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1. INTRODUCAO

Durante muito tempo, até o inicio deste século, todos os produtos de batata
(Solanum tuberosum L.) para a alimentacdo humana eram preparados no ambien-
te doméstico. Atualmente, nos E.U.A. e na Europa, a industrializacdo de batatas é
fato notorio: fritas, enlatadas, congeladas ou em flocos, sdo largamente utilizadas
(9, 13).

No Brasil, a maior parte da batata é vendida ao consumidor «in natura». Con-
tudo, o estimulo & sua industrializacdo tornaria o produto disponivel para regides
ou épocas de baixa producéo. Provavelmente, a falta de industrializagdo contri-
bui para o baixo consumo de batata em algumas regides do Pafs, conforme se veri-
ficou no levantamento publicado pelo IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica), em 1978, em seu Estudo Nacional da Despesa Familiar (4). Enquanto
se observa um consumo de 25 kg/pessoa/ano nos Estados do Parana, Santa Cata-

-V parte da tese de mestrado apresentada ao Departamento de Tecnologia de Ali-
mentos da U.F.V. pelo primeiro autor.

Recebido para publica¢do em 5-6-1985.
2/ Departamento de Nutricéo e Satde da U.F.V. 36570 Vicosa, MG.

3 Departamento de Quimica da U.F.V. 36570 Vicosa, MG.
4 Departamento de Tecnologia de Alimentos da U.F.V. 36570 Vicosa, MG.

9 Departamento de Fitotecnia da U.F.V. 36570 Vicosa, MG.



332 REVISTA CERES

rina e Rio Grande do Sul, na area rural nordestina esse consumo néo chega a 0,5
kg/pessoa/ano.

A necessidade de industrializar faz surgir, por sua vez, a indagacéo acerca das
variedades mais indicadas para cada tipo de processamento, uma vez que, nas
mesmas condigoes de cultura, as variedades apresentam caracteristicas proprias
distintas (8).

No caso especial de batatas fritas, em forma de «chips» ou «a francesa», pro-
dutos bem aceitos pelos consumidores, a literatura especializada evidencia o fato
de ser necessaria uma matéria-prima com qualidades especiais, que apresente al-
tos teores de matéria seca e de amido, particularmente. Batatas com tais caracte-
risticas respondem ao processamento de fritas com alto rendimento, baixa absor-
¢do de 6leo na fritura e boas caracteristicas de textura (3, 5, 6, 7, 11). £ de desejar,
portanto, um método rapido e eficiente, de que a induastria possa se utilizar para
avaliar o teor de matéria seca e amido dos tubérculos a ser processados. E assim
que se apresentam as equacoées propostas por Simonds, citado por VAKIS (12).

O objetivo deste trabalho fol estudar oito clones de batata recentemente de-
senvolvidos, em programa integrado, pela Universidade Federal de Vicosa (UFV) e
pela Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG), compa-
rando-os a duas variedades importadas. Nessas batatas, foram determinados os
teores de matéria seca e de amido, em laboratério, e verificada a validade das
equacoes propostas por Simmonds, baseadas nos valores de densidade dos tubér-
culos, como meio de estimativa desses teores.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras dos seguintes clones e variedades de batata (o na-
mero dos clones refere-se ao seu registro na EPAMIG; este material, quando estu-
dado, estava na 21.2 geracio clonal): 0003, 0025, 0045, 0088, 0113, 0142, 0196, 0212,
‘Achat’ e ‘Pentland Dell'.

As batatas estudadas tinham estado estocadas, desde a colheita, em camaras
com temperatura mantida em 7.° C, durante duas semanas. Apos esse tempo, fo-
ram retiradas e mantidas a temperatura ambiente (aproximadamente 25°C) du-
rante uma semana.

Para a determinacédo do teor de matéria seca, foram utilizados, aproximada-
mente, de 400 a 500 g de amostra de cada clone ou variedade de batata, tendo os
tubérculos sido separados de forma inteiramente aleatéria.

Os tubérculos foram lavados, secos com toalha de algoddo e mantidos ao ar
durante 12 horas. Em seguida, foram fatiados, espessura de dois a trés milimetros,
sobre placas de Petri previamente secas e pesadas. Obteve-se, entfio, o peso da
matéria natural; as placas foram levadas a estufa, com aeracio forgada, mantida
em 60°C, durante 48 horas, para a secagem prévia. Ao término desse tempo, o ma-
terial foi retirado da estufa, resfriado, por, aproximadamente, 1 hora, e pesado. Em
cada amostra foram feitas duas determinacoes.

Em seguida, o produto foi mofdo em moinho Wiley, com peneira n.° 20, € 0 ma-
terial triturado foi guardado em frascos de Wheaton. Para as demais analises, a
partir dessa «amostra seca ao ar» (ASA), seguiu-se o procedimento descrito por
SILVA (10).

Posteriormente, fez-se a secagem definitiva, em estufa regulada em 130°C, por
1 hora, segundo a AOAC 14-004 (1), com trés repeticoes.

Para a determinacéo do teor de amido, utilizou-se o método recomendado por
TELES et alii, descrito por BATTISTI (2).

A determinacdo da densidade consistiu em pesar 3.000g de batata (peso fixo)
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e, em seguida, submeter esse lote & pesagem em fgua, exclufdo o peso do reci-
piente e da dagua. A densidade (D) foi calculada segundo a férmula

3.000

D=
3.000 - X

em que X é o peso da amostra em agua (11).
Para estimar os teores de matéria seca e de amido, foi verificada a adequacéo

das equacdes de Simmonds, que propéem a conversio dos valores de densidade
(D) em percentagem de matéria seca e de amido e sdo citadas por VAKIS (12), co-

mo se segue:
matéria seca (%) = 2455 (D-I)/D + 2,22
amido (%) = 235,5 (D-1)/d — 2,86.

Também foram estimados os coeficientes dessas equacgoes, para os dados do pre-
sente trabalho.

As determinacgdes dos valores da densidade da matéria seca e do amido foram
realizadas segundo o delineamento inteiramente casualizado, com dez tratamen-
tos (clones e variedades) e trés repetigoes. As médias foram comparadas pelo teste
de Tukey, a 5% de probabilidade. Efetuou-se um estudo das correlagées entre os
valores de densidade e os teores de matéria seca e de amido, segundo o modelo de

Simmonds.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Constam do Quadro 1 os valores médios de densidade, matéria seca em estufa
e amido obtidos em laboratério.

Observa-se, pelos resultados referentes 4 matéria seca em estufa, que o clone
0196 apresentou o maior valor, repetindo-se a ocorréncia da medida de densidade.
O segundo maior valor, obtido pelo clone 0025 e pela variedade ‘Pentland Dell’,
considerados superiores a ‘Achat’, confirma a qualidade desse clone, j4 que um al-
to teor de matéria seca é importante atributo de qualidade de batatas destinadas
ao processamento de fritas.

Quanto ao teor de amido, observa-se que o clone 0196 apresentou o maior va-
lor, seguido da amostra 0025, ambos superiores as variedades ‘Pentland Dell’ e
‘Achat’.

O coeficiente de correlagao entre densidade e matéria seca foi de 0,983, fato
que confirma a eficdcia da medida de densidade como recurso para avaliar o teor
de matéria seca de batatas.

Semelhantemente, encontrou-se um coeficiente de 0,988 entre densidade e
conteudo de amido.

As equacgoes propostas por Simmonds, conforme citacao de VAKIS (12), foram
ajustadas da seguinte maneira, para os dados deste trabalho, estimando-se assim
o contetido de matéria seca (MS%) e amido (A%) das batatas estudadas, com base
nos resultados de densidade (D):

MS% = 380,473 (D — 1) /D — 6,40057, com r2 = 0,9475
A% = 359,030 (D-1)/D - 8,01079, com r2 = 0,9582

A precisdo das equacoes reformuladas evidencia-se quando, ao dividir os da-
dos estimados pelos observados em laboratério, se obtém varia¢oes que, no caso
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QUADRO 1 - Valores médios de densidade, matéria seca em estufa e anido em
oito clones e duas variedades de batata. Vigosa, Minas Gerais
T Denslclg.de* Matéria seca* Amido*
(g/cm™) (% Mat.fresca) (% Mat. fresca)
0003 1,0629 d 16,26 £ 13,62 £
0025 1,0749 b 20,04 b 17,16 b
0045 1,0624 d 15,65 g 12,84 g
0c8s 1,0717 be 18,56 ¢ 16,01 d
0113 1,0649 d 17,10 e 13,89 £
0142 1,0700 ¢ 18,60 ¢ 15,72 d
0196 1,0793 a 21,52 a 18,36 a
0212 1,0692 ¢ 17,71 d 14,86 e
'Achat’ 1,0711 be 18,80 ¢ 15,16 e
'Pentland Dell' 1,0717 be 19,95 b 16,48 ¢
* Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra, na coluna, ndo diferem en-
tre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade (P < 0,05).

da matéria seca, ficam entre 0,85 e 1,02 e, no caso do amido, entre 0,97 e 1,02, com
meédia de 1,00 em ambos os casos.

Nas Figuras 1 e 2 estdao representadas as distribuigoes de matéria seca e de
amido estimadas pelas equacdes e obtidas nas andlises de laboratoério. Observa-se
que as equacodes citadas por VAKIS (12) apresentam distribui¢cdo que sugere a
necessidade de ajustamento dos modelos a cada caso. Especialmente com relacéao
a estimativa do amildo, nota-se que a equagao de Simmonds subestima os valores,
em relac¢io aos dados colhidos no laboratdrio, como se pode observar na Figura 2.
Os modelos propostos no presente trabalho ajustam-se muito bem aos dados, e
isso € evidente nos graficos.

Do exposto, pode-se concluir que os conteidos de matéria seca e de amido de
batatas (Solanum tuberosum, L.) podem ser estimados com seguran¢a por meio
da determinacao da densidade, de forma simples e rapida, utilizando-se o modelo
proposto. Vale ressaltar a necessidade de ajustamento das equagdes de acordo
com a faixa de densidade apresentada pelo material.

4. RESUMO E CONCLUSOES

Foi feito o estudo de oito clones de batata recentemente produzidos, compa-
rando-os a duas variedades importadas. Neste estudo, objetivou-se verificar a efi-
ciéncia das equacoes propostas por Simmonds para avaliar o teor de matéria seca
e de amido dos tubérculos, com base na medida da densidade. Analisando os re-
sultados, conclui-se que os contetdos de matéria seca e de amido podem ser esti-
mados com seguranca por meio da densidade, utilizando-se o modelo de equacio
de Simmonds, ajustado para a faixa de densidade apresentada pelo material.

Considerando que altos teores de matéria seca e de amido sdo atributos de
qualidade em batatas destinadas ao processamento de fritas, verificou-se que al-
guns dos clones se igualam as variedades importadas, muitas vezes superando-as.
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5. SUMMARY

(THE APPLICABILITY OF TWO EQUATIONS FOR THE DETERMINATION
OF DRY MATTER AND STARCH CONTENT IN THE POTATO)

Eight new clones of potatoes were investigated to verify the efficiency of two

formulae proposed by Simmonds.
These formulae use the data of specific gravity to evaluate the dry matter and

starch content. Two imported varieties were included for comparative studies.

The results suggest that:
— A satisfactory estimate of the dry matter and starch content in potatoes

can be obtained by use of the Simmonds’ formulae, when these are adapted for
particular range values of specific gravity.

— Since dry matter and the starch content are the main quality criteria of
potato tubers for the crisping industry, these results recommend some of the new
clones for use, as they present quality levels equal to, or superior than, those of

the imported varieties.
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