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1. INTRODUCAO

Uma das estratégias do programa de melhoramento de batata da Embrapa é
ouvir os entraves da cadeia produtiva da batata em cada regido do Brasil,
conforme demandas do mercado consumidor. Uma das Ultimas etapas de
avaliacdo de genotipos para langamento como cultivar € o valor de cultivo e uso
(VCU), que € um conjunto de ensaios que possibilita a descricdo sobre o
comportamento da nova cultivar nas diferentes regibes do pais (BUSO, 2001).
Portanto, todas as novas cultivares de batata devem ser submetidas a ensaios de
VCU para fins de registro no Ministério da Agricultura Pecuéaria e Abastecimento
(MAPA), e assim, ser disponibilizada para produgao comercial.

Dentre as informagBes necessarias para o registro como nova cultivar, o
clone deve ser caracterizado quanto a aptiddo de uso culinario ou industrial. A
qualidade e aptiddo da batata sdo determinadas pela composicao fisico-quimica
do tubérculo. Na fritura, dois componentes séo limitantes: o teor de massa seca,
gue afeta o rendimento industrial e a textura da batata processada (ROMMENS et
al., 2010), e o teor de acucares redutores (glicose + frutose), que quando alto
causa depreciagcdo da cor do produto frito (FREITAS et al.,, 2012). No
processamento minimo de batatas, um dos grandes desafios é a significativa
suscetibilidade dos tubérculos ao escurecimento, oriundo de reagfes catalisadas
por enzimas, sendo a mais importante a polifenoloxidase (PFO) seguida da
enzima peroxidase (PO) (ARAUJO, 2003).

Com isso, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar o teor de massa seca, teor de
glicose e atividade das enzimas PFO e PO de dois clones de batata de ensaio de
VCU, para contribuir na definicdo de aptidao de uso.

2. METODOLOGIA

O estudo foi conduzido no Laboratério de Ciéncias e Tecnologia de
Alimentos da Embrapa Clima Temperado, de Pelotas-RS. Foram avaliados dois
clones do programa de melhoramento genético da Embrapa (F63-06-01e CLO2-
05) e duas cultivares testemunhas (Agata e Asterix).

Quanto as testemunhas comparativas, a cultivar Agata que possui contetdo
baixo de massa seca, apresenta textura firme na cocg¢édo, por isso, tem aptiddo a
preparacdo de saladas e pratos afins. A cultivar Asterix apresenta tubérculos de
formato longo, teor médio-alto de massa seca e elevado potencial produtivo, com
aptidao a fritura de palitos (PEREIRA, 2010).

Os tubérculos foram colhidos de ensaio de Valor de Cultivo e Uso (VCU),
conduzido no campo da Embrapa Clima Temperado, na primavera de 2013.
Utilizou-se amostra de dez tubérculos por repeticdo, retiradas de cada parcela,


mailto:fernanda.azevedo@hotmail.com
mailto:rodrigues_as@yahoo.com.br

CO02014

XXIICONGRESSODEINICIACAOCIENTIFICA
DAUNIVERSIDADEFEDERALDEPELOTAS

VOCE FAZ ARTE DESSA NSTORA

segundo delineamento experimental de campo em blocos ao acaso com trés
repeticdes. As amostras foram avaliadas em triplicata.

Foi avaliado o conteiddo de massa seca (MS), por meio de secagem em
estufa de 5g de batata em fatias, com circulagdo de ar a 70°C por seis horas,
calculado em percentagem, usando-se a férmula: MS(%)= [(massa fresca —
massa seca)/massa fresca)]x100 (Instituto Adolfo Lutz, 2008). O teor de glicose
foi determinado, segundo a metodologia de SOMOGY-NELSON (1944),
modificada por PEREIRA e CAMPOS (1999), e expresso em mg.1g™* de massa
fresca. A polifenoloxidase e peroxidase foram extraidas segundo método proposto
por WISSEMANN e LEE (1980) e expressas em unidade de atividade enzimatica
(UAE/min/qg).

Os dados obtidos nas analises laboratoriais foram submetidos a anélise de
variancia e teste de agrupamento de meédias de Scott e Knott, ao nivel de 5% de
probabilidade de erro (p<0,05), com o auxilio do programa Genes (CRUZ, 2006).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a andlise de variancia, o conteudo de massa seca e glicose
entre os genotipos apresentaram diferenca significativa (p<0,05), o que nao foi
observado para as variaveis PFO e PO (Tabela 1).

Todos os gendtipos diferiram quanto ao teor de massa seca, apresentando
‘Asterix’ 0 maior valor (20,4%), seguida do clone F63-01-06 (18,8%), CL02-05
(16,4%) e 'Agata’ (14,6%) (Tabela 1). Normalmente as batatas para fritura devem
apresentar teores de solidos acima de 20% (ROSSI et al., 2011) pois isto
determina a absorcéo de 6leo durante a fritura, a textura e o sabor do produto. Ja
para o consumo de mesa, valores intermediarios (até 18%) e baixos (<17,9%)
(BREGAGNOLLI, 2006), sao adequados, pois cultivares com menor teor de massa
seca em seus tubérculos como a testemunha 'Agata’ podem ser mais firmes no
cozimento, sendo indicadas para a preparacao de saladas e pratos afins.

O teor de acgucares redutores € o principal responsavel pelo escurecimento,
e amargor da batata frita e, os valores geralmente aceitos sao abaixo de 0,35
mg.g™* da massa fresca para “chips” e 1,2mg.g™* de massa fresca para palito frito
(STARK et al., 2013). Neste estudo, somente a cultivar Asterix apresentou teor de
glicose (0,73mg.g™" de massa fresca) dentre os valores requeridos para fritura.
Porém, os resultados mostram que ‘F63-01-06’, que agrupou-se com 'Agata’ e
‘Asterix’, apresentou teor de glicose, que é o principal agucar redutor, semelhante
ao da principal cultivar utilizada (Asterix) pelas industrias brasileiras de batata. Ja
o clone CL02-05 teve um teor muito alto de glicose (3,0mg.g™) (Tabela 1).

Os clones F63-01-06 e CL02-05 n&o diferiram das testemunhas 'Agata’ e
‘Asterix’ (Tabela 1), nos valores referentes as enzimas PFO e PO. Isto denota que
os clones em estudo apresentam teor de enzimas dentro de padrdoes adequados
para disponibilizagdo ao mercado.
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Tabela 1. Médias de massa seca de tubérculos, aclUcares redutores,
polifenoloxidase e peroxidase de dois clones de batata, comparados com duas
cultivares, na primavera de 2013. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, 2014.

Geno6tipos Ms? Glicose PFO PO
(%) (mg.g™) (UAE/min/g) (UAE/min/qg)
F63-01-06 18,8 b 1,23 b 731,61 a 116,55 a
CL02-05 16,4 c 3,00 a 727,45 a 98,05 a
Agata 14,6 d 1,40 b 556,48 a 139,95 a
Asterix 20,4 a 0,73 b 388,86 a 117,80 a

IMS: Massa seca de tubérculos; PFO: Polifenoloxidase; PO: Peroxidase. Médias
seguidas pela mesma letra, na coluna, pertencem ao mesmo grupo, pelo teste de Scott-
Knott, a 5% de probabilidade de erro.

Considerando o conteudo médio de MS, superior ao da testemunha
‘Agata’, que € a principal cultivar para mercado fresco no pais, e os niveis glicose
e de enzimas apresentados, o clone F63-01-06 apresenta caracteristicas para uso
culinario versatil. O contetdo baixo de MS e muito alto de glicose do clone CL0O2-
05 indicam uso culinario limitado, principalmente para fritura.

4. CONCLUSOES

Diante dos resultados, conclui-se que o clone F63-01-06 do programa de
melhoramento de batata da Embrapa apresenta caracteristicas favoraveis para
comercializacdo na forma fresca e uso culinario versatil, enquanto o clone CL02-
05 tem caracteristicas limitadas para uso culinério.
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