = ndmero de amostras por bloco = 3,
v = numevo de repeticgdes de cada tratamento = 1@,
b = ndnmeveo de blocos = 7@,

= numevp de vezes que dois tratamentos aparecem
juntog = 1
£ = grau de eficiencia do delineamento,
conforme pvoposto pov COCHRAN & COX (1957), povem alternando-—
¢ a ordem das amostras de modo a equilibrar o ndmevo de
veres que cada uma delas se encontrava em  uma determinada

posigio. Este novo arvanio € apresentado na TABRELA @P.

s resultados dos atributos sensoriais,
qualidade geral, cor, textura € sabov foram submetidos &
ANOVA e analise de wvarifincia multivariada (MANDVA) e para
comparaclo de médias vealizou-se o teste de Tukey. Os dados
foram também submetidos & técnica de analise de tomponentes
principais, aue dif informaglo sobre a  importfncia velativa
dos atributos sensoriais, além de possibilitar a visualizag3o
da disposighko das divevsas amostvas numa  vepresentacio

grafica, de acovdo com suas cavracteristicas sensoriais, e um
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estudo de corvelagfo entre a qualidade geral, cor, textura e
sabor. Estas =andlises foram realizadas através do pacote

~gstatistico SAS.

TARELA 02 ~ BLOCOS  IMCOMFLETOS TIFD I (COCHRAN & COX, 4957),
MODIFICADO FARA A ANALISE SENSORIAL DE BATATAS

FRITAS TIFO FRANCESA

FROVADOR: 4 FROVADDOR: &2
SESSA0 AMOSTRAS SESSA0 AMOSTRAS
i i e 3 i 4 i iS5
2 b 3 4 e 3 2 ii
3 7 8 g 3 3 ? ié
4 i¢ 11 iz 4 & 17 20
5 i3 14 45 5 7 ie i9
& i6 17 i8 T b 13 18 8
7 i? 20 gi 7 21 14 ie
FROVADOR: 3 FROVALOR: 4
SESSAD AMOSTRA SESSAD AMDSTRAS
i I V4 i i i & ?
e 2 4 14 [ 14 7 24
3 it 7 3 3 g 3 21
4 i9 6 1o 4 4 19 47
b 8 16 20 2 S i@ i3
& ig 419 k4 b i5 2e 4ii
7 i2 21 43 7 ig 14 142

SEY it VS R bt AmE PR A S W S e e e S RS Lv VR A L A e Tl et Aeag mond WP et navr 4000 aase whrr YR et e TES T Deee JuEL SHW PSR s Em P Ama SRS WS an e S men g



TABELA 02 (continuagio)

FROVADOR: 5 FROVADOR . &
SESSED AMDSTRA . GESSAD AMOSTRA
st { . % i i S ? » 3‘ g‘ @ 8 i
2 2 13 17 P i9 48 P
3 8 10 3 -3 315 1y
a 8 4 11 4 52 16 4
5 6 19 5 5 9 5 pi
6 6 12 15 é £ 14 6
7 14 pe 9 7 20 i3 7
FROVADOR: 7 FROVADOR : 8
SESSAD AHOSTRAS SESSAD AMOSTRAS
§ 14 4 18 § i ip 2o
p 20 2 10 2 2 4 8
3 5 3 §p 3 i4 19 3
4 9 4 13 4 4 18 21
5 21 16 6 g is 7 05
6 7 7 14 © 8 9 10 17
7 8 15 49 7 i1 i3 416
FROVADOR: 9 | FROVALOR: 10
SESSAD AMOSTRAS SESSAQD AMOSTRAS
i i3 19 1 1 i 14 14
P ig 2 9 o i5 P10 P
3 20 3 4 3 3 13 &
4 14 8 5 4 0 7 4
5 7 6 18 5 i8 2e 5
é 10 15 16 4 i7 12 8
7 17 i1 ei g 19 9 i
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- 4. RESULTADOS E DISCUSSAD

=

0 peviodo de armazenamento comegouw depois de 19 dias em
que as batatas foram submetidas ao processo de cura, lavagem
€ aplicagdo de vapor. 0 armazenamento durou 7 meses, durante
o qual recolheu-se dados para os diversos cvitérios de

avaliagio, que apresentamos a seguir.

4.4, Qualidade Externa

4.4 .4, Forcentagem de tub#rculos com brotos

Em cada tempo de avaliagio, considerou-se as
1% batatas numevadas para cada lote, estes resultados foram
obtidos ao ohsevrvar quantas destas batatas apresentavam sinal
de broto. HNo caso do lote Il das que foram lavadas (FIGURA
02), das 15 batatas 3 apresentavam brotos. Considevando que a
presenga de um ou mais bvotos na batata classifica-a como
batata com broto, concluiu~-se que o lote II apresentava-se
com 29 % de brotamento =ao fim do primeivo més de

armazenamento.,



1 4

PORCENTAGEM DE TUBERCULOS COM BROTOS

BATATAR LAVADAS
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EIGURA o2
s resultados em povcentagem apresentam—se nas
FIGURA 92 e FIGURA 63 para batatas que forvam lavadas € sem

lavar, respectivamente.

s batatas correspondentes aos lotes que foram
lavadas (I, II, III, IV, V), manisfestaram presenga de brotos
an final do primeiro més de armazenamento, sem considerar os

15 dias gastos pelo processo de cura. No referido més , os
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lotes IV & 1 apvesentavam  menoy (7 %)y & malor {32 %)
porcentagem de  brotos respetivamente. fio fim do gquarto meés,

as batabas

PORCENTAGEM DE TUBERCULOS COM BROTOS
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FIGURA @3
destes lotes, encontravam-se campletam@ntﬁ com presenga de

brotos (1090 ¥%) .

Fodemos visualizar que aquelas gque nio foram

lavadas apresentarvam uma porcentagem dg brotamento menor,
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destacando-se os lotes VII (4@ ©OC % 40 min.) e IX (50 °C % 4¢

min.), onde o brotamento acontece duvante os primeivros dias

Cdo tevoeiro  més de  armarenamentp, comparando-se  COM RS Gue

tinham sido lavadas, onde os brotos manifestaram

primeivo més de armazenamento.

& explicagfo deste fato, pode justificar-se,
devido & camada de terra que envolve os tubérculos, Qe
comporta-se como uma barreira na absovgio de oxigénio, o qual
modifica a rvespiracio normal dos tubérculos e portanto
retarda o crescimento dos brotos, além disso o tratamento com
vapor favoreceu a inatividade ou morte, devido a sua

suscetibilidade frente ao calor.

Comparando com RAMA & EARQSIHHRN (1987), que comprovou gque
inibidores quimicos de brotamento vetardam o surgimento dos
brotos, nas batatas armazenadas por 3 meses a 20 @ {, o nosso
tratamento, onde o% brotos surgem apds 3 meses a 19 °C (sem
considerar os 19 dias a 1% °C do processo de cural), pode ser
considerado eficaz no controle do brotamento nas batatas

armazenadas a 19 °0 & que ndo foram lavadas.

4 4.2. Colovagao da pelicula
Esta avaliacHo também realizou—-se visualmente.

Apds o 7 meses em que 35 batatas estiveram avmazenadas, sob
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os efeitos dos tratamentos {(lavagem & aplica¢cio de vapor),
nao se detectou presenga de cor estranha na pele dos
tubérculose em nenhum dos lotes, © que confirme que o

tratamento com wvapor nSo modificou a cor externa e muito

menos a interna dos tuberculos.

4.2, Ferda de Feso
Us dados obtidos para perda de peso estavam em
porcentagem, tiveram por tanto, gue sevy transformados, a fim
de serem normalizados, facilitando  a andlise. Estes dados

foram transformados & funcilo avrco-seno.

Como o0s lotes foram submetidos =a tratamentos
diferentes, o5 tempos de avaliac8o considevados para =a
analise estatistica, foram rveovdenados para fagilitar =
resolucio dos dados. Estes tempos de avaliagfo s20

apresentados no QUADRD @2.
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QUADRO @2 - REORDENAMENTO DOS TEMFOS DE AVALIACAD FPARA A REA-

LIZACAD DAS ANALISES ESTATISTICAS

0 fpos a cuvra / Apos a lavagem
Apos a aplicagio de vapor

i Ao fim do Primeireo meés de armazenamento
&2 Ao fim do Segundo més de armazenamento
3 Ao Tim do Tevceivo més de avmazenamento
4 fo fim do Guarto més de armazenamento

fio Fim do Quinto més de armazenamento

143

Ao Fim do Sexto més de armazenamento

~ O

Ao fim do Sétimo més de armazenamento

Hota:

D tempo zero, variou de acordo com os lotes, sendo due
para os lotes I, II, III, IV, VI, VII, VIII ¢ IX considerou-
se a avaliacBo que Foi realizada apds aplicag8o do vapor;
para o tempo V a avalia¢io apods a lavagem € para o lote X a

avaliac8o apds o processo de cura.
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Fela analise de variancia apresentada no QUADRO 03,

verificamos gue & lavagem (LAV), € a temperatura com o tempo

de aplicag80 de vapor (TEMP) atuande independentemente, n#o

apresentam diferenga significativa. Mas a interacﬁg (LAV x
TEMF)Y, apresenta diferen¢a significativa ao nivel de 1 %, o
que nos leva a comprovar gque tanto a lavagem como o
trétameﬁtc de aplicacfo de vapor influéncia na perda de peso
das batatas ng decorrer do armazenamento. A analise
estatistica realizada para observar o comportamento dos
tratamentos em cada tempo de avaliagio, PTOVOU gque

estatisticamente nisn existe diferenga entre os tratamentos

até o fim do quarto més de armazenamento.

0 QUADRO @4, que apresenta, o rvesumo das andlises de
varifncia, rvealizado em cada tempo de avaliagSo, confirma a
diferen¢a significativa ao nivel de 5 % na intevag8o lavagem
com tratamento de vapor, & indica que esta difevrenga situa-se
no tempo de avaliacBo 5, gue corvesponde ao quinto més de
armazenamento, em comparagio com os outros tempos (2, 3, 4,

&, € 7)Y, onde nio verificou-se diferenga significativa entre

oz tratamentos.
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QUADRD 63 -~ ANALISE DL VARIANCTA RELATIVA A LAVAGREM (LAVY E
TRATAMENTD  DE aPLICACAD DE VAPOR (TEMP) SOBRE 4

FERDA DE FPESD NAS BATATAE ARMAZENADAS

CAUSAS DA VARIAGKD 6L sa.  eH  F
L&y i & 6149 & o149 g .Fgn=
TE M 4 @ GGAT Q. @eiv CICICIARS
LAy »x TEMF 4 0.1433 ¢.0283 5. 48
RES IO 140 g 7845 ¢ .ee5d

toteL 449 o596
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#% = Bignificativo ao nivel de 1 %
ne = NEo significative

Nps valores acims expressos, onde se 1€, por exsmpla,
©.214%, leia-se ©,014%. A ohsevvagio ¢ valida para todos os
demais valores, inclusive nos quadros gque s3io apresentados a

SEQULIY .



QUADRO @4 - RESUMO DAS ANALISES DE VARIANCIA EW CADA TEMPO DE AVALIACAD, RELATIVA ADS TRATAMENTOS GQUE FORAM SUBHé?IDﬁS SQRRE

PERDAS DE PESO DAS BATATAS.

CAUSAS DA TEHPO 2 TEWPD 3 TEWPO 4 TEWPD § TEWPO & TEWPO 7
UARTATAD F o PryF FOPrOF F o Pr)F F o Pr)F F o PriF FoProF
% % ** * L) 3 ]
HEDIAS DOS  3920.28 0.0001  6697.47 G.0M01  7BAS.20 0.0001  10540.97 0.0085  £765.07 0.0081  3107.83 0.601
TRATAHENTOS
ns ** * " " ns
LAVAGEN £.23 02685  T.07 00030 2241 .M 3844 0000 2571 .08 0.6 9.878
(Lav |
ns * ] * * ]
TENPERATURA  1.97 0.1829 3.4 0.04020  4.60  9.0046 428 0.7 3BT 0052 250 0.MM
(TEHP) \
ns ns ns L ns ns
LAV X TEHP  0.92 0.4524  0.94 0455 217 0.0750 330 0029 79 05356 LB 04
¥ = Signiticativo ao nivel de { X

% = Significativo 2o nivel de 5 %

as = Nio signiticative
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Realizou~se comparachHes de médias em cada tempo de

avaliagio (GUADRD %), Estes resultados nos permite

apresentaram diferenga significativa, o lote X {(testemunha,
sem lavar), fol o que pevdeu menos peso, seguido do lote VI
(49 20 por 2@ min., sem lavar), e como tratamento gque causou

maior pevda de peso, o lote V {(testemunha, lavadal.

0 qUADRO @4, confirma 7 ¥ de perda de peso no lote X,
em compavagio com aproximadamente 44 ¥ do lote V, em velagio
ao peso inicial, ao fim do quinto més de armazenamento (tempo
S5y,

Comparando~se o0s trata@entos em cada tempo de
avaliag8o com os tratamentos no tempo de avaliacHo 1, também
confirma-se a diferenga significativa ao nivel de % % no
tempo de avaliagBo S, para 3 intevacio entre a lavagem e o
tratamento de aplica¢®o de wvapor. 0 mesmo nio ocovrre  em
velacBo aos tempos de avaliagBo 2, 3, 4, é6 € 7 com 0%
tratamentos no tempo de avaliagio 1. Este € outro resultado
da andlise de medidas repetidas empregada para analizar =
perda de peso nas batatas, que veforga as conclusbes

anteriores (QUADRD 73.



QUADRD @5 - VALOR DAS MEDIAS DOS TRATAMENTOS (TRAT) PARA CADA TEMPO

DE  AVALIACAG.*

WHERDDE | TEWPD ¢ TEWY 2 TEWPD 3 TEWPO 4 TEWPD 5 TEWO 4 TEW 7
R
{ I ¢.01344 II 802738 VI #.03802 X 8.85300 X §.@722¢ - X 0 ie%72 1Y 9.21358
2 I eauMB VI et [T eeW® VI e VI oW VNI efeee X 0.2
3 VI emSy 1 eees X 0eMS 1L 0073 [ Q48NS X e [ 0.2
) X0 X 06 1 eeeM 1 0es3 X G080 VI euems DX 2%
5 M GM7 I G - DX 0B IX K6 VIIL 008 LI 0.9 VIl 0.2
b IX 0% NI 043M% LI 0.0Me  VIIL 0549 1 008 VI 0¥ 1 .25
7 Ve IV 0065 VI 0 LI eeSH I 00ME@ IV e v 02566
g VII 0093 VI 0080 10 00K VI 0698 VLI eewe LI 01478 VD 0.269
P VI 09 VI 063 VD eM@3 IV eemE IV .10 Ioewms vl 628
19 Vooeem7 U eeNs U e v oWt U 06 |V eume Ve

% conforme metodologia of resultades apresentam—se na transtormagio utilizada.

A~
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QUADRO @4 - PERDA DE PESO EM PORCENTAGEH PARA CADA TEMPD DE AVALIACXO COM RESPEITO AQ PESD INICIAL (TEMPO &

TEWPD 7

UTRATHENTD | CURA  TEWO:  TEWOR  TEWO3  TEWD4  TEWOS  TEWD 6

I 183 1 2.83 404 6.14 8.85 1478 5.0

1 244 LM 2.74 3.9 5.7 031 1326 B

1 126 47 3.2 4A 4.58 4 w1 B
W 35 L8 1.27 489 TR

v M e 3.98 5.48 752 1052 498 25.66

v 2.9 145 280 3.9 5.45 778 1298 PB.49
VII 246 194 3.48 497 6.9 T
YIIx /AR 1.51 4.4 6.45 BM 125 5

I¥ 27 L@ 2.46 L% 8.25 851 1288 2349

X 298 L4 2.98 L 5.3 7.2 05 B

HEDIA RN 3.49 .43 6.3 892 347 2480




QUADRO 87 - RESUMO DAS ANALISES DE VARTANCIA NOS TEWPOS DE AVALIACKG 2, 3, 4, 5, 4 E 7, EN COMPARACKO COM O TEWPD DE

AVALIACAD £, RELATIVA ADS TRATAMENTOS QUE FORAM SUBMETIDAS SOBRE A PERDA DE PESO.

R

TERPD 7

CAUSAS DA TEMPD 2 TEWPD 3 TEWPD 4 TEMPE 5 TEWPD 4
VARTAGHD FoPr)F FooPrYF FoPr)F FooPr)F FooPr)f FooPr)F
HeDIAS DOS " » ** » ¥ é ¥
TRATAMENTOS  A347.14 9.9091 1828 .28 0.0004°  282.10 0.0001 292.58 ¢.008t  2877.30 0.8404 1675.74 G.WI
LAVAGEM ns ns ns ¥ 2] ns
(LAWY 7.96 90855 1.98 #.{4ip 0.43 8.4274 16.39 @ _g084 IV R ] 8.50 ©.4794
TEHPERATURA ns ns ¥ 34 > é Y
(TEWP) £.32 ¢.0593 2.37 9.0551 2.5 @ 9447 4.34 0.0085 4.04 60040 2.52 0.3;433
ns ns ns * ns s

LAV x TEWP 2.83 0.0%40 §.5¢ 0.7058 £.43 &.2049 3.39 6.8ii0 .32 0.BA4T

1,99 0143

¥t = Significativo ao nivel de 4 ¥
= Significativo ao nivel de 5 %

ns = Nio signiticativo

&9



Ao Fim do sexto mes de armazenamento os Jlotoe ¥ & ¥
mantivevam o megsmo compoviamento, mas of% OULEYES comportaram-

e cindistintamente, embova sstatisticamente nio  exista

giferenga entre 0% tratamentos.

©

Mo sétimo més, também nio existe diferenga entre os
Eratamentos, mas  sSe comprovol um elevado saumento na pevda de
peso medio dos 19 lotes, de 43,47 % mno fim do sexto més, para
24,82 % no fim  do  sétimo mEs  , sendo este aumento de

aproximadamente 82 ¥ (GUADRD 84) .

lLevando em considevagic apenas a pevda de peso, este
fato nos levaria a eleger, o sexto més como o ultimo més de
armazenamento, para nossas condigdes de trabalho, ji gue nio
adiantaria armazenay  por mais  um meés, cCom um prejulzo  em

pevrda de peco similar a & meses de armazenamentao.

0 processo  de  ocuva w0 gqual  forzm  submetidos  os
tubdrcoulos antesg da realizagiao dos tvratamentos N
respectivos lotes, apvesentavam umzs pevrda de peso meédia de
3,42 ¥ . Consideva-se uma povcentagem alta em comparacSo com
o primeivo més de armazenamento, cuja porcentagem de perda de
peso media foi menor (41,79 %) e quase similar =0 obtido
durante o segundo més de armazenamento (3,49 ¥); o qual

gevidencia que as atividades fisioldgicas do tubérculos
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(respivacio € transpivaghod, apods colhidos € muito maiov que

durante os primeivros meses de armazenamento (QUALDRD @6) .

segundo més de arﬁaéenémento, tambéﬁ cmmprovam.é eficiéncia
do processo de cura. Esta povcentagem, veafirma o concluido
poy SCHIFPERS (49713, que prova, que imediatamente apdas a
colheita a velocidade de perda de peso é muito maiovr que
durante o periodo de armazenamento. Ressaltamos que nosso
processo de cura foi por um periodo de 45 dias.
& FIGURA 24 repreaenta‘a varingio de perda de peso em

cada tempo de avaliacBo nas batatas que foram lavadas,
correspondente aos lotes I, II, III, IV e V; e a FIGURA 95

para aquelas que nioc foram lavadas (VI, VII, VITI, IX e X).

-

As porcentagens de perda de peso durante o primeiro e
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4.3, Determina¢Bo de sgdcares redutores
0s dados para a realizagio das analises estatisticas

para a determinasgdo de agdcares redutores foram apresentados

em mililitros, que corvesponde ao volume gasto das amostras.

@

0 QUADRD 88 apresenta os wvalores de agdecares
redutores em  porcentagem, para <ada lote em cada tempo de

avaliagio.

fis causas de variaglio € seus respectivos niveis sio
apresentados no QUATRD @9 para melhor visualiza¢io na anslise

de variidncia.

A andlise de variancia dos resultados mostrou que o
tempo de armazenamento (TEMFO) e a aplicagBo de vapor (TRAT)
influenciaram no teor de agdecares vedutores, Jja que estas
causas de variaglo apresentaram diferenca significativa ao

nivel de 4 % (QUADRO 1@).

Fai obsevvada tambem a interac8o significativa entre
¢ tempon de avmazenamento e 08 tratamentas (TEMFO x TRAT) ao
nivel de 4 ¥, portanto comparou-se as medias pelo Teste de

Tukey para cada tratamento dentro de cada nivel de tempo.



r

QUADRD ¢8 ~ PORCENTAGEM DE  ACUCARES REDUTORES FPARA  CADA

TRATAMENTO EM Caba TEMFD DE AVALIACAD

e St b e mmme $L3E SRS biaE ot TP U AP fint bie S P SN b M ARG L brre P TRRR LRLL Gl I B S ALk kil FEVE UL AN Bt iR TER SEn LS STP At Lms S LANH R TREY 4L L Memn The tes et B DML S T GURRSRRLATE.

; : TEWFOS DE ° AVALIAGAD

T |

£ [ e e o e e e o e o e e . e e
S i Te T Te Ta
I 9.83 @.1é @ .28 ®.54
I1 9.23 2.34 & .51 .52
I1I 2.23 @ .38 @ .39 ©.74
iy @.23 i.e2 @.77 9.99
v e.23 @ .22 ¢.21 @.54
VI ¢.23 @.23 2.4i8 ¢ .48
VIl ®.23 .23 Q.26 0.7¢
VIII @.23 @.63 Q.79 @.73
IX 9.23 .95 .79 i.17
X 9.23 Q.17 —— & .59



GUATIRGO @9~ NISCRIGAD

DAS CAUSAS DE

VARTACHD £ SEUS RIVEIS

FaRA ANALISE DA VARIANCIA DOS ADUCARES REDUTORES

CAUSAS DE VARIALED

Te =

TEHRPO  DE

Ta
ARMAZENAMERNTD

CTEMFO)

I7 =

i

ITT

v

H

TRATAMENTOS

(TRAT)
Ur =

VIl =

i

UTII

IX

i

= 2 meses de

apOs A Cura,
armazenamento.

4 meses de armagenamento.

- & meses de avrmazenamento.

4¢ °0 x 29 min. (lavado)

49 B0 % 49 min. (lavado)

¢ L x 2@ min. (lavado)

53¢ O x 49 min. {lavado)
Testemunha.

48 P » 20 min. (sem lavar?
49 PC % 49 min. {(sem lavar)
S8 90 x B9 min. {(sem lavar)
3@ 0 % 4@ min. (sem lavar)

Testemunha

76
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QUADRO 10 ~ ANALISE DE VARIANGCIA, RELATIVA AO EFEITO DO
TRATAMENTD DE VAPOR (TEMFERATURA X TEMFO) E TEMFO
DE ARMAZENAMENTO SOERE A PORCENTAGEM DE AGUCARES

REDUTIORES--HAG - -BATATAS - EH-ESTULO.

CALUSAS DA VARIAGAD LCTIE 5.Q. G. M. F
TEMFO 3 2e83 .63 74645 . 844 27 35%x%
TRAT ? 1443 .27 i62 .58 57 .7 4%
TEMFO » TRaT 26 1358 .3% S5e.24 iB.55%x%
RESTDUD 78 p19 .42 2.84
TOTAL ité 5337 .29

Nota

G.L. = Graus de Liberdade
§.. = Soma dos Quadvados
G.M. = Guadrado Medio

F = Valor de F

3
8
1

= N&o significativo

%% = Significativo ao nivel de 1 %
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Os resultados dos btestes estatisticos de média foram
analizados e apresentados para cada tempo de armazenamento
(QUADRD 14Y, jid que o tempo interfere sobre a porcentagem de

agdeares redutoves.

Apos concluido o periodo de cura que durouw 1% dias de
armazenamento a uma temperatura média de 15 9L, retivou—se 9
batatas alegatoriamente, para calcular a porcentagem de
agucares redutores ao inicio do armazenamento ( Te ), estas
representavam os 10 tratamentos em estudo, JAa que a andlise
foi realizada antes de sevem lavadas & aplicadas vapor, sendo
que para este tempo a povcentagem de agdcares redutores
obtido foi de @,23 ¥ para todos os lotes. Ao fim do segundo
més de armazenamento  ( Ta ), observamos difevengas
significativas entre os tratamedtos, apresentando uma menaoy
porcentagem de agucares redutores adquelas batatas gue foram

gubmetidas ao tratamento I ( 40 20 x 20 min).

Durante a vrealizac8o dos testes ao fim do quarto més
de armazenamento ( Te ) atonteceuw uma perda de dados para o
tratamente X, mais n3c afetou a vealizagdo das andlises
estatisticas, porque o Sistema de Andlise Estatistica
(SANEST), trabalha considerando dados perdidos. Neste periodo
o tratamento VI apresentou menor porcentagem de agucares

redutores (@,1iB X%).



QUADR( 14 - REPRESENTACKD DOS RESULTADOS DE MEDIA PELO TESTE DE TUKEY, REFERENTE AOS TRATAMENTOS (TRAT), SOBRE A PURCE@TAGEH BE ACUCARES REDUTORES

(A. R.}, NOS DIFERENTES TEHPOS DE AVALIACAD.

™

TERPOS DE AVALIACKO

| TENPD 0 TENPD 1 TERPD 2 | TEWD 3
WMERD DE  RGHERD DE VALORES DE NOHERD DE WALORES DE NOHERD DE VALORES DE nmeRe:' DE VALORES DE

ORDEN TRAT A. R. TRAT A. R. TRAT A. R. TRAT A R.

i I 0.3 I 8.4 vt 0.i8 uzé 0.48 T

2 I 9.3 X 9.47 v 0.2 I u 0.5

3 1 0.23 v ¥ Vit 8.26 v 0.54

4 v .23 VI 0.3 I 0.28 I | :5; e.54

5 v 0.23 VIl 0.23 1 K] I x X

4 vI .22 I 9.34 Il 2.5 I T vIL. 9.7

7 vir 0.23 1 0.3 Vi1 0.8 nite 0.3

B vIII 9.23 VIt §.63 v 0.7 11 2 T

9 I 0.23 It 095 X 8.79 10 w 'y -+
) X 0234 v 1.43 14 1.7

Hota: os valores contides na extensdo de uma weswa barra, ndo diferem estatisticasente entre si ao nivel de 1 X de signiticantia.
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Ao fim do segundo e quarto més de armazenamento, as

(IX3, foram as que apvesentaram maiov porcentagem de agucares

redutores.

Hogs referidos meses de armazenamento, efetuou-se a
pre~fritura, sendo a porcentagem de agldcares redutorss
relacionada  com A  car das batatas oriundas destes
Pyatamentos, as quals apresentavam uma colovagio amavrvonzadsa
(marvon-escura), tipico de ter acontecido um escurecimento
ndo enzimatico (Rea¢lo de Maillard), a qual ¢ favorecida pglo
alto teor de agucares redutores presentes no tubevculo.

A temperatura e tempo de aplicagho de vapor acg inicio
do periodo de armazenamento, ¢riou uma situagBo de “stress”
fisiologico, que trouxe consigo um aumento de agucares, ja
que o comporvtamento destes durants o armazenamento  vai

depender do equilibrio metabdlico no inicio deste periodo.

0 mencionado equilibrio depende da variedade, local e
candigtes ambigntais duvrante o crescimento, adubscio, idadei
temperatura de pré—armazenamento do tubérculo etc. (RASTOVSKI

et alii, 1981). 8¢ acontecer um distdrbio nestg balango
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metabdlico, verifica-se um incvemento nog contelddo de
agucares, 0 que ocorvew quando as batatas forvam trvatadas com

Cvapor & 5¢ ©C por 40 min.

Os valoves de agucares redutores ao fim do sexto més,
estatisticamente nao apresenta diferengas ag nivel de
gignificAncia de 1 ¥ , mas considevando-se& um nivel de
significancia de 5 % teviamos que o tratamento VI €
gsignificativamente difevente =ap tratamento IX, o0s oubvos
valores intevmedidrios n8o diferem estatisticamente a 1 & 5 %

de significincia.

Realizou-se o teste de Tukey para as médias ﬁos
tvratamentos, para os gquatvo tempos de avaliagBo (QUADRO i2),
podemos visualizar aque as batatas que ndo foram lavadas e
tratadas a 4@ ©C por 20 min, apresentaram teor médio de @,24
% de agucares vedutores (VI), em comparagio com aquelas que
nio foram lavadas ¢ tratadas & 59 °C pov 49 min.(IX), que

apresentou a média mais alta.

Nag FIGURAS @46 e @7 s8o apresentadas a variacBo grafica da
parcentagem de agucares redutores para cada lote, em cada

tempo de avaliagRo



QUADRO 12 - REPRESENTACXD DO TESTE DE TUKEY PARA AS HEDIAS DOS TRATAHENTOS, PARA 0S QUATRO TEWPOS DE AVALIACAD, 8%FER£HTES|§5

PORCENTAGEM DE ACUCARES REDUTDRES.

NGHERD DE DRDEN { 2 3 4 5 6 7 8§ 9 "
NOHERD DC TRATAKENTD VI 1 X y vIT I 1 g W Ix
VALORES MEDIOS D€ 0.24 0.25 0.5 8.25 0.9 0.3 2.3 85 052 8.53
ACGCARES REDUTORES '

(%)

Nota: os valeres contidos na extensio de uma meswa barra, ndo diferes estatisticamente entre si ao nivel de 1 X de significancia.

28
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4. 4. AVALTIALAD SENSORTAL
As amostras Fforam identificadas segundo o QUADRD 413,

payvya 2 realizag8o dag andlises estatigticas.

SENSORIAL
AMOSTRA LOTE 7 TEWFOD
i I /7 1
2 It /7 4
3 111 7 &
4 iv / 4
3 v /1
& Vi /7 §
7 VIii / 4
8 VIl 7 &
9 IX 7 1
10 X /7 4%
i1 17 ¢€
ig i1 /7 2
13 11T 7 &
i4 Iy /7 2
5 vy /s 2
ié Vi 7 g
17 Vil /7 2
ig VIiIiI 7 2
i9 IXxX 72
2o X /7 8
21 * / O

¥ UYtilizada apenas paras a apresentagfo das ampstras aos
provadores . Desconsidevadas pavra efeito da andlise
estatistica.
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»
Apos realizacho dos testes de degustagio e calculados

us dados ¢om o pacote estatistico SAB, apresentamos os

rvesultados pava cads atvibuto sensorial.

0 QUADRD 14, apresenta as causas de variagio tom seus

@

vespectivos niveis usados na presente andlise.

QUADRD 14 ~ DESCRICAC DAS CAUSBAS DE VARIACAD E SEUS NIVEIS

CAUSAS DE VARIACAO NIVETIS®S
(L) Sim

LAVAGEM (LAV)

o o Y it 4438 A e ot ems AHR S peae s oop P e mmae e S Thm L T P9 PP o sram o ek ey Yot Yo mnr smme e bl Hih A ap mmrm v e breb s P Hhe e g vaae e ana e B Eea Skt AER S R e e e

e v o W e pho bt AR P AT bkt e e ik A AL BAA BAR gk porm i hbh b AR AL B mdrm 2o baie A SR8 FAH ALIR Al M ek okt B S AL S LA AL e b g o deam bt R A ppn ey ppm e mr oo

(1) 4@ =
TEMPERATURA DE VAFOR {(TaAV)

(2) 59 °¢

(1) @ minutos
TEMFG DE AFL.ICAGCAD DE VAFDR (2 26 minutos

{TV)
(37 4@ minutos

e 2ane ez e e e ek P TRE YT ke deth e hreb) bkt G B B LLIL s e b b S SR AL SHE e e e A5 T B PR HAL SR ekt e A L 048 M U R mrm mamy seek s bt e brkh Fo M e pope emn peem e b
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4. 4.4. Gualidade Geral
A analise de varifincia dos resultados mostrou

que o tempo de armazenamento (TAY a opevacBo de lavagem (LAV)

cegectemperatura - (TAVY & o tempo de aplicacho de vapor (TV

influenciavram na qualidade geral .daﬁ pré-fritas congeladas,

Jja que existe diferenca significativa ao nivel de 1 ¥ entre

as amostras (QUALRD 19).

QUADRO 15 ~ ANALISE DE VARIANCIA RELATIVA A0 EFEITO DO TEMFO
DE ARMAZENAMENTO (TA3, LAVABEM (LAV), TEMFERATURA

{TAV) E TEHWFPO DE APLICACAD DE VAFOR (TV), SOBRE A
QUALIDADE GERAL NAS BATATAS PRE-FRITAS CONGELADAS

e bt bk ey Ak bd SAAE GRS GAFE PR STAY MR TRVE MEL TEEE WY S Kmrv Mr MY MY PRSPVl ber AT WS TNRE MALT PR EWP WEER THPR SrTY TRT TR PMT S SR R WY e fve St S AR S SO A4 M et MY e SMes daen Rema Sess raas e Seme Feme

Causas ha VARIAGAD G.L 5.Q G.M F
FROV @ 537 .33 59.70¢ 32.10%x%
T4 i 34 .05 34 .05 418 . 3ixx
LAY i - i4.22 is6. 22 8. 72%x%
TaV i 189 .36 129 .34 &9 T4%x%
TV 2 iig.ig 54 .09 30 .1i5%%
FROUV x Ta Q e5 .77 2.8é i.54n=
FROV x Lav 7 27 .49 3.05 1.44n"
FROV X TAV 7 14 .18 1.57 @ 8on=
FPROV x TV 18 57 &4 3.260 1.72%
TA » LAV i 5.34 5.34 2.870=
Ta » Tav i 2.1é 2.16 1.14n=
TAa x TV 2 i1.46¢ Q.70 ¢ .gan=
LAV x TAV i 1.469 1.460 Q.84
LAV x TV e 7.14 3.85 1.94in=
TAV x TV e P2 .40 44 .29 24 . 840"
TA » LAV x TAV x TV g i8.7¢ 2.e7 i.ign=
RESTIUO iée 301 .33 1.864

TOTAL 239 1384 .33

%% Significativo ao nivel d y

oM

#* = Gignificativo ao nivel d
= Nip significativo
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Nap  foram significativas as intevagdes de

tempo de avmazenamento com a lavagem (TA x LAVY, tempevatura

"ﬁé'vapor (TA % TAY) & tempo de aplicatgm de wvapor (TA »x TV);

fde. dgual forma a  lavagem com a tempevatura de vapor (LaW »

TAYV)Y , tempo de aplicac®o de vapor (LAY x TV & a interachio
tempo de armazenamento, lavado, temperatuvra e tempo de vapor

(TA x LAV x TaVv »x TV).

Forém foi observada intevagio significativa
gntre temperatura e tempo de aplicagBo de vapor (Ta x TV) ao
nivel de 1 % e por tanto comparou-se as médias obtidas pava

cada tempervatura (TAV)Y e tempo de aplicacio de vapoy (TV) .

Os resultados estatisticos de média expressos
no QUADRD 16, revelam que para as seis combinagles de
temperatura £ tempo as  fritas congeladas eprovenientes dg
Etvatamentos com 490 °C ¢ 20 min., apresentaram melhov
qualidade geral (9,87) que as submetidas 3 50 ©C & 49 min.

{2,487, as meédias intermediarias apresentaram valores muito

semelhantes & média de valoyr superior (40 °C wx 20 min. ).

Realizou~se uma comparacio de médias parva
interagio conjunta tempo de armazenamento, lavagem,

temperatura ¢ tempo de aplicagio de vapor (TA » LAV x TAV x
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TV . O QUADRD 17 da uma visio geral de qual € o tratamento

que apresenta 2 mais altn média na gqualidade geval das pré-
_Fritas congeladas, € assim que aquelas que foram vetivadas

apts 2 meses de dndcio do armazenamento e tvatadas & 4¢ 9C

por 20 min. & foram armazenadas & ~i8 ©C por 1ii{ meses

apresentaram a media mais alta (6,65), em comparacio de 1,59

que representa zs nfo lavadas e tratadas a 50 0 pov 49 min.

GUADRD 16 - VALORES DAS MeDIAS DA GUALIDADE GERAL FARA CADA
COMBRINADAD DE TEMFERATURA (TA) E TEMFPO DE AFLICa-

LA0 DE VAFOR (TV)

rme pums e pore mms rrme i daam pape mims ot WS bk Hkh e e bk e men e Sanr gaap 2y prgn Ak M Sl rort be bk rrs eme pamd mane wans wpn e L B ekt b bie Stk ek e e et pame mamy g K A dreh etk s dmms e 2mes aanr o

wwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwww i - HMEDIAS

TAV ™V |
e s s
i c 5.87
i 3 S5.22
2 i 5.4
2 4 4. 50

st b s e Aras e s dass Seye S4m ear Lias AP A AGSE S KPR ETR TS S MRS LS BAAS ALL AP MM T S A Wi e Pt YLD Sm WeFe SR ML TP SWC S W S ST AP W VT AN SURL Vet $4%0 Rt ANAL Sse fore e e e el Aaa s
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QUADRC 17 -~ VALORES DAS M&DIAS DA QUALIDADE GERAL FARA CADA
COMBINAGCAD DE TEMFO DE ARMAZENAMENTO (TA), LAVA-
GEM (L.AV), TEMFERATURA (TAY) E TEMFPO DE AFLICAGAD

CDE CUABDE. CTUY

NifVETIS l
o e | MEDIAS
TéA LAy TAV ™ i
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4. 4. 2. Cor
A andlise dos dados demonstrou, que a cor €
funcio do tempo de arvmazenamento (TA), tempervatura (TAVY) e

3

tempo de aplicagio de vapor (TV), como podemos observary no

mdﬁéﬂﬂﬁ ig éeguﬁdc.o qual estes efeitos s8o significativos, e
nfo ¢ Ffungio da lavagem (LAV). Foi observada aue . a intevagio
de tempervatura com o tempo de wvapor (TAV x TV), também &

significativa.

Comparando as médias desta interagfo, podemos
ohservar no QUATRD 19, gque as fritas congeladas que forvam
submetidas & combinagfo de 40 °C por 20 min, apresentaram

maior média, em comparacfo com as tratadas & 5@ °0 o 40 min.

A intevac8o TA x LAV w TAV x TV apresenta como
no caso anterior uma alta média nas amostras que foram
lavadas € tratadas com wvapor & 40 90 por 80 min (6,86) &

retiradas apds dois meses do inicio do armazenamento (QUALIRD

29 .
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QUADRD 18 -~ ANALISE DFE VARTIANGTA RELATIVA AD EFEITO DO TEMPD
DE ARMAZENAMENTO (TaA), LAVAGBEM (LAV), TEHMFERATURA
(TAV) E TEMPD DE APLICACAD DE VAPFDR (TV), SOBRE A
COR NAS BATATAS FRe~FRITAS CONGELADAS
Causas na VARIAGCAD 6.1 5.0 G.HM F
FROV 9 303 .25 33 .49 18 24%x%
T4 i 7.5& 7 .56 4 Q9%
Lav i 4 05 4 .05 2.oenw
TAav i 413.43 113 .43 &1  A42%%
TV e 149 .09 74 .50 A9 . 34%%
PROV w« TaA 9 i2.97 i.44 @ 7Fgne=
FROV » LAV 7 55 .37 615 3. 33%x%
FROV x TaY 9 : ig &2 2.06& i.igm=
FROV » TY 18 72.86 4 .04 2L L7 %%
T8 » LAV i i.i2 i.42 Q@ &irn=
Ta x TaAY i .28 £.e28 i.8240=
TA w TV 2 0.79 @.35 @. L19n-
LAV x Tav i @ .35 @ .35 @ 19w
LAy x TV 2 4.53 3.26 1.77nm
TAV x TV 2 69 .25 32 .12 16 3=
Téa » LAV x Tav ¢ TV k4 16 .47 .85 1 .00
RESIDUD i&g 299 .20 i.84
TOTAL 239 11i83.68
>3 Signiticativo ao nivel de 1 %

%
{3 I

o

Significativo ao nivel de 5 ¥
N&o significativo
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GUADRDO 19 - VALOR DAS MeEDIAS DA COR FPARA CADA CﬂMBZNﬁCKG DE

VAFOR (TV)
NiVETIS 1
“““““““““““““““““““““““““ I HeEDIAS
TAV TV |
1 i 5. 31
4 2 6.36
i 3 4.914
e i 5.31
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94

QUATIRD 20 -~ VALDRES DAS MeDIAS D4 COR FARA CADA COMBINACAD DE

TEMFO DE  ARMAZENAMENTO  (Ta), LAVAGEM  (LAV),

VAFOR (TV) °©

aae mame v gk e e ek S G AL R M AU P L LLed AL Fed AN A SR AL LM LS AMA ALY HIY ALH LU AR R RS A B AT B Y STE PSS SW Ares T FER MR Y W TR TEH SRV M TR TR e et e e e enA e e

"f‘ Eﬁi;gﬁ Rﬁ{ijﬁﬁ .............................. {'{g u ), i:,"'- ’{gﬁ?i} ...... { E’E ﬁggtitﬁﬁai}-} . {ﬁ:':- s s s



4 . 4.3, Textuvra
Como nos atributos sensovias anteviorves, 3
canalise de varifncia rvatificou, . que a textura foi

influénciada pelo tempo de armazenamento, tempevatura & tempo

de aplicaglo de vapor 50 nivel de § ¥ de significlncia & a

lavagem a0 nivel de 5 ¥ {(QUADRD 21).

Nao foram significativas as interacdes entre a
lavagem, temperatuva, tempo de aplicacio de vapor com o tempo
de armazenamento (TA x LAV, Ta x TAV, Ta »x TV}, como também a
temperatura ¢ tempo de aplicagio de vapor com 2 lavagem (LAY

x TAV, 1AV x TV).

Foi obsevvada intevagHo significativa entre =a
temperatura e tempo de aplicagio de vapor (TAV x TVY) ao nivel
de &4 % & entre a intevaglo tempo de armazenamento, lavagem,

tempevaturs & tempo de aplicacio de vapor, ao nivel de 5 ¥%.

0 QUADRD 22, apresenta o wvalor das médias
entve a intevagio tempevratura e tempo de vapor, dando a média
mais alta a combinagfo 40 °C por 20 minutos (4,25) & a mais
baixa 4,41 =& combina¢8o de 5¢ °C por 49 minutos, tendo como
no caso da qualidade geral valoves muito apvoximados para as

médias intermedidrias.
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L.g

A comparagio de médias pava a intsyvaclo tempo
de armazenamento, lavagem, temperatura e tempo de vapor,

wvisualiza a meédia de 3,746 como a mais baixa, que nos leva a

concluir que as pré—-fritas congeladas que fovram rvetiraduas

apods 2 meses do inicio do armazenamento, lavadas, tratadas a
50 P por 40 minutos & armazenados A& ~i8 “C por i1 meses,
apresentaram baixa textura em comparacdo com os outvos

tratamentos (QUADRDO 23) .
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QUADRED #£1  ~ ANALISE DE VARIANCIA RELATIVA AD EFEITO DD TEMPO
IE ARMAZENAMENTO (Ta), LaVAaBEM (Lavy, TEMPERA-
TURA (TAV) E TEMFO DE AFLICACAD DE VAPOR (TV)
SOBRE & TEXTURA BAS HATATAS PRE-FRITAS CONGELADAS
CALSAs A VaRIAaRAD G.L 8.8¢ G.HM F
FROY £ 5859 .9¢ &2 . 21 37 F7E%
TH i i4 9¢ 14.909 Q. G5H%
oy i &.53 &.53 3.97%
TAY i 31 .68 31 .68 19 . 24%%
TV e 39 .97 19.98 12 .4 4%x
ROV » TA g 4. 66 @ 51 @. 31"
FROV » LAY @ o7 .63 & .49 3.89x%x
FROV » Tay @ 17 .36 .92 L.17n=
FROV » TV 18 By .13 4 .95 3.0 %%
Ta » LAV i - Q.40 @ .40 @ J4n=
TA » TAV i 9.01 0.a1 Q.Gir=
TA % TV 2 2.5 .25 @.7460=
LAY x Tay i 3.58 3.59 2.1i3n»
Lay x TV 54 4 2R 2.14 i.28n=
Ta x TV 2 14 .77 B.38 5.09%%
Th % LAV x TAY x TV 7 28 .79 3.49 i.94x%
RESIDUG 1é6e 24646 .83 i.64
TOTAL e39 1144 .45
*% Significativo ro nivel de 1 %

*
# B of

tl

-

Significativo ao nivel de & ¥%
NEo significativo.



7

GUADRD 2 ~ UALOR DAS MEDIAS DA TEXTURA PARA CADA COMBINALAD

DE TEMFERATURA (TAV) E TEWFO DE ALICACAD DE

VAFOR (TV?

rbr aan et wied dhe o G LA SrE WS ST L b S AL ML AL Mk L U SRS HIY BRE FTH mam rhes ek dmdt menk intr vk bt M LRLE AL BT U cren wne ke ey PR B e HHE S AL BT Y L e e aame bk st b b b Bt

NifTVETIS i
“““““““““““““““““““““““““““““““““ | MEDIAS

Tay T i

i i 5.82

i e &.85

i 3 5.39

a2 i 5.82

2 & 5.01

i e AA S S AR Erar S S e A9 Sat Fad bR S W WELL HFT TV TP T S TR G L5 LR VL SR PV S8 ST b S S P SRR pRat Naad 462 YN N FUR bR b bre SR e ReR RAGh heai B S W4 SET R SYR SR Sem ree
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QUADRD 23 - VALORES DAS HMEDIAS DA TEXTURA PARA CADA  COMBINA-

GAD LE TEMFO DE aARHMAZENAMENTD (TA)Y, LaVA-

DE VaAFOR (TS

------------------------------------------ 1 MeéEDIAS

(BEM (LAV), TEMFERATURA (TaV) E TEMFO DE AFLICACAC .
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4.4 4. Sabor
Este atributo sensorial também € fungio do

tempo de armazenamanto (TA), lavagem (LAV), tempevatura (TAV)

¢ tempo de aplicagio de wvapor (TV) como nos mostra o QUADRO

24 .

Observou-gse que a interagio Tay H TV
apresentou  diferenga significativa ao nivel de L %,
compavando-se as medias desta interagio, a wmaiovr delas
corresponde as batatas tratadas & 46 O povr 20 wmin, GUE
difere significativamente das tratadas & 5@ °C por 40 min
(QUADRD 25). 0 QUADRD 26, apresenta os valores das madias da
interagio entre ol tempo de armazenamento, lavagem,
tempevratura e tempo de aplicagfo de vapor. 0 tratamento de 40
OC por B0 min que foram lavadas € retiradas apds dois meses
de armazenamento apresentou uma média de 7,84, Médias muito
semelhantes apresentavram aquelas que foram rvetivadas apds
quatyo megses do inicio do armazenamento que foram lavadas &
submetidas a tempevatura de 49 °C por 20 min (6,84) e por 49

min (6,30).



LAVAGBEM (Law),

iei

- ANALISE DE VARIANCIA RELATIVA AQ EFEITO DO TEMFO

TEMFE-

RATURA (TAV) E TEMFO DE APLICACAC DE VAFOR (TV)

FRE~FRITAS CONGELADIAS

3z,

o b
L B B |

Loy
o

LR LR~ T Sl

QUADRD 24
E ARMAZENAMENTO (TaA3,

X SORBRE O SAEBOR DAS HBATATAS
CHUSAS DA VARIACAOD G. S.Q.
ROV 7 487 9P
TH i i2.06
LAY i ey .94
TAY i 116 .44
TV e 130 .62
FROV x TA 9 £1.64
FROV x LAV 7 i9.94
FROV »x Tav ? 2o .47
PROV x TV i8 74 .45
Ta x LAV i " .29
Ta » Tav i i.38
Ta = TV 2 9. &2
LAy x Tav i Q.05
LAV x TV 2 5.54
TAY = TV 2 75 .96
TA %,LAV ¥ Tav » TV 9 7.95
RESIDUO 1462 273.11
TOTAL 239 i27e . 85
#% = Significativo ao nivel de 1 %

# = Gignificativo ao nivel de 9 %

HEo significativo
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QUANRD 25 - VALOR DAS MEDRIAS TI0 SAROR FARA CADA COMBINACAD DE

VAFOR -(TV)

NIVETIS i
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ | MeéDhlIas

TAY TV |

i i 9.87

i e 4&.592

i 3 5.48

& i 5.87

# 2 9.24%

A Liks Rts K Ve wE W et aaam S SeH et zprs ter S48 £ ST S P Mo MY RN WV et St M WY HeS Seas et e npes Seas Serm bata Tan SR brmr Fare FTT SR S S ST At SHe Tear e Mrh PE Mase Saps bese b drvs dage Sl e e —
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L4
QUADRD 26 ~ VALDRES DAS MEDIAS DO SABOR FARA CADA COMBINACAD
DE TEWMFO DE ARMAZENAMENTO (TA)Y, LAVAGEM (LAWY,

TEMFERATURA (TAV) E  TEMFD DE ﬁPLiGQQKD DE

vﬁ;;ﬁ& ............ {T ..... "!\;) e e 281 e e s e

————————————————————————————————————————— e MEDIAS
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.34
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.39
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4 4.5 ~ Analise de Variancia Multivariada para os Abri-

butos Sensoriais.
Neste coaso. estamos aplicando a  analise da

variancia simultaneamente a todos os atributos sensorias,

agualidade geral, cor, textura g sabor.

0 QUADRD 27, apresenta o0s valores de Wilks'
iL.ambdza para 0% atributos sensorizais estudados, este wvalor
equivale ao wvalor de " F " da analise de varidncia simples e

¢ o valor mais usado na andlise de variancia multivariada.

De acordo com =as probabilidades de Wilks'
Lambda, existe diferenca significativa =ao nivel de 4 ¥ para
ot provadores (FROVY, tempo de armazenamento (TA), lavagem
(LAVY, temperatura (TAV) & tempo de aplicaglo de wvapor, €
dizevy que estee influenciaram na dqualidade geral, cor,

textura & sabor em Torma global.

fis intevacdes tempo de armazenamento com lavagem
(TA x LAV}, temperatura (T x TAV) e tempo de aplicagio de
vapor (Ta »x TVY) mostraram sey n¥o significativos, como também
lavagem com temperatura (LAV x TAVY & tempo de aplicacio de
vapor (LAV » TV}, considevando ps atvibutos sensorias como um

taodo.



10%

| 4
CMas a intera¢io tempevatuvra £ tempo de aplicagio

de vapor (TaV x TY) & significativa ao nivel de 4 ¥ . Estes

resultados rvefletem maito bem o 9gue foi observado nas

analises de wvarifincia para cada atributo sensorial. Os

resultados obtides nesta andlise 80 muitos semelhantes aos

resultados dos atributos analisados individualmente.



QUATRO 87 - VALDORES TIE WILKS®

| 4

TEMFO DE  ARMAZENAMENT

TEMFERATURA (TAU)

0

£

{TA),

LAVAGEM

ieé

LAaMEDA RELATIVO AQ EFEITO DO

(Lav),

TEMFD DE APLICACAD DE

Uﬁ?ﬂﬁ (TV) SQBRE DS ATRIBUTDS QENSURIAIS ESTU-

DADDS NQS BATQTAS PRE FRITAS CDNBF!&EA“

{ VALOR
ROV @.1786
Ta 0.9217
LAV @.9226
Tay @.7397
T ©.7109 -
Té % LAV ¢.9831
TA % TaV ©.9923
Ta » TV ©.9927
LAV x TAV ?.9886
LAY x TV 9 .9627
TAY x TV 6.7518

73

.79

.71

i 3

.19

.31

@2

Lié

. 0001

L0016

.Q0L7

L0001

.0001

¥* %

* ¥

¥* %

* ¥

(2R 3

Ea 3

L.

¥* ¥
.

Siganificativo ao nivel de § ¥
NEo significativo.
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4.4 & - Andlise de Componentes Frincipais

aplicando a analise de componentes
princivais, foi encontvado gue 0 componente principal i (PRIN

1)y explica mais de 80 ¥ da informagio obtida com os dados,

enquante o componente principal 2 (FRIN @) explica

aproximadamente 11 ¥ (QUADRD £8).

Como componente principal §, explica uma
porcentagem bastante alta de informacio obtida com os dados,
podemos dizer que os atributos qualidade geval e sabor que
apresentam maioy pese no autovetor covvespondente ao FRIKN 4
80 os atributos de maior importa&ncia para as caracteristicas

sensorials como um todo (QUADRO 293 .

& FIGURA @8, wvisualiza & disposigio das
amostras entre os componentes principais 1 € 2. A descrigio

de cada ampstra apresenta-se no QUADGRD 3.
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GUADRDO 28 - FROFORCAD DOS COMFONENTES FRINCIFALS REFERENTES

ADS ATRIBUTOS SENSORIALS

AUTOVALORES FROFORCAOD CUMULATIVO
FRIN 1 3.85050 ¢.8i2éc ¢ .Bigse
PRIN 2 @, 43452 @.10788 0 .92050
FRIN 3 9.2e7i4 0.05178 0.97228
FRIN 4 @.1i9087 ¢.ea772 1.00000

GUADRD 29 - PROPORCAD DOS ATRIBUTOS SENSORIAIS  PARA O COMPO-

NENTE FPRINCIFAL 4 (FRIN 1)

ATRIBUTOS SENSORIALS FRIN 4
Qualidade Geral @ .5RE729
Cor @ .482383
Textura @. 4644140

Sabor @ . 524863
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DISFOSIGAD DAS AMOSTRAS ENTRE 0S5 COMPONENTES FRINCIFAIS 1 E 2
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QUADRD 3@ ~ DESCRICAO DE CADA AMOSTRA NO GRAFICO 'O COMFONEN-
TE FRINCIFAL 4 (FRIN 1) E COMPONENTE PRINCIFAL 2

(FRIN 23
CeMOSTRA LOTE / TEMPO DESCRIGAD
s 1/4 40.°C x 20 min. (lavada)
.“E .................. “”...ifm}.i... . .4éumé ..... X 4@ min.(lavada).
c ITT 7 4 59 °C x 20 min.{lavada)
d v 7 1 50 °C x 40 min. (lavada)
e V71 Testemunha (lavada)
¥ vl / i 490 PC x 20 min. (sem lavar)
g Vil 7 4 49 °C % 4@ min.(sem lavar)
b Viil 7 4 56 °C % 20 min.(sem lavar)
i I¥ /1 50 U x 49 min. (sem lavar)
i X /4 Testemunha {sem lavar)
1 I /& 49 PC x 29 min. (lavada)
m 11 7 2 49 °C x 40 min. (lavada)
n 111 7 2 5¢ °C x 20 min. (lavada)
o v /s e 59 °C x 40 min. (lavada)
P vy /e Testemunha {(lavada)
q vl 7 2 49 °C x 20 min. {(sem lavar)
v QII /B 49 °C x 4@ min. (sem lavar)
s Vil 7 2 5@ PC x 2@ min. (sem lavar)
£ IX 7 2 50 °C x 49 min. (sem lavar)
u X/ e Testemunha {(sem lavar)
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Ao aumentar wvaloves do PFRIN § significa que
as amostras tem o maiores valores dos 4 atributos sensoriais
{aualidade geral, cov, textura e sabord. Fodemos obsevvar que

”~

a amostra Y a " (40 °C por 20 min, lavadas e vetivadas apos 2

meses do inicio do avmazenamento) apresenta valoves maiores a
vespeito da aualidade aeval, cor, textura e sabor, e
COMPAraCa0 com @as amostyra ¢t " & U d ", que se deslocam

mais pars o lado esquerdo do grvafico.

0 QUADRDO 34, mostra que entre os atributos
sEnsoriais, cov, textura e sabor embora apresentem
coeficientes de corvelacio altos & razoavelmente proximos, o
gue mais se corvelacionou com a qualidade geval foi o sabor,
que  apresentouw o maior coeficiente de corvelacio (y =
¢, 8885, por outvo lado as medidas de textura foram as que
apresentaram  menor cogficients em relacio  aos oubtros
atyvibutos sensoriais, sendo que o coeficiente de corvelagio
mais baixo foi encontvado entre a textura € a cor (v =

@, 57363 .

Em resumo, a analise dos componentes
principais mostrou que a qualidade geval & o sabor foram os
atvibutos mais importantes para avaliar a qualidade das pré-

fritas congeladas.
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QUADRO 31 -~ MATRIZ DE CORRELACAC ENTRE 05 ATRIBUTDS SENSORI-

Als
vualidade Geval Coyv Textura Sabo
Gualidade Beval 1.0000 @.7744 @ .73%96 @ . 8885
Dor @. 7744 1.0000 & .5734 9.7855
Textura @.73%96 & 5734 1.0000 $. 700
Sabor @ .888% 3. 7855 @.7pee 1.9000

4.4.7. Consideragdes Geranis
No QUADRO 32, obsevwvamos que para a qualidade
geral, cor,textura e sgabor, aquelas batatas pre-fritas
origindarias das que foram retirvadas apds dois meses do inicio
do armazenzamento, lavadas, tvratadas com vapovy & 4@ °C por 20
min & armazZenadas por 1ii meses & ~i8 °r, foram =% que

apresemtaram as mddias mais altas.

Verifica-se que a menor media nos 4 atributos

sensoriais foi | obtida no segundo més de armazenamento, nas
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hatatas tratadas =2 50°9C por 40 min. No aspecto gualidade
geral & sabor, os resultados referem—-se¢ a batatas n3o

“tavadas,; enquanto para covy & textura a batatas lavadas.

atvavés destas afivmagdes podemos vatificar
que as melhores medias pava os atyibutos sensorviais  foram
obtidas a partivy das batatas provenientes do leote I, em
contraste com as origindrias do lote IX, ambas vetivadas apos

dais meses de inicio do armazenamento.

fios quatvo meses os tratamentos a 4¢ °C por 290
min, continuam sendo oS melhovres, embora A anadlise
estatistica mostye por pequenas mavgem, uma difevenga entre
gsses dois tempos, sendo que as médias das notas atribuidas
pelos provadores situam~se dentvo dos critévios tidos como
"hom" para a avalidglo dos atributos sensoriais {(ver QUADRD

33y,
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QUADROD 38 ~ VALORES DAS MEDIAS (MAIOR E MENOR) DA INTERACAO
TEMFDO DE ARMAZENAMENTO, LaVaGEM, TEMFERATURA E
TEMFD DE AFLICACAD DE  VAFDR (TA x LAV x TaV x

TV), PARA CaDA ATRIBUTO SENSORIAL

l He DI azgs
ATRIBUTO SENSORIAL M&aIoR MENOR
QUAL TEADE GERAL & 465 1.5%
TRATAMENTD i:4:4:2 i:2:2:3
COR & .86 2.4i2
TRATAMENTO i:4:4:2 i:4:2:3
TEXTURA 6.93 3.74
TRATAMENTO i:4:4:2 1:4:2:3
SABOKR 7 .24 2.07
TRATAMENTD i:4:4:2 i.:2:.2:3
Tratamentos:
£:4:1:2 -y retiradas apds 2 meses do inicio do
armazenamento, lavadas, 49 °C 2 P® min. (lote I
£:4:2:3 -~ retivadas apos o meses do inicio do
armazenamento, lavadas, 5@ “C x 42 min. (lote I
i:P:2:3 - ryvetiradas apds 2 meses do inicio do

armazenamento, sem lavar, 50 PC x 40 min. (lote I¥X)
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QUADRD 33 - CRITERIOS PARA AS AVALIACOES DOS ATRIBUTOS SENGORIAIS WA BATATA FRITA SEGUNDO A

HEDIA DBTIDA, NA INTERACKD TA x LAV x TAV x TV .

ATRIBUTO  SENSORIAL 1 HEBIA YALDR CRITeERIOS
|
|
i KATOR &.45 Criterins pessoais dos provadores
QUALITGADE i
i - T
BERAL i
| HENOR {59 Critérios pessoais dos provadores
|
i
} HATOR 5.85 Uniforme, amarelia-amarronzada
l
E DR i
}
t HENOR g.42 Vitrea, parcialsente manchada de escurs
}
}
! M4a10R .93 Ligeiramente dura e menos uniforme, mas
i ainga atraente
TEXTURA i
|
i HENOR 3.7 Quase sem crosta, ligeiramente
i ligeiramente consistente
|
{ HATOR 7.84 Tipico - sew sabor eskranko
i
S ABOR i -—-
|
i HENDR 2.7 Desagradivel estranho - velho ou mofado
i
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»

Com base nos resultados obtidos na eresente pesquisa,

concluimos:

- 0 processo de  lavagem Ffavorveceyw @ presenga  de brotos

durante o armazenamento.

- @A aplicagho de wvapor demostrow ser um tyratamento nio
quimico eficaz no contvole do brotamento, nas batatas que

nag foram lavadas.

- & lavagem g aplicagio de vapor, nio alteraram a3 coloracio

tipica das batatas.

- Em geral os tratamentos de lavagem ¢ tratamentos de vapor

nao influenciaram na perda de peso dos tubévculos.

—- fis batatas submetidas & 50 ©°0 por 49 min., lavadas ou
nig, apresentaram os maiorvres teores de agdeaves. De uma
maneira geval pode-se dizer que 05 menovres teoves de

agucares rvedutores forvam encontradas nos lotes submetidos



117

4 40 0 por P20 min. (lavadas ou sem lavar) e testemunhas

{lavadas e sem lavar).

Sob o ponto de vista da andlise sensorial, as melhores

batatas foram as lavadas & tratadas & 40 °C por 20 min.
0 pior tratamento foi agquele com batatas ndo lavadas
tratadas & 5@ L por 40 minutos, nio difevenciando—-se

muito das lavadas tratadas da mesma fovma.

Levando~se em consideragio todos ps fatores estudados,

paodemos recomenday, com base neskte trabalhko, gqutEe 0%

3 n

tubérculos da wvariedades Bintje , sejam curadas,
lavadas, submetidas ao tratamento de vapor a 4¢ 0 por 20

min. & armazenadas & 106 20 por ateé 4 meses.
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The mains objectives of the present work
weve: to detevrmine the influence of washing and steamming on
the physical and chemical charactevistics of stoved potatoes;
to investigate the results of the processing of pre-fried

frozen potatoes opver their organoleptic propevties.

We have worked with the " Bintje
variety of potato because this variety presents, the better
conditions for to prepsre pre-fried potatoes, besides being

ane of the most commonly cultivated in the San Paulo State.

The potatoes weve pre-stored for fifteen
days at 43 °C, with 85 - 90 % relative humidity (curing).
They weve washed with btap water (provenient from the public
supplying service?, until they weve totally free from soil
vestiges. ﬁ?ter.that, the potatoes were steammsd at 49 20 and
59 ©°C for 20 and 4¢ wminutes, inside =® chamber specially
adapted for that. Then, they were stored at 19 2, at

relative humidity similar to that used in curing process.
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The influence of the treatmentes des-
cribed above were determined by agsessing the presence of

sprouts, the color of the peel, the weight loss and the grade

of reducing sugavs in the potatoes. After all, potatoes were

fried and then they had their genéréi.quafifg, calbr;'texturé

and taste evaluated by a team of trainned tastevs.

The color and the presence of sprouts
were assessed  visually., The arade of reducing sugars and the
weiaght loss were statistically analysed. Dats were novrmalized
tp facilitate the analysis. Variance analysis, analysis of
main components  and covrelation study wevre also applied to
determine the influence of washing and steamming over the

sensorial ativibutes of the potatoes.

Washed potatoes presented move sprouts
than did non—washed ones; besides the steamming has
reinforced the inactivity of the sprouts. The tolory of the
potatoes remwained the same (typical color of the cultivate)
after being stored for seven months. The statistical analysis
of weight losses showed no significant diffevence at the 1 %
level, between the two treatments in that the potatoes have
been processed, until the end of the fourth month of storving.
The highest grades of reducing sugars have been found in

potatoes that were steammed at 59¢ PL for 42 winutes time, it
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doesn 't matter if they were washed ov not. Fre—~fried frozen
potatoes that had been submitted to 49 °C for 20 minutes
presented the highest megan wvalues concevrning to sensorial

attributes: gengral guality, color, texture and fFlavour.




