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RESUMO

Os objetivos deste trabalho foram determinar as caracteristicas fisico-quimicas e a
aptidao culinaria de tubérculos de batata produzidos no Sul do pais; identificar a
aptidao culinaria de diferentes cultivares de batata por meio de atributos sensoriais
apods cozimento e fritura e verificar os parametros instrumentais de cor e textura;
avaliar o comportamento de pasta, térmico, estrutural e fisico-quimico de farinhas de
duas cultivares de batata em diferentes granulometrias; e identificar as preferéncias
dos consumidores de batata do estado do Parana. As cultivares de batata
apresentaram composi¢ao e caracteristicas fisicas e quimicas diferentes, as quais
poderéo influenciar diretamente na realizagao da preparagéo culinaria. As cultivares
Agata e Caesar apresentaram tubérculos com caracteristicas adequadas ao
cozimento e as cultivares Asterix, Atlantic, BRS Ana e IAPAR Cristina apresentaram-
se aptas a fritura. Nos testes sensoriais, os palitos fritos das cultivares Asterix,
Atlantic e Caesar foram os mais preferidos de acordo com o teste de ordenacgao-
preferéncia. Ja no teste de aceitagao a cultivar Atlantic foi a mais aceita. Quando os
palitos foram cozidos, as cultivares Agata e Caesar foram as mais aceitas. Em
relagdo as analises térmicas, as farinhas da cultivar IAPAR Cristina apresentaram
maiores teores de amido, fosfato e fibras e demonstraram maior estabilidade térmica
(TG-DTA), bem como maior temperatura de pasta e viscosidade (RVA) e menor
entalpia de gelatinizagdo (DSC) nas duas granulometrias. Quanto ao estudo
realizado com 593 consumidores do estado do Parana, verifica-se que os
entrevistados avaliam, principalmente no momento da compra, o tamanho e a cor da
pele, gostam mais de tubérculos alongados, de tamanho médio, com pele amarela /
branca e polpa creme, dando preferéncia a tubérculos lavados e a granel.

Palavras-chave: Solanum tuberosum L. Composicao. Analise sensorial. Analises
térmicas. Perfil do consumidor. Cor. Textura.



ABSTRACT

The objectives of this work were to determine the physico-chemical and cooking
ability of potato tubers produced in southern of Brazil; to identify the suitability of
different cooking potato cultivars by sensory attributes after baking and frying and
checking the instrumental parameters of color and texture; to evaluate the pasting
properties, thermal, structural and physico-chemical behavior of two potato flour of
cultivars in different granulometries; and to identify consumer preferences of potatoes
in the state of Parana. The potato cultivars showed the chemical composition and
different physical and chemical characteristics, which may directly influence the
achievement of culinary preparation. The Agata and Caesar showed tubers with
adequate characteristics to cooking. The cultivars Asterix, Atlantic, BRS Ana and
IAPAR Cristina shown to be suitable for frying. In sensory tests, the fried sticks of
cultivars Asterix, Atlantic and Caesar were the most preferred in the sorting-
preference test. In the acceptance test cultivar Atlantic was the most acceptable.
When the sticks were cooked, the Agata and Caesar were the most accepted.
Regarding the thermal analysis, the flour of /IAPAR Cristina showed higher levels of
starch, and fiber and phosphate showed higher thermal stability (TG-DTA), as well as
higher temperature and pulp viscosity (RVA) and lower enthalpy of gelatinization
(DSC ) in two granulometries. As for the study of 593 consumers in the state of
Parana, it appears that respondents evaluate primarily at the time of purchase, the
size and color, preferring elongated tubers of medium size with yellow skin / white
flesh and cream, giving Preferably the bulk and washed tubers.

Keywords: Solanum tuberosum L. Composition. Sensory analysis. Thermal analysis.
Consumer profile. Color. Texture.
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1 INTRODUCAO GERAL

A batata (Solanum tuberosum L.) é originaria dos altiplanos da cordilheira
dos Andes, na América do Sul (FILGUEIRA, 2005; FAQO, 2009). Foi disseminada por
todo o continente através dos colonizadores das Américas, no século XVI, a partir da
Espanha. Seu nome varia conforme o local: Aardappel (Holanda), Araucano ou Poni
(Chile), Barabole ou Barabolha (Ucrania), Bulhba (Russia), lomy (Colémbia), Irish
Potato ou White Potato (Irlanda), Kartoffel (Alemanha), Papa (América Latina),
Patata (Espanha e ltalia), Peruna (Finlandia), Pityoka (Hungria), Potato (Estados
Unidos) e Pommes de Terre (Franca) (PEREIRA, LUZ e MOURA, 2005; ABBA,
2012).

E caracterizada como um alimento popular, sendo a terceira cultura
alimentar mais importante para o consumo humano, depois do arroz e do trigo, com
producédo anual superior a 300 milhées de toneladas, sendo cultivada em mais de
125 paises e consumida por um bilhdo de pessoas em todo o mundo (FAO, 2009;
CIP, 2010). E uma importante fonte de alimento, de emprego rural e de
movimentacao financeira, a qual contribui para a alimentacao e estabilizacao social
do meio rural, principalmente nos paises em desenvolvimento (PEREIRA, LUZ e
MOURA, 2005).

As batatas sdo ricas em carboidratos, tornando-as uma boa fonte de
energia. Apresentam ainda o maior teor de proteina das familias de raizes e
tubérculos, sendo essa proteina de qualidade bastante elevada (LUTALADIO e
PRAKASH, 2010).

No Brasil, o consumo per capita varia de 10 a 15 kg/ano, enquanto que nos
paises europeus e do hemisfério norte, o0 consumo chega a mais de 100 kg/ano.
Alguns dos fatores do baixo consumo séo a falta de informagao dos consumidores
quanto a qualidade nutricional da batata e o desconhecimento das aptiddes
culinarias das diferentes cultivares existentes no mercado. Sendo assim, 0s
consumidores realizam a compra da batata em funcado de sua aparéncia e nao pela
qualidade e aptiddes culinarias (PEREIRA, LUZ e MOURA, 2005).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

= Proceder a caracterizagdo fisico-quimica das principais cultivares de
batata produzidas no Sul do pais e verificar os atributos sensoriais

presentes nas preparacdes desenvolvidas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Caracterizar a matéria-prima quanto aos aspectos fisico-quimicos,

parametros fisicos e microbiol6gicos;

= Desenvolver preparagdes (palitos cozidos e fritos) com as cultivares de

batata;

= Analisar a textura e a cor das cultivares de batata e dos produtos

desenvolvidos;

» Caracterizar as preparacdes desenvolvidas quanto aos aspectos
microbiolégicos;

= Avaliar sensorialmente a aceitacdo global e os atributos (cor, sabor e
textura) das preparacdes desenvolvidas;

= Verificar a ordem de preferéncia das preparacoes desenvolvidas;

= Verificar a ordem de preferéncia das batatas in natura quanto a
aparéncia;

= Avaliar o comportamento de farinhas de duas cultivares de batata em
diferentes granulometrias em relacdo ao comportamento de pasta,
microscopia, propriedades térmicas e fisico-quimicas.

» Realizar um estudo das preferéncias dos consumidores de batata do

estado do Parana;
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3 JUSTIFICATIVA

A batata € um dos alimentos mais consumido no mundo, devido a sua
composicao, versatilidades gastronémica e tecnolégica e baixo custo (COELHO,
VILELA e CHAGAS, 1999).

Apesar de estar associada a Inglaterra, a batata € nativa dos Andes, mais
precisamente das proximidades do lago Titicaca, proximo a fronteira entre Peru e
Bolivia. Na regido de origem, a batata vem sendo cultivada ao longo dos ultimos oito
milénios, tendo sido a base alimenticia da civilizagdo Inca. Dessa regidao se
disseminou, primeiramente, para Europa e posteriormente para o resto do mundo
(SHIMOYAMA, 2005).

No Brasil, seu cultivo iniciou-se nos primérdios do século 20, cultivada em
pequena escala, em hortas familiares, sendo chamada de batatinha, assim como na
construcdo de ferrovias, onde ganhou o nome de batata inglesa, por ser uma
exigéncia nas refeicbes dos técnicos vindos da Inglaterra (PEREIRA, LUZ e
MOURA, 2005).

De acordo com a Associacao Brasileira da Batata - ABBA (ABBA, 2010e), a
producao de batata ocorre em sete estados brasileiros: Bahia, Goias, Minas Gerais,
Parana, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Sdo Paulo. E a principal hortalica
cultivada, com uma area plantada por volta de 100 mil hectares, com uma producéo
média anual de 3,66 milhdes de toneladas, dando uma produtividade média de 25 a
30 toneladas por hectare (ABBA, 2010e; FAOSTAT, 2010).

A batata pode ser consumida fria (salada) ou quente (refeicdo principal),
como entrada ou prato principal, sendo preparada na forma de fritas, cozida, assada,
conservas, entre outras (LOVATTO, 2010). Além da versatilidade culinaria, a batata
se destaca por possuir uma ampla variedade de tipos e valor nutricional
diferenciado.

Nesse contexto, a classificacao da batata em relacao a sua aptidao culinaria
(fritura, cozimento ou massa) é dependente das caracteristicas bromatolégicas dos
tubérculos, mas nem sempre é levado em conta, sendo mais valorizado seu aspecto

exterior do que sua composicao interna (BREGAGNOLI, 2006).
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Segundo Feltran, Lemos e Vieites (2004), a procura de informagdes por
parte dos consumidores no que diz respeito a adequada forma de preparo e
utilizacao da batata tem sido cada vez maior.

No entanto, o consumidor escolhe tubérculos prioritariamente pelo formato,
por caracteristicas visuais como cor e brilho da pele, e pelo preco de aquisicao, se
interessando pouco pelas caracteristicas de qualidade e composicao interna
(FERNADES et al., 2010).

Portanto, conhecer as caracteristicas das principais cultivares de batata
existentes no mercado podera contribuir para o aumento do consumo, satisfazendo

os interesses dos consumidores e favorecendo a cadeia produtiva.



CAPITULO 1 — REVISAO DE LITERATURA
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1 CARACTERISTICAS GERAIS DA CULTURA DA BATATA

A batata é originaria dos altiplanos da cordilheira dos Andes, da regido
préxima ao equador terrestre, perto do lago Titicaca, na fronteira entre Peru e
Bolivia. Os povos incas e indigenas dessa regido foram os responsaveis pelo
desenvolvimento da bataticultura e introduziram a batata na alimentag&o. No final do
século XVI, os espanhdis invadiram o Império Inca e levaram a batata andina para a
Europa e ao resto do mundo, sendo disseminada pelos navegadores espanhdis e
ingleses, resultando na denominacao de “batata inglesa” (FILGUEIRA, 2005).

A batata é uma planta dicotileddnea, pertencente a familia Solanacea,
género Solanum, que contém mais de 2.000 espécies, das quais pouco mais de 150
sao produtoras de tubérculos (FORTES e PEREIRA, 2003). A espécie Solanum
tuberosum é dividida em duas subespécies ligeiramente diferentes: andigena,
cultivada nos Andes e tuberosum, variedade cultivada em todo o mundo (FAO,
2009).

A batata é o terceiro alimento mais consumido no mundo. Sua producao
mundial em 2008 foi de 314,14 milhdes de toneladas. O principal produtor foi a
China, com 57,05 milhdes de toneladas, seguido pela india, Russia, Ucrania,
Estados Unidos, Alemanha, Polénia, Bielorrissia, Holanda e Franga. O Brasil ocupa
a 162 posicao no ranking mundial com 3,66 milhées de toneladas, o que representa
cerca de 1% do total mundial (FAOSTAT, 2010).

No ambito nacional, até 1994, o Parana foi o principal estado produtor de
batata. Hoje, por razdes socioeconémicas, é o terceiro colocado. Foi superado por
Minas Gerais e Sao Paulo. Na safra 1995/96, o Parana obteve sua safra recorde.
Foram colhidas 726.282 toneladas em 48.742 hectares. Na safra 2007/08, os
bataticultores do Parana cultivaram uma area de 27.600 hectares que produziram
652.500 toneladas de tubérculos, somando-se os trés periodos de producao: safras
das aguas, da seca e de inverno (SEAB, 2008). Ja na safra 2008/09, os produtores
paranaenses cultivaram uma area de 27.875 hectares e obtiveram uma producéo de
cerca de 625.000 toneladas. Em comparacdo com os numeros da safra 2007/08, a
producao foi cerca de 8% inferior (SEAB, 2010).
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A producdo paranaense de batata se situa quase na sua totalidade na
regidao Leste e Centro-Sul do estado. A maior regido produtora é a Metropolitana de
Curitiba, que concentra cerca de 36% da producdo estadual. As regides de
Guarapuava, Ponta Grossa, Unido da Vitéria e Irati concentram juntas 51% da
producdo. Os municipios que mais produzem o tubérculo no estado sao:
Guarapuava, Sao Mateus do Sul, Lapa, Araucaria e Castro (SEAB, 2010).

A Tabela 1.1 apresenta a producado brasileira de batata em toneladas nas
safras de 2008/09 e 2009/10 nos principais estados produtores. Na safra 2008/09, o
estado do Parana ocupava a terceira colocacdo em toneladas de producido de
batata. Ja na safra 2009/10, o Parana ocupou a segunda colocacao.

TABELA 1.1 — PRODUCAO BRASILEIRA DE BATATA NAS SAFRAS DE 2008/09 E 2009/10

2008/09 2009/10
ESTADOS Producio (t) Producao (t)
Minas Gerais 1.134.199 1.149.599
Paranéa 624.992 710.387
Sao Paulo 674.280 706.989
Rio Grande do Sul 378.086 354.239
Bahia 290.680 302.650
Goias 232.250 231.840
Santa Catarina 150.876 150.979
Distrito Federal 15.962 13.550
Espirito Santo 7.523 7.464
Paraiba 3.050 3.550
TOTAL 3.511.898 3.586.247

FONTE: Adaptado de SEAB (2010)
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2 APTIDOES CULINARIAS DAS CULTIVARES DE BATATA

A obtencao de produtos de qualidade, seja apds cozimento ou fritura, €
dependente das caracteristicas fisicas (tamanho e formato) e bioquimicas dos
tubérculos, especialmente teor de matéria seca e de agucares redutores (glicose e
frutose) (MACHADO, 2005’ citado por PEREIRA, LUZ e MOURA, 2005).

O conhecimento das caracteristicas das cultivares ou variedades de batata é
de grande importancia para o objetivo culinario desejado. Segundo a Associacao
Brasileira da Batata, algumas das principais variedades plantadas no Brasil e suas
aptiddes culinarias sdo: Agata, indicada para cozinhar e assar; Asterix, apropriada
para cozinhar e fritar; Atlantic, adequada para rodelas fritas “chips”; Bintje,
recomendada para cozinhar, assar e fritar, € Monalisa, apta para cozinhar e assar
(ABBA, 2010a).

Segundo Krolow (2009), a cultivar Baronesa € mais indicada para o preparo
de salada, embora as cultivares BRS Ana e Agata também possam ser utilizadas.
No entanto, a cultivar Agata é mais indicada para assar. J& as cultivares Asterix e
BRS Ana sdao mais adequadas para fritura (palito ou chips) e a cultivar Macaca

apresenta-se como a melhor cultivar para o preparo de puré.

Zorzella et al. (2003b) estudaram treze genétipos de batata, adaptados as
condigdes de cultivo da regido Sul do Brasil e avaliados na safra de outono de 1999,
com relagdo a sua aptiddo ao processamento industrial na forma de “chips”.
Observou-se que os gendtipos C1311, C1582, Atlantic e Macaca apresentaram
teores de aclcares redutores baixos e produziram “chips” de cor clara, de boa
qualidade, com sabor caracteristico forte e auséncia de gosto amargo. Ja a textura
crocante foi obtida pelas cultivares Baronesa, Atlantic, e os clones C1714, C1290,
C1311, C1226 e C1582.

Brune, Melo e Machado (2006) estudaram as cultivares Agata, Asterix,
Atlantic, Bintje, Cupido e Markies, provenientes do Sudoeste Paulista. Os tubérculos
foram avaliados cozidos ou fritos (fatias e palitos). Em se tratando de fatias fritas
(chips), as cultivares Atlantic, Bintje e Markies foram as melhores. A cultivar Asterix,

! MACHADO, C. M. M. Propriedades culinarias de batatas. Brasilia: Embrapa Hortaligas,
2005. Comunicagéao por e-mail em 24/10/2005.
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que € considerada como uma cultivar apta a fritura, ndo teve um desempenho tao
satisfatorio quanto as cultivares Atlantic, Markies e Bintje, no que se refere a
aparéncia e sabor. A cultivar Agata ndo se adequou ao preparo de fatias fritas. Para
as batatas fritas na forma de palitos (“French fries”), o desempenho das cultivares é
muito semelhante ao observado para o preparo na forma de fatias. As cultivares
Atlantic, Bintje e Markies tiveram excelente aceitacdo, enquanto as cultivares Cupido
e Agata nao foram bem aceitas. A cultivar Asterix teve pouca aceitacdo quando
preparada na forma de fatias, mas foi muito bem apreciada quando na forma de
palitos. Na avaliacdo da batata cozida, o desempenho das cultivares é
completamente diferente. Para preparar batatas cozidas, as melhores cultivares séo
Agata, Bintje e Markies. Ja a cultivar Atlantic, ndo deve ser utilizada em cozimento.

Quadros (2007) estudou a coloracao de batatas fritas (fatias e palito) de
quatro cultivares (Asterix, Atlantic, Innovator e Shepody) e observou que todas as
cultivares foram aptas ao processamento na forma de fatias (Atlantic) e palito
(Asterix, Innovator e Shepody).

Padua et al. (2009) estudaram doze cultivares de batata introduzidas da
Franca, com o objetivo de selecionar aquelas com melhor desempenho agronémico.
Utilizaram Agata e Monalisa como padrdo para o mercado de tubérculos in natura e
‘Atlantic’ e ‘Lady Roseta’ como padrao para o processamento industrial na forma de
frituras. As cultivares Soléia, Selecta, Emeraude, Floriane e Opaline apresentaram
tubérculos com formato alongado e boa aparéncia, caracteristicas importantes no
mercado de batata in natura. As cultivares Colorado, com tubérculos alongados e
Oceania, com tubérculos ovalados, apresentaram bom conteido de matéria seca
(18,3% e 19,5%, respectivamente) e sdo recomendadas para o processamento

industrial na forma de palitos e batata palha, respectivamente.
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3 CULTIVARES

A adocao de cultivares de batata depende da sua adaptacédo as condi¢des
de solo e clima, aos sistemas de producao e ao mercado. As exigéncias dos estados
da regiao Sul sao distintas. No Rio Grande do Sul predomina o plantio de cultivares
de pelicula rosa. Em Santa Catarina e no Parand, a preferéncia é pelo cultivo e
comercializacao de batatas de pelicula amarelada (PEREIRA, SOUZA e CHOER,
2003).

Algumas cultivares mais plantadas no Brasil eram Bintje, Achat, Radosa,
Baraka, Baronesa, Delta e Atlantic. No entanto, dados recentes citam que as
principais cultivares sdo Agata, Cupido, Asterix, Atlantic, Mondial, Markies e outras
como Caesar, Macaca, Panda e Vivaldi (ABBA, 2010e). As cultivares BRS Ana e
IAPAR Cristina foram langadas mais recentemente e foram desenvolvidas no Brasil.

3.1 AGATA

A cultivar Agata, originada do cruzamento de B6hm52/72 com Sirco, foi
lancada na Holanda em 1990. Devido as suas caracteristicas de precocidade,
produtividade e excelente apresentacdo dos tubérculos ja, em 1999, ano de seu
registro no Brasil, integrava a lista de cultivares de nove paises europeus (MELO et
al., 2003). Apresenta facilidade natural de brotacdo das gemas, mesmo quando nao
sdo adotadas técnicas de quebra de dorméncia, facilitando o rapido plantio, sendo
amplamente aceita pelos produtores de batata (SILVA et al., 2004).

Os tubérculos apresentam formato oval, pelicula amarela e
predominantemente lisa, polpa de cor amarelo-clara e olhos superficiais. Possui um
alto rendimento e um baixo teor de matéria seca. Utilizada para cozinhar e assar
(ABBA, 2010b).
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3.2 ASTERIX

A cultivar Asterix é proveniente do cruzamento entre as cultivares Cardinal e
o clone SVP VE 70-9 de origem holandesa (ROSSI, 2009).

Os tubérculos tém formato oval-alongado, pelicula vermelha e
predominantemente aspera, polpa amarelo-clara e olhos rasos (ABBA, 2010c;
NIVAP, 2007). No plantio em épocas quentes, a pele clareia, ficando rosada (ABBA,
2010c).

Asterix apresenta um alto rendimento de tubérculos de tamanho moderado e
alto teor de matéria seca (ABBA, 2010c). E bastante consistente quando cozinha,
com esporadica alteracao de cor; propria para fritas (NIVAP, 2007).

A cultivar tem um o6timo sabor e é excelente para ser usada no
processamento de pré-fritas congeladas (French fries), sendo utilizada por grandes
industrias holandesas (ABBA, 2010c).

3.3 ATLANTIC

Até a segunda metade do século 20 ndo eram criadas cultivares
especificamente para a industria de batatas na forma de fatias fritas (chips). Porém,
em 1964, foi lancada nos Estados Unidos a cultivar Lenape, a qual deu inicio ao
progresso industrial, sendo criada para o mercado de fatias fritas outras cultivares,
entre elas a Atlantic, em 1976 (QUADROS, 2007).

A cultivar Atlantic € originaria dos Estados Unidos do cruzamento entre
Wauseon e B5141-6 (PEREIRA, SOUZA e CHOER, 2003).

Os tubérculos apresentam formato oval-arredondado, pelicula branca meio
aspera, polpa branca e olhos semiprofundos. Possuem rendimento moderado,
porém alto teor de matéria seca. E indicada para o preparo de rodelas fritas (chips)
(ABBA, 2010d).
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3.4 BRS ANA

BRS Ana foi desenvolvida pelo Programa de Melhoramento Genético de
Batata da Embrapa em conjunto com o IAPAR — Instituto Agrondmico do Parang,
liberada em 2007 (PEREIRA et al., 2008a).

A cultivar BRS Ana originou-se do cruzamento entre o clone C-1750-15-95
desenvolvido pela Embrapa e a cultivar holandesa Asterix, realizado em 2000
(PEREIRA et al., 2008b).

Os tubérculos apresentam formato oval, pelicula vermelha e levemente
aspera, polpa branca e olhos rasos (PEREIRA et al., 2008b). Possuem elevados
valores de peso especifico e matéria seca (PEREIRA et al., 2008a).

BRS Ana destaca-se em aparéncia de tubérculo das cultivares de pelicula
vermelha disponivel no mercado (PEREIRA et al., 2008a). Também, tem profundo
sistema radicular o que Ihe confere boa resisténcia a seca. Pode ser utilizada para a
elaboracdo de salada e puré, no entanto, é mais adequada para fritura a francesa
(palitos), devido ao formato e tamanho dos tubérculos. Pode ser utilizada no
processamento industrial na forma de palitos pré-fritos congelados (EMBRAPA,
2007).

3.5 CAESAR

A cultivar Caesar foi obtida pela empresa holandesa HZPC Holland BV e
originou-se a partir do cruzamento entre o clone Rop B 1178 e a cultivar Monalisa
(ROSSI, 2009).

Os tubérculos sdo grandes e apresentam formato oval-alongado, pelicula
amarela, lisa, polpa bastante amarela e olhos superficiais. Possuem rendimento
moderado e teor de matéria seca de bom a moderado. E bastante consistente e
farinhenta quando cozida. E prépria para consumo in natura (NIVAP, 2007).
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3.6 IAPAR CRISTINA

A cultivar IAPAR Cristina foi desenvolvida pelo Programa de Melhoramento
Genético de Batata do IAPAR, sendo selecionada em populacdo introduzida na
forma de sementes sexuais do Centro Internacional de La Papa — CIP, de
genealogia desconhecida. Foi selecionada para sistemas de producdo com uso
reduzido de insumos quimicos, pois apresenta boa resisténcia de campo a requeima
(PEREIRA et al., 2008b).

Os tubérculos sao ovalados, pelicula amarela aspera, polpa amarela intensa
e olhos rasos. Possui elevado potencial produtivo e teor médio de matéria seca. E
apta para elaboracao de salada, puré e pratos afins (PEREIRA et al., 2008b).



36

4 CARACTERISTICAS AQUIMICAS E FIiSICAS DA BATATA PARA
PROCESSAMENTO

Alguns fatores contribuem para a qualidade da batata para processamento,
como peso especifico, matéria seca, conteldo de amido e de acucar, especialmente
acucares redutores, grau de maturacdo, tamanho e formato, entre outros (SMITH,
1975).

A qualidade dos tubérculos in natura e/ou dos produtos processados pode
ser avaliada através de métodos fisicos e quimicos. Os métodos fisicos determinam
o teor de matéria seca, peso especifico, tamanho dos tubérculos, cor e textura dos
tubérculos in natura e dos produtos processados, entre outros. Com os métodos
quimicos, analisa-se o0 teor de acucares redutores, acido ascérbico, amido,
vitaminas, proteinas, lipideos, entre outros (KABIRA e LEMAGA, 2003). Também
pode-se avaliar a sua qualidade para o processamento através de dois parametros:

caracteristicas internas e externas dos tubérculos.

4.1 CARACTERISTICAS INTERNAS

As qualidades internas dos tubérculos incluem teor de amido, acucares
redutores, matéria seca e peso especifico. O rendimento, aspecto visual, textura e o
sabor dos produtos processados sdo muito influenciados por essas caracteristicas
(KABIRA e LEMAGA, 2003).

4.1.1 Amido

O amido € a fonte de energia mais utilizada pelo ser humano (PEREIRA,
LUZ e MOURA, 2005). Compreende 65%-80% do peso seco dos tubérculos
(TALBURT, SCHWIMMWER e BURR, 1975; PEREIRA, 1987). Distingue-se entre os
carboidratos por ocorrer, na natureza, em particulas denominadas granulos. O

granulo de amido € composto de uma mistura de dois polimeros. Um polissacarideo
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linear, a amilose, e um polissacarideo ramificado, a amilopectina (BEMILLER e
HUBER, 2010).

As propriedades do amido de batata, como o contetdo de amilose e fésforo,
variam significativamente entre as cultivares e séo influenciadas pelas condicbes de
cultivo (NODA et al., 2004). Em geral, o amido de batata apresenta 21% de amilose
e 0,06%-0,1% de fésforo (BEMILLER e HUBER, 2010). O teor de amido € um dos
itens na composicao quimica dos tubérculos que determina a qualidade interna da
batata para fritura (MORENO, 2000).

No Quadro 1.1 observa-se o teor de amido das cultivares Agata, Asterix e

Atlantic encontrado por alguns autores.

AMIDO
CULTIVAR AUTOR (9/100 g de matéria seca)
Agata BRAUN et al. (2010) 66,38

FREITAS et al. (2006)

38,84* / 63,15

Asterix MULLER et al. (2009) 56,07* / 75,39**
BRAUN et al. (2010) 80,14
Atlantic BRAUN et al. (2010) 52,82

QUADRO 1.1 — TEOR DE AMIDO NAS CULTIVARES AGATA, ASTERIXE ATLANTIC

FONTE: O autor (2012)
NOTA: (*) Cultivo outono; (**) Cultivo primavera

Rivero, Rodriguez e Romero (2003), estudando cinco cultivares de batata
em Tenerife, observaram que apds seis semanas de armazenamento em
temperatura ambiente nao foi encontrado nenhuma mudanca significativa no teor de
amido. Porém, apds vinte semanas, todas as cultivares apresentaram uma
diminuicdo significativa no teor de amido em base seca. Pereira (1987) e Pereira,
Luz e Moura (2005) afirmam que os teores de amido e proteina diminuem ap6s um
longo periodo de armazenamento, podendo influenciar diretamente nas

caracteristicas de textura e no sabor das batatas fritas.

4.1.2 Acucares redutores

Os acucares redutores (glicose e frutose) e/ou nao redutores (sacarose)
estdo fortemente relacionados com a qualidade do produto final (FELTRAN et al.
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2004). O conteudo de acucares redutores pode variar desde quantidades muito
pequenas até mais de 10% do peso seco total do tubérculo (TALBURT,
SCHWIMMWER e BURR, 1975; PEREIRA, 1987; MORENO, 2000). Essa variagao
ocorre de semestre a semestre, de produtor a produtor e entre cultivares (MORENO,
2000). Podendo ocorrer também em funcdo da temperatura de armazenamento
(TALBURT, SCHWIMMWER e BURR, 1975).

Quando os tubérculos sdo armazenados sob temperaturas inferiores a 10°C,
ocorre um processo chamado de adocamento por baixa temperatura, devido a
degradacdo do amido associada a sintese de sacarose, reduzindo assim as
quantidades de amido e aumentando as de acucares (BERVALD et al. 2010).

Os altos niveis de acucares redutores sdo 0s principais responsaveis pelo
escurecimento indesejavel dos produtos processados (COELHO, VILELA e
CHAGAS, 1999; MORENO, 2000). Durante a fritura, ocorre a producao de uma
coloragao escura devido a uma reacao nao enzimatica conhecida como reacao de
Maillard, que ocorre a temperatura elevada, no processo de fritura (180-185°C) e
resulta no escurecimento do produto. Ainda durante esse processo foi constatado
que se inicia com a reacao entre o grupamento carbonila ou cetona do acucar
redutor e 0 grupo amino de aminoacidos, peptideos ou proteinas, resultando no
surgimento das melanoidinas pigmentadas (TALBURT, SCHWIMMWER e BURR,
1975; COELHO, VILELA e CHAGAS, 1999; FELTRAN, LEMOS e VIEITES, 2004).

Segundo Rodriguez-Saona e Wrolstad (1997), os niveis de acgucares
redutores (glicose e frutose) e nao redutores (sacarose) tém sido usados para
predizer o comportamento dos tubérculos para o processamento de batata “chips”.
Segundo Vendruscolo e Zorzella (2002), para a obtencao de produtos de qualidade
em processos de fritura, os tubérculos devem apresentar um teor de acucares
redutores inferior a 3% da matéria Umida, ou entre 0,1% e 0,3% da matéria seca,
inclusive para o desenvolvimento da cor, pois valores inferiores proporcionam um
produto final muito claro. No entanto, tubérculos com mais de 2% de acUcares
redutores em base seca sdo considerados inaceitaveis para o processamento
(PEREIRA, 1987).

No Quadro 1.2 observa-se o teor de acucares redutores encontrado por
alguns autores para as cultivares Agata, Asterix e Atlantic.
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ACUCAR REDUTOR

CULTIVAR AUTOR (9/100 g de matéria seca)
Agata BRAUN et al. (2010) 9,34
FREITAS et al. (2006) 1,43*/3,63™*
Asterix MULLER et al. (2009) 1,977*/2,31**
BRAUN et al. (2010) 5,46
Atlantic BRAUN et al. (2010) 2,34

QUADRO 1.2 - TEOR DE ACUCAR REDUTOR NAS CULTIVARES AGATA, ASTERIXE ATLANTIC
FONTE: O autor (2012)
NOTA: (*) Cultivo outono; (**) Cultivo primavera

4.1.3 Matéria seca

A matéria seca (sélidos totais) corresponde a todo material que faz parte do
tubérculo apés a remocdo de agua (PEREIRA, 1987). E um dos atributos que
definem a aplicagdo culinaria da batata. Batatas com teores de matéria seca
elevados produzem produtos processados de maior rendimento e melhor qualidade
(CAPEZIO, HUARTE e CARROZZI, 1993).

O teor de matéria seca dos tubérculos € uma importante medida de
qualidade, pois determina a absorcdo de 6leo dos produtos acabados, definindo
assim a preferéncia do consumidor (KABIRA e LEMAGA, 2003). Segundo Pereira
(1987), a textura do produto final também ¢é influenciada pelo teor de matéria seca.

Segundo Andreu e Pereira (2007), a matéria seca € uma caracteristica que
depende de varios fatores, como data de plantio, umidade do solo, época de colheita
e idade fisiologica dos tubérculos, entre outros. Pereira (1987) afirmou que a matéria
seca aumenta com a maturagdo, mas decresce com 0 emprego excessivo de
fertilizantes e de irrigacdo, altas temperaturas e falta de luminosidade na fase de
maturacdo do tubérculo. Asmamaw, Tekalign e Workneh (2010), estudando sete
cultivares no Noroeste da Etiopia, observaram que o teor de matéria seca diminuiu

durante o armazenamento em temperatura ambiente por oito semanas.

Cacace et al. (1994)? citado por Feltran, Lemos e Vieites (2004) sugerem
que o teor de matéria seca deve ser agrupado em trés grupos: alto teor (>20,0%),
teor intermediario (18,0% a 19,9%) e baixo teor de matéria seca (<17,9%). Kabira e

2 CACACE, J. E.; HUARTE, M. A.; MONTI, M. C. Evaluation of potato cooking quality in
Argentina. American Potato Journal, v. 71, p. 145-153, 1994.
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Lemaga (2003) relatam que batatas com concentracao de 20%-24% sao aceitaveis
para o preparo de fritas palito. Ja os tubérculos com concentragcdo acima de 24%

séo ideais para o preparo de fritas fatiadas (chips).

No Quadro 1.3 observa-se o teor de matéria seca das cultivares Agata,
Asterix, Atlantic e BRS Ana encontrado por alguns autores.

MATERIA SECA
CULTIVAR AUTOR (/100 g)
FELTRAN et al. (2004) 16,40
PEREIRA et al. (2008a) 17,60% / 17,90** / 16,30***
Agata PADUA et al. (2009) 15,50
BRAUN et al. (2010) 16,54
FERNANDES et al. (2010) 14,10
FELTRAN et al. (2004) 19,10
FREITAS et al. (2006) 18,90* / 18,30**
ANDREU e PEREIRA (2007) 19,69
Asterix QUADROS (2007) 18,79
PEREIRA et al. (2008a) 21,30* / 21,50** / 18,10***
MULLER et al. (2009) 19,35* / 23,07**
BRAUN et al. (2010) 16,63
FERNANDES et al. (2010) 16,70
ZORZELLA et al. (2003a) 23,05* / 20,70**
ANDREU e PEREIRA (2007) 21,64
Atlantic QUADROS (2007) 21,09
PADUA et al. (2009) 21,10
BRAUN et al. (2010) 21,45
FERNANDES et al. (2010) 19,00
BRS Ana PEREIRA et al. (2008a) 19,70* / 24,80** / 27,10***

QUADRO 1.3 - MATERIA SECA DAS CULTIVARES AGATA, ASTERIX, ATLANTIC E BRS ANA

FONTE: O autor (2012)
NOTA: (*) Cultivo outono; (**) Cultivo primavera; (***) Cultivo “da seca”

4.1.4 Peso especifico

O peso especifico ou gravidade especifica € um dos atributos que definem a
qualidade da batata e tem sido utilizado pela industria de processamento de batata
como estimativa do teor de matéria seca (CAPEZIO, HUARTE e CARROZZI, 1993).

Baseado nos valores do peso especifico, Fitzpatrick et al. (1964) classificam
os tubérculos em trés categorias: baixo (<1,077), intermediario (1,077 a <1,086) e
alto peso especifico (>1,086). De acordo com Kabira e Lemaga (2003), batatas que
apresentam peso especifico acima de 1,080 sdao adequadas ao processamento de
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batata frita enquanto que os tubérculos com peso especifico menor que 1,070 néo
sao recomendados 0 seu uso para essa finalidade.

O peso especifico apresenta correlacdo positiva com o conteudo de amido,
sélidos soluveis, pH e textura. E correlacdo negativa com o conteldo de acgucares
redutores (FELTRAN, LEMOS e VIEITES, 2004). Pereira e Campos (1999) também

observaram correlagdo negativa entre peso especifico e acucares redutores.

Estudo realizado com sete cultivares no Noroeste da Etiépia mostrou que o
peso especifico diminui gradualmente durante o armazenamento. Porém, algumas
cultivares (Jalenie e Guassa) mantiveram valores de peso especifico superiores a
1,080 depois de oito semanas de armazenamento (ASMAMAW, TEKALIGN e
WORKNEH, 2010).

No Quadro 1.4 observa-se o peso especifico das cultivares Agata, Asterix,
Atlantic e BRS Ana encontrado por alguns autores.

CULTIVAR AUTOR PESO ESPECIFICO

Agata FELTRAN et al. (2004) 1,0560

PEREIRA et al. (2008a) 1,076* / 1,062** / 1,077***
FELTRAN et al. (2004) 1,0685
BHERING (2006) 1,062
Asterix BREGAGNOLI (2006) 1,072
QUADROS (2007) 1,0695

PEREIRA et al. (2008a) 1,085* / 1,077** / 1,100***

ZORZELLA et al. (2003a) 1,0811* /1,0777*

Atlantic BHERING (2006) 1,068
BREGAGNOLI (2006) 1,080
QUADROS (2007) 1,0802

BRS Ana PEREIRA et al. (2008a) 1,086* / 1,088 / 1,109

QUADRO 1.4 — PESO ESPECIFICO DAS CULTIVARES AGATA, ASTERIX, ATLANTIC E BRS ANA

FONTE: O autor (2012)

NOTA: (*) Cultivo outono; (**) Cultivo primavera; (***) Cultivo “da seca”

4.2 CARACTERISTICAS EXTERNAS

Para obtencdo de produtos processados de qualidade, sdo necessarias
algumas observacdes, como as caracteristicas internas, jA& mencionadas e as
caracteristicas externas (tamanho, formato e profundidade das gemas) dos
tubérculos (KABIRA e LEMAGA, 2003; PEREIRA, LUZ e MOURA, 2005).
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Padua et al. (2009) afirmam que para a industria a exigéncia do formato
depende do tipo de processamento, que ira influenciar o rendimento industrial, a
qualidade e a aparéncia do produto final. Tubérculos longos ou ovais com mais de
50 mm sao ideais para preparar batatas fritas (palito) enquanto tubérculos que
apresentam formato oval-arredondado entre 40 e 60 mm sdo ideais para preparar
fritas fatiadas (chips) (KABIRA e LEMAGA, 2003).
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5 COMPOSICAO QUIMICA DA BATATA

Além da versatilidade gastronémica, a composicdo da batata tem grande
influéncia no seu consumo. Pereira (1987) afirma que a batata € um dos alimentos
mais nutritivos para o homem, possuindo proteina de boa qualidade e de alto valor
bioldgico.

Segundo Pereira, Luz e Moura (2005), a batata é um dos alimentos mais
completos, fonte ndo s6 de carboidratos, mas também de proteina de alta qualidade,
vitaminas e sais minerais. Apresenta ainda baixo teor de lipideos e € isenta de
colesterol. Cem gramas de batata suprem cerca de 10% das necessidades de um
adulto em tiamina, niacina, vitamina B6 e acido félico; 50% da vitamina C e 10% da
demanda de proteinas.

De acordo com a TACO-UNICAMP (2006), 100 g de batata crua fornecem
64 kcal, sendo composta por 14,7 g de carboidratos, 1,8 g de proteinas, 1,2 g de
fibras, 31,1 mg de vitamina C, 0,6 g de cinzas e 82,9% de umidade.

Na Tabela 1.2 observa-se a composi¢ao nutricional da batata de acordo com
Luengo et al. (2000).

TABELA 1.2 — COMPOSICAO NUTRICIONAL EM 100 GRAMAS DE BATATA

Calorias Umidade Fibra Vit. C Ferro Tiamina Niacina
(kcal) (%) (%) (mg) (mg) (ng) (mg)
Batata crua 78,5 83,29 0,4 17,4 1,000 90 1,500
Batata cozida 85,3 77,80 3,3 13,1 0,700 45 1,900

FONTE: Adaptado de LUENGO et al. (2000)

Para Filgueira (1982)° citado por Stertz, Rosa e Freitas (2005), a
composicao quimica da batata pode variar de 63% a 87% para umidade, 13% a 37%
para solidos totais (matéria seca), 13% a 30% para carboidratos totais e 1% a 5%

para proteina.

® FILGUEIRA, F. A. R. Manual de olericultura: cultura e comercializagao de horticolas. 2. ed.
Séo Paulo: Agrondmica Ceres, 1982. 357 p. (Olericultura Especial, 2).
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6 HABITOS DE COMPRA E CONSUMO DE BATATA

Os habitos de consumo do brasileiro mudaram nos ultimos anos. Segundo a
Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), a aquisicao domiciliar per capita de batata, no periodo de 1974 a
2009, apresentou uma reducado de 69%. Em 1988, a quantidade adquirida era cerca
de 13 kg/per capita/ano, no entanto, em 2009, a aquisicao foi em torno de 4 kg/per
capita/ano. Ja a aquisicao de alimentos preparados e misturas industriais por niveis
de rendimento apresentaram um aumento significativo em todos os niveis na POF
2008-2009 quando comparada com a POF 2002-2003 (IBGE 2010). Observa-se
assim, que os padrées de compra do brasileiro estdo cada vez mais similares aos
dos paises desenvolvidos, onde as pessoas buscam praticidade na hora de preparar
os alimentos e investem em alimentagcao fora do lar (BOTEON, SILVA e DELEO,
2005).

A falta de informacédo do consumidor quanto as qualidades nutricionais da
batata e o desconhecimento das variedades existentes no mercado induzem a
compra em fung¢do da aparéncia, comprometendo o aspecto culinario e frustrando o
consumidor (PEREIRA, LUZ e MOURA, 2005; MADAIL et al., 2009). Portanto, o
conhecimento das caracteristicas das variedades de batata existentes no mercado
pode criar oportunidades para o aumento do consumo do produto, satisfazendo os
interesses de uso dos consumidores e favorecendo a cadeia produtiva (MADAIL et
al., 2009).

Segundo Fernandes et al. (2010), o consumidor escolhe tubérculos pela
aparéncia, formato, cor e brilho da pele, e pelo preco de aquisicdo. Porém, apenas
pela aparéncia do tubérculo, o consumidor ndo tem condi¢des de conhecer suas
caracteristicas a ponto de escolher aquela que melhor atenda aos seus propésitos
(MADAIL et al., 2009).

Madail et al. (2009), estudando as preferéncias do consumidor de batatas no
Sul do estado do Rio Grande do Sul, verificaram que os consumidores realizam a
compra da batata em fungdo do tamanho, formato e cor da pelicula, preferindo
tubérculos médios, alongados e vermelhos. A preferéncia por batatas de pelicula
vermelha € uma tradicdo da regido e esta associada a cultivar Baronesa, que ha
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quatro décadas vem sendo cultivada na regido e apresenta boas caracteristicas

culinarias.

De acordo com Padua et al. (2009), o consumidor prefere tubérculos com
formato alongado ao comprar batata in natura e ressalta que o formato é uma
caracteristica muito importante na comercializacao dos tubérculos seja na forma in

natura ou para a industria de processamento.

A lisura da pelicula é outro fator importante na aceitagcdao dos tubérculos in
natura, pois os consumidores dao preferéncia aos tubérculos lisos e brilhantes em
detrimento aos asperos (PEREIRA, 2003). Além da lisura da pelicula, a coloracéo
dos tubérculos também influencia na preferéncia visual. Em tubérculos com pelicula
amarela, a tonalidade de coloracdo é uma caracteristica importante, uma vez que os
consumidores preferem batatas de tonalidade clara em relacdo as mais escuras,

pois atribuem a tonalidade clara a batata recém-colhida (SILVA et al., 2008).
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7 ANALISE SENSORIAL

Andlise sensorial é a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar
e interpretar reacbes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sao

percebidos pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicdo (ABNT, 1993a).

Segundo a ABNT (Associacao Brasileira de Normas Técnicas), os métodos
de andlise sensorial sdo classificados como: métodos discriminativos (estabelecem
diferenciacao qualitativa e/ou quantitativa entre as amostras. Ex.: teste triangular),
métodos descritivos (descrevem qualitativa e quantitativamente as amostras. Ex.:
ADQ - Analise descritiva quantitativa) e métodos subjetivos (expressa opiniao
pessoal do julgador. Ex.: teste de aceitacdo) (ABNT, 1993b).

7.1 METODOS SUBJETIVOS

Os métodos subjetivos ou também chamados de métodos afetivos sdo uma
importante ferramenta, pois obtém diretamente a opinido (preferéncia ou aceitacao)
do consumidor em relagcdo a ideias, caracteristicas especificas ou globais de
determinado produto, sendo, por isso, também denominados de teste de consumidor
(LUCIA, MINIM e CARNEIRO, 2006).

Os testes afetivos sdo classificados em testes qualitativos e testes
quantitativos (ABNT, 1993b). Os testes qualitativos sdo aqueles que avaliam
subjetivamente as respostas de uma amostra de consumidores em relacdo as
propriedades sensoriais de um produto, ou impacto de uma ideia, embalagem,
propaganda, ou simplesmente na investigacdo detalhada de seus habitos, atitudes e
expectativas em relagio a um tema ou produto alimenticio (FARIA e
YOTSUYANAGI, 2002; DUTCOSKY, 2007a).

Ja os testes afetivos quantitativos sdo aqueles que avaliam a resposta de
um grande grupo de consumidores a uma série de perguntas que visam determinar
o0 grau de aceitacdo global de um produto, identificar fatores sensoriais que
determinam a preferéncia ou medir respostas especificas a atributos sensoriais
especificos de um produto (FARIA e YOTSUYANAGI, 2002; DUTCOSKY, 2007a).
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Segundo o Institute of Food Technology — Sensory Evaluation Division
(1995)* citado por Dutcosky (2007a), os testes afetivos quantitativos s&o

apresentados em duas classes principais: testes de aceitacao e de preferéncia.

7.1.1 Teste de aceitagao

Os testes de aceitagcao avaliam o produto ou produtos numa escala de
aceitacao de ordem ou avaliam os principais atributos que determinam a preferéncia
ou aceitacao do produto (FARIA e YOTSUYANAGI, 2002).

Testes de aceitacdo por escala hedbnica sao usados quando o objetivo é
avaliar o quanto os consumidores gostam ou desgostam de um determinado
produto, de forma globalizada ou em relagcdo a um atributo especifico. As escalas
mais utilizadas sdo as de 7 e 9 pontos, que contém os termos definidos situados, por
exemplo, entre “gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo” contendo um ponto

intermediario com o termo “nem gostei; nem desgostei” (IAL, 2008).

A selecao dos julgadores que irdo participar dos testes sensoriais se da ao
acaso, ndo ha necessidade de serem treinados, bastando ser consumidores
frequentes do produto em avaliacdo. Recomenda-se que o numero de julgadores
seja entre 50 e 100 (IAL, 2008).

Os julgadores receberao amostras codificadas, com numeros de trés digitos
aleatérios, e serdao solicitados a avaliar cada amostra, utilizando uma escala
previamente definida (REIS e MINIM, 2006).

A apresentacao das amostras deve ser de forma monadica (uma de cada
vez) e sequencial (uma apds a outra), e se recomenda que todos os julgadores
provem todas as amostras e expressem na escala a sensacao percebida (REIS e
MINIM, 20086).

Os dados coletados podem ser avaliados estatisticamente pela analise de
variancia (ANOVA) e comparagcdo das médias de pares de amostras pelo teste de

* INSTITUTE OF FOOD TECHNOLOGY. Sensory evaluation division. Policies for the
preparation and review of papers reporting sensory evaluation data. Journal of Food Science,
Chicago, v. 60, n. 1, p. 210-211, 1995.
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Tukey (AL, 2008). Pode ser usada também a técnica Mapa de Preferéncia, que leva
em consideragdo a resposta individual de cada julgador e ndao somente a média do

grupo de julgadores que testaram os produtos (REIS e MINIM, 2006).

7.1.2 Teste de preferéncia

Os testes afetivos de preferéncia forcam a escolha de uma amostra em
relagdo a outra ou ordena os produtos em ordem de preferéncia (FARIA e
YOTSUYANAGI, 2002).

Os testes de preferéncia sdao usados quando se deseja comparar Varios
produtos quanto a preferéncia. Esses testes, embora megcam a preferéncia dos
consumidores, nao indicam se eles gostam ou ndo dos produtos avaliados
(CARNEIRO e MINIM, 2006).

Um dos testes mais utilizados € o de ordenacgao-preferéncia. Nesse teste,
uma série de amostras é apresentada para que seja ordenada de acordo com a

preferéncia do julgador (IAL, 2008).

O método de ordenacdo determina a ordem de preferéncia entre trés ou
mais amostras. O julgador recebe as amostras codificadas com numero de trés
digitos, de maneira aleat6ria. Pede-se ao julgador para ordenar as amostras em
ordem crescente ou decrescente ao atributo sensorial avaliado. O método é rapido e
permite avaliar varias amostras numa mesma sessdo. Recomenda-se no maximo
seis amostras (CARNEIRO e MINIM, 2006).

A andlise dos resultados deve ser feita pelo teste de Friedman, utilizando-se
a tabela de Newell e Mac Farlane. Essa tabela indica a diferenga critica entre os
totais de ordenacgédo de acordo com o numero de tratamentos testados e o nimero
de julgamentos obtidos. Se duas amostras diferirem por um ndimero maior ou igual
ao numero tabelado, pode-se dizer que ha diferenca significativa entre elas
(DUTCOSKY, 2007b).
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8 ANALISE TERMICA

A analise térmica é frequentemente usada para descrever técnicas de
analise experimental que investigam o comportamento de uma amostra em funcao
da temperatura ou tempo (HATAKEYAMA e QUINN, 1999). De acordo com a
Confederagéo Internacional de Andlise Térmica e Calorimetria (ICTAC), analise
térmica é “um grupo de técnicas nas quais uma propriedade fisica de uma
substancia e/ou seus produtos de reacdo é medida como funcdo da temperatura,

enquanto a substancia é submetida a um programa controlado de temperatura’
(WENDLANT, 1986; IONASHIRO, 2005).

De acordo com Slade e Levine (1995)° citado por De Meuter, Rahier e Mele
(1999), as técnicas de analise térmica estdo sendo utilizadas ha muitos anos para a
caracterizacao de polimeros sintéticos. No entanto, tanto o mundo académico
quanto o industrial tem demonstrado um interesse crescente na utilizacdo de

técnicas de analise térmica para a caracterizagéo de alimentos.

8.1 TERMOGRAVIMETRIA (TG)

E uma técnica na qual ha o registro continuo da variagdo de massa de uma
substancia, colocada em uma atmosfera controlada, em funcdo da temperatura ou
do tempo, enquanto essa substancia € submetida a uma programacao controlada de
temperatura (WENDLANT, 1986; SKOOG, HOLLER e NIEMAN, 2001).

A representacdo da variagdo de massa em funcdo da temperatura e/ou
tempo é a curva termogravimétrica ou curva TG, conforme ilustrado na Figura 1.1. A
curva TG fornece graficamente degraus correspondentes as variagdes de massa em
funcédo do tempo e/ou temperatura e, através da curva, é possivel obter informacdes
quanto a estabilidade térmica da amostra, composicdo e estabilidade de compostos
intermediarios e composicdo do produto final (WENDLANT, 1986; IONASHIRO,
2005).

5 SLADE, L.; LEVINE, H. Glass transition and water—food structure interactions. Adv. Food Nutr.
Res., v. 38, p. 103-234. 1995.
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FIGURA 1.1 — REPRESENTAGAO DE UMA CURVA TERMOGRAVIMETRICA QUE INDICA AS
PERDAS DE MASSA DA AMOSTRA EM RELACAO A TEMPERATURA
FONTE: Adaptado de IONASHIRO (2005)

O equipamento empregado na termogravimetria € a termobalanca que é
composta por uma balanca e um forno (SKOOG, HOLLER e NIEMAN, 2001). As
termobalancas sédo instrumentos que permitem a pesagem continua da massa da
amostra em funcao da temperatura a medida que essa € aquecida ou resfriada. Os
componentes fundamentais das termobalancas modernas s&o: balancga registradora,
forno, suporte de amostra e sensor de temperatura, programador da temperatura do
forno, sistema registrador e controle da atmosfera do forno (IONASHIRO, 2005).

8.2 ANALISE TERMICA DIFERENCIAL (DTA)

A analise térmica diferencial (DTA) € uma técnica na qual a diferenca de

temperatura (AT) entre a amostra e a referéncia é medida continuamente em fungéao
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da temperatura, enquanto ambos, amostra e a referéncia, sdo submetidas a mesma
programacao de aquecimento ou resfriamento em um forno (WENDLANT, 1986;
SKOOG, HOLLER e NIEMAN, 2001; IONASHIRO, 2005).

As medidas de temperatura obtidas na DTA séo diferenciais, pois expressam
a diferenca entre a temperatura da referéncia termicamente inerte (Tr) e a amostra
(Ta), sendo assim (AT= Tr — Ta). O registro dessa analise é a curva DTA (Figura 1.2)
(SKOOG, HOLLER e NIEMAN, 2001; IONASHIRO, 2005). A curva DTA permite
avaliar as variagcdes entalpicas e mudancas na amostra, tais como fusao,
vaporizagao, solidificacdo, cristalizacdo, oxidacdo, desidratacdo e decomposicao
(WENDLANT, 1986).
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FIGURA 1.2 - REPRES,ENTA(;AO DE UMA CURVA DE ANALISE TERMICA DIFERENCIAL COM
INDICAGAO DAS POSSIVEIS VARIAGCOES SOFRIDAS POR UMA AMOSTRA
FONTE: Adaptado de SKOOG, HOLLER e NIEMAN (2001)
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8.3 CALORIMETRIA EXPLORATORIA DIFERENCIAL (DSC)

Calorimetria exploratéria diferencial (DSC) € uma técnica na qual se mede a
diferenga de energia fornecida a uma amostra e a um material referéncia em fungéao
da temperatura, enquanto a amostra e o material referéncia sdo submetidos a uma
programacao controlada de temperatura (SKOOG, HOLLER e NIEMAN, 2001;
IONASHIRO, 2005). A curva DSC (Figura 1.3) é obtida do registro do fluxo de calor
dH/dt em pcal s como fungédo da temperatura (WENDLANT, 1986).

Exotérmico

dH/dT

Endotérmico

Temperatura (°c)

FIGURA 1.3 — REPRESENTACAO DE UMA CURVA DE CALORIMETRIA EXPLORAT_ORIA
DIFERENCIAL DE UMA AMOSTRA QUE INDICA O FLUXO DE CALOR EM RELAGCAO A
TEMPERATURA

FONTE: Adaptado de IONASHIRO (2005)

A técnica de calorimetria exploratéria diferencial (DSC) pode ser utilizada
para acompanhar os efeitos de calor associados com alteracdes fisicas ou quimicas
da amostra, tais como transicoes de fase (fusdo, vaporizacdo, sublimacéao, inversdes
de estruturas cristalinas) ou reacgdes de desidratacdo, de dissociacdo, de
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decomposicdo, de Oxido-reducdo, capazes de causar variagbes de calor
(IONASHIRO, 2005).

Na Figura 1.4 observa-se uma ilustracdo das temperaturas de transicao, de
inicio - onset (To), de pico (Tp), e final (Tf). A To refere-se a temperatura em que o
primeiro desvio de linearidade da linha de base da amostra é observado. E a
temperatura em que a linha tangencial do lado de uma temperatura mais baixa do
pico se cruza com a linha de base, Tp é a temperatura na ponta do pico e Tf é a
temperatura em que a linha tangencial do lado da temperatura alta do pico se cruza
com a linha de base. A entalpia de gelatinizacao (AHgel) é a area sob o pico limitado
pela linha de base no grafico e € expressa em joules por grama (HATAKEYAMA e
QUINN, 1999; ALTAY e GUNASEKARAN, 2006).

0.0
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0.5 - (To)
1.0 4
1.5 -
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FIGURA 1.4 - REPRESENTAQAO DAS TEMPERATURAS DE TRANSICAO SOFRIDAS POR UMA
AMOSTRA DURANTE ANALISE DE DSC

FONTE: Adaptado de ALTAY e GUNASEKARAN (2006)

NOTA: To: temperatura inicial (onset); Tp: temperatura de pico; Tf: temperatura final
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CAPITULO 2 - CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E APTIDAO CULINARIA
DE TUBERCULOS DE BATATA (Solanum tuberosum L.) PRODUZIDOS NO SUL
DO PAIS EM DIFERENTES SAFRAS
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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo determinar as caracteristicas fisico-quimicas
e a aptiddo culinaria de tubérculos de batata produzidos no Sul do pais. Os
tubérculos foram provenientes de diferentes safras do estado do Parana e Santa
Catarina das cultivares Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e IAPAR Cristina.
Foram realizadas as seguintes determinacdes: valor energético, umidade,
carboidratos, proteinas, lipideos, cinzas, peso especifico, matéria seca, vitamina C,
amido, agucares redutores, textura, cor da polpa e da epiderme, peso, comprimento
e diametro. A cultivar Agata com epiderme amarela apresentou alta porcentagem de
umidade e agUcares redutores e baixos teores de carboidratos, matéria seca, amido
e peso especifico, sendo indicada para o cozimento ou para o preparo de pratos
assados onde é essencial a manutencao da sua forma. A cultivar Asterix de formato
alongado e epiderme vermelha com baixa umidade e altos teores de carboidratos,
matéria seca, amido e textura na safra 2, adequada ao preparo de fritas, massas e
purés. Ja a cultivar Atlantic de formato redondo com epiderme amarela e polpa
branca com altos teores de carboidratos, matéria seca, valor energético e peso
especifico e baixos teores de umidade, acucares redutores e textura, apresentando
dupla aptidao culinaria, sendo indicada para o preparo de fritas “chips” e puré. A
cultivar BRS Ana com epiderme vermelha e polpa branca apresentou na safra 2
altos teores de carboidratos, matéria seca, peso especifico, textura e acglcares
redutores e baixa porcentagem de umidade, com indicacao para o preparo de fritas,
massas e purés. Ja a cultivar Caesar de formato oval, epiderme amarela e baixos
teores de carboidratos, matéria seca, valor energético e peso especifico com alta
porcentagem de umidade, sendo indicada para o cozimento ou para o preparo de
pratos assados onde € essencial a manutencdo da sua forma. A cultivar /APAR
Cristina com formato oval e polpa amarela intensa apresentou altos teores de
carboidratos, matéria seca, valor energético, peso especifico e textura e baixas
porcentagens de umidade e acucares redutores na safra 1, adequada ao preparo de
fritas, massas e purés.

Palavras-chave: Solanum tuberosum L. Cultivares. Composicao. Parametros fisicos
e quimicos. Cor.
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ABSTRACT

This study aimed to determine the physico-chemical and cooking ability of potato
tubers produced in southern Brazil. The tubers were from different growing seasons
in the state of Parana and Santa Catarina and from different cultivars Agata, Asterix,
Atlantic,c BRS Ana, Caesar and IAPAR Cristina. Determinations were: energy,
moisture, carbohydrates, proteins, lipids, ash, specific gravity, dry matter, vitamin C,
starch, reducing sugars, firmness, color of flesh and skin, weight, tuber length and
diameter. The cultivar Agata, with yellow skin, characterized by having high moisture
and reducing sugars and low carbohydrates, dry matter, starch and specific gravity. It
is recommended for cooking or for preparing baked dishes where it is essential to
maintain its shape. The cultivar Asterix had red skin and elongated shape, in the
season 2, it presented low moisture and high levels of carbohydrates, dry matter,
starch and firmness and it is proper for preparation as French fries, pasta and
mashed potatoes. On the other hand, the cultivar Atlantic had round shape with
yellow skin and white flesh with high levels of carbohydrates, dry matter, energy and
low levels of specific gravity, moisture, reducing sugars and firmness, with double
cooking ability, and is recommended for the preparation of chips and mashed
potatoes. The BRS Ana with red skin and white flesh, in season 2, presented high
levels of carbohydrates, dry matter, specific gravity, firmness and reducing sugars
and low moisture content, it is indicated for the preparation of French fries, pasta and
mashed potatoes. The cultivar Caesar had an oval shape, yellow skin and low levels
of carbohydrates, dry matter, energy and specific gravity with a high percentage of
moisture, and it is recommended for cooking or for preparing baked dishes where it is
essential to maintain its shape. Lastly the IAPAR Cristina has oval shape with intense
yellow flesh, presented high levels of carbohydrates, dry matter, energy, firmness
and specific gravity and low percentages of moisture and reducing sugars in the
season 1, the proper preparation of French fries, pasta and mashed potatoes.

Keywords: Solanum tuberosum L. Cultivars. Composition. Physical and chemical
parameters. Color.
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1 INTRODUGAO

Sucedendo arroz e trigo, a batata (Solanum tuberosum L.) € o terceiro
alimento mais consumido no mundo, devido a sua composicdo e versatilidade
gastrondmica e tecnolégica (COELHO, VILELA e CHAGAS, 1999; CIP, 2010). Além
disso, sua elevada produtividade garante alto aproveitamento das areas destinadas
a producado de alimentos, caracteristica importante em um cenario mundial de
constante crescimento populacional e inseguranca alimentar (FERNANDES et al.,
2010b).

Além da versatilidade gastronémica, a composicdo da batata tem grande
influéncia no seu consumo. Apesar de nao ser considerada como uma fonte de
proteina, devido ao seu baixo teor (LACHMAN et al., 2005), a batata possui proteina
de boa qualidade e de alto valor biolégico (PEREIRA, 1987) e é fonte de
carboidratos, vitaminas e sais minerais. Apresenta ainda baixo teor de lipideos e é
isenta de colesterol. Cem gramas de batata suprem cerca de 10% das necessidades
de um adulto em tiamina, niacina, vitamina B6 e acido félico; 50% da vitamina C e
10% da demanda de proteinas (PEREIRA, LUZ e MOURA, 2005).

A composicao quimica da batata varia em fungédo da cultivar e da adubacao
empregada (QUADROS et al.,, 2009), além de outros fatores, como condi¢des
climaticas, praticas culturais, condicbes do solo, estadio de maturacdo e
armazenamento (TRINDADE, 1994; PEREIRA e COSTA, 1997). A composicao
quimica é importante ndo somente para determinar a qualidade da batata, mas
também a qualidade do produto final (FERNANDES et al., 2010a) que pode ser
afetado pelos teores de amido, agucares redutores, matéria seca e peso especifico
(SMITH, 1995).

Nesse contexto, a classificacao da batata em relacao a sua aptidao culinaria
(fritura, cozimento ou massa) é dependente da composi¢cao quimica dos tubérculos
(BREGAGNOLI, 2006). No entanto, o consumidor escolhe tubérculos
prioritariamente pelo formato, por caracteristicas visuais como cor e brilho da pele, e
pelo preco de aquisigéo, se interessando pouco pelas caracteristicas de qualidade e
composicao interna (FERNANDES et al., 2010a).
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Sendo assim, a aparéncia visual € uma das principais caracteristicas
consideradas pelos consumidores e a cor é um dos atributos de aparéncia mais
importantes, que influenciam a aceitagdo dos consumidores. Além da cor, a textura,
que € normalmente quantificada como a resisténcia do produto a uma forca
aplicada, é utilizada pelo consumidor como um indicador de qualidade do produto
(NOURIAN, RAMASWAMY e KUSHALAPPA, 2003).

Ademais, a falta de informacao do consumidor quanto a qualidade nutricional
da batata e o desconhecimento das cultivares existentes no mercado induzem a
compra em funcado da aparéncia, comprometendo o aspecto culinario (PEREIRA,
LUZ e MOURA, 2005; MADAIL et al., 2009). Porém, cada cultivar possui
caracteristicas especiais, o0 que evidencia a importancia de identifica-las em relacao
a sua melhor forma de utilizacado (FERNANDES et al., 2010a), criando
oportunidades para o aumento do consumo do produto, satisfazendo os interesses
de uso dos consumidores e favorecendo a cadeia produtiva (MADAIL et al., 2009).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas e a aptidao culinaria de tubérculos de batata produzidos no Sul do pais em

diferentes safras.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIA-PRIMA

A matéria-prima utilizada foi composta por diferentes safras (das aguas, da
seca e de inverno) de tubérculos de batata provenientes do Sul do pais, dos estados
do Parana e Santa Catarina, das cultivares Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana,
Caesar e IAPAR Cristina. Todas as cultivares foram obtidas pelo Instituto
Agron6émico do Parana (IAPAR).

As amostras foram avaliadas em dois periodos distintos. O primeiro periodo,
denominado safra 1, foi realizado no més de fevereiro de 2011 e utilizou cultivares
da safra de inverno (2010) e da safra das aguas (2011) de diferentes localidades dos
estados do Parana e Santa Catarina.

As cultivares Asterix e IAPAR Cristina foram produzidas em Londrina-PR na
safra de inverno de 2010 e foram armazenadas de setembro de 2010 a janeiro de
2011 em camara fria com temperatura de 4°C a 6°C e umidade relativa de 98%, sem
a presenca de luz.

A cultivar Agata proveniente de Ponta Grossa-PR, Atlantic e Caesar
procedentes de Contenda-PR e BRS Ana produzida em Canoinhas-SC foram
cultivadas na safra das aguas de 2011 e apds a colheita foram transportadas para o
Laboratério de Quimica Analitica Aplicada, Usinas Piloto Bloco A, do Setor de
Tecnologia da Universidade Federal do Parana (UFPR).

O segundo periodo, denominado safra 2 foi executado no més de junho de
2011 com cultivares produzidas na safra da seca de 2011 de diferentes localidades
dos estados do Parana e Santa Catarina (Agata - Ponta Grossa-PR; Asterix e BRS
Ana — Canoinhas-SC; Atlantic e Caesar — Contenda-PR; IAPAR Cristina — Araucaria-
PR em sistema organico). Ap6s a colheita foram transportadas para o Laboratério de
Quimica Analitica Aplicada, Usinas Piloto Bloco A, do Setor de Tecnologia da UFPR.

Todas as cultivares utilizadas neste trabalho foram armazenadas com
sujidade, em temperatura ambiente e sem a presenca de luz, desde a recepcao das

amostras até o momento das analises em ambos os periodos.
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2.2 AMOSTRAGEM

Aproximadamente 20 kg de cada cultivar em cada periodo (safra 1 e safra 2)
foram conduzidos ao Laboratério de Quimica Analitica Aplicada, Usinas Piloto Bloco
A, do Setor de Tecnologia da UFPR.

Para as analises fisico-quimicas, foram necessarios aproximadamente 5 kg
de cada cultivar e para essa selecao foi utilizada a técnica de quarteamento,
seguindo metodologia proposta por Cecchi (2003).

2.3 PREPARO DAS AMOSTRAS

Os tubérculos destinados as analises fisico-quimicas foram lavados com
agua corrente para eliminar a sujidade e posteriormente secos com papel toalha
para retirar 0 excesso de agua.

As determinagbes de umidade, matéria seca e vitamina C foram realizadas
com o tubérculo in natura. Para as demais determinagdes, os tubérculos foram
descascados, fatiados em processador de alimentos (Skymsen, Metallurgica
Siemsen Ltda, modelo PA-7SE) e levados a estufa com circulacdo forcada de ar
(Soc. Fabbe Ltda, modelo 170) na temperatura de 40-45°C, durante 12 horas ou até
peso constante. Em seguida, foram triturados em um moinho analitico (IKA®,
modelo A11 Basic) e acondicionados em recipientes plasticos com tampa em

temperatura ambiente até o momento da andlise.

2.4 DETERMINAGOES FiSICO-QUIMICAS

A caracterizacdo das cultivares de batata foi realizada no Laboratorio de
Quimica Analitica Aplicada, Usinas Piloto Bloco A, do Setor de Tecnologia da UFPR.
As andlises de umidade, cinzas, lipideos, proteinas, amido e vitamina C foram
realizadas de acordo com os métodos da Association of Official Analytical Chemists -
AOAC (AOAC, 2010). Os carboidratos totais foram calculados pela diferenca entre
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100 e a soma das porcentagens de umidade, proteinas, lipideos e cinzas, conforme
TACO-UNICAMP (2006). Os valores de carboidratos incluiram a fibra alimentar total.

A matéria seca foi calculada pela diferenca entre 100 e a umidade.

O valor energético (kcal) dos tubérculos foi calculado de acordo com TACO-
UNICAMP (2006), considerando os fatores de conversao de Atwater: kcal = (4 x g
proteina) + (4 x g carboidratos) + (9 x g lipideos).

Os acucares redutores foram determinados segundo metodologia descrita
por Somogyi, adaptada por Nelson (1944) e as leituras foram realizadas em
espectrofotometro (Pr6-Analise, modelo UV-1600), em comprimento de onda de 535

nm.

O peso especifico foi determinado através do peso no ar e peso na agua dos
tubérculos de acordo com a metodologia de Maeda e Dip (2000). Foi realizado no
Laboratério de Fitopatologia do IAPAR e utilizou balanca eletrénica digital (Marte®,
modelo AS2000C) com capacidade de 2000 g, balde com agua, rede de nylon e

anzol. Foram utilizados nove tubérculos de cada cultivar em ambos os periodos.

Todas as analises foram realizadas em triplicata.

2.4.1 Avaliagédo da textura dos tubérculos

A textura foi determinada nos tubérculos in natura partidos
longitudinalmente, seguindo metodologia descrita por Pardo et al. (2000) adaptada.
Foram utilizados quatro tubérculos de cada cultivar, sendo a textura determinada em

cinco areas distintas em cada tubérculo.

Foi utilizado o texturémetro (CT3, Brookfield, Middleboro, MA, USA) com
ponta de prova cilindrica em aco inoxidavel com 2 mm de diametro e 20 mm de
comprimento (TA 39) e base retangular (TA-BT-KIT). Foi realizado o teste de forca
de compressdo, com profundidade de penetragdo de 2,0 mm e velocidade de 0,5

mm s’. Os resultados foram expressos em Newton (N).
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2.4.2 Determinacao da cor dos tubérculos

Para a determinagdo da cor, foi utilizado um espectrofotbmetro de
reflectancia (Miniscan XE Plus, modelo 45/0-L, Hunter Associates Laboratory Inc.,
Reston, VA, USA) com sistema CIE Lab que consiste em trés componentes de
cores: (L*) luminosidade, que varia de 0 (preto) a 100 (branco), (a*), que varia de
verde (negativo) a vermelha (positivo) e (b*), que varia de azul (negativo) a amarela
(positivo), as duas Ultimas nao possuindo limites numéricos especificos
(HUNTERLAB, 1996). O angulo do observador de 10° foi o utilizado, o qual
representa da melhor forma a resposta espectral de observadores humanos. O
iluminante escolhido foi o D65, que representa a luz do sol ao meio dia ao redor do
mundo (HUNTERLAB, 2000). Antes de realizar as medidas, o equipamento foi

calibrado utilizando-se padrdes de cor fornecidos pelo fabricante.

A cor foi realizada na parte interna (polpa) e externa (epiderme) dos
tubérculos in natura de acordo com a metodologia proposta por Pardo et al. (2000).
Foram utilizados quatro tubérculos de cada cultivar e foi determinada a cor em

quatro areas em cada tubérculo.

2.5 PARAMETROS FiSICOS

Para a caracterizagao fisica das amostras, o comprimento (mm) e o diametro
(mm) foram medidos com auxilio de um paquimetro. A massa (g) dos tubérculos foi
determinada por pesagem direta em balanca eletrénica digital (Marte®, modelo
AS5500), capacidade de 5000 g. Para essa caracterizacdo, foram utilizados
aproximadamente 5 kg de cada cultivar em cada periodo de analise.

A classificacdo do formato dos tubérculos foi realizada seguindo a férmula:
formato = (comprimento / didmetro) x 100. Sendo considerado como tubérculo
redondo aquele que apresentar formato < 125. Tubérculos ovais devem apresentar
formato entre 125 e 150. E os tubérculos considerados alongados apresentam
formato > 150 (PADUA et al., 2009).
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2.6 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram analisados através do teste de anadlise de variancia
(ANOVA) utilizando-se a versdao 7.1 do software STATISTICA da StatSoft, Inc.,
programado em sistema Microsoft Windows para PC. O Teste de Tukey (p<0,05) foi
usado para verificar as diferengas significativas entre médias para as cultivares e o
test "t” (p<0,05) foi usado para verificar as diferencas significativas entre médias para
as diferentes safras. Os resultados foram apresentados como média + desvio padrao
da média, que foi calculado dividindo-se o desvio padrdo das medidas pela raiz

quadrada do numero de experimentos.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 COMPOSICAO CENTESIMAL

A Tabela 2.1 apresenta os resultados da composicdo centesimal das

cultivares de batata de diferentes safras produzidas no Sul do pais.

O valor energético dos tubérculos apresentou diferencas estatisticamente
significativas (p<0,05) entre as cultivares e entre as safras e variou de 61,76 kcal 100
g'a 87,01 kcal 100 g na safra 1 e de 55,46 kcal 100 g a 82,71 kcal 100 g na
safra 2, a qual demonstrou maior coeficiente de variagdo (TABELA 2.1).

A cultivar IAPAR Cristina apresentou a maior média de valor energético na
safra 1 e as cultivares Asterix, Atlantic e BRS Ana apresentaram as maiores médias
na safra 2 e nao diferiram estatisticamente entre si. Em relacéo as safras estudadas,
observa-se que as cultivares Agata, Asterix, BRS Ana e IAPAR Cristina diferiram
estatisticamente entre as safras. As cultivares Agata e Caesar apresentaram as
menores médias de valor energético na safra 1, 61,76 kcal 100 g' e 62,04 kcal 100
g, respectivamente, ndo diferindo entre si. De acordo com a Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos (TACO-UNICAMP, 2006) para batatas brasileiras, o valor

energético é de 64,00 kcal 100 g, préximo ao observado para essas cultivares.

Quadros et al. (2009) encontraram valores de 70,84 kcal 100 g para a
cultivar Asterix, sendo inferior ao observado neste trabalho nas duas safras (72,63
kcal 100 g e 82,17 kcal 100 g') e 79,57 kcal 100 g para a cultivar Atlantic,
superior ao encontrado para a mesma cultivar nas duas safras (76,26 kcal 100 g e
79,13 kcal 100 g7).

Quanto a umidade, observam-se diferencas estatisticamente significativas
(p=<0,05) entre as cultivares e as safras. A umidade variou de 77,57% a 83,95% na
safra 1 e de 78,72% a 85,53% na safra 2 e ambas as safras apresentaram baixo
coeficiente de variagdo (TABELA 2.1). As cultivares Agata e Caesar apresentaram
maior porcentagem de umidade e nao diferiram entre si, mas diferiram
significativamente (p<0,05) das demais na safra 1. No entanto, na safra 2, apenas a

cultivar Agata apresentou maior porcentagem de umidade e diferiu das demais.
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Porcentagens elevadas de umidade fazem com que os tubérculos sejam
inadequados para fritura porque afetam negativamente o rendimento industrial,

porém podem ser utilizados para o cozimento (QUADROS et al., 2009).

Bregagnoli (2006), avaliando o efeito de diferentes adubagbes em solos de
baixa fertilidade, encontrou umidade variando de 77,2% (Atlantic) a 80,5% (Asterix),
sendo inferior a observada neste trabalho. Quadros et al. (2009), estudando a
composi¢do quimica dos tubérculos cultivados com diferentes doses e fontes de
adubacao potassica, encontraram valores para umidade de 81,47% (Asterix) e
79,43% (Atlantic), préximas as observadas no presente trabalho para as mesmas
cultivares. Essas variagdes de umidade nos tubérculos para as mesmas cultivares
podem ser elucidadas devido ao fato da quantidade de &agua presente nos
tubérculos ser dependente da cultivar, dose, fonte e da interacdo dose x fonte de
adubacao potassica (QUADROS et al., 2009).

Com relacao aos teores de carboidratos, houve diferencas estatisticamente
significativas (p<0,05) entre as cultivares e entre as safras. A menor porcentagem
média de carboidratos foi observada na cultivar Agata. E as maiores porcentagens
de carboidratos foram encontradas nas cultivares IAPAR Cristina (safra 1) e Asterix
(safra 2). Em relagcdo ao coeficiente de variagdo, observa-se maior porcentagem na
safra 2 (TABELA 2.1).

A cultivar IAPAR Cristina apresentou a maior porcentagem de carboidratos
na safra 1, sendo estatisticamente superior (p<0,05) as demais cultivares. Em
relagédo a safra 2, as cultivares Asterix, BRS Ana e Atlantic apresentaram as maiores
médias e nao diferiram entre si. Ja as cultivares Agata e Caesar apresentaram as
menores porcentagens de carboidratos, 13,82% e 13,83%, respectivamente, nao
diferiram entre si, mas diferiram significativamente (p<0,05) das demais na safra 1.
Os valores observados para as cultivares Agata e Caesar estdo préximos ao
relatado na literatura (14,7%) (TACO-UNICAMP, 2006).

Foram observadas diferencas significativas (p<0,05) entre as cultivares e as
safras quanto aos teores de proteinas nos tubérculos. As cultivares Atlantic e IAPAR
Cristina apresentaram as maiores porcentagens de proteinas nas duas safras e nao
diferiram entre si, mas diferiram entre as safras (TABELA 2.1). A Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos (TACO-UNICAMP, 2006) demonstra que as batatas
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brasileiras apresentam 1,8% de proteinas, estando proximo ao observado para

essas cultivares.

Quadros et al. (2009) encontraram teores de proteinas entre 1,85% e 2,09%
para as cultivares Asterix e Atlantic, respectivamente, sendo superiores aos obtidos
neste trabalho. Evangelista et al. (2011) observaram teores de proteinas para a
cultivar Agata de 1,42%, sendo inferior ao encontrado nas duas safras no presente
trabalho. Em relacdo a cultivar Asterix (1,69%) o teor apresentado foi igual ao
observado na safra 1. Ja a cultivar Atlantic (1,92%) apresentou teor superior a safra

1 e inferior a safra 2.

Os teores de proteinas podem variar de 0,7% a 4,6% (PEREIRA, 1987) e de
acordo com Lachman et al. (2005), os teores de proteinas nos tubérculos sao
afetados por diversos fatores, como diferentes cultivares e entre as culturas da
mesma variedade, dependendo da localizacdo, o uso de fertilizantes e da
maturidade das culturas. Nesse sentido, merece destaque a cultivar IAPAR Cristina,
que apresentou os maiores teores de proteinas, principalmente na safra 2 onde foi
cultivada em sistema orgénico, corroborando com Stertz, Rosa e Freitas (2005) que
observaram teores mais elevados de proteinas em batatas organicas em relacao as

cultivadas convencionalmente.

Os lipideos nas cultivares variaram de 0,02% a 0,06% (TABELA 2.1),
confirmando os tracos desse nutriente em batata citados na literatura (TACO-
UNICAMP, 2006) e nao apresentaram diferencas estatisticamente significativas
(p<0,05) entre as cultivares, no entanto, as cultivares Caesar e IAPAR Cristina
diferiram entre as safras. Em relacdo a cultivar IAPAR Cristina, observa-se que o
teor de lipideos foi maior na safra 2, quando a cultivar foi produzida em sistema
organico. Stertz, Rosa e Freitas (2005) também observaram maior teor de lipideos
em batatas cultivadas em sistema organico em comparagdo ao sistema

convencional.

Os teores de lipideos encontrados foram inferiores aos relatados por
Bregagnoli (2006), que observou teores variando de 0,06% a 0,11% para a cultivar
Asterix e de 0,07% a 0,08% para a cultivar Atlantic. Porém, os teores citados por
Quadros et al. (2009), 0,04% (Asterix) e 0,05% (Atlantic), sdo semelhantes aos
observados neste trabalho para a cultivar Asterix e superior para a cultivar Atlantic.



TABELA 2.1 — COMPOSICAO CENTESIMAL DE TUBERCULOS DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA, ASTERIX, ATLANTIC, BRS ANA, CAESAR E
IAPAR CRISTINA PRODUZIDAS EM DIFERENTES SAFRAS NO SUL DO PAIS
Valor energético Umidade Carboidratos Proteinas Lipideos'” Cinzas®

Cultivares (kcal 100 g™ (% de matéria fresca)
Safra1® Safra2® Safral  Safra2 Safra 1 Safra2 Safral Safra2 Safral Safra2 Safral  Safra?2

61,76°"”  5546°%: 8395°%: 8553 : 1382%%: 1217+ 154%": 160°": 0,04**: 0,04**: 066"+ 0,66+

Agata

+ 0,48(6) 0,63 0,12 0,16 0,13 0,16 0,03 0,02 0,25 0,55 0,02 0,02
Asterix 72,63°%+  82,17*"+ 81,20+ 78,72°°:+ 16,39°%+ 18,60°"+ 1,69°F:+ 1,83°":+ 0,04**:+ 0,05**:+ 0,69+ 0,80%"+
0,71 0,66 0,18 0,17 0,17 0,13 0,02 0,03 0,09 0,94 0,07 0,39
Atlantic 76,26"" +  79,13*"+ 80,23°"+ 7949°"+ 17,22+ 17,77*"+ 1,78+ 197"+ 0,03**:+ 0,022+ 0,74°*+ 075"+
1,07 1,50 0,25 0,37 0,25 0,40 0,01 0,03 0,83 0,04 0,08 0,01
BRS Ana 70,90+  79,74%*+ 8145°"+ 7927°%+ 16,13°F+ 18,05°"+ 1,54%%+ 1,83°A+ 0,02**:+ 0,02**:+ 085"+ 0,82%°F+
0,38 0,51 0,10 0,11 0,10 0,09 0,01 0,03 0,24 0,68 0,04 0,04
Caesar 62,04+ 62,06+ 83,92*":+ 83,87°":+ 13,83*":+ 13,71°*:+ 162"+ 1,67°*: 0,03*° + 0,06+ 060°%+ 0,69°"+
0,55 0,99 0,14 0,25 0,12 0,28 0,03 0,03 0,09 0,44 0,05 0,03
IAPAR 87,01+ 65,14°%+ 77,57%%:+ 8293°": 19,89+ 14,14*%: 1,78*%: 201**: 0,04*°: 0,06+ 072°°: 0,85+
Cristina 0,66 0,75 0,16 0,17 0,16 0,12 0,01 0,05 0,22 0,58 0,03 0,04
CV(%) 12,35 14,96 2,98 3,33 13,13 16,41 6,62 8,72 26,03 54,32 10,83 9,74

FONTE: O autor (2012)

NOTA: (1) Dados originais, para analise estatistica foram transformados (variavel x 100); (2) Dados originais, para analise estatistica foram transformados
(variavel x 10); (3) Referente a safra das aguas para as cultivares Agata, Atlantic, BRS Ana e Caesar e referente a safra de inverno para as cultivares Asterix
e IAPAR Cristina; (4) Referente a safra da seca para todas as cultivares (Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e IAPAR Cristina); (5) Médias seguidas
pela mesma letra mindscula, nas colunas (cultivares), ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Médias seguidas pela mesma
letra mailscula, nas linhas (safras), nao diferem estatisticamente pelo teste t a 5% de probabilidade; (6) Desvio padrdao das médias
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As cinzas dos tubérculos apresentaram diferencas estatisticamente
significativas (p<0,05) entre as cultivares e entre as safras. Os maiores teores foram
obtidos nos tubérculos da cultivar BRS Ana na safra 1 e IAPAR Cristina na safra 2.
Ja as cultivares Caesar e Agata apresentaram os menores teores de cinzas nas

safras 1 e 2, respectivamente (TABELA 2.1).

Fernandes et al. (2010a) avaliaram tubérculos cultivados na safra de inverno
e encontraram teores de cinzas para as cultivares Agata (0,79%), Asterix (0,91%) e
Atlantic (1,02%) superiores ao observados no presente trabalho. Quadros et al.
(2009) também observaram teores de cinzas superiores (0,87% para a cultivar
Asterix e 0,93% para Atlantic).

A cultivar IAPAR Cristina apresentou o maior teor de cinzas na safra 2,
embora nao tenha diferido estatisticamente das cultivares BRS Ana e Asterix, diferiu
significativamente em relacéo a safra 1, ou seja, o teor de cinzas foi maior quando a
cultivar foi produzida em sistema orgéanico (safra 2), confirmando relatos de Stertz,
Rosa e Freitas (2005) que batatas organicas apresentam maiores teores de cinzas

que batatas cultivadas em sistema convencional.

3.2 CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS

Na Tabela 2.2 sdo apresentados os resultados das caracteristicas fisicas e
quimicas das cultivares de batata de diferentes safras produzidas no Sul do pais.

Quanto a textura da polpa, as cultivares IAPAR Cristina e Asterix
apresentaram polpa mais firme na safra 1 e Asterix, IAPAR Cristina, Caesar e BRS
Ana demonstraram polpa mais firme na safra 2 e nado diferiram estatisticamente
entre si, enquanto as cultivares Atlantic e Agata apresentaram polpa com menor

textura nas duas safras e ndo diferiram entre as safras (TABELA 2.2).

Feltran, Lemos e Vieites (2004), Fernandes et al. (2010a) e Evangelista et al.
(2011) determinaram a textura da polpa dos tubérculos com casca e observaram
diferencas significativas entre as cultivares estudadas e relataram que a cultivar
Agata foi uma das cultivares que apresentou menor textura da polpa, ja a cultivar

Asterix ficou entre as cultivares que apresentaram polpa mais firme. Cultivares com
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polpa mais firme sdo mais indicadas para o preparo de massas (PEREIRA, LUZ e
MOURA, 2005).

O peso especifico dos tubérculos apresentou diferencas estatisticamente
significativas (p<0,05) entre as cultivares e nédo diferiu entre as safras. Apresentou
baixo coeficiente de variacdo. Na safra 1 variou de 1,064 a 1,088 e de 1,062 a 1,084
na safra 2 (TABELA 2.2). Feltran, Lemos e Vieites (2004) encontraram valores de
peso especifico para as cultivares Agata e Asterix menores aos observados neste
trabalho. Pereira et al. (2008a), estudando as cultivares Agata, Asterix e BRS Ana
em ecossistemas subtropical e tropical, observaram valores de peso especifico
superiores aos deste trabalho para as mesmas cultivares.

O peso especifico apresenta correlacdo positiva com o conteudo de amido,
textura (FELTRAN, LEMOS e VIEITES, 2004) e matéria seca (ZORZELLA et al.,
2003) e pode ser observado na cultivar IJAPAR Cristina na safra 1 a qual apresentou
0s maiores valores de textura, amido e matéria seca. Porém, em relagcdo ao
conteudo de acucares redutores, o peso especifico demonstra uma correlacéo
negativa (PEREIRA e CAMPOS, 1999; FELTRAN, LEMOS e VIEITES, 2004),
evidenciado pela cultivar Atlantic em ambas as safras e IAPAR Cristina na safra 1.

De acordo com o valor do peso especifico, os tubérculos podem ser
classificados em trés categorias: baixo (<1,077), intermediario (=1,077 a <1,086) e
alto peso especifico (>1,086) (FITZPATRICK et al., 1964). Sendo assim, as
cultivares Agata e Caesar podem ser classificadas com baixo peso especifico nas
duas safras. A cultivar BRS Ana classifica-se como intermediario em ambas as
safras. Ja as cultivares Atlantic e IAPAR Cristina classificaram-se com alto teor de
peso especifico na safra 1. No entanto, Kabira e Lemaga (2003) indicam que batatas
que apresentam peso especifico acima de 1,080 sdo adequadas ao processamento
de batata frita, portanto, as cultivares Atlantic e BRS Ana em ambas as safras e
IAPAR Cristina na safra 1 sdo indicadas para o preparo de fritas.



TABELA 2.2 — CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS DE TUBERCULOS DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA, ASTERIX, ATLANTIC, BRS ANA,
CAESAR E IAPAR CRISTINA PRODUZIDAS EM DIFERENTES SAFRAS NO SUL DO PAIS

Textura Matéria Seca Vitamina C Acucares
cut (N) Peso Especifico (%) (mg 100 g™ Amido Redutores'"
I L. - , .
ultivares (matéria fresca) (9100 g ! de matéria seca)-------
Safra1? Safra2® Safra1l Safra2 Safral Safra2  Safra1 Safra 2 Safral Safra2 Safra1l Safra2
Agata 5,30°‘“:4’ * 548"+ 1,064+ 1,062°": 16,05°" 1447°% 211°%+ 281"+  7578°": 64,82°%:+ 0,74*%: 2,89°":
0,10( ) 0,02 0,01 0,00 +0,12 +0,16 0,00 0,00 0,51 0,48 0,22 0,67
Asterix 717%* s+ 759%" % 1,074°" 1,078%°" 18,80°° 21,28*" 420"+ 350*°+ 7926%"+ 74,04®" 056°": 0,58°"+
0,04 0,34 + 0,00 + 0,00 +0,18 +0,17 0,01 0,00 0,31 +0,25 0,10 0,28
Atlantic 511"+  546°"+ 1,088*":+ 1,082*":+ 19,77°* 20,51** 513**:+ 351*®:+ 79,73**:+ 73,01°%:+ 0,15°%:+ 0,42+
0,11 0,10 0,00 0,00 +0,25 +0,37 0,21 0,00 0,10 0,08 0,04 0,11
BRS Ana 6,87°"+  7,044"+ 1,082%" 1,084%* 1855%% 20,73** 342°":+ 307"+ 7064°":+ 67,71°°:+ 0,34°%+ 2,01°"+
0,12 0,17 +0,00 + 0,00 +0,10 +0,11 0,09 0,12 0,40 0,20 0,06 0,34
Caesar 6,49°F+  708*+ 1,070* 1,070°* 16,07%* 16,13°" 422"+  281°F+  7443°"+ 7477*"+ 0,20°%+ 0,62°+
0,19 0,08 + 0,00 +0,00 +0,14 +0,25 0,00 0,00 0,02 0,33 0,05 0,20
IAPAR 8,35*"+  7,11**:+ 1,087*":+ 1,075%" 2243**" 17,07°® 443"+ 316°%: 80,15+ 7532°%: 0,15%F:+ 054"+
Cristina 0,47 0,33 0,00 +0,01 +0,16 +0,17 0,22 0,00 0,05 0,19 0,08 0,12
CV(%) 18,81 14,08 0,90 0,78 12,05 14,66 25,44 9,79 4,63 5,68 64,47 80,89

FONTE: O autor (2012) ]
NOTA: (1) Dados originais, para analise estatistica foram transformados (variavel x 10); (2) Referente a safra das aguas para as cultivares Agata, Atlantic,
BRS Ana e Caesar e referente a safra de inverno para as cultivares Asterix e IAPAR Cristina; (3) Referente a safra da seca para todas as cultivares (Agata,
Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e IAPAR Cristina); (4) Médias seguidas pela mesma letra minUscula, nas colunas (cultivares), nao diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Médias seguidas pela mesma letra mailscula, nas linhas (safras), nao diferem estatisticamente
pelo teste t a 5% de probabilidade; (5) Desvio padrao das médias
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Em relagdo aos teores de matéria seca, observou-se que os tubérculos
diferiram estatisticamente (p<0,05) entre as cultivares e entre as safras. A cultivar
IAPAR Cristina apresentou o maior teor na safra 1 e as cultivares Asterix, Atlantic e
BRS Ana foram superiores as demais cultivares na safra 2 (TABELA 2.2). Pereira et
al. (2008a) observaram teores de matéria seca superiores aos encontrados para as
cultivares Agata e BRS Ana em diferentes ecossistemas. Padua et al. (2009),
estudando as cultivares Agata e Atlantic nas safras de outono e inverno em Minas
Gerais, encontraram teor de matéria seca menor para a cultivar Agata e maior para
Atlantic em relacdo as duas safras avaliadas neste trabalho. Fernandes et al.
(2010a) registraram teores de matéria seca inferiores para as cultivares Agata,
Asterix e Atlantic em ambas as safras. Essas variacées no teor de matéria seca para
as mesmas cultivares podem ser elucidadas por fatores como, data de plantio,
umidade do solo, época de colheita e idade fisiol6gica dos tubérculos, entre outros
(ANDREU e PEREIRA, 2007).

O teor de matéria seca dos tubérculos € uma importante medida de
qualidade, pois determina a absorcao de 6leo dos produtos processados, definindo
assim a preferéncia do consumidor (KABIRA e LEMAGA, 2003). Batatas com teores
elevados de matéria seca produzem produtos processados de maior rendimento,
melhor qualidade (CAPEZIO, HUARTE e CARROZZI, 1993) e melhor textura
(PEREIRA, 1987). Kabira e Lemaga (2003) relatam que batatas com teor de matéria
seca de 20%-24% sao aceitaveis para o preparo de fritas palito. Diante disso, a
cultivar IAPAR Cristina na safra 1 e as cultivares Asterix, Atlantice BRS Ana na safra
2 estariam adequadas ao processamento na forma de fritas palito. Ja as cultivares
Agata e Caesar apresentaram menor teor de matéria seca em ambas as safras e
sdo mais firmes no cozimento, sendo indicadas para a preparacdo de pratos
assados, nos quais a manutencdo de sua forma € essencial (PEREIRA, LUZ e
MOURA, 2005).

As médias de vitamina C apresentaram diferencas significativas (p<0,05)
entre as cultivares e as safras com alto coeficiente de variagéo na safra 1 (TABELA
2.2). Os valores determinados encontram-se abaixo dos relatados por Zorzella et al.
(2003), Pineli et al. (2006) e Quadros et al. (2009) e abaixo da concentracdo
estimada por Zhanh, Porter e Bushway (1997), pois para os autores as batatas
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apresentam teores de vitamina C entre 15 a 25 mg 100 g' de matéria fresca em
tubérculos recém-colhidos. Essas diferencas observadas nas médias de vitamina C
podem ser explicadas, em partes, devido ao uso de diferentes metodologias de
analise. No entanto, o conteudo de vitamina C pode variar em funcao das cultivares,
praticas agricolas, colheita e condigcdes de armazenamento (ZHANH, PORTER e
BUSHWAY, 1997; DAVEY, 2000).

Quanto ao teor de amido, os tubérculos apresentaram diferencas
estatisticamente significativas (p<0,05) entre as cultivares e as safras com baixo
coeficiente de variacdo em ambas as safras. Os teores de amido nas cultivares
IAPAR Cristina, Atlantic e Asterix foram superiores as demais cultivares e nao
diferiram entre si na safra 1. Ja na safra 2, as cultivares que apresentaram maior teor
de amido foram IAPAR Cristina, Caesar e Asterix (TABELA 2.2). Braun et al. (2010)
estudaram o teor de amido associado a doses de nitrogénio e encontraram teores de
amido para as cultivares Agata (66,38 g 100 g' em matéria seca), Asterix (80,14 g
100 g em matéria seca) e Atlantic (52,82 g 100 g'' em matéria seca) diferentes aos
observados neste trabalho para as mesmas cultivares. Fernandes et al. (2010a),
avaliando diferentes cultivares durante a safra de inverno, observaram que a cultivar
Agata dentre as cultivares estudas foi a que apresentou o menor teor de amido,
corroborando com os teores de amido encontrados na safra 2.

O amido possui influéncia direta na textura dos produtos processados
(PEREIRA, 1987) e correlaciona-se positivamente com o teor de matéria seca e
carboidratos (QUADROS et al., 2009; FERNANDES et al., 2010a; EVANGELISTA et
al., 2011), evidenciado pela cultivar IJAPAR Cristina na safra 1 e confirmando relatos
de Talburt, Schwimmwer e Burr (1975), Pereira (1987) e Cereda (2002) de que o

amido representa de 65% a 80% da matéria seca do tubérculo.

Os teores de acucares redutores nos tubérculos apresentaram alto
coeficiente de variagcdo em ambas as safras e diferiram significativamente (p<0,05)
entre as cultivares e entre as safras. Destacam-se as cultivares Atlantic, IAPAR
Cristina e Caesar com 0s menores teores de acucares redutores na safra 1. Ja a
cultivar Agata obteve os maiores teores em ambas as safras, diferindo
estatisticamente (p<0,05) das demais e entre as safras (TABELA 2.2).
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Os acucares redutores apresentam correlacdo negativa com o0 peso
especifico (PEREIRA e CAMPOS, 1999; FELTRAN, LEMOS e VIEITES, 2004) e
com o teor de matéria seca (SALAMONI et al., 2000), podendo ser observado na
cultivar Agata em ambas as safras e na cultivar IAPAR Cristina na safra 1.

Em relagdo a cultivar IAPAR Cristina, observou-se que o0s teores de
acucares redutores foram maiores na safra 2 (cultivo em sistema organico) e
diferiram estatisticamente (p<0,05) da safra 1 (cultivo convencional). Esses teores
estdo de acordo com o encontrado por Stertz, Rosa e Freitas (2005) que analisaram
batatas cultivadas em sistemas convencional e organico e observaram que os teores

de acucares eram maiores em batatas cultivadas em sistema orgénico.

De acordo com Vendruscolo e Zorzella (2002), para a obtencédo de produtos
de qualidade em processos de fritura, os tubérculos devem apresentar teores de
acucares redutores entre 0,1% e 0,3% da matéria seca. Portanto, nas condicdes de
cultivo da safra 1, apenas as cultivares Atlantic, Caesar e IAPAR Cristina
apresentaram teores de acgucares redutores adequados para o processo de fritura.
Entretanto, nas condigbes de cultivo da safra 2, nenhuma das cultivares estava
adequada ao processo de fritura. Essas diferencas observadas estdo de acordo com
Moreno (2000), pois os teores de acgUcares redutores variam entre cultivares, de
semestre a semestre e de produtor a produtor.

3.3 PARAMETROS DE COR

Os parametros de cor avaliados nos tubérculos de batata de diferentes
cultivares produzidos em safras diferentes no Sul do pais sdo apresentados na
Tabela 2.3. Observa-se que a cor da polpa in natura e da epiderme dos tubérculos
apresentou diferencas estatisticamente significativas (p<0,05) entre as cultivares e
as safras.

Em relacdo a cor da polpa in natura, o atributo de luminosidade (L*), que
varia de 0 (preto) a 100 (branco) e diferencia cores claras de escuras, foi maior nas
cultivares BRS Ana e Atlantic em ambas as safras, pois essas cultivares apresentam
polpa branca (PEREIRA et al., 2008b; ABBA, 2010c). Para o parametro a*, que varia
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de verde (negativo) a vermelho (positivo), os valores da safra 1 revelam a auséncia
de tonalidade verde nos tubérculos, pois os valores sdo positivos. Porém, na safra 2,
observam-se valores negativos para as cultivares Agata e Atlantic, evidenciando a
presenca de tonalidade verde nos tubérculos (alto coeficiente de variagéo), que pode
ser decorrente do disturbio fisiol6gico denominado esverdeamento e que pode
comprometer a aceitacdo pelo mercado consumidor e resultar em prejuizos a toda
cadeia produtiva da batata. O desenvolvimento da cor verde nos tubérculos é
influenciado por varios fatores, como a intensidade de luz, temperatura e
principalmente a cultivar (FELTRAN et al., 2004). O parametro b*, quando positivo,
indica cor amarela e a cultivar IJAPAR Cristina (nas duas safras) apresentou o maior
valor médio que as demais, indicando cor mais amarelada e confirmando relatos de
Pereira et al. (2008b). As cultivares Asterix e Caesar também apresentaram valores
médios elevados para o parametro b*, corroborando com Abba (2010b) e Nivap
(2007).

Quanto a cor da epiderme dos tubérculos, os valores médios do parametro
L* foram maiores nas cultivares Agata e Caesar em ambas as safras, sugerindo que
as epidermes dessas cultivares sdo mais claras que as demais. Ja as cultivares
Asterix e BRS Ana nas duas safras e IAPAR Cristina na safra 1 apresentaram os
menores valores médios, indicando a presencga de cores mais escuras na epiderme
dos tubérculos. Em relagdo ao parametro a*, as cultivares Asterix e BRS Ana
apresentaram os maiores valores médios, evidenciando uma cor vermelha mais
intensa na epiderme dos tubérculos, confirmando relatos de Andreu e Pereira
(2007), Pereira et al. (2008b) e Abba (2010b). O paradmetro b*, por sua vez,
apresentou maior valor médio para as cultivares Agata, Atlantic e Caesar, sugerindo
uma inclinagdo maior e significativa para o amarelo em concordancia com o
observado por Abba (2010a) e Nivap (2007) para as cultivares Agata e Caesar e por
Andreu e Pereira (2007) para a cultivar Atlantic.

Fernandes et al. (2010a) afirmam que a cor da polpa in natura dos
tubérculos é um fator determinante da qualidade dos produtos processados. De
acordo com Pereira, Luz e Moura (2005), a cor da polpa e da epiderme podem ser
utilizadas como um indicativo de aptiddo culinaria dos tubérculos de batata. No
entanto, Andreu e Pereira (2007) estudaram a associacao da cor da epiderme dos
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tubérculos de batata com o conteudo de matéria seca e cor de fritas na forma de
“chips” e concluiram que a cor da epiderme ndo esta associada ao conteudo de
matéria seca e cor dos “chips”, descartando o uso dessa caracteristica como critério
de selecao de batatas com melhor qualidade culinaria.

TABELA 2.3 — COR DA POLPA IN NATURA E DA EPIDERME DE TUBERCULOS DE BATATA DAS
CULTIVARES AGATA, ASTERIX, ATLANTIC, BRS ANA, CAESAR E IAPAR CRISTINA
PRODUZIDAS EM DIFERENTES SAFRAS NO SUL DO PAIS

Polpa in natura

Cultivares LM a<(" b*™"
Safra 1? Safra 2 Safra 1 Safra 2 Safra 1 Safra 2
Agata 7547 Fe 7731%h:  1,6574s  -058°%s  3229°%:  31,28°As
0,28 0,27 0,08 0,19 0,34 1,23
Asterix 76,72°%+  76,59°"+ 333"+  0,65"%+  37,11"": 37,98
0,28 0,27 0,23 0,31 0,88 1,13
Atlantic 78,78%" + 79.66%*+ 0,83+  -0,46°%°+  2431%":+ 2231%F.:
BRS Ana 80,%2’* + 78,3’823”” + o,gs’ao‘z" + o,gé)bz't‘ + 21 ,%g?’*‘ + 28,%%*‘ +
0,47 0,16 0,02 0,07 0,31 0,86
Caesar 73,26%" + 74,83%" + 2,88%" + 0,32°%+  3515°":+ 30,42°%+
IAPAR Cristina 75,%1%’5 + 78,2€§b‘A + 4,%3’* + 2,§§a7"* + 42,21’252"* + 41 ,%Z"A +
0,55 0,33 0,25 0,19 1,25 0,76
CV(%) 3,18 2,23 61,56 227,56 23,05 20,84
Epiderme
Agata 61,00%° + 65,88%" + 6,05%" + 4,657 + 30,10°"+  36,88*"+
0,49 0,69 0,56 0,74 0,65 0,86
Asterix 50,56°" + 48,45°"+  10,17*%+ 17,79**+  1926°":+  17,91%"+
0,83 1,01 0,43 0,85 0,20 1,37
Atlantic 57,27°%+ 56,32+ 834"+ 10,26°"+ 29,03*°: 31,05™"s
BRS Ana 51 ,%81’* . 48,12’568“B i o,%?;aﬂ s 3,%2%”* s 21 ,%?3%”* P 8,%625%’* +
0,43 0,50 0,66 0,54 0,86 0,82
Caesar 59,60%° + 65,81+ 6,68 "+ 4,53%° + 28,26*"+  30,67°"+
0,78 1,67 0,25 0,21 0,39 1,16
- 50,54%° + 55,74+  9,03%"+ 8,82°" + 25,15°%+  30,37°"+
IAPAR Cristina 1,07 0,69 0.25 0.48 1,21 1,31
CV(%) 8,43 13,38 22,04 49,43 16,96 26,35

FONTE: O autor (2012)

NOTA: (1) Cor medida instrumentalmente através dos parametros de cor: (L*) luminosidade, que varia
de O (preto) a 100 (branco), (a*), que varia de verde (negativo) a vermelha (positivo) e (b*), que varia
de azul (negativo) a amarela (positivo); (2) Referente a safra das aguas para as cultivares Agata,
Atlantic, BRS Ana e Caesar e referente a safra de inverno para as cultivares Asterix e IAPAR Cristina;
(3) Referente a safra da seca para todas as cultivares (Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e
IAPAR Cristina); (4) Médias seguidas pela mesma letra mindscula, nas colunas (cultivares), nao
diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Médias seguidas pela mesma
letra mailscula, nas linhas (safras), ndo diferem estatisticamente pelo teste t a 5% de probabilidade;
(5) Desvio padrao das médias
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3.4 PARAMETROS FiSICOS

Com relacdo aos parametros fisicos de peso, comprimento e diametro,
observam-se nas Figuras 2.1, 2.2 e 2.3 que houve diferengas estatisticamente
significativas (p<0,05) entre as safras para algumas cultivares.
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FIGURA 2.1 — PESO MEDIO DE TUBERCULOS DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA, ASTERIX,
ATLANTIC, BRS ANA, CAESAR E IAPAR CRISTINA PRODUZIDAS EM DIFERENTES SAFRAS NO
SUL DO PAIS

FONTE: O autor (2012)

NOTA: n= 50009; (*) Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste t a
5% de probabilidade na mesma cultivar; (**) Referente a safra das aguas para as cultivares Agata,
Atlantic, BRS Ana e Caesar e referente a safra de inverno para as cultivares Asterix e IAPAR Cristina;
(") Referente a safra da seca para todas as cultivares (Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e
IAPAR Cristina)

O peso médio (g) dos tubérculos de batata (FIGURA 2.1) apresentou um
coeficiente de variacdo de 42,94% na safra 1 e 58,16% na safra 2 (dados néo
apresentados). A cultivar Atlantic obteve o maior peso médio (250,97 g) na safra 1,
diferindo estatisticamente (p<0,05) da safra 2. Em relacao ao peso médio na safra 2,
observa-se que a cultivar Agata apresentou a maior média (206,07 g) e a cultivar
IAPAR Cristina (cultivada em sistema organico) obteve a menor média (53,06 Q).
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Rossi et al. (2011) avaliaram o peso médio de 18 gendticos de batata cultivados em
sistema organico de producdo e encontraram média de peso de tubérculos
comercializaveis maior a observada neste trabalho para a cultivar JAPAR Cristina.
Porém, quando comparado a média de peso da produtividade total de tubérculos
encontrado por Rossi et al. (2011), a média obtida neste trabalho foi maior. Os
autores destacaram ainda que devido a baixa oferta de batata organica,
praticamente toda producédo tem sido comercializada, independentemente do tama-

nho do tubérculo.

O comprimento médio (mm) dos tubérculos de batata (FIGURA 2.2)
apresentou coeficiente de variacdo de 15,65% e 26,79% para as safras 1 e 2 (dados
nao apresentados), respectivamente. Na safra 1, a cultivar Caesar obteve o maior
comprimento médio (99,61 mm) e nao diferiu da safra 2. A cultivar Asterix

apresentou o maior comprimento médio na safra 2 (105,87 mm).
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FIGURA 2.2 — COMPRIMENTO MEDIO DE TUBERCULOS DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA,
ASTERIX, ATLANTIC, BRS ANA, CAESAR E IAPAR CRISTINA PRODUZIDAS EM DIFERENTES
SAFRAS NO SUL DO PAIS

FONTE: O autor (2012)

NOTA: n= 5000g; (*) Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste t a
5% de probabilidade na mesma cultivar; (**) Referente a safra das aguas para as cultivares Agata,
Atlantic, BRS Ana e Caesar e referente a safra de inverno para as cultivares Asterix e IAPAR Cristina;
(") Referente a safra da seca para todas as cultivares (Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e
IAPAR Cristina)
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O didmetro médio (mm) dos tubérculos de batata (FIGURA 2.3) apresentou
um coeficiente de variacdo de 16,74% na safra 1 e 22% na safra 2 (dados nao
apresentados). As cultivares Agata, BRS Ana e Caesar ndo apresentaram diferenca
estatistica entre as safras. A cultivar Atlantic obteve as maiores médias de diametro

em ambas as safras (77,67 mm e 70,41 mm, safra 1 e 2, respectivamente).
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FIGURA 2.3 — DIAMETRO MEDIO DE TUBERCULOS DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA,
ASTERIX, ATLANTIC, BRS ANA, CAESAR E IAPAR CRISTINA PRODUZIDAS EM DIFERENTES
SAFRAS NO SUL DO PAIS

FONTE: O autor (2012)

NOTA: n= 5000g; (*) Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste t a
5% de probabilidade na mesma cultivar; (**) Referente a safra das aguas para as cultivares Agata,
Atlantic, BRS Ana e Caesar e referente a safra de inverno para as cultivares Asterix e IAPAR Cristina;
(***) Referente a safra da seca para todas as cultivares (Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e

IAPAR Cristina)

A classificacdo do formato dos tubérculos de batata estd apresentada na
Tabela 2.4 e observa-se que as cultivares Agata, Asterix, BRS Ana e IAPAR Cristina

diferiram estatisticamente (p<0,05) entre as safras.
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TABELA 2.4 — FORMATO DE TUBERCULOS DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA, ASTERIX,
ATLANTIC, BRS ANA, CAESAR E IAPAR CRISTINA, PRODUZIDAS EM DIFERENTES SAFRAS NO
SUL DO PAIS

Cultivares FORMATO™
Safra 1?® Classificacado™ Safra 2% Classificacio™

Agata 13286 Oval 152 A Alongado
Asterix 166 ° Alongado 184" Alongado
Atlantic 106 Redondo 107 A Redondo
BRS Ana 137° Oval 1524 Alongado
Caesar 1474 Oval 146 A Oval
IAPAR Cristina 131° Oval 1394 Oval

FONTE: O autor (2012)

NOTA: n= 5000g; (1) Formato = (comprimento / diametro) x 100; (2) Referente a safra das aguas para
as cultivares Agata, Atlantic, BRS Ana e Caesar e referente a safra de inverno para as cultivares
Asterix e IAPAR Cristina; (3) Referente a safra da seca para todas as cultivares (Agata, Asterix,
Atlantic, BRS Ana, Caesar e IAPAR Cristina); (4) Classificacao = formato < 125 = redondo; formato
entre 125 e 150 = oval; formato > 150 = alongado; (5) Médias seguidas pela mesma letra mailscula,
nas linhas (cultivar), ndo diferem estatisticamente pelo teste t a 5% de probabilidade

De acordo com a classificagdo do formato (TABELA 2.4), a cultivar Asterix
apresentou formato alongado em ambas as safras e na safra 2 obteve a maior
média no comprimento (FIGURA 2.2). Rossi (2009) avaliou diferentes gendétipos de
batata em duas cidades do estado de Sdo Paulo e classificou a cultivar Asterix com

formato alongado, estando de acordo com o observado neste trabalho.

A cultivar Agata foi classificada com formato oval na safra 1, corroborando
com Abba (2010a), Rossi (2009) e Padua et al. (2009). A cultivar Atlantic apresentou
formato redondo e obteve a maior média no didametro em ambas as safras. Padua et
al. (2009), avaliando o potencial produtivo de cultivares de batata nas safras de
outono e inverno em Minas Gerais, observaram formato redondo para a cultivar
Atlantic, confirmando a classificacao realizada neste trabalho. A cultivar IAPAR
Cristina apresentou tubérculos em formato oval, o mesmo relatado por Pereira et al.
(2008Db).

No entanto, o formato do tubérculo é uma caracteristica fortemente ligada ao
genotipo (JONG e BRUNS, 1993) e segundo Padua et al. (2009), as condicdes
ambientais influem pouco sobre o formato, porém, de acordo com Bregagnoli (2006),
o formato e o tamanho do tubérculo podem sofrer modificacbes devido as

caracteristicas da cultivar e de influéncias externas, como solo e ambiente. Sendo
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assim, destaca-se que as cultivares Asterix, Atlantic, Caesar e IAPAR Cristina
apresentaram o mesmo formato nas duas safras, corroborando com Padua et al.
(2009).
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4 CONCLUSOES

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que as cultivares de batata
estudadas apresentaram composicao quimica e caracteristicas fisicas e quimicas
diferentes, as quais poderao influenciar diretamente na realizacdo da preparacéo
culinéria.

As cultivares Agata e Caesar apresentaram tubérculos com alto teor de
umidade e agucares redutores e baixo teor de matéria seca e peso especifico, sendo

adequadas ao cozimento.

As cultivares Asterix, Atlantic,c BRS Ana e IAPAR Cristina apresentaram
tubérculos com menores teores de umidade e maiores teores de matéria seca e

peso especifico, apresentando-se aptas a fritura.

Quanto ao tipo de cultivo, a cultivar IAPAR Cristina na safra 2 foi cultivada
em sistema organico e apresentou maiores teores de proteinas, cinzas e agucares

redutores, corroborando com o observado por outros autores.

Portanto, & necessario conhecer e divulgar as caracteristicas de cada
cultivar, bem como sua aptiddo culindria, satisfazendo os interesses dos
consumidores de batata em funcdo da preparacdo desejada, contribuindo com o
aumento da comercializacdo de tubérculos in natura e favorecendo toda a cadeia

produtiva de batata.
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CAPITULO 3 — ANALISE SENSORIAL E INSTRUMENTAL DE TUBERCULOS DE
BATATA (Solanum tuberosum L.) PROCESSADOS NA FORMA DE FRITAS A
FRANCESA E COZIDO
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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo identificar a aptidao culinaria de diferentes
cultivares de batata por meio de atributos sensoriais apés o cozimento e fritura e
verificar os parametros instrumentais de cor e textura. Foram utilizados tubérculos
provenientes de diferentes safras do estado do Parana e de Santa Catarina das
cultivares Agata, Asterix, Atlanticc BRS Ana, Caesar e IAPAR Cristina. Foram
realizados os testes de aceitagdo e ordenagao-preferéncia para identificar a aptidao
culinaria das cultivares. Os palitos da cultivar Agata apresentaram baixa
luminosidade (mais escuros) quando fritos e baixa textura no preparo de palitos
cozidos e fritos e foram bem aceitos na forma de palitos cozidos e pouco aceitos na
forma de palitos fritos. Em relacéo a preferéncia dos tubérculos in natura, foram os
preferidos pelos julgadores. Os palitos da cultivar Asterix apresentaram cor amarela
mais intensa (altos valores de b*) e os palitos fritos demostraram cor de alta
qualidade apds a fritura e foram mais aceitos pelos julgadores quando preparados
na forma de palitos fritos mais do que palitos cozidos. Os palitos da cultivar Atlantic
apresentaram alta luminosidade (mais claros) e baixa intensidade da cor amarela
(menor valor de b*) e nao foram bem aceitos quando preparados na forma de palitos
cozidos, principalmente no atributo de cor, mas foram bem aceitos quando fritos,
sendo os mais preferidos pelos julgadores. Os palitos da cultivar BRS Ana
apresentaram-se mais claros e com baixa intensidade da cor amarela, quando
preparados cozidos e fritos, tiveram a menor aceitagdo e a menor preferéncia. Em
relagéo a preferéncia dos tubérculos in natura, foram os menos preferidos na safra
2. Os palitos fritos da cultivar Caesar apresentaram alta qualidade de cor ap6s a
fritura e tiveram boa aceitacdo quando cozidos, sendo os mais preferidos na safra 2.
Em relagéo a preferéncia dos tubérculos in natura, foram o segundo mais preferidos
pelos julgadores. Os palitos da cultivar /APAR Cristina apresentaram cor amarela
intensa e maior textura e tiveram boa aceitacdo tanto cozidos como fritos,
principalmente para o atributo de cor. Em relacado a preferéncia dos tubérculos in
natura, foram os menos preferidos na safra 1.

Palavras-chave: Solanum tuberosum L. Analise sensorial. Fritura. Coccado. Cor.
Textura.
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ABSTRACT

This study aimed to identify the suitability of different cooking potato cultivars by
sensory attributes after baking and frying and checking the instrumental parameters
of color and texture. Tubers were used from the state of Parana and Santa Catarina
of the cultivars Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar and IAPAR Cristina.
Judges evaluated the samples using sorting-preference tests and hedonic scale.
Instrumental analysis of color and texture were conducted. Sticks of the cultivar
Agata showed low brightness (darker) when fried and low firmness when cooked and
fried, they were well accepted as cooked sticks and less accepted when fried.
Regarding the preference of fresh tubers, Agata tubers were preferred by the judges.
Cultivar Asterix sticks were yellower in color (higher b * values), and the fried stick
color showed high quality and better acceptance by the judges when compared to
cooked sticks. Cultivar Atlantic sticks were brighter with less intense yellow color
(lower b * value). And they were not well accepted as cooked sticks, especially in the
color attribute, but were well accepted when fried, being the most preferred by the
judges. BRS Ana sticks were clearer, with less intense yellow color, and they were
the least preferred as cooked and fried sticks. Regarding the preference of fresh
tubers, BRS Ana tubers were less preferred in the second season. Cultivar Caesar
fried sticks showed high color quality and were well accepted when cooked. They
were most preferred in the second season. Regarding the preference of fresh tubers,
Caesar tubers were the second most preferred by the judges. IAPAR Cristina sticks
showed intense yellow color and firmness, and they were well accepted both cooked
and fried, mainly for the color attribute. Regarding the preference of fresh tubers,
they were less preferred in a growing season 1.

Keywords: Solanum tuberosum L. Sensory analysis. Frying. Cooking. Color. Texture.
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1 INTRODUGAO

A batata (Solanum tuberosum L.) € uma das principais culturas agricolas do
mundo, com producao anual superior a 300 milhdes de toneladas, superada apenas
pelo arroz e trigo, sendo consumida diariamente por milhdes de pessoas de diversas
origens culturais (PEDRESCHI, MERY e MARIQUE, 2008; FAO, 2009; CIP, 2010),
apresentando-se como um dos alimentos capazes de nutrir a crescente populacao
mundial, ndo apenas como alimento energético, mas também como fonte de
proteinas, vitaminas e minerais (LUTALADIO e PRAKASH, 2010). Além do valor
nutricional, a batata se destaca devido a sua versatilidade gastronémica e por existir
milhares de cultivares diferentes a disposicao dos consumidores.

No Brasil, as principais variedades plantadas segundo a Associagcao
Brasileira da Batata (ABBA) sdo Agata, Cupido, Asterix, Atlantic, Mondial, Markies
entre outras como Caesar, Macaca, Panda e Vivaldi (ABBA, 2010a). Cultivares
como BRS Ana e IAPAR Cristina foram desenvolvidas por instituicbes publicas
nacionais com objetivo de atender aos produtores, agroindustrias € consumidores
(PEREIRA et al., 2008). Essas diferentes cultivares de batata existentes no mercado
apresentam grandes variacées de tamanho, formato, cor (polpa e epiderme), textura,
qualidade e sabor (FAO, 2009).

No entanto, apesar da grande importdncia da batata no Brasil e do
desenvolvimento tecnoldgico por que passou toda a cadeia produtiva nos ultimos
anos, a comercializacdo € realizada através da classificacdo dos tubérculos
exclusivamente pelo tamanho e pela aparéncia externa, sem identificacao da cultivar
e da aptidao culinaria (BRUNE, MELO e MACHADO, 2006). Assim, cada cultivar de
batata possui caracteristicas especiais, com aptidées culinarias especificas, sendo

importante identifica-las para cada tipo de preparacao desejada.

A cultivar Agata é indicada para cozinhar e assar (BRUNE, MELO e
MACHADO, 2006; KROLOW, 2009; ABBA, 2010b). A cultivar Asterix apresenta
caracteristica adequada para o preparo de fritas a francesa (FELTRAN, LEMOS e
VIEITES, 2004; BRUNE, MELO e MACHADO, 2006; NIVAP, 2007; KROLOW, 2009;
FERNANDES et al., 2010; EVANGELISTA et al.,, 2011). A cultivar Atlantic é

considerada apta a fritura principalmente na forma de “chips” (ZORZELLA et al.,
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2003b; BRUNE, MELO e MACHADO, 2006; ABBA, 2010d; FERNANDES et al.,
2010; EVANGELISTA et al., 2011). A cultivar BRS Ana é adequada para fritura a
francesa, podendo ser utilizada para elaboracao de salada e puré (EMBRAPA, 2007;
PEREIRA et al., 2008a; KROLOW, 2009). A cultivar IJAPAR Cristina € indicada para
o preparo de salada e puré (PEREIRA et al., 2008b).

A obtencao de produtos de qualidade, seja apds cozimento ou fritura, €
dependente das caracteristicas fisicas e bioquimicas dos tubérculos, especialmente
o teor de matéria seca e de acucares redutores (PEREIRA, LUZ e MOURA, 2005). O
teor de matéria seca determina a absorcdo de éleo durante a fritura (PEREIRA,
1987; KABIRA e LEMAGA, 2003). Tubérculos com teores elevados de matéria seca
produzem produtos processados de maior rendimento, melhor qualidade (CAPEZIO,
HUARTE e CARROZZI, 1993) e melhor textura (PEREIRA, 1987), sendo adequados
ao preparo de fritas. Ja os teores elevados de aglcares redutores sdo responsaveis
pelo escurecimento e sabor amargo da batata frita (VENDRUSCOLO e ZORZELLA,
2002). A textura crocante e a cor dourada sdo os parametros mais importantes de
qualidade das batatas fritas (GOLUBOWSKA, 2004; PEDRESCHI et al., 2007) e
apresentam-se como um fator essencial para a percepg¢ao dos consumidores sobre
a qualidade da batata cozida e frita, estando relacionada principalmente com a
cultivar (THYBO e MARTENS, 1999; DIJK et al., 2002; GOLUBOWSKA, 2004).

Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo identificar a aptidao
culinaria de diferentes cultivares de batata através de atributos sensoriais ap6s o

cozimento e fritura e verificar os parametros instrumentais de cor e textura.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIA-PRIMA

A matéria-prima foi composta por diferentes safras (das aguas, da seca e de
inverno) de tubérculos de batata provenientes do Sul do pais, dos estados do
Parana e Santa Catarina, das cultivares Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e
IAPAR Cristina. Todas as amostras foram cedidas pelo Instituto Agronémico do
Parana (IAPAR)

As amostras foram avaliadas em dois periodos distintos. O primeiro periodo,
denominado safra 1, foi realizado no més de fevereiro de 2011 e utilizou cultivares
da safra de inverno (2010) e da safra das aguas (2011). O segundo periodo,
denominado safra 2, foi executado no més de julho de 2011 com cultivares
produzidas na safra da seca de 2011.

Apés a recepcgao, as amostras foram conduzidas ao Laboratério de Analise
Sensorial, Usinas Piloto Bloco B, do Setor de Tecnologia da UFPR e aguardaram ao
processamento acondicionadas em temperatura ambiente e sem a presenca de luz,

desde a recepcao das amostras até o momento das analises em ambos os periodos.

2.2 PROCESSAMENTO DOS TUBERCULOS

Os tubérculos foram processados como batatas cozidas e batatas fritas na
forma de palito de acordo com a Figura 3.1.

2.2.1 Batata cozida

Os tubérculos foram processados no formato de palitos de 10x10 mm
utilizando um cortador manual de grade com alavanca. O cozimento foi realizado em
recipiente de inox em agua em ebulicdo por 7 minutos e as seis cultivares de batata

foram cozidas ao mesmo tempo e no mesmo recipiente e para isso foi adaptado um
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cesto de aco inox contendo seis divisbes (FIGURA 3.2). Nao foi adicionado sal e/ou

qualquer ingrediente que alterasse o sabor da batata cozida.

Recepcao das
batatas

Y

Selecionar

Y
Lavar com
agua

Y
Lavar com solugéo
clorada

Y

Enxaguar

J

Descascar

h i
Cortar em palitos
1010 mm

Lavar e manter
em agua

Y
Retirar excesso
de agua

Y

Y

Cozinhar em agua Fritar em oleo
em ebulicao a 180°C
Y Y
Batata Batata
cozida frita

FIGURA 3.1 — DIAGRAMA DO PROCESSAMENTO DOS TUBERCULOS DE BATATA
FONTE: O autor (2012)
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2.2.2 Batata frita

A batata frita foi processada na forma de palitos (a francesa) de 10x10 mm
utilizando cortador manual de grade com alavanca. A fritura foi realizada com éleo
de soja em fritador comercial agua/éleo (Tedesco®, modelo FAO 15/150) a
temperatura de 180°C por 7 minutos. O excesso de 6leo foi retirado com papel
neutro absorvente. As seis cultivares de batata foram fritas ao mesmo tempo e no
mesmo fritador e para isso foi adaptado um cesto de aco inox contendo seis divisées
(FIGURA 3.2). Nao foi adicionado sal e/ou qualquer ingrediente que alterasse o
sabor da batata frita.

FIGURA 3.2 — CESTO DE AGO INOX CONTENDO SEIS DIVISOES UTILIZADO NO PREPARO DAS
BATATAS COZIDAS E BATATAS FRITAS
FONTE: O autor (2012)
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2.3 ANALISE SENSORIAL

As preparacdes desenvolvidas (palitos cozidos e fritos) foram submetidos a
avaliagdo sensorial utilizando-se os testes afetivos de aceitacdo e ordenacgao-
preferéncia. Foi realizado também uma ordenacao-preferéncia das cultivares de
batata in natura.

2.3.1 Recrutamento dos julgadores

Para o recrutamento dos candidatos, foram afixados cartazes em varios
locais do Centro Politécnico da UFPR, convidando toda a comunidade universitaria a

participar de uma analise sensorial de batata cozida e batata frita.

2.3.2 Selecao dos julgadores

Foram selecionados 75 julgadores nao treinados para cada preparagao
(cozida ou frita) dentre os membros da populagdo de consumidores de batata e que

possuiam disponibilidade e interesse em participar dos testes.

Todos o0s julgadores receberam um termo de consentimento livre e
esclarecido (APENDICE 1) contendo informacdes referentes & pesquisa e concordando

com a pesquisa, sendo solicitados a preencher seu nome completo e assinatura.

2.3.3 Avaliagado sensorial das amostras

O julgamento pelos julgadores foi realizado individualmente em apenas uma
sessao para cada preparacao (cozida ou frita). Os julgadores receberam orientacao
do método e procedimento da avaliagdo das amostras antes de cada teste. Em
todas as sessdes de teste, foi oferecido agua mineral a temperatura ambiente para
os julgadores, com o intuito de enxaguarem a cavidade bucal entre cada avaliagao e
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biscoito agua e sal para a limpeza das papilas, além da ficha para assinalar a
sensacao percebida.

As amostras de batata cozida e batata frita foram servidas logo apés o
preparo, no maximo 10 minutos apds cozimento ou fritura em pratos descartaveis de
forma monadica e sequencial, utilizando-se um delineamento de blocos completos
balanceados para que todos os julgadores provassem todas as amostras, as quais

foram devidamente identificadas com nameros aleatérios de trés digitos.

2.3.4 Teste de aceitacao

A aceitacdo das batatas cozidas e fritas foram verificadas por um teste
afetivo onde os julgadores avaliaram a cor, a textura, o sabor e a aceitagao global
das amostras, atribuindo notas com uso da escala heddnica estruturada de 7 pontos,
ancoradas em extremos “gostei extremamente” (7) a “desgostei extremamente” (1),
indicando o quanto gostou ou desgostou de cada preparacdo avaliada conforme
NBR 14141 (ABNT,1998) (APENDICES 2 e 3).

2.3.5 Teste de ordenacgao-preferéncia

Para verificar a amostra preferida em cada preparacao (cozida e frita) em
ambas as safras, foi utilizado o teste de ordenacao por preferéncia, conforme NBR
13170 (ABNT, 1994), sendo as amostras ordenadas de acordo com a preferéncia de
cada julgador. A cada julgador foi solicitado ordenar as amostras de batata cozida e
batata frita. Nesse teste, o julgador informa o c6digo da amostra de sua preferéncia
no local da mais (+) preferida, a qual recebera o valor 01 (um), outro cédigo para a
seguinte (segunda colocagao) recebera o valor 02 (dois) e assim por diante até a
menos (-) preferida. A amostra que obteve a menor somatéria foi considerada a
amostra preferida pelos julgadores (APENDICES 2 e 3).

Além do teste de ordenacdo-preferéncia das preparacgdes, foi realizado o

teste de ordenacao por preferéncia pela aparéncia das batatas in natura conforme
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descrito na NBR 13170 (ABNT, 1994) para verificar a amostra preferida em relacéo a
aparéncia do tubérculo (APENDICES 2 e 3).

2.4 ANALISE MICROBIOLOGICA

Os tubérculos in natura e os produtos desenvolvidos em ambas as safras com
todas as cultivares utilizadas neste trabalho foram avaliados microbiologicamente de

acordo com a Resolugédo n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Ministério da Saude (BRASIL, 2001). Os micro-
organismos analisados foram: Salmonella sp., verificacdo de auséncia ou presenca;
Bacillus Cereus; Staphylococcus Coagulase Positiva e Coliformes a 45°C, seguindo

metodologia oficial do American Public Health Association (APHA, 2001).

2.5 QUANTIFICACAO INSTRUMENTAL DA COR

Para avaliar a cor dos palitos dos tubérculos de batata, foram realizadas
leituras antes e ap6s o processamento utilizando um espectrofotdmetro de
reflectancia (Miniscan XE Plus, modelo 45/0-L, Hunter Associates Laboratory Inc.,
Reston, VA, USA) com sistema CIE Lab que consiste em trés componentes de
cores: (L*) luminosidade, que varia de 0 (preto) a 100 (branco), (a*), que varia de
verde (negativo) a vermelha (positivo) e (b*), que varia de azul (negativo) a amarela
(positivo), as duas Ultimas nao possuindo limites numéricos especificos
(HUNTERLAB, 1996). O éangulo do observador de 10° foi o utilizado, o qual
representa da melhor forma a resposta espectral de observadores humanos. O
iluminante escolhido foi o D65, que representa a luz do sol ao meio dia ao redor do
mundo (HUNTERLAB, 2000). Antes de realizar as medidas, o equipamento foi

calibrado utilizando-se padrdes de cor fornecidos pelo fabricante.

As leituras foram realizadas nos palitos in natura, cozidos e fritos de todas as
cultivares estudadas, utilizando cinco grupos de palitos (aproximadamente quatro
palitos por grupo) para cada cultivar. As leituras foram realizadas em ftriplicatas.
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2.6 MEDIDA INSTRUMENTAL DE TEXTURA

A avaliacdo da textura dos palitos (10x10 mm) dos tubérculos de batata in
natura, cozidos e fritos de todas as cultivares foi realizado por compressao utilizando
um texturébmetro (CT3, Brookfield, Middleboro, MA, USA) com ponta de prova
cilindrica em ago inoxidavel com 2 mm de diametro e 20 mm de comprimento (TA
39) e base retangular (TA-BT-KIT) com profundidade de penetracdo de 2,0 mm e
velocidade de 0,5 mm s'. Os resultados foram expressos em Newton (N).

Foram utilizados cinco palitos de cada cultivar e foram realizadas trés
determinacdes de textura em cada palito. A textura dos palitos fritos foi avaliada, no

maximo, até 10 minutos apés a fritura.

2.7 ANALISE ESTATISTICA

Para os testes de aceitagdo, os dados obtidos foram submetidos a anadlise
de variancia (ANOVA) e avaliados pelo teste de F. Quando os resultados
apresentaram diferencas estatisticamente significativas entre as médias, foram
comparados pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia (p<0,05). Para os
testes de ordenacao-preferéncia, os dados foram analisados pelo teste de Fridman,
utilizando-se a Tabela de Newel e Mac Farlane.

Os resultados das andlises de cor e textura foram analisados através do
teste de ANOVA utilizando-se a versdo 7.1 do software STATISTICA da StatSoft,
Inc., programado em sistema Microsoft Windows para PC. O Teste de Tukey
(p=0,05) foi usado para verificar as diferengas significativas entre médias para as
cultivares e o test "t” (p<0,05) foi usado para verificar as diferencas significativas
entre médias para as diferentes safras. Os resultados foram apresentados como
média * desvio padrao da média, que foi calculado dividindo-se o desvio padrao das

medidas pela raiz quadrada do niumero de experimentos.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA

Os resultados das analises microbiolégicas realizadas nos tubérculos in
natura e nos palitos cozidos e fritos podem ser observados na Tabela 3.1. Verifica-
se que tanto o tubérculo in natura quanto as preparacdes de batata apresentaram
caracteristicas microbioldgicas adequadas, uma vez que os valores obtidos ficaram
abaixo dos padrées exigidos na Resolucdo — RDC n?12 de 02/01/2001 da ANVISA
(BRASIL, 2001).

3.2 COR INSTRUMENTAL

Os parametros de cor avaliados nos palitos in natura, cozidos e fritos de
diferentes cultivares produzidas em safras diferentes no Sul do pais séo
apresentados na Tabela 3.2. Observa-se que houve diferenca estatisticamente
significativa (p<0,05) entre as cultivares e as safras.

Em relacdo a cor da batata frita (a francesa ou “chips”), normalmente a
determinacao € realizada através da comparacao da cor das fritas com tabelas de
escalas de cores para batata frita a francesa ou “chips” (COELHO, VILELA e
CHAGAS, 1999; PEREIRA e CAMPOQOS, 1999; VENDRUSCOLO e ZORZELLA, 2002;
ZORZELLA et al., 2003a; ZORZELLA et al., 2003b; ANDREU e PEREIRA, 2004;).
Porém, no presente trabalho, a cor dos palitos fritos foi determinada através dos

parametros L*, a* e b*.

Em relacao aos palitos in natura (FIGURA 3.3), observa-se que as cultivares
BRS Ana e Atlantic apresentaram palitos mais claros (maiores valores de L*) e como
menor intensidade de cor amarela (menores valores de b*) em ambas as safras. Ja
a cultivar IAPAR Cristina apresentou os maiores valores de b*, diferindo das demais
cultivares nas duas safras (TABELA 3.2).
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TABELA 3.1 — ANALISES MICROBIOLOGICAS NOS TUBERCULOS DE BATATA IN NATURA E
NOS PALITOS COZIDOS E FRITOS DAS CULTIVARES AGATA, ASTERIX, ATLANTIC, BRS ANA,
CAESARE IAPAR CRISTINA PRODUZIDAS EM DIFERENTES SAFRAS NO SUL DO PAIS

. Staphylococcus . Salmonella sp.
22':&0;]?"?; coagulase positiva Bac:ﬁx::sc:j:;reus / 259
Cultivar UFC/g
Safra Safra Safra Safra Safra Safra
1M (@) 1 Safra2 Safra i 2 1 o
Aga},fnawra @ <3 <3 <10? <10°  <10° <10®* NE® NE
NE NE
Cozido “ <3 <3 <10? <10? <10? <10?
NE NE
Frito ©® <3 <3 <10? <10° <10° <10?
i NE NE
ASterl',’; i <3 <3 <10° <10 <10® <10
NE NE
Cozido <3 <3 <10? <10° <10° <10?
NE NE
Frito <3 <3 <10? <10? <10? <10?
i NE NE
A”a”/t,'fna wra <3 <3 <10? <102 <10® <102
NE NE
Cozido <3 <3 <10? <10? <10? <10?
NE NE
Frito <3 <3 <10? <10° <10° <10?
NE NE
BRSImzwra <3 <3 <10° <10°  <10® <10
NE NE
Cozido <3 <3 <10? <10° <10° <10?
NE NE
Frito <3 <3 <10? <10? <10? <10?
NE NE
Caes/irna wra <3 <3 <102 <10? <10° <107
NE NE
Cozido <3 <3 <10? <10? <10? <10?
NE NE
Frito <3 <3 <10? <10° <10° <10?
it NE NE
'APAIE S;;Ztr'ga <3 <3 <10° <10°  <10® <10
NE NE
Cozido <3 <3 <10? <10° <10° <10?
NE NE
Frito <3 <3 <10? <10? <10? <10?

FONTE: O autor (2012) i
NOTA: (1) Referente a safra das aguas para as cultivares Agata, Atlantic, BRS Ana e Caesar e
referente a safra de inverno para as cultivares Asterix e IAPAR Cristina; (2) Referente a safra da seca
para todas as cultivares (Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e IAPAR Cristina); (3) Tubérculo in
natura; (4) Palito cozido; (5) Palito frito; (6) NE = ndo encontrado
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TABELA 3.2 — COR INSTRUMENTAL DE PALITOS IN NATURA, COZIDO E FRITO DE
TUBERCULOS DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA, ASTERIX, ATLANTIC, BRS ANA, CAESAR
E IAPAR CRISTINA PRODUZIDAS EM DIFERENTES SAFRAS NO SUL DO PAIS

PALITO IN NATURA

Cultivares L™ ax" b*™"
Safra 1? Safra 2 Safra 1 Safra 2 Safra 1 Safra 2
Agata 73,4199+ 75767+  0,23°%+  -154%+  27,09°"+ 2579+
9 0,73® 0,24 0,10 0,06 0,60 1,06
Asterix 76,48°"+  76,60"+  1,90°*+ -0,44"°+ 33,50°"+ 3337°"%
0,23 0,41 0,07 0,04 0,44 0,26
Atlantic 78,06°°%+  77,67*"+  -0,48°°+ -0,98*"+ 19,27°"+  18,70°"+
0,44 0,57 0,05 0,13 0,39 0,25
BRS Ana 78,97*" + 78,04*%+  -0,39°%+ -0,72°"+ 1722°F+ 2415%°"+
0,73 0,33 0,14 0,05 0,77 0,25
Caesar 72,90%" + 70,82°" + 1,23°%+  -0,98°%+  2994°"+  2627°F+
0,62 3,86 0,13 0,03 0,43 0,38
IAPAR Cristina 7520°F+  7752*"+  258*"+  135%%+  37,74*"+  3954*"+
0,40 0,55 0,09 0,17 0,52 0,52
CV(%) 3,59 5,10 140,24 -172,42 27,30 24,69
PALITO COZIDO
Agata 63,39%° + 70,31°"+  -354°"+ 599"+  18,22°"+ 1546°"+
1,04 0,61 0,15 0,03 1,33 0,41
Asterix 75,67°° + 76,97°"+  -1,06°%+  -4,04°"+ 2940°"+ 24,82°°+
0,37 0,36 0,16 0,14 0,76 0,50
Atlantic 78,42%" + 78,13°*+  -315%%+ 432"+ 1270""+ 967*°+
0,58 0,32 0,02 0,06 0,39 0,45
BRS Ana 79,45%" + 79,67*"+  -287°"+  -303°"+ 12,17%%+ 16,15°"+
0,28 0,39 0,09 0,10 0,39 0,44
Caesar 73,73 + 7752°*+  215°%+  -464°"+ 2181%"+ 16,27°°+
0,39 0,59 0,25 0,06 2,57 0,69
IAPAR Cristina 68,42°° + 71,28%" + 0,11*"+  -365°"+ 37,50*"+ 32,06*°+
0,81 0,40 0,37 0,65 1,21 0,57
CV(%) 8,02 4,89 -63,97 -24,76 43,38 39,24
PALITO FRITO
Agata 63,31°*+ 5781°°+ 8812+ 12,08°"+ 37,84°"+ 36,18°°+
1,11 1,67 0,50 0,84 0,66 0,45
Asterix 73,32%"+  7431*"+ 453"+ 267%%+ 3767°"+ 37,32°"+
1,25 0,56 0,50 0,65 0,39 0,48
Atlantic 77,09+ 7720+ 051+ 159%+ 2829°%+ 3216°"+
0,59 0,66 0,10 0,24 0,54 0,67
BRS Ana 7455%®"+  5651°%+  246°%+ 1492°"+ 30,36°°+ 38,56°"+
1,39 1,65 0,65 0,63 1,18 0,62
Caesar 72,56°%+  7335%*+ 386"+ 347%"+ 38,99°"+ 38,09°"+
0,43 1,00 0,42 0,50 0,80 1,07
IAPAR Cristina 72,64°"+  67,88°°+ 420°P+ 725%%+ @ 4262%R+ 4257%"+
0,62 1,28 0,26 1,00 0,65 0,58
CV(%) 6,50 12,50 66,12 74,65 14,65 9,01

FONTE: O autor (2012)

NOTA: (1) Cor medida instrumentalmente através dos parametros de cor: (L*) luminosidade, que varia de 0
(preto) a 100 (branco), (a*), que varia de verde (negativo) a vermelha (positivo) e (b*), que varia de azul
(negativo) a amarela (positivo); (2) Referente a safra das aguas para as cultivares Agata, Atlantic, BRS Ana
e Caesar e referente a safra de inverno para as cultivares Asterix e IAPAR Cristina; (3) Referente a safra
da seca para todas as cultivares (Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e IAPAR Cristina); (4) Médias
seguidas pela mesma letra minascula, nas colunas (cultivares), nao diferem estatisticamente pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade. Médias seguidas pela mesma letra mailscula, nas linhas (safras), nao
diferem estatisticamente pelo teste t a 5% de probabilidade; (5) Desvio padrao das médias
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FIGURA 3.3 — PALITOS IN NATURA DE TUBERCULOS DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA,
ASTERIX, ATLANTIC, BBS ANA, CAESAR E IAPAR CRISTINA PRODUZIDAS EM DIFERENTES
SAFRAS NO SUL DO PAIS

FONTE: O autor (2012)

Quanto a cor dos palitos cozidos, os parametros observados apresentaram a
mesma tendéncia de cor dos palitos in natura, ou seja, as cultivares BRS Ana e
Atlantic mostraram os maiores valores de L* e menores valores de b* e a cultivar
IAPAR Cristina apresentou palitos com cor amarela intensa (maior valor de b*) e
diferiu das demais (TABELA 3.2).

Em relacdo & cor dos palitos fritos, a cultivar Agata apresentou palitos mais
escuros (menor valor de L*) diferindo estatisticamente das demais cultivares na safra
1 e na safra 2 juntamente com a cultivar BRS Ana apresentaram menores valores de
L* nao diferindo entre si, mas diferindo das demais (TABELA 3.2). Observa-se que
esses resultados estdo de acordo com os teores de acucares redutores
quantificados para essas cultivares (TABELA 2.2 — capitulo 2), corroborando com
Vendruscolo e Zorzella (2002) que afirmam que teores elevados de acucares

redutores sdo 0s responsaveis pelo escurecimento de batata frita.
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Coleman (2004) através do parametro L* classificou a cor da batata apds a
fritura como sendo de qualidade inaceitavel (L*<55), aceitavel (L* entre 55 e 70) e de
alta qualidade (L*>70). Assim, de acordo com esse autor, as cultivares Agata (safra
1 e 2) e BRS Ana (safra 2) apresentaram palitos fritos de qualidade aceitavel. Ja as
cultivares Asterix, Atlantic e Caesar em ambas as safras e as cultivares IAPAR
Cristina e BRS Ana na safra 1 apresentaram palitos fritos de alta qualidade. Embora
os teores de agucares redutores encontrados neste trabalho (TABELA 2.2 — capitulo
2) para todas as cultivares na safra 2 sejam considerados inadequados para a
fritura, observa-se que as cultivares Atlantic, Asterix e Caesar apresentaram palitos
fritos de alta qualidade. Sendo assim, o teor de agucares redutores ndo deve ser
usado isoladamente para distinguir cultivares quanto a aptidao ao processamento de
fritas (EVANGELISTA et al., 2011).

Fernandes et al. (2010) estudaram a cor de palitos fritos de diferentes
cultivares e de acordo com os valores de L* classificaram os palitos das cultivares
Agata e Asterix com qualidade aceitavel e os palitos da cultivar Atlantic com alta
qualidade, resultado igual ao observado neste trabalho para as cultivares Agata e
Atlantic. Ainda de acordo com esses autores, a cor da polpa esta relacionada com a
cor do produto final apds a fritura, corroborando com o observado para a cultivar
Atlantic que apresentou palito in natura mais claro e consequentemente palito frito

mais claro (maiores valores de L*).

3.3 TEXTURA INSTRUMENTAL

A textura instrumental foi verificada nos palitos dos tubérculos de batata in
natura, cozidos e fritos de diferentes cultivares produzidos no Sul do pais em safras
diferentes (TABELA 3.3). Observa-se que houve diferenga estatisticamente
significativa (p<0,05) entre as cultivares e as safras nas diferentes formas de preparo
(in natura, cozido e frito), apresentando alto coeficiente de variacdo quando

preparado cozido e frito.

Em relacdo a textura dos palitos in natura, na safra 1 a cultivar /APAR

Cristina apresentou a maior textura e diferiu das demais cultivares. Na safra 2 as
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cultivares Asterix, Caesar, BRS Ana e IAPAR Cristina apresentaram 0s maiores
valores de textura e nao diferiram entre si, mas diferiram das demais (TABELA 3.3).

TABELA 3.3 — TEXTURA DE PALITOS DE TUBERCULOS DE BATATA IN NATURA, COZIDO E
FRITO DAS CULTIVARES AGATA, ASTERIX, ATLANTIC, BRS ANA, CAESAR E IAPAR CRISTINA
PRODUZIDAS EM DIFERENTES SAFRAS NO SUL DO PAIS

_ IN NATURA COzIDO FRITO
Cultivares Safra 1"  Safra 2¥? Safra 1 Safra 2 Safra 1 Safra 2
Agata 5,24 “C:)S) + 470°%+ 1,207 + 1,33%" + 0,82°"+  0,82%" +
0,11 0,15 0,28 0,21 0,05 0,09

Asterix 6,16+ 735%"+ 222"+ 1,32%8 + 1,30*"+ 1,08 +
0,15 0,17 0,39 0,42 0,19 0,08

Atlantic 485% +  492°R+ 1 71%A 4 1,892 + 1,70%"+ 126"+
0,35 0,56 0,17 0,32 0,24 0,11

BRS Ana 6,35°"+  6,72%*+ 287%"+ 1,26%°F + 1,612" + 1,682 +
0,18 0,34 0,22 0,10 0,13 0,18

Caesar 590"+ 676"+ 272%"+ 0,78°% + 0,93°" + 0,75 +

O 21 U S YU JU . S )
fistina 0,37 0,29 0,22 0,18 0,13 0,12
CV (%) 16,79 18,98 37,38 44,76 34,97 33,46

FONTE: O autor (2012) i

NOTA: (1) Referente a safra das aguas para as cultivares Agata, Atlantic, BRS Ana e Caesar e
referente a safra de inverno para as cultivares Asterix e IAPAR Cristina; (2) Referente a safra da seca
para todas as cultivares (Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e IAPAR Cristina); (3) Médias
seguidas pela mesma letra minUscula, nas colunas (cultivares), ndo diferem estatisticamente pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade. Médias seguidas pela mesma letra maidscula, nas linhas
(safras), ndo diferem estatisticamente pelo teste t a 5% de probabilidade; (4) Desvio padrdo das
médias

Quanto & textura dos palitos cozidos, verificou-se que a cultivar Agata na
safra 1 e a cultivar Caesar na safra 2 apresentaram palitos com menor textura. Essa
caracteristica também foi observada quando os palitos foram fritos, pois as cultivares
Agata e Caesar demonstraram os menores valores de textura em ambas as safras,
estando de acordo com baixo teor de matéria seca encontrado neste trabalho
(TABELA 2.2 — capitulo 2) para essas cultivares e corroborando com Pereira (1987).
Ja os palitos fritos das cultivares Atlantic, IAPAR Cristina e BRS Ana apresentaram
maior textura nas duas safras, confirmando relatos de Kabira e Lemaga (2003) que
afirmam que tubérculos com peso especifico acima de 1,080 sao adequados para o
preparo de fritas, corroborando com os teores observados para as cultivares Atlantic
e BRS Ana (TABELA 2.2 — capitulo 2) neste trabalho.

Fernandes et al. (2010) constataram através de observacbes visuais que
apos a fritura os palitos da cultivar Agata apresentaram uma textura menos crocante

e encharcada e atribuiram essa observagdo ao teor de matéria seca da cultivar,
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corroborando com os baixos teores de matéria seca encontrados para essa cultivar
em ambas as safras neste trabalho (TABELA 2.2 — capitulo 2) e com a menor
textura observada nos palitos fritos. Ainda segundo esses autores, apos a fritura os
palitos da cultivar Atlantic apresentaram uma textura mais crocante, estando de
acordo com o observado neste trabalho (TABELA 3.3) e com os teores de matéria
seca (TABELA 2.2 — capitulo 2) e confirmando o relato de Pereira (1987), que afirma

que tubérculos com alto teor de matéria seca produzem produtos de melhor textura.

3.4 AVALIACAO SENSORIAL

Os resultados dos testes afetivos de aceitacao das batatas cozidas e batatas
fritas estdo apresentados nas Tabelas 3.4 e 3.5 e os resultados dos testes de
ordenacao-preferéncia estdo descritos na Tabela 3.6.

3.4.1 Teste de aceitacao

A finalidade desse teste foi verificar o grau de aceitacdo das preparacdes

com diferentes cultivares.

3.4.1.1 Palitos cozidos

Em relacdo a batata cozida, para todos os atributos analisados (cor, textura,
sabor e aceitacao global) houve diferenca estatisticamente significativa (p<0,05)
entre as cultivares e as safras e as notas médias dos atributos estdo apresentadas
na Tabela 3.4.

Para o atributo sensorial de cor, os palitos cozidos da cultivar IAPAR Cristina
foram os mais aceitos e nao diferiram estatisticamente dos palitos das cultivares

Asterix, Caesar e Agata, recebendo notas médias acima de 5 (gostei), corroborando
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com os parametros observados (menor L* e maior b*) para essas cultivares através
da andlise instrumental de cor (TABELA 3.2) na safra 1. Ja na safra 2, apenas a
cultivar IAPAR Cristina recebeu nota média acima de 5, sendo a mais aceita pelos
julgadores. As cultivares Atlantic e BRS Ana foram as menos aceitas quanto ao
atributo de cor dos palitos cozidos em ambas as safras e de acordo com a analise
instrumental de cor, essas cultivares apresentaram palitos mais claros e com menor
intensidade de cor amarela (TABELA 3.2), indicando que os julgadores desgostaram
dessa caracteristica.

TABELA 3.4 — MEDIAS OBTIDAS COM O TESTE DE ACEITACAO EM RELAGAO A COR,
TEXTURA, SABOR E ACEITACAO GLOBAL DOS PALITOS COZIDOS DE BATATAS DAS
CULTIVARES AGATA, ASTERIX, ATLANTIC, BRS ANA, CAESAR E IAPAR CRISTINA
PRODUZIDAS EM DIFERENTES SAFRAS NO SUL DO PAIS

ACEITACAO

Cultivares COR TEXTURA SABOR GLOB%L

Safra1” Safra2® Safral Safra2 Safral Safra2 Safra1 Safra2
Agata 5094 480°"  4,97** 493" 508" 444%% 503*" 455"
Asterix 5,434 4,96°°  4,49%% 491%A  433°% 465" 452°% 477%°
Atlantic 3,84°" 3,96°" 465" 467" 457" 455%  447%% 4412"
BRS Ana 3,72>° 455" 420%% 477" 344°°% 471** 363°°% 475%"
Caesar 5,33 %" 4,83°  505*% 523*% 457*F 501*% 480*" 4,99*"
IAPAR
Cristina 5,64 *" 555"  504*"  461°°% 491** 423°® 496*" 461"

FONTE: O autor (2012) ;

NOTA: (1) Referente a safra das aguas para as cultivares Agata, Atlantic, BRS Ana e Caesar e
referente a safra de inverno para as cultivares Asterix e IAPAR Cristina; (2) Referente a safra da seca
para todas as cultivares (Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e IAPAR Cristina); (3) Médias
seguidas pela mesma letra minUscula, nas colunas (cultivares), ndo diferem estatisticamente pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade. Médias seguidas pela mesma letra mailscula, nas linhas
(safras), nao diferem estatisticamente pelo teste t a 5% de probabilidade

Em relagédo a textura dos palitos cozidos, a cultivar Caesar foi a mais aceita
nas duas safras, com notas médias acima de 5, sendo estatisticamente igual as
cultivares Agata, Asterix, Atlantic e IAPAR Cristina na safra 1 e Agata, Asterix,
Atlantic e BRS Ana na safra 2. No entanto, quando a textura foi avaliada
instrumentalmente (TABELA 3.3), verificou-se que a textura da cultivar Caesar diferiu
entre as safras e foi maior na safra 1. Ja a textura instrumental das cultivares Agata
e Atlantic ndo diferiu entre as safras e as notas médias recebidas no teste de
aceitacao foram estatisticamente iguais entre as safras (TABELA 3.4).
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O atributo sabor dos palitos cozidos foi mais aceito nas cultivares Agata e
Caesar, recebendo notas média acima de 5 nas safras 1 e 2, respectivamente. Em
relacdo & aceitacdo global, na safra 1 a cultivar Agata apresentou maior aceitacdo e
apenas a cultivar BRS Ana diferiu das demais, recebendo a menor média, indicando
que os julgadores desgostaram da batata cozida preparada com essa cultivar.
Porém, na safra 2 as amostras foram estatisticamente iguais e a cultivar Caesar foi a

mais aceita.

Sendo assim, as cultivares mais aceitas para o preparo de batata cozida
foram Agata e Caesar, estando de acordo com as caracteristicas avaliadas no
capitulo 2 deste trabalho e corroborando com Brune, Melo e Machado (2006), que
avaliaram a aceitacdo de diferentes cultivares para o preparo de batata cozida e
concluiram que a cultivar Agata foi bem aceita quando preparada cozida.

3.4.1.2 Palitos fritos

Quanto a aceitacdo dos palitos fritos observa-se que houve diferencas
estatisticamente significativas (p<0,05) entre as cultivares e as safras para todos os

atributos analisados (cor, textura, sabor e aceitacao global) (TABELA 3.5).

Com relacao ao atributo sensorial cor dos palitos fritos, a cultivar Caesar foi
a que apresentou maior aceitacdo sendo igual, estatisticamente, as cultivares IAPAR
Cristina e Asterix na safra 1, porém na safra 2 a cultivar Atlantic foi a mais aceita e
nao diferiu das cultivares Caesar, Asterix e IAPAR Cristina. De acordo com a
classificacdo de Coleman (2004) que utiliza o parametro instrumental L*, as
cultivares Atlantic, Asterix e Caesar apresentaram palitos fritos de alta qualidade
apés a fritura na safra 2, corroborando com as notas atribuidas a cor dos palitos
fritos pelos julgadores. Ja a cultivar Agata obteve a menor nota média em ambas as
safras, sendo a menos aceita pelos julgadores. Essa menor aceitacdo pode estar
relacionada ao fato da cultivar apresentar menores valores de L* (cor mais escura

que as demais) para os palitos fritos na analise instrumental (TABELA 3.2).

Para o atributo de textura, a cultivar Atlantic destacou-se nas duas safras,

sendo a mais aceita pelos julgadores, sem ter havido diferenca significativa das
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cultivares IAPAR Cristina, Asterix e Caesar na safra 1. Essa maior aceitacdo dos
julgadores pode estar associada ao fato das cultivares Atlantic, IAPAR Cristina e
Asterix terem apresentado palitos fritos com maior textura na analise instrumental
(TABELA 3.3).

TABELA 3.5 — MEDIAS OBTIDAS COM O TESTE DE ACEITACAO EM RELACAO A COR,
TEXTURA, SABOR E ACEITACAO GLOBAL DOS PALITOS FRITOS DE BATATAS DAS
CULTIVARES AGATA, ASTERIX, ATLANTIC, BRS ANA, CAESAR E IAPAR CRISTINA
PRODUZIDAS EM DIFERENTES SAFRAS NO SUL DO PAIS

ACEITAGAO
COR TEXTURA SABOR
Cultivares GLOBAL
Safra1”) Safra2® Safra1 Safra2 Safra1 Safra2 Safra1 Safra2
Agata 4,80°"  401°%  403°" 4,01°" 423°" 395°" 424°" 381°°
Asterix 543" 537*%  496%" 480°" 487%"% 479°* 500" 488"
Atlantic 485°% 544 531" 5534 525%4  540*" 515%" 545"
BRS Ana 4,93%~  457°"  453%"  447%A 395°%  428%A 420°" 433°"
Caesar 573*"  543*%  480%" 472°% 480%" 476°" 491°*" 4,95%"
IAPAR
Cristina 567%"  505™° 493" 464°" 467™" 449%" 491%F 4714

FONTE: O autor (2012) ;

NOTA: (1) Referente a safra das aguas para as cultivares Agata, Atlantic, BRS Ana e Caesar e
referente a safra de inverno para as cultivares Asterix e IAPAR Cristina; (2) Referente a safra da seca
para todas as cultivares (Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e IAPAR Cristina); (3) Médias
seguidas pela mesma letra minUscula, nas colunas (cultivares), ndo diferem estatisticamente pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade. Médias seguidas pela mesma letra mailscula, nas linhas
(safras), nao diferem estatisticamente pelo teste t a 5% de probabilidade

Em relacdo ao sabor das fritas, a cultivar Atlantic foi a mais aceita, com
notas médias acima de 5 (gostei), sendo estatisticamente igual as cultivares Asterix,
Caesar e IAPAR Cristina. Ja as cultivares BRS Ana e Agata receberam as menores
notas médias nas safras 1 e 2, respectivamente, indicando que os julgadores
desgostaram do sabor dos palitos fritos para essas cultivares. Para o atributo de
aceitacao global, a cultivar Atlantic apresentou a maior aceitagdo em ambas as
safras e nao diferiu significativamente das cultivares Asterix, Caesar e IAPAR
Cristina na safra 1 e da cultivar Caesar na safra 2.

Pelos resultados apresentados na Tabela 3.5, observa-se que a cultivar mais
aceita para o preparo de fritas palito foi a cultivar Atlantic, corroborando com Brune,
Melo e Machado (2006). No entanto, essa cultivar é considerada apta a fritura
principalmente na forma de “chips” (ZORZELLA et al., 2003a; ZORZELLA et al.,
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2003b BRUNE, MELO e MACHADO, 2006; ABBA, 2010d). Ja a cultivar Asterix é
recomendada ao preparo de fritas a francesa (palito) (BRUNE, MELO e MACHADO,
2006; KROLOW, 2009; ABBA, 2010c; FERNANDES et al., 2010) e de acordo com a
avaliagao realizada pelos julgadores, essa cultivar ficou entre as mais aceitas em
alguns atributos. A cultivar BRS Ana desenvolvida pelo Programa de Melhoramento
Genético de Batata da Embrapa com o objetivo de atender a demanda de mercado
para fritura a francesa (palitos) (PEREIRA et al., 2008a) teve menor aceitacao pelos
julgadores, recebendo notas médias entre 3 (desgostei) e 4 (nem gostei / nem
desgostei), estando em desacordo com o observado neste trabalho no capitulo 2,
onde a cultivar BRS Ana apresentou caracteristicas adequadas para fritura. A
cultivar IAPAR Cristina foi bem aceita pelos julgadores em alguns atributos,
principalmente na safra 1 e de acordo com o encontrado neste trabalho no capitulo
2, essa cultivar pode ser recomendada para fritura.

3.4.2 Teste de ordenacgéo-preferéncia

A preferéncia entre as amostras de batata foi verificada através do teste de
ordenacao-preferéncia nos tubérculos de batata in natura e nos palitos cozidos e
fritos (TABELA 3.6).

3.4.2.1 Tubérculos in natura

Em relacdo a preferéncia dos tubérculos de batata in natura quanto a
aparéncia (FIGURA 3.4), observa-se que a cultivar Agata foi a preferida (menor
valor) em ambas as safras e diferiu estatisticamente das demais cultivares. A
segunda cultivar mais preferida pelos julgadores foi Caesar, indicando uma
preferéncia dos julgadores por tubérculos com cor da epiderme mais clara e amarela
(TABELA 2.3 — capitulo 2) e corroborando com Silva et al. (2008) que afirmam que
os consumidores preferem batatas de cor clara. Ja as cultivares menos preferidas
(maior valor) foram IAPAR Cristina e BRS Ana nas safras 1 e 2, respectivamente
(TABELA 3.6), sendo que na safra 2 as cultivares BRS Ana e IAPAR Cristina foram
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estatisticamente iguais. Essa menor preferéncia dos julgadores por essas cultivares
pode estar relacionada ao fato das mesmas apresentarem baixa luminosidade da
epiderme (TABELA 2.3 — capitulo 2), ou seja, a epiderme dos tubérculos apresenta-
se mais escura do que a epiderme das cultivares mais preferidas (Agata e Caesar).

FIGURA 34 - APRESENTACAO DAS AMOSTRAS PARA O TESTE DE ORDENAQAO-
PREFERENCIA DA BATATA IN NATURA QUANTO A APARENCIA DAS CULTIVARES AGATA
(514), ASTERIX (326), ATLANTIC (731), BRS ANA (845), CAESAR (152) E IAPAR CRISTINA (467)
PRODUZIDAS EM DIFERENTES SAFRAS NO SUL DO PAIS

FONTE: O autor (2012)

Também foi solicitado que os julgadores comentassem 0 que mais gostaram
na sua amostra preferida e o0 que menos gostaram na amostra menos preferida
(APENDICES 2 e 3).

Os julgadores que preferiram a cultivar Agata como a mais preferida em
relagdo a aparéncia in natura atribuiram sua escolha a cor da pelicula, ao formato e
o tamanho do tubérculo, principalmente. Alguns comentarios realizados pelos
julgadores quando questionados sobre o que mais gostou na sua preferida sao

apresentados a seguir:

“A aparéncia dela é a melhor e deve ser a mais saborosa”.
“Aparéncia e textura. Parece ter sido recém-colhida do campo”.
“O brilho parece uma batata mais fresca”.
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“Cor mais clara da pele. Aparéncia de limpeza”.

“Aparéncia mais clara, impressao de boa qualidade”.

“Sem defeitos aparentes. Casca uniforme e formato simétrico”.
“Primeiramente a cor, uniformidade da superficie e tamanho”.
“A cor mais clara, aparéncia mais limpa, homogénea”.

Ja os julgadores que ordenaram a cultivar /APAR Cristina como a menos

preferida descreveram o que menos gostaram como:

“Muito pequena e coloracdo escura”.

“Cor e aspecto da pela me deram sensacgao de sujeira”.
“Aparéncia de suja, ndo sendo atrativa aos olhos”.
“Aparéncia de suja, com manchas escuras”.

“Tamanho e aparéncia de velha”.

“Muito miuda e com casca feia”.

“Tamanho, cor, furos, manchas escuras”.

“O excesso de manchas e textura grossa da pele”.

Em relacao a cultivar BRS Ana, os julgadores atribuiram a sua escolha como
menos preferida principalmente pela cor da epiderme e descreveram 0 que menos

gostaram como:

“Tem uma cor estranha e a aparéncia nao € muito boa”.
“E feia e tem uma cor ruim”.

“Tem aparéncia de suja e com cor estranha”.

“Ela é meio machucada e escura demais”.

“Parece estar estragada e velha”.

“Nao gostei do tamanho e achei muito feia”.

3.4.2.2 Palitos cozidos

Quanto a ordenacao-preferéncia dos palitos cozidos (TABELA 3.6), as
cultivares Agata, IAPAR Cristina, Caesar e Asterix ndo apresentaram diferenca
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estatisticamente significativa e a cultivar Agata foi a preferida na safra 1. Em relagdo
aos palitos cozidos na safra 2, a cultivar Caesar foi a preferida e nao diferiu das
cultivares Asterix, IAPAR Cristina, Agata e BRS Ana.

TABELA 3.6 — TESTE DE ORDENAGCAO-PREFERENCIA DE TUBERCULOS DE BATATA IN
NATURA E PALITOS COZIDOS E FRITOS DAS CULTIVARES AGATA, ASTERIX, ATLANTIC, BRS
ANA, CAESARE IAPAR CRISTINA PRODUZIDAS EM DIFERENTES SAFRAS NO SUL DO PAIS

Cultivares IN ”)ATURA“) o cozIpo® FRITO®
Safra 1 Safra 2 Safra 1 Safra 2 Safra 1 Safra 2
Agata 199 #A© 19324 20134 269 A 319°A 347"
Asterix 65128 548 “A 26134 248" 23234 209 @A
Atlantic 484 °A 617°° 306 %4 296 > 23128 18324
BRS Ana 399°4 699 367°° 2704 3214 301 %A
Caesar 347°4 368°" 236 %" 226" 2314 2434
IAPAR Cristina 797°8 665 %A 204 @A 07 3B o412~ 279 bA

FONTE: O autor (2012)

NOTA: (1) Foram utilizados 150 julgadores para o teste de ordenacgéo-preferéncia dos tubérculos de
batata na forma in natura; (2) Foram utilizados 75 julgadores para o teste de ordenagao-preferéncia
das amostras de palito cozido; (3) Foram utilizados 75 julgadores para o teste de ordenagao-
preferéncia das amostras de palito frito; (4) Referente a safra das 4guas para as cultivares Agata,
Atlantic, BRS Ana e Caesar e referente a safra de inverno para as cultivares Asterix e IAPAR Cristina;
(5) Referente a safra da seca para todas as cultivares (Agata, Asterix, Atlantic, BRS Ana, Caesar e
IAPAR Cristina); (6) Totais seguidos pela mesma letra minuscula, nas colunas (cultivares), ndo
diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Totais seguidos pela mesma
letra mailscula, nas linhas (safras), nao diferem estatisticamente pelo teste t a 5% de probabilidade

3.4.2.3 Palitos fritos

Em relacdo a ordenacgdo-preferéncia dos palitos fritos (TABELA 3.6),
observa-se que as cultivares Atlantic e Caesar sdo as mais preferidas e iguais
estatisticamente as cultivares Asterix e IAPAR Cristina a 5% de significancia na safra
1. Ja na safra 2 a cultivar Atlantic foi a preferida e nao diferiu das cultivares Asterix e
Caesar. Essa maior preferéncia dos julgadores pela cultivar Atlantic pode ser
atribuida aos parametros instrumentais de cor (TABELA 3.2) e textura (TABELA 3.3),
pois de acordo com Golubowska (2004) e Pedreschi et al. (2007), a textura crocante
e a cor dourada das batatas fritas sdo os parametros mais importantes de qualidade,
apresentando-se como os fatores essenciais para a percepgdo dos consumidores

sobre a qualidade da batata frita.
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4 CONCLUSOES

De acordo com os resultados observados, é possivel concluir que os palitos
cozidos das cultivares Agata e Caesar foram os mais aceitos e os mais preferidos
pelos julgadores nas safras 1 e 2, respectivamente, e a cultivar BRS Ana foi a
menos aceita na safra 1, indicando que os julgadores desgostaram da batata cozida

preparada com essa cultivar.

Quando os palitos foram fritos, as cultivares Asterix, Atlantic e Caesar
apresentaram cor de alta qualidade apés a fritura e foram os mais preferidos de
acordo com o teste de ordenacao-preferéncia e no teste de aceitacdo a cultivar
Atlantic foi a mais aceita e as cultivares Asterix e Caesar foram bem aceitas apenas
em alguns atributos. Ja os palitos fritos da cultivar Agata apresentaram menor

textura e foram menos aceitos pelos julgadores.

Quanto & preferéncia dos tubérculos in natura, a cultivar Agata destacou-se
das demais, sendo a mais preferida e as cultivares IAPAR Cristina e BRS Ana foram
as menos preferidas pelos julgadores nas safras 1 e 2, respectivamente. Indicando

uma preferéncia dos julgadores por tubérculos com cor da epiderme mais clara.
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CAPITULO 4 — PROPRIEDADES ESTRUTURAIS, FiSICO-QUIMICAS, TERMICAS
E COMPORTAMENTO DE PASTA DE FARINHA DE DUAS CULTIVARES DE
BATATA (Solanum tuberosum L.) EM DIFERENTES GRANULOMETRIAS
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar o comportamento de pasta, térmico, estrutural e
fisico-quimico de farinhas de duas cultivares de batata em diferentes granulometrias.
Foram utilizadas farinhas das cultivares Agata e IAPAR Cristina proveniente do
estado do Parana. As farinhas foram avaliadas através das propriedades térmicas
(TG, DTA e DSC), propriedade de pasta (RVA) e microscopia (MFA). Determinaram-
se os teores de umidade, carboidratos, proteinas, lipideos, cinzas, amido, fosfato e
fibras. As farinhas da cultivar IAPAR Cristina apresentaram maiores teores de amido,
fosfato e fibras e demonstraram maior estabilidade térmica (TG-DTA), bem como
maior temperatura de pasta e viscosidade (RVA) e menor entalpia de gelatinizagao
(DSC) nas duas granulometrias. As farinhas da cultivar Agata apresentaram maior
entalpia de gelatinizacao (DSC) e menor temperatura de pasta (RVA). A microscopia
de forca atdbmica - método sem contato foi importante para verificar as
protuberancias e poros das superficies das farinhas. As diferencas encontradas
entre as cultivares podem ser atribuidas, principalmente, aos genétipos e condi¢des
de crescimento dos tubérculos, os quais podem modificar as propriedades das
farinhas.

Palavras-chave: Solanum tuberosum L. Farinha de batata. Composicao. Analise
térmica. Gelatinizacado. Propriedade de pasta.
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ABSTRACT

The purpose of this study was to evaluate the pasting properties, thermal, structural
and physico-chemical behavior of two potato flour of cultivars in different
granulometries. Flour of Agata and IAPAR Cristina, from the state of Parana, were
used. The flour was assessed by the thermal properties (TG, DTA and DSC), pasting
properties (RVA) and microscopy (NC-AFM). We determined the moisture content,
carbohydrates, proteins, lipids, ash, starch, phosphate and fiber. Flours of IAPAR
Cristina showed higher levels of starch, fiber and phosphate and it showed higher
thermal stability (TG-DTA), as well as higher pasting temperature and viscosity (RVA)
and lower enthalpy of gelatinization (DSC) in the two granulometries. Flours of Agata
showed higher gelatinization enthalpy (DSC) and lower pasting temperature (RVA).
Atomic force microscopy - non contact method (NC-AFM), was important to check for
protusions and pores of the flour surfaces. The differences between cultivars can be
attributed mainly to the genotypes and growth conditions of the tubers, which can
modify the flour properties.

Keywords: Solanum tuberosum L. Potato flour. Composition. Thermal analysis.
Gelatinization. Pasting properties.
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1 INTRODUCAO

A batata (Solanum tuberosum L.) é originaria dos altiplanos da cordilheira
dos Andes, na América do Sul (FILGUEIRA, 2005; FAO, 2009; CIP, 2010). E a
terceira cultura alimentar mais importante para 0 consumo humano, depois do arroz
e do trigo, com producdo anual superior a 300 milhdes de toneladas, sendo
consumida por um bilhdo de pessoas em todo o mundo (CIP, 2010). No Brasil, a
maior producdo é da cultivar Agata (ABBA, 2010), de origem holandesa, no entanto,
a busca por alimentos produzidos com teores reduzidos de insumos quimicos
originou o desenvolvimento de novas cultivares, entre elas a cultivar IJAPAR Cristina
(PEREIRA et al., 2008).

As batatas sdo ricas em carboidratos, entre esses, 0 amido é o que se
apresenta em maior teor, compreendendo de 65% a 80% do peso seco do tubérculo
na forma de armazenamento de energia (TALBURT, SCHWIMMWER e BURR,
1975; PEREIRA, 1987; CEREDA, 2002). O amido é formado fundamentalmente por
dois tipos de moléculas: amilose (polimero linear de unidades de a-D-glicose ligadas
por ligacdes glicosidicas a-1,4) e amilopectina (polimero ramificado de unidades a-
D-glicose ligadas por ligagbes glicosidicas a-1,4 e a -1,6) (SINGH, DARTOIS e
KAUR, 2010).

De acordo com Alvani et al. (2011), as batatas sao cultivadas para consumo
in natura e também como materia-prima para produtos processados. Um dos
produtos mais antigos de batata é a sua farinha, muito utilizada em panificagao para
melhoramento nas propriedades da massa (WILLARD e HIX, 1987). A farinha pode
ser produzida de forma simples onde fatias sdo desidratadas e moidas (SINGH et
al., 2003b), sem provocar alteragdes significativas em sua composicao.

O preparo de alimentos na presenca de farinha de batata normalmente
envolve a adicao de agua, que provoca grandes mudancas no amido presente, que
podem ser referidas como gelatinizacao (REZLER e POLISZKO, 2010). Estudos da
gelatinizacdo de amidos isolados de batata (KAUR, SINGH e SODHI, 2002; LIU, LU
e YADA, 2005; KAUR et al., 2007; ZAIDUL et al., 2007; SINGH et al., 2008; ZAIDUL
et al., 2008; ALVANI et al., 2011) e de farinhas de batata (SINGH et al., 2003b;
HIGLEY et al., 2003; SINGH et al., 2005) sao realizados principalmente por meio de
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técnicas termoanaliticas, propriedades reoldgicas e estruturais. E as diferencas
observadas nas temperaturas de transicdo e entalpias de gelatinizacdo séao
atribuidas a composicao dos amidos das diversas fontes botanicas (SINGH et al.,
2003a).

Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar o comportamento de
pasta, térmico, estrutural e fisico-quimico de farinhas de duas cultivares de batata
em diferentes granulometrias.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIA-PRIMA

A matéria-prima foi composta das cultivares Agata e IAPAR Cristina
provenientes do estado do Parana da safra da seca de 2011 e foram fornecidas pelo
Instituto Agronémico do Parana (IAPAR).

2.2 PREPARO DA FARINHA DE BATATA

Para a obtencéo das farinhas, os tubérculos foram sanitizados, descascados
e fatiados em processador de alimentos (Skymsen, Metalurgica Siemsen Ltda,
modelo PA-7SE). Em seguida, levados a estufa com circulagédo forcada de ar (Soc.
Fabbe Ltda, modelo 170) na temperatura de 40°C, durante 12 horas. Logo apés
secagem, as fatias foram trituradas em um moinho analitico (IKA®, modelo A11
Basic), peneiradas e separadas de acordo com a granulometria, entre 200 e 230
mesh ou 100 e 170 mesh.

2.3 ANALISE DA COMPOSICAO

A caracterizacao das farinhas de batata foi realizada no Laboratério de
Quimica Analitica Aplicada, Usinas Piloto Bloco A, do Setor de Tecnologia da
Universidade Federal do Parana (UFPR). Conteudos de umidade, proteina, lipideos,
cinzas, amido, fibras e fosfato foram determinados de acordo com os métodos
oficiais da Association of Official Analytical Chemists - AOAC (AOAC, 2010). Os
carboidratos totais foram calculados pela diferenca entre 100 e a soma das
porcentagens de umidade, proteinas, lipideos, cinzas e fibras, conforme TACO-

UNICAMP (2006). Todas as analises foram realizadas em triplicatas.



131

2.4 TERMOGRAVIMETRIA (TG) E ANALISE TERMICA DIFERENCIAL (DTA)

Para as andlises de TG e DTA, foi utilizado o equipamento TA 60
(SHIMADZU), calibrado seguindo as normas do fabricante. Antes de iniciar a
analise, foi acondicionado um cadinho vazio, idéntico ao da amostra que foi utilizado

como referéncia.

As amostras foram aquecidas da temperatura ambiente a 600°C usando
suporte de alumina aberto com aproximadamente 5,0 mg de amostra sob atmosfera
de ar sintético na vazao de 100 mL min"' em razdo de aquecimento de 10°C min™". A
determinacao dos valores das curvas TG e DTA foram realizadas utilizando o
programa TA 60 (SHIMADZU).

2.5 CALORIMETRIA EXPLORATORIA DIFERENCIAL (DSC)

As propriedades térmicas das farinhas de batata foram estudadas utilizando
o DSC Q200 (TA Instruments), calibrado seguindo as normas do fabricante. Antes
de iniciar a analise, foi acondicionado um cadinho vazio, idéntico ao da amostra que

foi utilizado como referéncia.

Foram utilizados cadinhos de aluminio selado e cada farinha foi adicionada
de agua (proporcao farinha: agua de 1:4(p/v)), e deixada em repouso por 25 minutos
para intumescimento dos granulos de amido. Com o objetivo de obter a entalpia de
gelatinizagdo das amostras, as curvas DSC foram realizadas nas seguintes
condicdes: massa da amostra aproximadamente de 2,0 mg de farinha, 8 puL de agua
destilada, atmosfera de ar sintético na vazdo de 100 mL min' e razdo de
aquecimento de 5°C min™', a partir da temperatura ambiente até 100°C. O programa
Universal Analysis foi utilizado para obtencao dos valores das curvas DSC.
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2.6 PROPRIEDADES DE PASTA

As propriedades de pasta das farinhas de batata foram determinadas em um
viscoamilégrafo RVA-4 (Newport Scientific Pvt. Ltd., Australia). Uma suspenséao de 3
g de farinha de batata em 25 g de agua destilada foi preparada no recipiente de
aluminio do equipamento. As suspensdes foram homogeneizadas e equilibradas a
50°C por 2 min, e aquecidas a 95°C numa taxa de 6°C/min, permanecendo nessa
temperatura por 5 minutos. Em seguida, as pastas foram resfriadas a 50°C, numa
taxa de 6°C/min. Todo o experimento foi realizado com agitacdo. Os parametros de
pasta, como, temperatura de pasta, viscosidade maxima, viscosidade minima a

95°C, viscosidade final a 50°C, quebra e retrogradacao foram registrados.

2.7 MICROSCOPIA DE FORCA ATOMICA (MFA)

O método de microscopia de forca atbmica foi realizado através do modo
nao-contato em um microscépio de forca atdbmica SPM-9600 (Shimadzu Co.), que
permitiu obter imagens de superficie da farinha da batata e dos granulos de amido
com alta resolucao, sem pré-tratamento da amostra. As medi¢des foram realizadas

em condi¢gées ambiente para cada amostra de farinha de batata.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISE DA COMPOSICAO

A andlise da composicdo das amostras de farinha de batata pode ser
verificada na Tabela 4.1. Observou-se que o teor de amido e fosfato foram
significativamente maiores na cultivar IAPAR Cristina.

Ezekiel e Singh (2011) relataram porcentagens médias para composicao de
farinha de batata com teores de umidade 7,4%-10%, carboidratos 78,4%-87,3%,
proteinas 3,9%-8,1%, lipideos 0,8%-1,3%, cinzas 2,5%-3,7% e fibra bruta 1,3%-
2,9%.

TABELA 4.1 — COMPOSICAO DAS FARINHAS DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA E IAPAR
CRISTINA PRODUZIDAS NA SAFRA DA SECA DE 2011 NO ESTADO DO PARANA

COMPOSICAQ " AGATA IAPAR CRISTINA
Umidade (%) 580b®+0,12@ 6,85 a + 0,09
Carboidratos (%) 82,49 a +0,20 80,84 b + 0,26
Proteinas (%) 11,06 a £ 0,11 11,79 a +0,27
Lipideos (%) 0,31 a+0,04 0,34 a+0,08
Cinzas (%) 4,56 b £ 0,02 5,02a 0,02
Amido (%) 64,82 b +0,48 75,32a 0,19
Fosfato (ppm) 1417 b+ 1,54 2714a+494

FONTE: O autor (2012)

NOTA: (1) Composigao determinada em base seca; (2) Médias seguidas pela mesma letra minuscula,
nas linhas, ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; (3) Desvio
padrdo das médias

Em relacdo ao teor de fibra bruta, as farinhas foram analisadas em duas
granulometrias. Para as duas cultivares estudadas observou-se uma diferenca
significativa entre as granulometrias (TABELA 4.2).

TABELA 4.2 — TEOR DE FIBRA BRUTA (%) EM DIFERENTES GRANULOMETRIAS NAS
FARINHAS DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA E IAPAR CRISTINA PRODUZIDAS NA SAFRA
DA SECA DE 2011 NO ESTADO DO PARANA

GRANULOMETRIA AGATA IAPAR CRISTINA
200 a 230 mesh 1,1 b ® + 0,08 1,4b +0,04
100 a 170 mesh 1,6a+0,13 2,0a+0,04

FONTE: O autor (2012)

NOTA: (1) Teor de fibra em base seca; (2) Médias seguidas pela mesma letra minuscula, nas
colunas, ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; (3) Desvio padrao
das médias
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3.2 TERMOGRAVIMETRIA (TG) E ANALISE TERMICA DIFERENCIAL (DTA)

A termogravimetria (TG) e analise térmica diferencial (DTA) das amostras de
farinha sao apresentadas na Figura 4.1. As analises de TG permitem determinar o
conteldo de umidade em amostras em uma faixa de temperatura entre 30°C a
150°C (SOLIMANN, EL-SHINNAWY e MOBARAK, 1997). Assim como Almeida et al.
(2011), ambas metodologias, termogravimétrica e método oficial (AOAC, 2010),
apresentaram resultados similares de umidade. No entanto, a termogravimetria tem
a vantagem de ser mais rapida que o método gravimétrico e necessitar de uma

quantidade menor de amostra.
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FIGURA 4.1 — CURVAS TG E DTA DE FARINHA DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA E IAPAR
CRISTINA PRODUZIDAS NA SAFRA DA SECA DE 2011 NO ESTADO DO PARANA

FONTE: O autor (2012) )
NOTA: (a) AGATA 200 A 230 MESH; (b) AGATA 100 A 170 MESH; (c) IAPAR CRISTINA 200 A 230
MESH; (d) JAPAR CRISTINA 100 A 170 MESH
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Os resultados das curvas TG e DTA (TABELA 4.3) das amostras de farinha
de batata apresentaram certas similaridades, onde as curvas TG mostraram trés
etapas de perda massa, sendo a primeira referente a desidratacdo, a segunda e
terceira a decomposicao térmica e ao final a formacao de residuo carbonizado. As
curvas DTA exibiram um pico endotérmico seguido por dois picos exotérmicos,
sendo o Ultimo o mais intenso, devido a combustdo da matéria organica em
atmosfera oxidante. O desvio nas curvas TG, bem como nos picos exotérmicos das
curvas DTA (= 450°C) ocorrem devido a somatéria do calor do forno e calor gerado
pela queima da amostra. A temperatura de pico neste Ultimo evento exotérmico
apresentou pequena variacao entre as amostras, devido as diferengcas de tamanhos
de particulas presentes em cada granulometria.

TABELA 4.3 - RESULTADOS TERMOANALiTICOS OBTIDOS POR TG E DTA EM FARINHAS DE
BATATA DAS CULTIVARES AGATA E IAPAR CRISTINA EM DIFERENTES GRANULOMETRIAS
PRODUZIDAS NA SAFRA DA SECA DE 2011 NO ESTADO DO PARANA

RESULTADOS TG DTA
FARINHAS ETAPA Am (%) AT (cC) @ Tp (C) ¥
18 6,3 Tamb ¥ 112 60 (endo)
Estabilidade - 112-180 -
Agata 28 59,2 180 — 360 301 (exo)
(200 a 230 mesh) 32 32,1 360 — 468 443 (exo)
Residuo 2,4 - -
12 5,8 Tamb - 108 60 (endo)
Estabilidade - 108 — 184 -
Agata o2 58,7 184 — 374 300 (exo)
(100 a 170 mesh) 32 32,8 374 — 476 451 (exo)
Residuo 2,7 - -
12 49 Tamb - 116 71 (endo)
Estabilidade - 116 — 184 -
IAPAR Cristina 22 54,9 189 — 369 298 (exo)
(200 a 230 mesh) 32 32.8 369 — 468 447 (exo)
Residuo 5,5 - -
12 49 Tamb — 104 64 (endo)
. Estabilidade - 104 — 180 -
'é%\z ?;'g“r?lzsh) 02 52,1 180 — 375 298 (ex0)
32 31,8 375 —482 437 (exo)
Residuo 6,0 - -

FONTE: O autor (2012)
NOTA: (1) Perda de massa; (2) Intervalo de temperatura; (3) Temperatura de pico; (4) Temperatura
ambiente
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Apo6s o primeiro evento endotérmico, uma estabilidade térmica pode ser
percebida nas amostras, tendo inicio a 112°C e 116°C (200 a 230 mesh) e 108°C e
104°C (100 a 170 mesh), respectivamente, para cada granulometria das cultivares
Agata e IAPAR Cristina. Foi observado que para as particulas maiores as
temperaturas de inicio de estabilidade foram menores. A amostra IAPAR Cristina
apresentou maior temperatura de degradacdo, ou seja, demonstrou maior
estabilidade térmica (TABELA 4.3).

3.3 CALORIMETRIA EXPLORATORIA DIFERENCIAL (DSC)

Os resultados das andlises de DSC de farinhas de batata de diferentes
cultivares e granulometrias estdo resumidas na Figura 4.2 e Tabela 4.4. Os picos
endotérmicos para as farinhas de diferentes cultivares e granulometrias aparecem
entre 58,0°C e 73,4°C.

As temperaturas onset (To), de pico (T,) e de concluséo (Tc) e a entalpia de
gelatinizacdo (AHge) para a cultivar Agata de menor granulometria apresentaram
maiores valores do que para a amostra de maior granulometria. Ja a cultivar JAPAR
Cristina de menor granulometria apresentou menores valores para temperaturas
onset, de pico e de conclusao, ja para a entalpia de gelatinizagdo apresentou maior

valor.

A variacdo encontrada para os valores de entalpia de gelatinizacdo pode ser
explicada devido as granulometrias apresentarem quantidades diferentes de fibras
(TABELA 4.2). Tais componentes podem diminuir a disponibilidade do amido, assim

reduzindo a entalpia de gelatinizagéo.

Singh et al. (2005) estudaram farinhas de batatas de seis cultivares da india
e relataram temperaturas variando entre 55,6°C a 61,6 °C onset, 61,6°C a 65,4°C de
pico, 67,0°C a 69,3°C de concluséo, ja a entalpia de gelatinizacdo variando de 9,5°C
a 11,6°C. Os valores para as temperaturas onset, de pico, de conclusao e entalpia
de gelatinizacdo observadas para as farinhas de batatas brasileiras, empregadas
neste trabalho, foram superiores as observadas para as farinhas indianas. Tal
diferenca pode ser atribuida aos diferentes gendtipos, condicées de crescimento e
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composigdo fisico-quimica, os quais podem influenciar nas propriedades de
gelatinizagcdo (COTTRELL et al., 1995; KARLSSON e ELIASSON, 2003).
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FIGURA 4.2 — CURVAS DSC DE FARINHA DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA E IAPAR
CRISTINA PRODUZIDAS NA SAFRA DA SECA DE 2011 NO ESTADO DO PARANA

FONTE: O autor (2012) )

NOTA: (a) AGATA 200 A 230 MESH; (b) AGATA 100 A 170 MESH; (c) IJAPAR CRISTINA 200 A 230
MESH; (d) JAPAR CRISTINA 100 A 170 MESH

TABELA 4.4 — RESULTADOS TERMOANALITICOS OBTIDOS POR DSC EM FARINHAS DE
BATATA DAS CULTIVARES AGATA E IAPAR CRISTINA EM DIFERENTES GRANULOMETRIAS
PRODUZIDAS NA SAFRA DA SECA DE 2011 NO ESTADO DO PARANA

FARINHAS T0 (°C) " Tp(C)® Tc(C)® AHgel(Jg')"?
Agata 200 a 230 mesh 66,8 67,8 73,3 99,4
Agata 100 a 170 mesh 58,0 65,7 69,4 33,8
IAPAR Cristina 200 a 230 mesh 64,7 68,9 71,7 33,4
IAPAR Cristina 100 a 170 mesh 66,5 69,8 73,4 15,4

FONTE: O autor (2012)
NOTA: (1) Temperatura “onset” inicial; (2) Temperatura de “pico” maximo da reac¢ao; (3) Temperatura
“onset” final ou de concluséo do evento térmico; (4) Variagdo de entalpia em Joules/grama
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3.4 PROPRIEDADES DE PASTA

As propriedades de pasta das diferentes cultivares de batata estdo exibidas
na Figura 4.3 e Tabela 4.5. Singh et al. (2005), no estudo das propriedades de pasta
de seis farinhas de diferentes cultivares de batata, encontraram temperatura de
pasta variando entre 66,5°C e 68,1°C, valores proximos aos encontrados para as
cultivares Agata e IAPAR Cristina. A temperatura de pasta das amostras mostrou

valores préximos a temperatura de pico de gelatinizacao.
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FIGURA 4.3 — RVA DE FARINHA DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA E IAPAR CRISTINA
PRODUZIDAS NA SAFRA DA SECA DE 2011 NO ESTADO DO PARANA

FONTE: O autor (2012) )

NOTA: (a) AGATA 200 A 230 MESH; (b) AGATA 100 A 170 MESH; (c) JAPAR CRISTINA 200 A 230
MESH:; (d) JAPAR CRISTINA 100 A 170 MESH
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TABELA 4.5 - PROPRIEDADES DE PASTA DE FARINHAS DE BATATA DAS CULTIVARES AGATA
E IAPAR CRISTINA EM DIFERENTES GRANULOMETRIAS PRODUZIDAS NA SAFRA DA SECA
DE 2011 NO ESTADO DO PARANA USANDO RAPID VISCO ANALYSER

Agata 200 a Agata 100 a IAPAR Cristina IAPAR Cristina

PROPRIEDADES DE PASTA 200 a 230 100a 170
230 mesh 170 mesh mesh mesh
Temperatura de pasta (°C) 67,8 66,9 70,2 70,1
Viscosidade méaxima (Cp'") 3536 3410 4059 3660
?Q;c):omdade minima a 95°C 1689 1663 1836 1959
Viscosidade final a 50°C (cP) 4649 4902 4842 5427
Quebra (cP) 1848 1748 2224 1702
Retrogracéo (cP) 2960 3239 3006 3468

FONTE: O autor (2012)
NOTA: (1) Centipoise

A viscosidade maxima foi maior para as amostras da cultivar JAPAR Cristina
nas duas granulometrias avaliadas, a qual pode ser atribuida aos maiores teores de
cinzas e fosfato (TABELA 4.1), corroborando com Singh et al. (2003b). Ja a
viscosidade final a 50°C foi maior entre as granulometrias maiores (100 a 170
mesh), 5427cP e 4902cP, para IAPAR Cristina e Agata, respectivamente. A quebra
foi maior para as menores granulometrias de ambas as cultivares, no entanto, a

retrogradacdo foi maior para as maiores granulometrias.

3.5 MICROSCOPIA DE FORCA ATOMICA (MFA)

Baseando-se nas observacdes feitas por meio de microscopia de forca
atdmica (modo nao-contato), foi possivel observar depressbes e protuberancias na
superficie da farinha e estas sdo provavelmente referentes a superficie dos granulos
de amido. Porém estes granulos ndo estdo bem definidos como os observados por
Juszczak, Fortuna e Krock (2003), pois na farinha de batata existem outros
compostos além de amido, como as fibras que possuem estruturas que podem

interferir na visualizagdo do granulo de amido.

No entanto, verificou-se que na superficie da farinha de batata e dos
granulos de amido a presenca de buracos ou poros e estruturas superficiais
menores e de acordo com Juszczak, Fortuna e Krock (2003) os poros dos granulos
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de amido de batata podem ser maiores que 1 um. Observou-se também partes da

superficie plana e lisa, sem poros visiveis (FIGURA 4.4).

20.00 x 20.00 Z 0.00 - 2038.64
20.00% 2000 [um] Z 0.00 - 148271 [nm] X Mig"am;m e (]
Amido Agata 20um

FIGURA 4.4 — IMAGEM DA MICROSCOPIA DE FORCA ATOMICA DE FARINHAS DE BATATA DAS
CULTIVARES AGATA E IAPAR CRISTINA PRODUZIDAS NA SAFRA DA SECA DE 2011 NO
ESTADO DO PARANA

FONTE: O autor (2012)

NOTA: (a) Agata; (b) IAPAR Cristina
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4 CONCLUSOES

O estudo das propriedades de pasta (RVA), microscopia (MFA) e
propriedades térmicas possibilitaram delinear o comportamento das cultivares em
diferentes granulometrias. Onde as curvas TG-DTA apresentaram similaridades,
evidenciando que a cultivar IAPAR Cristina apresentou maior estabilidade térmica e,
também, demonstraram ser eficientes na determinacdo de umidade e cinzas com
valores préximos ao método oficial (AOAC). As anélises de DSC evidenciaram a
gelatinizagdo do amido presente nas farinhas, onde a entalpia de gelatinizagéo foi
influenciada pela disponibilidade do amido, que foi maior na farinha de menor
granulometria devido a menor quantidade de fibras. No comportamento de pasta, a
viscosidade foi maior para as amostras com os maiores teores de cinzas e fosfato
(IAPAR Cristina). Através da MFA, foi possivel observar na superficie da farinha de
batata a presenca de granulos de amido com buracos e poros e outras estruturas.
As diferencas encontradas entre as cultivares podem ser atribuidas, principalmente,
aos genotipos e condi¢des de crescimento dos tubérculos, os quais podem modificar
as propriedades das farinhas.
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CAPITULO 5 - PESQUISA DE PREFERENCIA ENTRE CONSUMIDORES DE
BATATA NO ESTADO DO PARANA



146

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi identificar as preferéncias dos consumidores de batata
do estado do Parana. O estudo das preferéncias dos consumidores foi realizado
através de um questionario construido online através da ferramenta Google Docs e
encaminhado via e-mail a todas as regides do estado do Parana. Participaram da
pesquisa 593 individuos de varias cidades paranaenses, sendo a maioria formada
pelo sexo feminino, com faixa etaria predominante de 45 a 55 anos, nivel de
escolaridade de pdés-graduacgéo e renda mensal acima de R$ 5.000,00. Quanto aos
habitos alimentares, 92,07% realizam refeicbes em casa, principalmente jantar e
café da manha. A grande maioria, 96,12%, afirma gostar de batata e dentre esses,
92,58% consomem batata nas refeigcdes, sendo puré, assada, salada e fritas palito
os tipos de preparacées mais citados. Em relacdo aos habitos de compra, grande
parte dos entrevistados realiza a compra da batata em supermercado e atribui ao
fato da batata ser gostosa e apresentar uma variedade de preparacao culinaria
bastante ampla. Entre os entrevistados, mais de 63% afirmam n&o identificar as
batatas especificas para cada preparacdao e no momento da compra escolhem o
tubérculo principalmente pelo tamanho, cor da pele e formato. Ja entre os 36,59%
que afirmaram identificar as batatas especificas para cada preparagéo, a escolha da
batata no momento da compra € realizada pela cor da pele, aptiddao culinaria e
tamanho. De modo geral, os entrevistados gostam mais de tubérculos alongados, de
tamanho médio, com pele amarela / branca e polpa creme, dando preferéncia a
tubérculos lavados e a granel.

Palavras-chave: Perfil do consumidor. Batata. Habitos de compra. Habitos
alimentares. Parana.
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ABSTRACT

The objective of this study was to identify consumer preferences of potatoes in the
state of Parana. The study of consumer preferences was conducted through a
questionnaire built through the online tool Google Docs and sent via email to all
regions of the state of Parana. The sample comprised 593 persons from various
cities in the state of Parana, mostly composed by women, with a predominant age
group 45-55 years, educational level graduate and monthly income above $
5,000.00. Regarding eating habits, 92.07% have meals at home, particularly dinner
and breakfast. 96.12% said they like potato and among these, 92.58% consume
potatoes at meals, being mashed, baked, salad and French fries types of
preparations cited. Regarding purchasing habits, the majority of respondents
purchases the potato in the supermarket. They take fact that potatoes are tasty and
have a variety of preparations as one of the reasons for buying the tuber. Among
respondents, more than 63% said they do not identify the potato cooking ability, and
at the time of purchase they choose the tubercle mainly by its size, skin color and
shape. Even though 36.59% said to be able to identify the specific potato for each
preparation, their choice at the time of purchase are also made by tuber skin color
and size, besides the cooking ability. In general, respondents prefer elongated tubers
of medium size, with yellow / white skin and cream flesh, giving preference to washed
tubers and bulk.

Keywords: Consumer profile. Potato. Buying habits. Eating habits. Parana.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, a batata (Solanum tuberosum L.) é a principal hortalica cultivada,
com uma area plantada por volta de 100 mil hectares, com uma producao média
anual de 3,66 milhdes de toneladas (ABBA, 2010; FAOSTAT, 2010), sendo
produzida principalmente nos estados da Bahia, Goids, Minas Gerais, Parana, Rio
Grande do Sul, Santa Catarina e Sao Paulo (ABBA, 2010). O estado do Parana é o
terceiro maior produtor e na safra de 2008/09 obteve uma producédo de 625.000
toneladas (SEAB, 2010). No ambito mundial, a batata é o terceiro alimento mais
consumido e sua producao em 2008 foi de 314,14 milhdes de toneladas (CIP, 2010;
FAOSTAT, 2010).

A batata destina-se principalmente ao consumo humano, considerada uma
importante fonte de carboidratos e vitaminas, sendo comercializada em todos os
continentes, basicamente in natura. No Brasil, o consumo per capita varia de 10 a 15
kg/ano, enquanto que nos paises europeus e do hemisfério norte, o consumo chega
a mais de 100 kg/ano (FAOSTAT, 2010; LOVATTO, 2010).

O baixo consumo per capita no Brasil pode estar relacionado a falta de
informacdes aos consumidores quanto a qualidade nutricional da batata e o
desconhecimento das aptiddes culinarias das diferentes cultivares existentes no
mercado (PEREIRA, LUZ e MOURA, 2005). De acordo com Fernandes et al. (2010),
o consumidor escolhe tubérculos pela aparéncia, formato, cor e brilho da pele, e pelo
preco de aquisicdo. Porém, apenas pela aparéncia do tubérculo, o consumidor nao
tem condicdes de conhecer suas caracteristicas a ponto de escolher aquela que
melhor atenda aos seus propdsitos (MADAIL et al., 2009). No entanto, a procura de
informacdes por parte dos consumidores no que diz respeito a adequada forma de
preparo e utilizacdo da batata tem sido cada vez maior (FELTRAN, LEMOS e
VIEITES, 2004), mas devido a falta de tradicdo do Brasil em informar ao consumidor
qual cultivar esta comprando e qual a sua melhor forma de aproveitamento, compra-
se batata simplesmente pela aparéncia externa (PAGANI, SORATTO e
SHIMOYAMA, 2011).

Madail et al. (2009) estudaram as preferéncias do consumidor de batatas no
Sul do estado do Rio Grande do Sul e verificaram que os consumidores realizam a
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compra da batata em funcdo do tamanho, formato e coloracao da pele, preferindo
tubérculos médios, alongados e vermelhos. A preferéncia por batatas de pele
vermelha € uma tradicdo da regido e esta associada a cultivar Baronesa, que ha
quatro décadas esta sendo cultivada na regido e apresenta boas caracteristicas

culinarias.

Pagani, Soratto e Shimoyama (2011) pesquisaram a preferéncia dos
consumidores de batata na cidade de Botucatu-SP e verificaram que quando os
consumidores ndo sao informados sobre as aptiddes culinarias, a compra é
realizada pela aparéncia. Ja quando informados da aptidao culinaria, o fator
aparéncia é desprezado.

Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi identificar as preferéncias dos
consumidores de batata do Estado do Parana.



150

2 MATERIAL E METODOS

2.1 INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS

O estudo das preferéncias dos consumidores de batata do estado do Parana
foi realizado através de um questionario contendo perguntas abertas, fechadas,
dicotdmicas e de multipla escolha. O questionario foi dividido em trés partes. Na
primeira parte foram realizadas perguntas de carater socioeconémico para conhecer
o perfil do entrevistado. Na segunda parte foram abordadas questbes de habitos
alimentares que contemplaram perguntas sobre a forma de consumo da batata, bem
como sua frequéncia, entre outras. Na terceira parte as questdes abordaram os
habitos de compra, bem como a verificagdo do nivel de conhecimento dos
entrevistados sobre a batata (FIGURA 5.1).

A pesquisa foi realizada em trés etapas. A primeira etapa foi uma entrevista
com especialistas para coletar informacdes sobre o0 que seria relevante abordar em
termos de um levantamento do perfil do consumidor de batata. A segunda etapa
consistiu em elaborar o questionario e realizar um pré-teste. A terceira foi a

aplicacao do questionario.

2.2 PROCEDIMENTO DA COLETA DE DADOS

O questionario foi construido online através da ferramenta Google Docs,
sendo distribuido por meio de um endereco eletrbnico gerado pela ferramenta,
encaminhado via e-mail a todas as regides do estado do Parana (FIGURA 5.2).
Inicialmente, o questionario foi distribuido a instituicdes de ensino de cada regido e
solicitado que os entrevistados encaminhassem o questionario aos seus familiares e
amigos. O questionario esteve disponivel de 14 de agosto a 20 de novembro de
2011.
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PESQUISA DE PREFERENCIAS DOS CONSUMIDORES

Socioeconomico
Cidade:

Sexo: ( ) Masculino () Feminino

Idade: Escolaridade Renda mensal familiar
- 18 anos Fundamental incompleto Até R$ 1.000,00
19 a 24 anos Fundamental completo de R$ 1.001,00 a R$ 3.000,00
25 a 34 anos Médio incompleto de R$ 3.001,00 a R$ 5.000,00
35 a 44 anos Médio completo Mais de R$ 5.000,00
45 a 54 anos Superior incompleto
55 a 64 anos Superior completo
+ 65 anos Pés-Graduacéo
Habitos Alimentares
Faz refeicGes em casa? () Sim () Nao
Quais refeicoes faz em casa?
() Café damanha () Almocgo () Café da tarde () Jantar

Quem prepara as refeicoes?
() Esposa () Marido
() Empregada doméstica

() Filhos
() Eumesmo (a)

Vocé gosta de batata? () Gosto () Indiferente

() Sim
Vocé costuma consumir batatas nas refeicées?

Em qual refeicao?

( ) Café da manha ( ) Almogo () Café da tarde

Qual o tipo de preparacao?

() Fritas palito () Fritas chips ( ) Salada () Puré

Com qual frequéncia:

() Avos
( ) Outros:

() Nao gosto

( ) N&o

() Jantar

( JAssada () Outros:

Fritas palito Fritas chips | Salada | Puré

Assada Qutros

4 a 7x na semana

2 a 3x na semana

1X por semana

2x por més

1x por més

N&o consome

Como prepara as:

In natura Pré-frita congelada

Minimamente processada

Nao preparo

Batatas-fritas

Salada de batata

Continua
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Habitos de Compra

Onde vocé compra batatas?

() Supermercado () Feira livre () Mercado municipal

() Fruteira/Frutaria/Quitanda ( ) Ceasa ( ) Nao compro () Outros:
Porque vocé compra batata?

() Alimento saudavel ( ) Gostoso () Praticidade

() Dieta especial () Variedade de preparagao () Outros:

Vocé considera a batata?

Vocé escolhe as batatas para comprar pelo(a)?

Quanto a cor da polpa, vocé prefere?
() Creme () Branca () Amarela

Na sua opiniao:

A batata com a pele rosa/vermelha serve para:
() Fritura () Cozinhar () Assar () Outros:

A batata com a pele amarela/branca serve para:
() Fritura () Cozinhar () Assar () Outros:

Se houvesse opcao no ponto de venda, por qual batata vocé optaria?
() Lavada ( ) Escovada () Indiferente

No mercado de batata in natura, qual seria sua opcéo de compra?
() Agranel () Pré-embalada 2 kg () Pré-embalada 4 kg (1) Indiferente

( ) Barata () Nem barata nem cara () Cara
Deixaria de consumir se o preco fosse maior que atualmente? () Sim ( )Nao
Vocé identifica as batatas especificas para cada preparacao? () Sim () Nao

( ) Tamanho ( ) Formato ( ) Cor da pele () Cor da polpa ( )Aptidao culinaria
Vocé prefere comprar batatas?

( ) Pequenas () Médias ( ) Grandes
Quanto ao formato, vocé prefere? Quanto a cor da pele, vocé prefere?

( ) Redonda () Alongada ( ) Rosa/Vermelha ( ) Amarela/Branca

FIGURA 5.1 — MODELO DO QUESTIONARIO APLICADO AOS ENTREVISTADOS
FONTE: O autor (2012)
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FIGURA 5.2 — REGIOES DO ESTADO DO PARANA
FONTE: Adaptado de IBGE (2011)
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 CARACTERIZACAO DOS ENTREVISTADOS

Foram recebidos 593 questionarios respondidos por consumidores
residentes no Estado do Parana de vérias cidades. Na Tabela 5.1 pode-se observar
a distribuicdo da amostra por regidao e nas Tabelas 5.2 a 5.6 verifica-se as cidades
dos entrevistados de acordo com a regiao.

TABELA 5.1 — DISTRIBUICAO DA AMOSTRA POR REGIOES DO ESTADO DO PARANA

REGIAO TOTAL
Centro-sul 101
Leste 215
Noroeste 57
Norte 128
Oeste 92
Total geral 593

FONTE: O autor (2012)

TABELA 5.2 — CIDADE DOS ENTREVISTADOS DA REGIAO CENTRO-SUL
REGIAO CIDADE TOTAL
Antonio Olinto 1
Carambei
Castro
Cruz Machado
Guamiranga
Guarapuava
Imbituva
Ipiranga
Irati
Centro-sul Jacarezinho
Mallet
Palmeira
Pinhao
Pitanga
Ponta Grossa
Rebougas
Rio Azul
Sao Mateus do Sul
Tibagi
Turvo
Uniao da Vitéria
Riberao Claro

_L_L_L'\)_Loj_k—kg_l._l.w_l.

N
w

Ol W = = N = =

[

Total Centro-sul

FONTE: O autor (2012)



TABELA 5.3 — CIDADE DOS ENTREVISTADOS DA REGIAO LESTE

REGIAO

CIDADE

TOTAL

Leste

Agudos do Sul
Antonina
Campo Largo
Cerro Azul
Colombo
Contenda
Curitiba
Guaratuba
Lapa
Matinhos
Morretes
Paranagué
Piraquara
Pontal do Parana
Quatro Barras
Sao José dos Pinhais
Tijucas do Sul

—_

—_

Total Leste

—_ = N = =2 W= =2 NN =N =

N
(6]

FONTE: O autor (2012)

TABELA 5.4 — CIDADE DOS ENTREVISTADOS DA REGIAO NOROESTE

REGIAO

CIDADE

TOTAL

Noroeste

Altamira do Parana
Campo Mourao
Cianorte
Cruzeiro do Oeste
Farol
Goioeré
Indianépolis
Ipora
Itatina do Sul
Ivatuba
Japura
Juranda
Mamboré
Mandaguacu
Mandaguari
Mariluz
Maringa
Moreira Sales
Nova Cantu
Nova Tebas
Paranavai
Peabiru
Planaltina do Parana
Queréncia do Norte
Santa Ménica
Umuarama

—_ 2 a4 N =

N
w

_p_L_L_L_Lo"_L_L_L

Total Noroeste

(6;]
N

FONTE: O autor (2012)
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TABELA 5.5 — CIDADE DOS ENTREVISTADOS DA REGIAO NORTE

REGIAO CIDADE

TOTAL

Angulo
Apucarana
Assai
Bandeirantes
Cambara
Cambé
Cambira
Cornélio Procépio
Cruzmaltina
Faxinal
Florestépolis
Guapirama

Norte Ibipora
Ivaipora
Joaquim Tavora
Londrina
Lunardelli
Marilandia do Sul
Marumbi
Maua da Serra
Pinhalao
Rio Bom
Rolandia
Sabaudia
Santo Antbénio da Platina
Tamarana

©
~

—_

B e T L O T I S (N R e S N S S 0] |

Total Norte

—_

N = = = WON = = d g

FONTE: O autor (2012)
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TABELA 5.6 —

CIDADE DOS ENTREVISTADOS DA REGIAO OESTE

REGIAO

CIDADE

TOTAL

Oeste

Ampére
Anahy
Assis Chateaubriand
Bom Sucesso do Sul
Cantagalo
Cascavel
Catanduvas
Céu Azul
Coronel Domingos Soares
Coronel Vivida
Dois Vizinhos
Foz do Iguacgu
Francisco Beltrao
Guaira
Itapejara do Oeste
Jesuitas
Laranjeiras do Sul
Marechal Candido Rondon
Mariépolis
Marmeleiro
Medianeira
Palmas
Palotina
Pato Bragado
Pato Branco
Quedas do Iguacu
Renascenca
Santa Helena
Santa Tereza do Oeste
Saudades do Iguacu
Terra Roxa
Toledo
Veré
Vitorino

N

= 4 4 a4 A
N

M_L_LNN_Loj_Lw_L_L_L_LM:M_L_LwN_L_LM_Lw

—_ a2
(&)

Total Oeste

(o]
N

FONTE: O autor (2012)
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Em relacdo ao sexo dos participantes, a amostra foi composta por 52,95%

do sexo feminino e 47,05% do sexo masculino. Esse maior percentual de

participantes do sexo feminino em pesquisas também foi observado por Minozzo,

Haracemiv e Waszczynskhyj (2008), Madail et al. (2009) e Pagani, Soratto e

Shimoyama (2010). A faixa etaria predominante foi de 45 a 54 anos (28,50%),
seguida da faixa entre 25 a 34 anos (24,28%), 35 a 44 anos (15,35%), 19 a 24 anos

(13,83%), 55 a 64 anos (14,67%) e menores de 18 anos e maiores de 65 anos
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(1,69%). Na Figura 5.3 observa-se a distribuicdo da idade em relacdo ao sexo,
mostrando que na faixa etéria de 45 a 54 anos a maioria dos entrevistados foi do

sexo masculino, ja na faixa etaria de 25 a 34 anos a maioria foi do sexo feminino.

20,0% 1
0,
16,19% 17.03%
15,0% -
'O,
10,46% 11,47% 10,46%
o, - 0,
10,0% 8,09% 8,43% ]
6,91% [ Feminino
5,0% - 3.37% 4,22% M Masculino
1,35%
, 0,84% 0,84%
0,34% ’
0!00/0 m |° . . T . . ,_-_|
-18anos 19a24 25a34 35a44 45a54 55a64 +65anos
anos anos anos anos anos
IDADE

FIGURA 5.3 — DISTRIBUICAO DA IDADE EM RELAGCAO AO SEXO DOS ENTREVISTADOS
FONTE: O autor (2012)

Quanto a escolaridade, a maioria dos entrevistados declarou nivel de p6s-
graduacao (FIGURA 5.4). Possiveis explicacoes para esse maior percentual de pos-
graduados pode ser devido ao fato desta pesquisa ter sido realizada online e estar
inserida em um programa de po6s-graduacgao, sendo distribuida inicialmente entre os
membros desse programa e de outras instituicbes de ensino do estado do Parana.
Madail et al. (2009) observaram um percentual de 5% de pés-graduados entre os
entrevistados no Sul do Rio Grande do Sul, porém, destaca-se que os locais de

entrevistas foram diferentes do utilizado nesta pesquisa.

Em relacdo a renda mensal, observou-se um percentual maior para a faixa
de renda acima de R$ 5.000,00 (31,37%) e verificou-se que a renda esta
relacionada com a escolaridade (TABELA 5.7), pois para os niveis de escolaridade

superior completo e p6s-graduacgéo a renda mensal informada foi maior.
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Fundamentalincompleto
Fundamental completo
Médio incompleto

Médio completo

Superiorincompleto 16,86%

Superiorcompleto 21,59%

53,46%

Pés-graduagéo

0,0% 20,0% 40,0% 60,0%

FIGURA 5.4 — NIVEL DE ESCOLARIDADE (%) DOS ENTREVISTADOS
FONTE: O autor (2012)

TABELA 5.7 — DISTRIBUICAO DA RENDA MENSAL ENTRE OS NIVEIS DE ESCOLARIDADE DOS
ENTREVISTADOS

até R$ até RS até RS acima de RS

ESCOLARIDADE 1.000,00 3.000,00 5.000,00 5.000,00
Fundamental incompleto - - 0,17% -
Fundamental completo - 0,67% - -
Médio incompleto 0,17% 0,34% - -
Médio completo 0,84% 1,85% 3,37% 0,67%
Superior incompleto 8,77% 4,89% 2,70% 0,51%
Superior completo 0,84% 8,09% 6,91% 5,73%
Pés-graduagao 0,17% 12,82% 16,02% 24,45%
TOTAL 10,79% 28,67% 29,17% 31,37%

FONTE: O autor (2012)

3.2 HABITOS ALIMENTARES DOS ENTREVISTADOS

Quanto aos habitos alimentares, 92,07% dos entrevistados afirmaram que
realizam as refeicdes em casa e apenas 7,93% informaram n&o realizar as refeicoes
em casa. Quando questionados quais sao as refeicées que fazem em casa, as mais
citadas foram jantar (35,35%) e café da manha (33,13%), seguidas por almoco
(22,65%) e café da tarde (8,87%). Em relacdo a quem prepara as refeicdes (FIGURA
5.5), observa-se que grande parte relatou ser o proprio respondente o responsavel
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pelo preparo das refei¢cdes, ja quando atribuiram a resposta a alternativa outros,
relataram ser irma, sogra ou mae os responsaveis pelo preparo das refeicoes.

50,0%
42,67%

40,0% -~

30,0% -
23,88%

20,0% -
8,97% 10,55% 10,18%

10,0%
. 2’550/0 1 ,21 O/O . l
0,0% [ — : :

Esposa Marido Filhos Avés Eumesmo Empregada  Outros
(a) domeéstica

Responsavel pelo preparo das refeigoes

FIGURA 5.5 — PERCENTUAL DE QUEM PREPARA AS REFEICOES EM CASA RELATADAS
PELOS ENTREVISTADOS
FONTE: O autor (2012)

Quando questionados se gostam de batata, quase 100% dos entrevistados
afirmam que gostam. Entre os que afirmaram gostar, a maioria relatou consumir
batata nas refeicoes (TABELA 5.8). Entre as refeicdes mais citadas para o consumo
da batata estdo o almoco (65,25%) e o jantar (34,28%).

TABELA 5.8 — RELAQAO ENTRE ENTREVISTADOS QUEM GOSTA DE BATATA E CONSOME
BATATA NAS REFEICOES

Vocé costuma consumir batata nas refeicoes?

Vocé gosta de batata? Sim Nao TOTAL

Gosto 92,58% 3,54% 96,12%
Indiferente 3,20% 0,67% 3,88%
TOTAL 95,78% 4,22% 100%

FONTE: O autor (2012)

Em relacdo ao tipo de preparacdo, a maioria relatou preparar a batata na
forma de puré e os entrevistados que relataram preparar de outras formas citaram
utilizar a batata para o preparo de sopa e cozida com legumes e/ou carnes (FIGURA
5.6). Madail et al. (2009) relataram que os consumidores do Sul do Rio Grande do

Sul preferem preparar as batatas como salada (39,3%), seguida pelo preparo de
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fritas (15,7%), puré (15,0%) e assada (10,0%), diferindo das preferéncias informadas
pelos paranaenses. Jemison Junior, Sexton e Camire (2008) estudaram as
preferéncias de consumidores nos Estados Unidos e verificaram que as formas
preferidas de preparo das batatas foram cozidas, assadas e puré, com pequenas
variagdes entre os sexos, onde as mulheres expressaram maior preferéncia por
batatas cozidas e homens por batata assada.

Fritas palito 19,99%

Fritas chips

Salada 20,22%

Puré 26,63%

Assada

Outros 6,36%

0,0% 10,0% 20,0% 30,0%

FIGURA 5.6 — TIPOS DE PREPARACAO DA BATATA RELATADA PELOS ENTREVISTADOS
FONTE: O autor (2012)

Quando questionados com que frequéncia consomem batata frita na forma
de palito, a maioria relatou consumir uma vez por més e pouco mais de 12%
relataram nao consumir fritas palito. Ja quando questionados sobre a frequéncia de
consumo na forma de chips, a maioria relatou ndo consumir batata nessa forma de
preparo (FIGURA 5.7).
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FIGURA 5.7 — FREQUENCIA DE CONSUMO DE FRITAS PALITO E FRITAS CHIPS RELATADAS
PELOS ENTREVISTADOS
FONTE: O autor (2012)

Em relagdo ao consumo de salada de batata, 31,03% dos entrevistados
relataram consumir pelo menos uma vez por semana. Quanto a frequéncia de
consumo de puré, a maioria informou consumir duas vezes por més (32,88%). Ja
guando questionados sobre a frequéncia de consumo de batata assada, 27,49% dos

entrevistados afirmaram consumir uma vez por més (TABELA 5.9).

Quanto a frequéncia de consumo de preparacdes de batata em relacao ao
sexo dos entrevistados, observa-se maior percentual do sexo feminino que declarou
nao consumir preparacdées como fritas palito, chips, salada e assada. E em relacao
aos entrevistados que relataram frequéncia de consumo de 4 a 7 vezes por semana,
em todas as preparacoes a frequéncia de consumo foi maior para o sexo masculino
(TABELA 5.9).

Quando questionados como preparam batata frita e salada de batata, grande
parte dos entrevistados declarou utilizar batata in natura para o preparo de fritas e
salada e mais de 22% informaram nao preparar batata na forma de fritas ou salada
(FIGURA 5.8).
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TABELA 5.9 — FREQUENCIA DE CONSUMO DE PREPARAGOES DE BATATA EM RELAGAO AO
SEXO DOS ENTREVISTADOS

Sexo 4a7xna 2a3xna 1x por 2x por 1x por Nao
semana semana semana mes mes consome
FRITAS PALITO
Feminino 2,02% 2,87% 8,77% 14,00% 17,54% 7,76%
Masculino 3,37% 2,87% 12,65% 11,64% 12,14% 4,38%
Total 5,40% 5,73% 21,42% 25,63% 29,68% 12,14%
FRITAS CHIPS
Feminino 4,05% 0,67% 4,22% 5,90% 15,35% 22,77%
Masculino 6,75% 0,84% 3,71% 3,37% 12,65% 19,73%
Total 10,79% 1,52% 7,93% 9,27% 27,99% 42,50%
SALADA
Feminino 5,06% 2,87% 16,69% 11,80% 7,93% 8,60%
Masculino 5,23% 4,22% 14,33% 9,44% 7,42% 6,41%
Total 10,29% 7,08% 31,03% 21,25% 15,35% 15,01%
PURE
Feminino 2,87% 2,87% 13,15% 18,72% 12,14% 3,20%
Masculino 3,20% 2,19% 11,64% 14,17% 10,96% 4,89%
Total 6,07% 5,06% 24,79% 32,88% 23,10% 8,09%
ASSADA
Feminino 3,88% 3,54% 9,95% 12,65% 13,32% 9,61%
Masculino 6,07% 2,70% 5,23% 10,29% 14,17% 8,60%
Total 9,95% 6,24% 15,18% 22,93% 27,49% 18,21%
FONTE: O autor (2012)
80,0% -
67,6%
60,0% - 55,0%
O Batatain natura
40,0% - ® Pré-fritacongelada ou
minimanente processada
2.3% 22,8% 23,1% = Nao preparo
20,0% -
9,3%
0,0%
FRITAS SALADA

FIGURA 5.8 — MATERIA-PRIMA UTILIZADA NO PREPARO DE FRITAS E SALADA DE BATATA DE
ACORDO COM OS ENTREVISTADOS
FONTE: O autor (2012)
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3.3 HABITOS DE COMPRA DOS ENTREVISTADOS

Em relacdo aos habitos de compra, quase 70% dos entrevistados
declararam realizar a compra da batata em supermercado (FIGURA 5.9). Madail et
al. (2009) observaram que 49,3% dos entrevistados realizavam a compra em
supermercados e atribuiram esse fato, provavelmente, em fungédo da comodidade na
aquisicao de outros produtos de interesse e dos servicos complementares
(estacionamento, lanchonete, etc).

80,0% 1
70.0% - 68,52%
60,0% 1
50,0% 1
40,0% -

30,0% -

0, u
2010/0 12’710/0 14,41°/o
10,0%
1,45% 1,33% 1,57%
0,0% - T e — . — e
Supermercado Feiralivre Mercado Fruteira Nao compro Qutros
municipal /Frutaria/
Quitanda

FIGURA 5.9 — LOCAIS DE COMPRA DA BATATA
FONTE: O autor (2012)

Em resposta a pergunta “Por que vocé compra batata?”, mais de 40% das
respostas foram atribuidas ao fato do tubérculo ser considerado gostoso pelos
entrevistados e pouco mais de 15% afirmaram que o motivo da compra € o fato da
batata ser um alimento saudavel (FIGURA 5.10). Pagani, Soratto e Shimoyama
(2011) avaliaram as preferéncias dos consumidores de batata da cidade de
Botucatu-SP e questionaram os consumidores quanto a batata ser um alimento
saudavel ou nao e verificaram que 90,4% consideram a batata um alimento saudavel
e 6,3% consideram um alimento ruim e atribuem esse fato a forma de preparo,
considerando a batata frita um alimento ruim. Nos Estados Unidos, mais de 96% dos
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entrevistados afirmaram que as batatas s&do um alimento saudavel (JEMISON
JUNIOR, SEXTON e CAMIRE, 2008).

Alimento saudavel
Gostoso 41,68%
Praticidade
Dietaespecial

Variedade depreparagao

Outros

0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0%

FIGURA 5.10 - POR QUE OS ENTREVISTADOS COMPRAM BATATA?
FONTE: O autor (2012)

Quanto ao pre¢o da batata, a maioria considerou que a batata ndo € nem
cara e nem barata (FIGURA 5.11). E quando questionados se deixariam de
consumir batata se o prego fosse maior que o atual, 68,63% afirmaram que nao
deixariam de consumir e 29,51% dos entrevistados declaram que deixariam de

consumir.

O Barata

® Nem baratanem cara
E Cara

®NR

FIGURA 5.11 — CONSIDERACAO DA BATATA EM RELAGAO AO PRECO
FONTE: O autor (2012)
NOTA: NR = nao respondeu
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Em resposta a pergunta “Vocé identifica as batatas especificas para cada
preparacao?”, 63,41% dos entrevistados declararam nao identificar as batatas e
36,59% identificam as batatas especificas para cada preparacao (TABELA 5.10).

40,0% 1 36,93%
33,39%

30,0% A

20,0% A
14,33%

12,65%
10,0% A

2,02% 0,67%

0,0% I T _ T T T 1
Aptiddo Corda pele Corda Formato  Tamanho NR
culinaria polpa

FIGURA 5.12 — ASPECTO PRIMORDIAL NA COMPRA DA BATATA
FONTE: O autor (2012)
NOTA: NR = néo respondeu

Quando questionados como escolhem a batata no momento da compra,
quase 37% atribuiu a escolha ao tamanho do tubérculo, sendo seguida pela cor da
pele e mais de 12% afirmaram que a escolha da batata é realizada de acordo com a
aptidao culinaria da cultivar (FIGURA 5.12). Madail et al. (2009) observaram que a
escolha da batata recaiu sobre o tamanho do tubérculo (40%), seguido da cor da
pele (27,9%), formato (20,7%) e com pouca preferéncia em relacdo a cor da polpa
(1,4%). Sendo assim, verifica-se que as preferéncias dos consumidores no momento
da compra da batata observado nesta pesquisa foram similares as preferéncias
relatadas pelos entrevistados do Sul do Rio Grande do Sul. Ja em estudo realizado
por Jemison Junior, Sexton e Camire (2008), os consumidores relataram importancia
semelhante para os atributos de tamanho, cor da pele, cor da polpa, variedade e
limpeza da pele das batatas.

Observa-se na Tabela 5.10 a relacdao entre os aspectos primordiais na
escolha da batata pelos entrevistados e aqueles que identificam ou ndo as batatas
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especificas para cada preparacao. Entre os consumidores que declararam identificar
as batatas, a escolha no momento da compra se deve a cor da pele, seguida da
aptidao culinaria, tamanho, formato e cor da polpa. Ja entre os consumidores que
nao identificam as variedades diferentes de batata, a escolha recai principalmente
pelo tamanho e cor da pele, seguida pelo formato, aptidao culinaria e cor da polpa.
Portanto, os consumidores que afirmaram ter conhecimento prévio das diferentes

variedades de batata realizam a compra nao apenas pela aparéncia do tubérculo.

TABELA 5.10 - RELA(;AQ ENTRE A FORMA DE ESCOLHA DA BATATA E OS ENTREVISTADOS
QUE IDENTIFICAM OU NAO AS BATATAS ESPECIFICAS PARA CADA PREPARACAO
Vocé identifica as batatas especificas para cada

Vocé escolhe as batatas para

preparacao?
comprar pelo (a)? SIM NAO TOTAL
Aptidao culinaria 10,29% 2,36% 12,65%
Cor da pele 11,13% 22,26% 33,39%
Cor da polpa 1,01% 1,01% 2,02%
Formato 4,38% 9,95% 14,33%
Tamanho 9,61% 27,32% 36,93%
Nao respondeu 0,17% 0,51% 0,67%
TOTAL 36,59% 63,41% 100,00%

FONTE: O autor (2012)

Em relacdo apenas ao tamanho da batata, mais de 82% dos entrevistados
declararam preferir batatas de tamanho médio (FIGURA 5.13). Resultado
semelhante ao encontrado por Madail et al. (2009). Ja Pagani, Soratto e Shimoyama
(2011) estudaram a preferéncia dos consumidores da cidade de Botucatu-SP em
dois supermercados e verificaram opinides diferentes em cada supermercado e de

forma geral os consumidores preferiram batatas de tamanho grande.
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1,019
,01% 7,59%

y

FIGURA 5.13 — TAMANHO DA BATATA PREFERIDO PELOS ENTREVISTADOS
FONTE: O autor (2012)
NOTA: NR= nao respondeu

8,94%

O Pequenas
m Médias
® Grandes

ENR

Quanto ao formato da batata, os entrevistados demonstraram preferéncia
por batatas alongadas (FIGURA 5.14). Em pesquisas realizadas nos estados do Rio
Grande do Sul e Sao Paulo, os consumidores apresentaram a mesma preferéncia
quanto ao formato da batata encontrado nesta pesquisa (MADAIL et al., 2009;
PAGANI, SORATTO e SHIMOYAMA, 2011) e de acordo com Padua et al. (2009), o
consumidor prefere tubérculos alongados ao comprar a batata in natura.

4,55%

OAlongada

B Redonda

ENR
76,56%

FIGURA 5.14 — FORMATO DA BATATA PREFERIDO PELOS ENTREVISTADOS
FONTE: O autor (2012)
NOTA: NR= néo respondeu
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Quando questionados sobre a cor da pele da batata, mais de 85% dos
entrevistados preferiram batatas com cor da pele amarela/branca (FIGURA 5.15),
corroborando com o observado neste trabalho (TABELA 3.6 — capitulo 3) através de
testes sensoriais. Pagani, Soratto e Shimoyama (2011) observaram o mesmo
comportamento nos consumidores do estado de Sdo Paulo. Porém, no estado do
Rio Grande do Sul, a preferéncia dos entrevistados foi para as batatas de pele
vermelha/rosa (73,6%) (MADAIL et al., 2009), confirmando relatos de Pereira, Souza
e Choer (2003), que afirmam que as preferéncias dos consumidores dos estados da
regidao Sul sdo distintas.

2,02%

OAmarela/branca
B Rosa/ vermelha

u
85,83% NR

FIGURA 5.15 — COR DA PELE DA BATATA PREFERIDA PELOS ENTREVISTADOS
FONTE: O autor (2012)
NOTA: NR= nao respondeu

Em relacdo a cor da polpa, a maioria dos entrevistados relatou preferéncia
por batatas de polpa creme, sendo seguida por batatas de polpa amarela (FIGURA
5.16). As batatas de polpa branca foram as menos preferidas. Pagani, Soratto e
Shimoyama (2011) verificaram menor preferéncia para batatas de polpa branca

entre os consumidores do estado de Sao Paulo.
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1,52%

O Amarela

@ Branca

m Creme

= NR

FIGURA 5.16 — COR DA POLPA PREFERIDA PELOS ENTREVISTADOS
FONTE: O autor (2012)
NOTA: NR= nao respondeu

Em resposta a pergunta “Na sua opinido, a batata com pele rosa / vermelha
serve para?”’, as respostas dos entrevistados se dividiram entre fritar, cozinhar e
assar, com maior percentual de respostas atribuidas ao preparo de fritas. Alguns
afirmaram ndo saber informar e optaram pela alternativa outro (FIGURA 5.17).
Pagani, Soratto e Shimoyama (2011) observaram que alguns consumidores
relataram optar por batata de pele rosada quando compram batata com o objetivo de
preparar batata frita. No entanto, Andreu e Pereira (2007) concluiram em seu estudo
que a cor da pele dos tubérculos nao esta associada com a qualidade culinaria.

7,37%

35,58% O Fritar
DO Cozinhar
B Assar
= Qutro

FIGURA 5.17 — OPINIAO DOS ENTREVISTADOS QUANTO A APTIDAO CULINARIA DA BATATA
DE PELE ROSA / VERMELHA
FONTE: O autor (2012)
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E quando questionados quanto ao tipo de preparo da batata com pele
amarela / branca, as respostas também se dividiram entre fritar, cozinhar e assar,
mas com percentual maior de entrevistados atribuindo a cultivares com essa
caracteristica a aptidao de cozinhar (FIGURA 5.18).

2,57%

30,47% O Fritar
@ Cozinhar

B Assar

= Qutro

FIGURA 5.18 — OPINIAO DOS ENTREVISTADOS QUANTO A APTIDAO CULINARIA DA BATATA
DE PELE AMARELA / BRANCA
FONTE: O autor (2012)

Quanto a opcgao no ponto de venda em relagao ao tipo de beneficiamento,
mais da metade dos entrevistados relataram preferir batata lavada e mais de 30%
disseram indiferente quanto ao beneficiamento (FIGURA 5.19). Pagani, Soratto e
Shimoyama (2011) encontraram um percentual de 83,2% de entrevistados que
preferiram batatas lavadas, superior ao observado nesta pesquisa. Ja em relacédo a
batata escovada, o percentual de entrevistados que optam por esse tipo de
beneficiamento foi maior nesta pesquisa do que entre os entrevistados da cidade de
Botucatu-SP (10,6%) (PAGANI, SORATTO e SHIMOYAMA, 2011).
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OlLavada

50,93% @ Escovada

® Indiferente

FIGURA 5.19 — ESCOLHA DOS ENTREVISTADOS NOS PONTOS DE VENDA DA BATATA EM
RELACAO AO BENEFICIAMENTO
FONTE: O autor (2012)

Em relacdo a opg¢do no ponto de venda da batata quanto a forma de
comercializacao (FIGURA 5.20), mais de 72% dos entrevistados declararam

preferéncia em comprar batata a granel e quase 16% afirmaram ser indiferente.

OAgranel

OPré-embalada 2 kg

®m Pré-embalada 4 kg
72,85%
H Indiferente

FIGURA 5.20 — ESCOLHA DOS ENTREVISTADOS NOS PONTOS DE VENDA DA BATATA EM
RELACAO A COMERCIALIZACAO
FONTE: O autor (2012)
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4 CONCLUSOES

Através da pesquisa realizada, foi possivel concluir que a maioria dos
entrevistados faz as refeicbes em casa e consomem batata nas refeicoes,

principalmente na forma de puré, assada, salada e fritas palito.

Em relacdo a compra da batata, os entrevistados preferem realiza-la em
supermercados e atribuem ao fato da batata ser gostosa e apresentar uma grande
variedade de preparacdes. Ao escolher as batatas, os entrevistados avaliam
principalmente o tamanho e a cor da pele, gostam mais de tubérculos alongados, de
tamanho médio, com pele amarela / branca e polpa creme, dando preferéncia a

tubérculos lavados e a granel.
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CONCLUSOES GERAIS

Com os resultados do presente estudo, conclui-se que as diferentes
cultivares de batata avaliadas apresentaram composicao e caracteristicas fisicas e
quimicas distintas, inclusive entre as safras, confirmando a influéncia das condicdes
de cultivo nessas propriedades, as quais poderao influenciar também nas

preparacdes culindrias.

Na avaliacdo sensorial, as cultivares foram avaliadas de forma distinta entre
as safras, devido as diferencas na composicao, caracteristicas fisicas e quimicas e
diferentes julgadores, porém as cultivares Agata e Caesar se destacaram quando
preparadas na forma de palitos cozidos e foram as preferidas quanto a aparéncia
dos tubérculos in natura, confirmando a preferéncia dos paranaenses por tubérculos
de epiderme amarela / branca. Ja as cultivares Asterix, Atlantic e Caesar foram as

mais preferidas e mais aceitas na forma de palitos fritos.

Com referéncias as propriedades térmicas de farinhas de batata, observou-
se que a gelatinizacdo do amido presente mostrou comportamento distinto entre as
cultivares e entre as granulometrias, devido ao fato das cultivares apresentarem

composicao e caracteristicas fisicas e quimicas diferentes.

O estudo com os consumidores do estado do Parané revelou que a compra
da batata é realizada principalmente pelo tamanho e cor da epiderme dos
tubérculos, corroborando com outros estudos e confirmando o desconhecimento dos
consumidores quanto as diferentes cultivares existentes no mercado e suas

diferentes aptidoes culinarias.

Sendo assim, faz-se necessario conhecer as principais cultivares de batata
comercializadas no estado do Parana quanto a sua composicao e caracteristicas
fisicas e quimicas e a melhor forma de preparo, bem como informar os
consumidores, possibilitando o aumento do consumo e satisfazendo consumidores e

produtores.
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APENDICES
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APENDICE 1 — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO



a)

b)

c)

d)
e)

)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé, estd sendo convidado a participar de um estudo intitulado “Caracteristicas de qualidade de
produtos desenvolvidos com diferentes cultivares de batata (Solanum tuberosum L.) produzidas no
Parang”. E através das pesquisas que ocorrem os avancgos importantes em todas as éreas, e sua
participacdo é fundamental.
O objetivo desta pesquisa é desenvolver preparagdes culinarias com diferentes variedades de batata
e verificar a aceitagio dessas preparagbes através de uma equipe de julgadores.
Caso vocé participe da pesquisa, serd necessario que comparega a uma sessio no Laboratério de
Andlise Sensorial, Usina Piloto bloco B, do Programa de P6s-Graduagdo em Tecnologia de Alimentos
da Universidade Federal do Parana para participar da avaliagdo da aceitabilidade das preparacbes
desenvolvidas a base de batata. Em cada sess@o serd avaliada seis amostras do produto
desenvolvido. Cada sess&o terad duragdo de aproximadamente trinta minutos.
Risco: possibilidade de ocorrer alguma alergia.
Contudo os beneficios esperados séo: obter as variedades mais adequadas para o preparo de fritas-
palito e/ou batata cozida.
Os pesquisadores, Carolina Lopes Leivas, aluna do curso de Pés-Graduagédo em Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal do Parand, telefone (41) 3361-3208 e (41) 9642-6120, e-mail:
carolleivas@hotmail.com e Prof. Dr. Renato Jodo Sossela de Freitas, telefone (41) 3361-3208, e-
mail: rsossela@gmail.com que poderdo ser contatados na Usina piloto Bloco A do Programa de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Parana, das 07:30 as 11:30 e das 13:30 as
17:30 de segunda a sexta, sdo os responsaveis pelo seu tratamento e poderfo esclarecer eventuais

duvidas a respeito desta pesquisa.
Estéo garantidas todas as informagdes que vocé queira, antes durante e depois do estudo.

)]
h) A sua participacéo neste estudo é voluntaria. Contudo, se vocé ndo quiser mais fazer parte da

pesquisa poderé solicitar de volta o termo de consentimento livre esclarecido assinado.

As informagdes relacionadas ao estudo poderdo ser inspecionadas pelos pesquisadores que
executam a pesquisa e pelas autoridades legais. No entanto, se qualquer informagao for divulgada
em relatério ou publicacdo, isto sera feito sob forma codificada, para que a confidencialidade seja

mantida
Todas as despesas necessarias para a realizagéo da pesquisa n&o séo da sua responsabilidade.

Pela sua participagéo no estudo, vocé néo receberd qualquer valor em dinheiro. Vocé tera a garantia

K)
de que qualquer problema decorrente do estudo sera tratado no centro de atengéo a salde — casa

trés, unidade ambulatorial situada no campus il centro politécnico UFPR (horario de atendimento
das 07:30 as 17:30 interruptamente tel: (41) 33613066 e 33613643).
Quando os resultados forem publicados, ndo aparecera seu nome, e sim um codigo.

Eu, li o texto acima e compreendi a natureza e

objetivo do estudo do qual fui convidado a participar. A explicagdo que recebi menciona os riscos e
beneficios do estudo. Eu entendi que sou livre para interromper minha participagéo no estudo a qualquer
momento sem justificar minha decisdo. Eu concordo voluntariamente em participar deste estudo.

(Assinatura do sujeito de pesquisa ou responsavel legal)
Local e data

x
@
25 3
o) 0lf Carolina Lopes Leivas Prof. Dr. Renato Jodo Sossela de Freitas
f § I <'IResponsavel pela pesquisa Orientador do Projeto
(73] <
§o }5@1
e 80
=9 &
g 8 (0 o -
2o Wo Comité de Etica em Pesquisa do Setor de Ciéncias da Saude da UFPR
o ?n) et ;ét_? Telefone: (41) 3360-7259 e-mail: cometica.saude@ufpr.br
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APENDICE 2 — TESTE DE ACEITACAO E ORDENAGCAO-PREFERENCIA DE
BATATA COZIDA E ORDENACAO-PREFERENCIA DE BATATA IN NATURA
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ANALISE SENSORIAL DE BATATA

Nome: ) Data: N°:

TESTE DE ACEITACAO

Por favor, prove as amostras de batata cozida codificadas e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou
ou desgostou

7 Gostei Extremamente

6 Gostei Muito AMOSTRA

5 Gostei COR

4 Nem Gostei/ Nem Desgostei | TEXTURA

3 Desgostei SABOR

2 Desgostei Muito ACEITACAO GLOBAL
1,

Desgostei Extremamente

Comentarios:

TESTE DE ORDENAGAO-PREFERENCIA

Por favor, prove as amostras de batata cozidas codificadas e ordene de acordo com a sua preferéncia, sendo a
mais preferida a primeira.

+ preferida - preferida

Comentarios:

TESTE DE ORDENACAO-PREFERENCIA

Por favor, observe as amostras de batata in natura e ordene de acordo com a sua preferéncia em relagdo a
aparéncia, sendo a mais preferida a primeira

+ preferida - preferida

0 que vocé mais gostou na sua preferida:

0 que vocé menos gostou na sua menos preferida:
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APENDICE 3 — TESTE DE ACEITACAO E ORDENAGCAO-PREFERENCIA DE
BATATA FRITA E ORDENACAO-PREFERENCIA DE BATATA IN NATURA
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ANALISE SENSORIAL DE BATATA

Nome: Data: N°:

TESTE DE ACEITAGAO

Por favor, prove as amostras de batata frita codificadas e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou

desgostou
7  Gostei Extremamente
6  Gostei Muito AMOSTRA
5 Gostei COR
4 Nem Gostei/ Nem Desgostei | TEXTURA
3 Desgostei SABOR
2 Desgostei Muito ACEITACAO GLOBAL |

1 Desgostei Extremamente

Comentarios:

TESTE DE ORDENACAO PREFERENCIA

Por favor, prove as amostras de batata frita codificadas e ordene de acordo com a sua preferéncia, sendo a mais
' preferida a primeira.

+ preferida - preferida

Comentarios:

TESTE DE ORDENACAO PREFERENCIA

Por favor, observe as amostras de batata e ordene de acordo com a sua preferéncia em relagdo a aparéncia, sendo
a mais preferida a primeira

+ preferida - preferida

O que vocé mais gostou na sua preferida:

O que vocé menos gostou na sua menos preferida:




