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1. INTRODUCAO 

Tubérculos de batata deterioram-se com facilidade, principalmente em condi- 

ções de clima tropical. Das condigoes de armazenamento, bem como de sua dura- 

ção, dependera a idade fisiolégica do tubérculo-semente. Ao contrario de uma se- 

mente verdadeira, um tubérculo nunca se encontra completamente em repouso, 

estando sujeito a uma série de transformacoes desde o inicio da tuberização. Mu- 

dancas metabélicas e morfoldgicas tém sido atenuadas com o armazenamento a 

baixa temperatura (8, 9). 

Temperatura de 5°C + 1°C e umidade relativa de 92 a 95% são consideradas 

ideais para o armazenamento prolongado da batata. Nessas condições, os tubér- 

culos conservam-se satisfatoriamente de sete a nove meses (7). Entretanto, o con- 

teúdo de açúcares solúveis redutores e nao-redutores aumenta (1, 4, 5, 10, 21), o 

que, apesar de tornar o tubérculo inadequado para o consumo, parece ser vantajo- 

so, quando aproveitado como semente (3). 
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Os cultivares ‘Mantiqueira’ e ‘Bintje’, armazenados as temperaturas de 5, 10, 
20 = 1°C e a temperatura ambiente, mostraram modificações morfologicas, alte- 
rações no perfodo de dormeéncia, perda de peso (8) e variacoes na taxa respiratéria 
(9). Como complementacéo, considerou-se importante comparar os efeitos causa- 

dos pela temperatura, durante o perfodo de armazenamento, sobre os teores de 
amido, açúcares solúveis totais e açúcares redutores. 

2. MATERIAL E METODOS 

Tubérculos-sementes de batata dos cultivares ‘Mantiqueira’ e ‘Bintje’ foram 
pré-condicionados à temperatura ambiente durante 10 dias. Posteriormente, fo- 

ram selecionados e embalados em sacos de rede plasticos, com aproximadamen- 
te 2 kg. Essas embalagens foram armazenadas em camaras escuras, nas tempera- 
turas de 5°, 10° e 20° + 1°C, com umidade relativa de 70 + 2%, e à temperatura e 
umidade relativa ambientes, que variaram de 18° a 27°C e de 65 a 76%, durante o 

periodo de armazenamento de 16 de setembro de 1981 a 17 de março de 1982. As 
camaras eram abertas diariamente, no inicio e no fim do dia, tendo em vista a re- 
novação do ar no seu interior, a fim de evitar acúmulo de etileno e gás carbono (8, 9). 

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, com seis 
repeticdes. Para cada tratamento, a intervalos regulares de 14 dias, ap6s o inicio 

do armazenamento, tubérculos destinados à extracao de amido, açúcares soluveis 
totais e acucares redutores eram selecionados por amostragem. 

Para que fossem obtidas as amostras de tubérculos destinados à extracao, foi 
utilizado um furador de rolha de 0,4 cm de diametro, inserido diagonalmente no 
tubérculo. Tomado o peso, um cilindro, sem a casca, era imediatamente colocado 
em etanol quente a 80% e macerado. 

Amido e açúcares soluveis totais foram extrafdos e determinados de acordo 
com McCREADY et alii (14). Na determinacéo dos açúcares redutores utilizou-se 
o método descrito por NELSON (15). 

Foi efetuada a analise de regressao curvilinea dos teores médios dos carboi- 
dratos, em relação ao tempo, com o emprego de polindmios ortogonais. Procurou- 
se chegar ao polinémio que melhor se ajustasse aos resultados da analise quimica, 
sem que houvesse discrepancias entre o ajustamento e o processo metabélico. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Em todos os tratamentos verificou-se decréscimo do teor de amido durante o 
perfodo experimental, com aumento concomitante do teor de agucares soluveis 
totais (Figuras 1, 2 e 3). Tanto o decréscimo do teor de amido quanto o aumento 

do teor de açúcares solúveis totais e açúcares redutores foram mais acentuados a 
5°C, nos dois cultivares. Esses efeitos foram bem mais intensos nos tubérculos do 
cultivar ‘Mantiqueira’, que apresentou, ao final do experimento, cerca de 140% e 
190% a mais de açúcares soluveis totais e redutores, respectivamente (Figuras 2 e 
3) e uma degradacéao de amido cerca de 25% maior que a do cultivar ‘Bintje’ (Figu- 
ral). 

A relação entre as variagdes do conteudo de amido, açúcares soluveis totais e 
redutores e as variacdes da temperatura tem sido registrada na literatura (2, 5, 22). 
A quantidade e a intensidade da formação de açúcares em determinada faixa de 

baixas temperaturas de armazenamento dependem do cultivar, da maturidade e 
das condições de pré-condicionamento. Temperaturas de 0° até 15°C acarretam 

pronunciada sintese de actcares livres (redutores e nio-redutores) em tubérculos 
de batata (5, 22). Segundo BOOCK (2), essa reversão de açúcares é inadequada pa- 

ra tubérculos destinados ao consumo imediato e a industrializacao. Porém, se o
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FIGURA 2 - Teor de agiicares soldveis totais (A) e açúcares re- dutores (B) de tubérculos do cultivar Bintje arma- nados a diferentes temperaturas, sendo B = Bintje, V = temperatura ambiente e 5, 10 e 20 = temperatu- ras de armazenamento. 
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produto se destina ao plantio, é até vantajosa, uma vez que a transformação de 
amido em sacarose (fração não-redutora) e a posterior formação de glicose e fruto- 
se (fração redutora) predispõem a brotação, tão logo o produto seja retirado do 
frio (22). Isso parece indicar um ponto bastante positivo para o cultivar nativo, 

que apresentou maior quantidade desses açúcares, quando armazenado a 5ºC, 

temperatura considerada ótima para o armazenamento de batata-semente (7). 
A degradação do amido a temperaturas consideradas altas para o armazena- 

mento de batata-semente (acima de 10ºC) (Figura 1) provavelmente está ligada à 

maior taxa respiratória dos tubérculos armazenados a essas temperaturas (9). O 
decréscimo do conteúdo de amido (Figura 1) pode estar associado à brotação nas 
temperaturas superiores a 5°C (8). Com temperaturas altas durante a brotação, 
verificou-se grande decréscimo do conteúdo de amido, e a sacarose passou a de- 
sempenhar importante papel nos processos de acúmulo e transporte (22). 

Nos tubérculos submetidos a temperaturas superiores a 5ºC houve tendência 
de degradação de amido e de aumento do teor de açúcares solúveis, de acordo 

com o tempo de armazenamento, ao passo que os açúcares redutores mantiveram 
níveis baixos e praticamente constantes, no mesmo período, nessas temperaturas 
(Figuras 2 e 3), nos dois cultivares. Isso sugere que a maior parte dos açúcares so- 
lúveis totais foi a sacarose (fração não-redutora). Entretanto, a 5ºC, essa fração 
nao-redutora, obtida pela diferença entre açúcares solúveis totais e açúcares redu- 
tores, foi praticamente igual ao conteúdo de açúcares redutores, nos dois cultiva- 
res. O aumento da fração redutora, nessa temperatura, foi de aproximadamente 
800 a 110%, em relação ao contetdo inicial, ao passo que na fração nao-redutora 
foi de aproximadamente 150 e 250%, nos cultivares ‘Bintje’ e ‘Mantiqueira’, res- 
pectivamente. 

Esse aumento do teor de agucares, com concomitante decréscimo do teor de 
amido, em razao da baixa temperatura, pode estar ligado à diminui¢ao da respi- 
ração (9), com conseqiiente intensificacao da hidrolise do amido (2), cujo primeiro 
passo parece dar-se por meio do sistema fosforilitico (1, 11, 12). A temperatura 
atua sobre as atividades da sintetase da sacarose, da sintetase da sacarose fosfa- 
to (18) e da invertase (19); interfere, também, na atividade de enzimas responsa- 
veis pela degradacao do amido, tais como amilase (1, 6) e fosforilase (1, 10, 13, 23), e 
na atividade de enzimas relacionadas diretamente com a interconversao amido- 
agucar (12, 17). Entretanto, é possivel que, no processo de degradação de amido, 
baixa temperatura nio esteja relacionada com significante incremento de algu- 

ma atividade enzimatica, mas, sim, com mudangas na distribuicao de diferentes 
enzimas ou substratos dentro dos compartimentos subcelulares do tubérculo, em 
razao de mudanca na permeabilidade da membrana dos amiloplastos, que pro- 
moveria um contato das enzimas degradativas com seus substratos (16, 20, 23). 

4. RESUMO 

Tubérculos-semente de Solanum tuberosum L., cultivares ‘Mantiqueira’ e 
‘Bintje’, foram armazenados em camaras escuras, a 5, 10° e 20° = 1°C e a tempe- 
ratura ambiente, que variou de 18° a 27°C, durante 154 dias. Teores de amido, açú- 
cares soluveis totais e agucares redutores foram determinados a intervalos regula- 
res de catorze dias, durante o perfodo de armazenamento. 

Em todos os tratamentos verificou-se decréscimo do teor de amido com o tem- 
po de armazenamento, decréscimo que foi mais pronunciado a 5°C, em ambos os 
cultivares. Entretanto, nessa temperatura, ocorreu aumento concomitante dos 
teores de agucares soluveis totais e agucares redutores. Tanto o decréscimo do 
teor de amido quanto o aumento do teor de açúcares livres foram maiores nos tu- 
bérculos do cultivar ‘Mantiqueira’.
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5. SUMMARY 

(CHANGES IN CARBOHYDRATE LEVELS IN POTATO (Solanum tuberosum 
L.) TUBERS UNDER DIFFERENT STORAGE TEMPERATURES) 

Seed-tubers of Solanum tuberosum L. of the cultivars Mantiqueira and Bintje 

Wwere stored in dark chambers at 5º, 10°, 20º + 1°C and at room temperature (18º 

to 27°C) for 154 days. Starch, total soluble sugars, and reducing sugar levels were 
determined at 14-day intervals during this storage period. 

Starch content decreased in relation to storage time at all temperatures. This 
reduction was more sharply pronounced at 5°C in both cultivars. However, at this 
temperature, there was a concomitant increase in total soluble sugars and 

reducing sugars. The decrease in starch levels, as well as the increase in free- 
sugars, were greater in tubers of the cultivar Mantiqueira. 
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