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CONTRIBUICAO A0 ESTUDO DO PROCESSO DE
PRODUCAO DE BATATAS DESCASCADASY

Maria Candida R. Facciotti-
Miguel Falcon

1. INTRODUCAO

A industria de descascamento de batatas para fornecimento a instituigoes co-
mo hotéis, hospitais, restaurantes, indastrias de alimentos, etc., praticamente ine-
Xiste no Brasil. Tem-se noticia de uma unidade que produzia 2.000 kg por dia.
Esta deixou de existir por falhas técnicas na conservacgao do produto, que apre-
sentava vida de prateleira ndo superior a 2 ou 3 dias.

Entretanto, a tendéncia atual da industria que nao opera grandes quantida-
des de determinada matéria-prima, por motivos econémicos, €, quando possivel,
adquiri-la semiprocessada. Muitas vezes, o descascamento de um vegetal em
quantidades relativamente pequenas torna-se oneroso, pelo empate de capital e
custo operacional. Este fato, naturalmente, nao deve afetar uma industria de
maiores proporcoes e especializada nesse descascamento. Porém, se de um lado, a
técnica de remocao da casca nio constitui problema dos mais dificeis, segundo
FEINBERG et alii (2), a conservagao da batata descascada por um perfodo longo
é extremamente dificil em virtude de contaminacées microbianas e da acao in-
tensa de enzimas oxidantes, que levam o produto ao escurecimento. Considera-
goes interessantes sobre esse tipo de escurecimento, assim como sobre o escure-
cimento, pelas reacdes de Maillard, podem ser encontradas em HODGE (3), MU-
NETA (7), NELSON e DAWSON (§), BOBBIO et alii (1) e HURREL e CARPEN-
TES (4).

Neste trabalho, os principais aspectos considerados foram os seguintes:

1.1. Caracteristicas fisicas e quimicas das batatas utilizadas.
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1.2, Caracteristicas da batata em funcéao do tempo de armazenamento.

1.3. Determinac¢éo das melhores condigdes de descascamento, usando-se solu-
¢oOes de hidréxido de sédio.

1.4, Neutralizacdo do excesso de hidréxido de sédio por meio de solugdes de
4cido citrico.

1.5. Uso de diferentes substincias em vérias condicoes de armazenamento, vi-
sando-se 4 conservacido da batata descascada.

1.6. Provas de fritura da batata descascada.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Matéria-Prima

Utilizaram-se, em todos os experimentos, batatas de variedade Bintje, adqui-
ridas em sacos de 60 kg, ndo classificadas e nio lavadas, no CEAGESP (Compa-
nhia de Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de Siao Paulo).

Foram utilizados no total, para a realizacdo do trabalho, 6 lotes de matéria-
prima (6 sacos de 60 kg cada).

2.2. Armazenamento da Matéria-Prima

Os tubérculos foram acondicionados em sacos plasticos com perfuracdes de
cerca de 5 mm de diametro, perfuracoes distantes entre si cerca de 50 mm.

Foram colocados cerca de 5 a 6 kg de batatas em cada um dos sacos os quais
foram conservados em geladeira a temperatura de (4 = 2)°C.

2.3. Acompanhamento da Matéria-Prima Armazenada

Este acompanhamento foi efetuado em dois lotes de matéria-prima, realizan-
do-se periodicamente determinacées de densidade, umidade e agiicares redutores.

Para estas determinacdes, foi utilizada amostra de cerca de 5,5-8,0 kg, retira-
da ao acaso da geladeira. As batatas foram lavadas e enxugadas com pano.

A partir dessa amostra pesaram-se 10 porcdes com cerca de 0,5 kg cada.

Determinou-se o volume de cada porcgéo, por imersio em 4gua, conforme téc-
nica e equipamento descritos por MAGNANI (6), e calculando-se a densidade.

Tomou-se como densidade da amostra a média aritmética das densidades das
10 porgdes de 0,5 kg.

A partir da amostra ja citada retirou-se, apés quarteamentos sucessivos, uma
amostra de cerca de 0,5 kg para a determinacéo de umidade.

Por fatiamento obteve-se uma amostra constituida de plaquetas quadradas
com aproximadamente 1 cm de lado e 2 mm de espessura. Destas, retiraram-se
ao acaso, cerca de 10 g, e distribuiu-se, com pin¢a em uma placa de Petri, de forma
a se ter apenas uma camada de plaquetas. Repetiu-se esta operacdo para 3 pla-
cas de Petri.

A seguir, determinou-se a umidade nessa amostra, por meio de secagem em
estufa, a (105 + 2)°C, durante 4 horas, intervalo este determinado a partir de en-
saios prévios realizados pelos autores deste trabalho.

A dosagem de acticares redutores foi feita em triplicata, segundo método pro-
posto por SOMOGYI (9), ap6s desintegragdo da batata em liquidificador e sepa-
racdo dos s6lidos insolhiveis.
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2.4. Descascamento das Batatas

Estudou-se o descascamento das batatas por imersio em solucao aquosa de
hidréxido de sédio. Foram empregadas solugoes nas seguintes concentracoes, em
porcentagem em peso: 15, 20, 25 e 30. Para cada uma destas, realizou-se o descas-
camento as seguintes temperaturas, em °C: 60, 65, 70, 75 e 80. O tempo de descas-
camento considerado bom foi aquele que proporcionou retirada total da casca
sem cozinhar a superficie da batata.

25. Neutralizagdo do Excesso de Hidrézido de Sodio na Superficie das Ba-
tatas

A partir dos ensaios de descascamento realizados, foram adotadas as seguin-
tes condicdes para o prosseguimento das experiéncias: solucdo de concentragao
15%, temperatura de 70°C e tempo de imersdo de 6,5 minutos.

Para estas condigbes de descascamento, estudou-se a neutralizagdo por meio
de imersdo das batatas descascadas em solucido de 4cido citrico monoidratado,
nas seguintes concentragdes, em porcentagem em peso: 0,5 e 1,0. Utilizaram-se os
seguintes tempos de imersio, em segundos: 10, 15 e 20.

A seguir mediu-se 0 pH das mesmas.

2.6. Tratamentos de Conservacdo das Batatas Descascadas

As batatas, ap6s fatiamento, foram tratadas por solucdes de diferentes con-
centragdes, das seguintes substéncias: sorbato de potéssio, benzoato de sédio, 4ci-
do ascoérbico, bissulfito de sédio, tetraciclina. Foram usadas também associagoes
dessas substincias. O tratamento das fatias, somente por imerséo, consistiu em
mergulha-las nas solucbes das substancias referidas durante 3 minutos, escorrer
e acondiciond-las em sacos de polietileno, a (4 + 2)°C e (23 + 2)°C. O tratamento
com lquido de cobertura consistiu em se colocar as batatas e as solugoes nos sa-
cos de polietileno e armazenar-se a (4 = 2)°C e (23 + 2)°C. A Unica substancia que
apresentou resultados satisfatérios foi o bissulfito de sédio. Por essa raziao nao se
apresentam neste trabalho os resultados obtidos com as demais. Durante o arma-
zenamento foram feitas, diariamente, observacées visuais de caracteristicas tais
como cor, presenga de espuma, presenca de liquido exsudado, etc. Além destas
observacdes foram feitas provas de fritura para a batata das embalagens que apre-
sentavam aspecto normal.

A avaliacdo destas provas de fritura foi feita por meio de comparacdo com a
fritura, em paralelo, e nas mesmas condigoes, de batatas frescas. O teor maximo
de agucares redutores na batata fresca era de 0,30 a 0,35%, pois acima deste valor,
de acordo com FEINBERG et alii (2), as batatas fritas apresentam escurecimento
devido as reagbes de Maillard, prejudicando a qualidade do produto.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Acompanhamento de Matéria-Prima Armazenada

Pela Figura 1 observa-se que a densidade das batatas do lote n.° 1 permane-
ceu constante durante o armazenamento a (4 = 2)°C. Para o lote n.° 2, ocorreu
uma diminuicdo acentuada nos 15 primeiros dias, apés 0 que permaneceu cons-
tante. O fato de ter havido esta queda na densidade pode ser explicado pelo fato
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FIGURA 1 - Densidade da matéria-prima em fungao do  tempo de
armazenamento a (4 : 2)0(3.

de que muitos tubérculos do lote n.° 2 apresentaram danos mecéanicos, esfoladu-
ras, com muitas falhas na casca.

Na Figura 2, verifica-se que a umidade permaneceu constante durante o ar-
mazenamento, para os dois lotes.
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FIGURA 2 - Umidade da matéria-prima em fungao do tempo de ar-
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mazenamento a (4 - 2)°C.
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Na Figura 3, nota-se, para ambos os lotes de batatas, uma elevada velocidade
de acimulo de agucares redutores nas semanas iniciais.
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FIGURA 3 - Concentragao de aciicares redutores na matéria-prina,
em fungao do tempo de armazenamento a (4 - 2)°.

3.2. Descascamento das Batatas

Os resultados dos ensaios de descascamento encontram-se na Figura 4 e no
Quadro 1.

Foi observada a ocorréncia de cozimento superficial indesejavel, as tempera-
turas de 75 a 80°C, para todas as solucoes de hidréxido de sédio estudadas. As
temperaturas de 60 e 65°C nio ocorreu cozimento em nenhum caso, e a 70°C ocor-
reu cozimento para as solucdes mais concentradas, a 25 e 30%. Estes resultados
estdo de acordo com HUXSOLL e SMITH (5), que conclufram que quando as ba-
tatas sdo descascadas por imersiao em solugao de hidréxido de sédio, em tempe-
raturas acima da temperatura de gelatiniza¢ido do amido (71 - 72°C), geralmente
ocorre cozimento superficial, possuindo a superficie cozida uma aparéncia trans-
lacida.

Uma anélise estatfstica das curvas da Figura 4 resultou nas equacdes apresen-
tadas no Quadro 1.

As perdas de matéria-prima, em todos os ensaios de descascamento, variaram
no intervalo de 13,8 a 20,5%, com média de 17,5%, e desvio-padrao de 1,87%.
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FIGURA 4 - Descascamento das batatas — Tempo de imersdo mini-

mo para_total retirada da casca, em funcao da con-
centracdo da solucgdo de hidroxido de sodio.

3.3. Neutralizagdo

Na Figura 5 estdo apresentados os resultados da neutralizagao do excesso de
hidréxido de s6dio na superficie das batatas descascadas. Verifica-se que para a
restauracéo do pH da batata ao natural, foi necessério um tempo de imersao de 20
segundos em solugéo de concentracio 1% efn peso.

3.4. Conservacgdo das Batatas Descascadas

Nos Quadros 2 e 3 estdo apresentados os resultados da vida util das batatas
descascadas, bem como o fator ou fatores limitantes dessa vida util. Estes fato-
res foram observados apds o intervalo de tempo indicado nos quadros supracita-
dos, entendendo-se por vida 1til o niimero maximo de dias em que o produto apre-
sentou boas condigdes de conservacéo.

Verificou-se que tanto a (4 + 2)°C como a (23 = 2)°C, o principal fator limitan-
te da vida util foi o escurecimento enzimético. A (23 + 2)°C, no entanto, ocorreu
sempre intensa liberacéo de liquido das fatias, acompanhada de excessivo amole-
cimento.

O hissulfito de sédio foi efetivo como inibidor das enzimas responsaveis pelo
escurecimento, mas nao apresentou efeito aprecidvel sobre microrganismos con-
taminantes, nas concentragbes utilizadas.

3.5. Provas de Fritura

As provas de fritura foram realizadas:
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FIGURA 5 - pH das batatas descascadas com hidrdxido de sodio,
em funcdo do tempo de imersdo em solugdo de acido
citrico monoidratado.

a) até 21 dias de armazenamento, para as batatas armazenadas a (¢ + 2)°C, tendo
como liquido de cobertura solugao de bissulfito de sédio de concentracao 0,3 gll;
b) até 2 dias de armazenamento, para as batatas armazenadas a (23 + 2)°C, tendo co-
mo liquido de cobertura solugio de bissulfito de sédio de concentracéao 1,0
g/l
Os resultados obtidos em ambos 0s casos foram aceitaveis quando comparados
com a fritura de batatas frescas, nas mesmas condi¢oes, mostrando que os trata-
mentos utilizados nido prejudicaram a qualidade do produto frito.

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos, dentro das condicoes em que foram realizados os expe-
rimentos deste trabalho, permitem concluir que:

1. A densidade dos tubérculos permaneceu constante durante todo o perfodo de
armazenamento em geladeira a (4 = 2)°C para o lote n.° 1. Para o lote n.° 2, hou-
ve uma queda acidental apenas nos 15 primeiros dias.

2. A umidade dos tubérculos permaneceu constante durante o armazenamento
em geladeira a (4 + 2)°C.

3. As batatas acumulam aclicares redutores durante o armazenamento a (4 * 2)°C,
atingindo um teor maximo em torno do 70? dia, e permanecendo entao cons-
tante, em torno de 1,0 a 1,1%.

4. Foi possivel estabelecer uma correlacéo linear entre o logaritmo do tempo de
imers4o necessario para total retirada da casca e a concentragéo da solugao de
hidréxido de s6dio, para qualquer das temperaturas ensaiadas.
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5. Dentre as condigdes de descascamento ensaiadas foram selecionadas como me-
lhores as seguintes: solugio de hidréxido de sédio de concentracéo 15%, tem-
peratura de 70°C e tempo de imersao de 6,5 minutos e neutralizacio com solu-
cao a 1% de acido cftrico durante 20 segundos.

6. O principal fator limitante na conservacgdo das batatas descascadas é consti-
tufdo pelas enzimas que catalisam reagoes de escurecimento, como polifenolo-
Xidases e tirosinase, para as quais o bissulfito foi um inibidor efetivo.

7. As melhores condigées obtidas para a conservacido das batatas descascadas fo-
ram as seguintes:

a) 21 dias a (4 = 2)°C, tendo como liquido de cobertura solucio de bissulfito de
sodio de concentracio 0,3 g/l;

b) 2 dias a (23 + 2)°C, usando como liquido de cobertura solucio de bissulfito
de soédio de concentracéo 1,0 g/l.

8. E completamente segura a industrializacdo de batatas descascadas, conserva-
das conforme item a da conclusédo anterior, para a distribuicéo a0 consumo ins-
titucional, caso em que é possivel programar um consumo num perfodo bastan-
te inferior a 21 dias.

9. Para o comércio retalhista é também possfvel a distribuicdo de batatas descas-
cadas. Porém, neste caso, é necessério tomar precaucées, como, por exemplo:
certificar-se das condigées de funcionamento de balcdes frigorificos ou geladei-
ras do distribuidor; fornecer instrugées adequadas de manuseio, escrevendo-as
na embalagem; manter eficiente sistema de vigilancia e de retirada periédica
do produto dos estabelecimentos comerciais.

5. RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo estudar alguns aspectos relacionados
com o processo de producéo de batatas descascadas.

Utilizou-se a batata da variedade Bintje.

Estudou-se o armazenamento da matéria-prima sob refrigeracéo, verificando-
se como variavam ao longo do tempo a densidade, 2 umidade e o teor de aglica-
res redutores.

Foram investigadas, a seguir, as melhores condicoes de descascamento das
batatas por imersio em solugdes de hidréxido de sédio.

Nos tratamentos de conservacdo das fatias de batatas, foram utilizadas solu-
¢oes de bissulfito de sédio. As fatias foram embaladas em sacos de polietileno,
com ou sem liquido de cobertura, e armazenadas em temperaturas de refrigera-
- ¢éo, a (4 = 2)°C ou a (23 = 2)°C.

Conseguiu-se uma vida util de no maximo 21 dias, utilizando-se como liquido
de cobertura solucédo de bissulfito de s6dio de concentracao 0,3 g/l, e armazenan-

do-se a (4 + 2)°C.

6. SUMMARY

The purpose of this work was to study some factors concerned with the pro-

cess of production of pre-peeled potatoes.
Tubers from the Bintje variety were utilized. These were studied under condi-

tions of refrigerated storage, observing the changes in specific gravity, solids con-

tent, and reducing sugars content.
Better conditions for the caustic peeling of potatoes were also investigated

utilizing sodium hydroxide solutions.
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Sodium bisulfite solutions were employed in the treatment of fresh potato
slices, which were then packed into polyethylene bags, with or without a covering
liquid. Some bags were kept under refrigeration, and others at ambient tempera-
ture.

A shelf life up to 21 days was obtained using a 0.3 g/l sodium bisulfite solution
as the covering liquid and keeping the product at (4 = 2)°C.
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