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RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar o dano mecéanico sob a qualidade pds-colheita de tubérculos de
batata cultivar Markies destinados a industria de processamento. Para isso, 0s tubérculos foram
submetidos a quedas a altura de 1m, representando o tratamento com danos e o tratamento sem
danos representou a testemunha. Foram avaliados o teor de agUcares solUveis totais (AST), agUcares
redutores (AR), acucares ndo-redutores (ANR) e a coloracdo da polpa apo6s a fritura as 0, 12, 24, 36
e 48 h apds a aplicacdo dos tratamentos. O dano mecanico resultou em perda de qualidade dos
tubérculos através do aumento na perda de massa fresca, elevacdo dos teores de agucares sollveis
totais e ndo-redutores. Tubérculos da variedade ‘Markies’, ap0s 48h eleva o contetdo de agUcar
redutor, com aparecimento de manchas escuras nas extremidades dos palitos de batata frita,
desqualificando o produto.

Palavras-chave: Solanum tuberosum, acucares, escurecimento.

INFLUENCE OF MECHANICAL DAMAGE TO THE PROCESSING QUALITY OF THE
MARKIES POTATO

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the mechanical damage under post-harvest quality of
cultivar “Markies” potato tubers intended for the processing industry. For this the tubers were
submitted to falls at a height of 1m representing the treatment with damage and the treatment
without damage represented the control. The total soluble sugars (AST), reducing sugars (RA), non-
reducing sugars (ANR) and the coloring of the pulp after the frying at 0, 12, 24, 36 and 48 h after
application of the treatments were evaluated. The mechanical damage resulted in loss of quality of
the tubers through the increase in the loss of fresh mass, elevation of total and non-reducing soluble
sugars contents. Tubers of the “Markies” variety after 48h the increase of the reducing sugar
content, with promoted the appearance of dark spots on the ends of the potato chips, disqualifying
product.
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INTRODUCAO

A batata (Solanum tuberosum L.) é a quarta cultura mais importante e consumida no mundo,
destacando-se como geradora de emprego e renda no setor agricola e demais cadeia produtiva
(EMBRAPA, 2015). O crescente aumento no consumo da batata principalmente pré-frita congelada,
é reflexo de mudancas no habito alimentar da populacdo (ex. comidas semi-prontas) associado a
consolidacéo das redes de fast-food. Este panorama da cadeia consumidora leva a maior demanda
de produtos processados, resultando em maior volume de matéria prima com qualidade (DE
PADUA et al., 2012).

No entanto, durante o ciclo da colheita e pds-colheita, que envolve o abastecimento das
camaras frias e manuseio pés-colheita, os tubérculos de batata ficam sujeitos a injarias mecanicas
por impacto, cortes e vibragdes, levando a modificacbes no metabolismo do produto, afetando
negativamente a qualidade final.

Dentre as variedades de batatas utilizadas pela industria no Brasil, a Markies é destaque com
dupla aptiddo culinaria, destinada tanto ao cozimento quanto a fritura. Essa versatilidade deve-se ao
alto teor de matéria seca, baixa producdo de aglcares e elevados niveis de amido, que garantem a
essa variedade um 6timo sabor e coloragdo desejavel ap6s a fritura (THOMPSON; MORGAN,
2015).

Diante do exposto, objetivou-se com esse trabalho, avaliar as alteraces fisioldgicas que
ocorrem durante a fase pos-colheita dos tubérculos de batata ‘Markies’ submetidos a danos

mecanicos por impacto e abrasdo durante a fase de pds-armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Tubérculos da variedade ‘Markies’, provenientes da regido produtora de Perdizes — MG,
apoOs atingirem a maturidade fisiolégica foram colhidos e selecionados quanto ao tamanho e
auséncia de dano aparente. Em seguida a cura, os tubérculos permaneceram armazenados por quatro
meses a temperatura de 8 °C e umidade relativa de + 90 %.

Para avaliar o efeito do dano sobre a qualidade da matéria-prima, aplicou-se o tratamento
nos tubérculos armazenados a 8°C, sendo a presenga de dano mecénico, o impacto e abrasdo em
tubérculos, quando soltos a 1 m de altura sobre uma rampa (superficie aspera) por repetida 10 vezes
por tubérculo, e o tratamento controle constituido por tubérculos sem danos. As avaliagcdes de
acucares soluveis totais (AST), acucares redutores (AR), aclcares ndo-redutores (ANR) e a

coloracdo dos palitos apos a fritura, foram iniciadas duas horas ap6s a aplicagdo dos tratamentos,



com intervalo de 12 h entre as avaliacGes, seguindo os tempos de exposicao, 0, 12, 24, 36 e 48 h
(tubérculos mantidos em bancadas a temperatura de 28 °C e + 54 % UR).

A quantificacdo dos AST seguiu 0 método Fenol-sulfarico descrito por Dubois et al. (1956).
Para quantificacdo dos AR foi utilizada a metodologia do &cido dinitrossalicilico (DNS)
(GONCALVES et al. 2010). Os ANR foram calculados por diferenca entre as concentracfes de
AST e AR e os resultados expressos em percentagem (%). A classificacdo de coloragéo dos palitos
apos a fritura foi embasada no painel ‘United States Standards for Grades of Frozen French Fried
Potatoes’ (USDA, 1967), usado pela industria de processamento de batata brasileira, tendo com
escala de notas variando de 1 (extra claro) a 5 (marrom).

O experimento foi conduzido em esquema de parcelas subdivididas, tendo nas parcelas os
tratamentos (com e sem danos mecanico) e nas subparcelas os tempos de avaliagdo (tempos 0, 12,
24, 36 e 48 h) com 5 repeticdes. Realizou-se a analise de variancia e regressdo utilizando-se o
Sistema de Analises Estatisticas SAEG 9.1, os modelos de regressdo foram baseados na
significancia dos coeficientes de regressdo utilizando-se o teste t ao nivel de 5 % de probabilidade,

no coeficiente de determinacéo (R* = SQReg / SQtrat) e no efeito bioldgico em estudo.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interacdo (P>0,05) entre os fatores, tratamento e tempo, para o teor de agUcares sollveis
totais (AST) e aclcares ndo redutores (ANR). Os tubérculos tratados com dano mecanico tiveram
incremento de 0,14% do contetdo de AST e 0,16% ANR nas primeiras 36 h em relagdo aos tubérculos
sem danos (controle), ap6s este periodo houve uma ligeira queda do contetdo de agucares (Figura 1A e
1 B, respectivamente). Ja no tratamento controle (sem danos) até as 36 h de exposi¢do dos tuberculos,
houve decréscimo de 0,04 % no conteldo de AST e 0,02% de ANR, com posterior incremento em seus

teores de acucares (Figura 1A e 1B, respectivamente).
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Figura 1. Teor de acucares soluveis totais (AST) (1A) e agucares nao-redutores (ANR) (1B) em

tubérculos de batata cv. Markies sem danos (SD) e com dano (CD) aos 4 meses de armazenamento.

O incremento nos niveis dos aclcares soluveis totais e ndo redutores dos tubérculos com danos
mecanicos, pode ser associado a degradacdo do amido, em decorréncia da producdo elevada das
enzimas amilose e amilopectina, que sdo induzidas pelo etileno (horménio do estresse). No entanto, 0s
tubérculos nao danificados tiveram comportamento contrario, com reducdo dos agucares até 36 h ap6s o
tempo de exposicdo, indicando uma provavel reducdo dos niveis do agucares ou pelo processo
respiratorio ou pela ativagcdo das enzimas degradativas (TAIZ; ZEIGER, 2017). Ha relatos sobre
alteracdo dos teores de agucares em tubérculos de batata na fase pds-colheita em resposta a danos
mecanicos e a condi¢bes de armazenamento (KUMAR et al., 2004).

O contetdo dos agucares redutores e a atividade enzimatica sdo relacionados a coloragao final
dos tubérculos de batata. A Figura 2 traz fotos dos palitos no primeiro e Gltimo horéario de avaliacdo. No
entanto, as 48 h € possivel identificar uma maior proporcao dessas pontas escurecidas nos palitos, sendo
observado em 100 % dos palitos de batata danificados e em 50 % dos palitos do tratamento controle.

A ocorréncia do maior percentual de manchas no tratamento com dano pode ser explicada pelo
conteudo de acucares redutores, no qual foi observado nesse tratamento, apesar de ndo ter sido
comprovada diferenca estatistica. O aumento nas concentracfes desses acucares ao final do periodo
de avaliacdo em ambos os tratamentos, revela a importancia do processamento minimo antecipado,
uma vez que os tubérculos apresentam maiores teores de acucar no decorrer do tempo, podendo
levar a uma alteracéo da cor e sabor do produto.

Quando os niveis de glicose e frutose aumentam em produtos que posteriormente serao
submetidos a condicOes de altas temperaturas € normal o aparecimento de manchas de coloracdo
amarronzada, isto ocorre devido a reacdo de Maillard, na qual esses agucares reagem com aminoacidos

livres, como a asparagina, formando acrilamida (Eriksson, 2005).
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Figura 2. Palitos de batata cultivar “Markies” submetido ou ndo a dano mecanico no periodo de 0 e

48 horas pds-armazenamento refrigerado, avaliados em fungdo do escurecimento ndo enzimatico

causado pelo processo de fritura.



CONCLUSOES

Tubérculos de batata da cultivar Markies quando danificados, intensificam os niveis de
acucares soluveis totais e nao-redutores, ao longo do periodo de avaliacdo, com maior teor as 48h,

sem promover o escurecimento dos palitos apos a fritura,
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