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AVALTACAO DAS QUALIDADES CULINARIAS DE BATATINHAS
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SINOPSE

Foram avaliadas as qualidades culinarias de 18 cultivares aleméfes de bata-
tinha — Solanum tuberosum L. — utilizando nas determinacdes tubérculos pro-
venientes de ensaios de competi¢do de cultivares, instalados em quatro diferentes
regides batateiras do Estado de Sao Paulo.

Os cultivares lux, Omega, salvia, baku, rubin e ceres apresentaram os teores
mais elevados de matéria seca e fécula, mas levando-se em conta os resultados
da producdo de tubérculos, os que apresentaram valores acima da média foram:
baku, Omega, lux, palma, ulla, bola, wiebke, topi, prima e ceres. Nas provas
culindrias, os que se mostraram mais indicados para o preparo de saladas foram:
ceres, rubin, prinzess, umbra, silvia, prima, palma, jetta, gelbling, wiebke, - ulla,
atica, broca e lux. No preparo de “chips” e “french-fried”, 6mega classificou-se
no grupo 6timo. No grupo bom para “chips” tivemos ceres, umbra e rubin. No
bom para ‘“french-fried”, classificaram-se os trés cultivares citados como bons
para “chips” mais ou seguintes: jetta, prinzess, ulla e palma.

Os métodos utilizados nas determinac¢des aproximaram-se dos caseiros, mas
forneceram informacgdes valiosas sobre as principais qualidades culinarias dos culti-
vares em estudo.

1 — INTRODUCAO

A composi¢io quimica dos tubérculos de batatinha varia com o culti-
var, época de plantio, condigdes climdaticas, natureza e tipo de solo, pra-
ticas culturais e outros fatores.

~

Os tubérculos que se destinam a alimentacdo humana, levando-se em
consideragio o caso do Brasil, necessitam imprescindivelmente ter boas

(1) Recebido para publicagio em 4 de dezembro de 1975.
(*) Com bolsa de suplementagio do C.N.Pq.
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qualidades e aceitagdo pelo mercado, isto €, que possuam de preferéncia
olhos rasos, bom formato, pelicula e polpa da cor requerida pelo consu-
midor, brilhantes e isentas de defeitos fisioldgicos, pancadas, cortes, apodre-
cimentos e outros (1).

Y

O consumidor paulista é muito exigente quanto a cor da pelicula,
preferindo a amarela. Entretanto, em certas regides do Pais, como Rio
Grande do Sul, por exemplo, existe certa preferéncia por cultivares de
pelicula rosada. Em relagdo a cor da polpa, jA as exigéncias sdo bem
maiores, havendo em Sdo Paulo preferéncia para as de polpa amarela,
sendo que as brancas praticamente ndo tém cotagdo, sendo esta uma das
principais desvantagens dos paises produtores de batatinha de polpa branca,
fazendo com que ndo tenham conseguido até hoje fornecer semente certi-
ficada para o Brasil (1).

A obtencgdo de cultivares com boas qualidades culindrias é trabalho
bastante complexo para o melhorista que trabalha com a batatinha. Nas
nagOes onde essa solandcea.constitui uma das principais fontes alimenticias
existern grandes variagbes na preferéncia, sendo que em alguns sdo exi-
gidas batatinhas com alto teor em matéria seca ¢ em outros, com baixo
teor (1, 7).

De acordo com o emprego que terd, a escolha do cultivar desem-
penha papel preponderante. Para o preparo de batatinhas inteiras, cozidas,
principalmente para saladas, deve-se escolher aquelas pouco ricas em fé-
cula, para que ndo se desfagam, mesmo que esse fato se dé sé superficial-
mente sob a forma de escamagdes ou pequenas rachaduras, o que é comum
acontecer com as ricas em fécula devido ao rompimento das células ao
inchar-se (1)-

O preparo do pirdo depende, ainda, do tamanho dos grios de fécula,
o que reflete na homogeneidade do produto.

A presenga de manchas internas de origem fisioldgica é outro ponto
que influi muito sobre as qualidades culindrias, uma vez que tubérculos
com esse defeito, além de apresentarem aspecto ruim, dando a impressio
de deteriorados, ficam erigecidos e ardidos. Tubérculos com “coragdo
oco”, também apresentam aspecto desagradédvel, devendo ser evitado o
plantio dos cultivares que comumente apresentem essa anormalidade.

Além dos defeitos oriundos do préprio cultivar ou decorrentes das
condigdes de clima e solo, outros fatores podem alterar o sabor dos tubér-
culos, como o armazenamento em temperatura ndo adequada, exposi¢do
a luz, brotagdo e uso de determinados inseticidas (1, 2, 3, 11).

O presente trabalho relata as qualidades culinirias de 18 cultivares
de batatinha cultivados em diferentes regides do Estado de Sdo Paulo.

2 — MATERIAL E METODOS

Em 1972, através do Convénio MA-BID-SA-AGIPLAN, foram rece-
bidos 18 cultivares da Alemanha Ocidental, a saber: atica, baku, bola,
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broca, ceres, gelbling, jetta, lux, 6mega, palma, prima, prinzess, rubin,
salvia, topi, ulla, umbra ¢ wiebke. Esse material foi plantado em condigdes
de ensaio em quatro regides do Estado de Sdo Paulo, a saber: Campinas,
Capdo Bonito, Monte-Mor ¢ Piedade, escolhidas por apresentarem dife-
rentes caracteristicas para a cultura da batatinha.

Imediatamente apés a colheita de cada ensaic, foram retiradas amos-
tras constituidas de 10 kg de tubérculos tipo comercial, uniformes e livres
de defeitos. Para a determinagdo do peso especifico, empregaram-se 5 kg
de tubérculos em balanga hidrostitica, € os teores de matéria seca e
fécula foram calculados a partir de tabela elaborada pelo “Instituut voor
Biologisch en Scheikudig Onderzoek van Landbouwgewassen” (IBS), da
Holanda, ampliada pela Se¢do de Raizes e Tubérculos do Instituto Agro-
némico do Estado de Sdo Paulo.

O método de avaliagdo das qualidades culindrias foi o normalmente
utilizado em alguns paises europeus, onde, a partir de observagdes sobre
farinhosidade, desintegragéio, consisténcia, umidade, estrutura, odor e sabor,
cor e descoloragido da polpa apés o cozimento, classifica os cultivares em:
a) indicado para a confecg@o de saladas; b) apropriados para diversos usos;
c¢) farinhentos (9, 11). Para a observagio dessas caracteristicas, amostras
de 500 gramas de tubérculos sofreram cocgo por vapor, aproximadamente
por 45 minutos.

A farinhosidade foi determinada visualmente e pelo paladar, classifi-
cando-se os tipos em: a) ndo farinhenta, b) ligeiramente farinhenta,
¢) farinhenta ¢ d) muito farinhenta.

A desintegracao foi observada visualmente e classificada em: a) nenhu-
ma; b) ligeira; ¢) moderada; d) completa.

A consisténcia foi determinada pelo esmagamento dos tubérculos com
garfo e dividindo-se os tipos em: a) compacta; b) razoavelmente com-
pacta; c¢) razoavelmente macia.

A umidade foi também analisada visualmente e¢ pelo paladar, adotan-
do-se as seguintes graduagdes: a) WGmida; b) ligeiramente Umida;
¢) ligeiramente seca; d) seca.

A estrutura é devida a granulosidade e a fibrosidade do material,
tendo sido determinada visualmente e pelo paladar através da compressio
da massa cozida entre a lingua e o céu da boca. Os grupos adotados sio:
a) fina; b) razoavelmente fina; c) razoavelmente grossa; d) grossa.

O odor e sabor sdio caracteristicas avaliadas pelo paladar e olfato,
mais quantitativa do que qualitativamente, e sofreram as seguintes classi-
ficacdes: a) neutro, b) razoavelmente pronunciado; c) forte.

As tonalidades da polpa ap6s o cozimento foram avaliadas visual-
mente com auxilio de padroes em: a) branca; b) branca acinzentada;
c) creme; d) amarelo claro; ) amarelo; f) amarelo intenso.

A descoloragio deve ser julgada em ultimo lugar, uma vez que pode
s¢ acentuar nos primeiros 20 minutos apés o cozimento, tendo sido sepa-
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rada nos grupos: a) ndo descolorida; b) ligeiramente descolorida;
¢) moderadamente descolorida; d) muito descolorida.

Foram também realizadas provas de fritura, compreendendo a carac-
terizagdo dos cultivares em relagfio a dois tipos de produtos: a) “chips”;
b) Dbatatas francesas (French-fried).

No primeiro caso, os tubérculos apds o descascamento foram cortados
transversalmente em fatias de 2 milimetros de didmetro. As batatas fran-
cesas foram preparadas através de cortes longitudinais e perpendiculares,
formando paralelepipedos, com 1 centimetro de lado na base menor e
comprimento varidvel.

Antes da fritura, para a retirada da fécula nas superficies de corte,
o material foi lavado em 4gua corrente e o excesso de agua eliminado com
toalhas de pano. Usou-se fritador elétrico com temperatura regulada a
140°C, sendo o tempo de fritura de 4 minutos para ‘“chips” ¢ 6 minutos
para batatas francesas. Apds a fritura o excesso de gordura foi retirado
com toalhas de papel e ambos os produtos foram avaliados visualmente e
pelo paladar, quando necessirio, segundo classificacdo estabelecida na
Secdo de Raizes e Tubérculos.

As seguintes caracteristicas foram observadas: a) aspecto geral:
6timo, bom, regular, ruim; b) colora¢do: amarelo-clara, amarela, ama-
relo-intensa; ¢) escurecimento devido a agdcares: nenhum, pouco, regular,
muito; d) consisténcia: bem firme, firme, muito flacida, flacida.

3 — RESULTADOS OBTIDOS

No ensaio realizado na regiio de Monte-Mor ndo foram feitas obser-
vaghes culindrias, apenas determinagdes de peso especifico, porcentagem
de matéria seca e fécula.

2.1 — PESO ESPECIFICO, PORCENTAGEM DE MATERIA SECA E FECULA

As determinagdes, efetuadas logo apés a colheita, forneceram os va-
lores apresentados nos quadros 1, 2, 3 ¢ 4 que, para melhor apreciagéo,
foram colocados em ordem decrescente.

3.2 — PROVAS DE COZIMENTO

Os resultados obtidos podem ser observados nos quadros 5, 6 e 7.

3.3 — PROVAS DE FRITURA

As observagdes colhidas nas provas de fritura para a confecgdo de
“chips”, podem ser observados nos quadros 8, 9 ¢ 10, e de batatas fran-
cesas, nos quadros 11, 12 ¢ 13.
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QUADRO 1. — Peso especifico e porcentagem de matéria seca e de fécula em
tubérculos de batatinha provenientes do ensaio de competicio de cultivares
realizado em Campinas

Peso Matéria
CULTIVAR especifico seca Fécula
% %

SAlvia ... eiieiiiiiiiiiiiiia . 1087 219 15,7
OMega ....ovvevieriniennnonnnns 1086 21,7 15,5
LUK teveeraneronncrenoeaneanens 1081 20,6 14,5
185901 v N 1081 20,6 14,4
2301051 o 1081 20,6 14,4
Baku .....cciiiiiiiiiiiiiias 1076 19,7 13,6
CEIBS  vvvevervenannnnnnnanenns 1072 18,9 12,8
Prinzess ........covivevevoncens 1072 18,8 12,7
BroCo ..ovevveeirennenananeaseens 1070 18,4 12,2
Ulla ...iveiiniiiiinrenrnncnnnen 1070 18,3 12,2
= o) - 1070 18,3 12,2
Jetta ..ot i, 1068 18,0 119
Prima ......cciiiiiienncnnanans 1068 18,0 11,9
Gelbling ......cciiiiiiiiianann. 1067 17,6 11,6
TOPI oo riiiininieneeneann. 1066 176 11,5
Palma ......coiieiiiiinnnannnns 1066 17,6 11,5
WiebKe ....vviiiiinincnnannnnes 1065 173 11,2
AtICa it i 1065 173 11,2

QUADRO 2..— Peso especifico e porcentagem de matéria seca e de fécula em
tubérculos de batatinha provenientes do ensaio de competicdo de cultivares
realizado em Capao Bonito :

Peso Matéria
CULTIVAR especifico seca Fécula
% %
LUux ..oovvieeennnnnn. e 1075 19,4 13,3
OMEeEA ...vvinr e ennnnnnnnnn 1068 18,0 11,9
Salvia ..., 1065 17,3 11,2
Baku ...ttt 1065 17,2 11,2
Rubin ............. ... ..., 1063 16,9 10,9
(0723 -3 S 1063 16,8 10,8
B 1 o 1061 16,4 10,4
Umbra .......cooiiiiiiiiinan.. 1061 16,4 10,4
Prinzess .......c.ciiiiiiiiiaaan. 1060 16,2 10,2
BIOCR . .vvvivrrnreieneenennnnnns 1059 15,9 99
Jetta ..., 1058 15,7 9,7
b2 70) U VAP 1057 15,6 9,6
Gelbling  .....ocviiiiiiiieiiann 1057 15,6 9,6
Ulld  vivereiiiia e ieiiiiannns 1056 154 9,4
Palma ..........ccciiiiiiieennnn 1054 149 8,9
Prima ......ccoveeeniinennnnnns 1052 144 84
Atica ... i 1051 14,0 81
Wiebke ......... ... i, 1050 14,0 8,1
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QUADRO 3. — Peso especifico e porcentagem de matéria seca e de fécula em
tubérculos de batatinha provenientes do ensaio de competicio de cultivares
realizado em Monte Mor

Peso Matéria
CULTIVAR especifico seca, Fécula
% %
LUX ..iiiiiiriiianaieiasenenanns 1080 20,6 14,4
OmMega .........coiviinninnnenns 1076 19,6 13,5
CereS ....viveiienrenernnananen 1076 19,6 13,4
Rubin ...............cc.cinunt. 1074 19,2 13,0
Prinzess ........cvovvmniniian. 1073 19,0 12,8
Baku .......coiiiiiiiiiiiian.n 1072 18,8 12,7
Bola ....c.ciiiiiiiiiiiiiiiiaans 1072 18,8 12,6
Umbra ........cooiiiiiiiniennn, 1070 18,4 12,3
Broca .........eiciiiiieiiiinia., 1069 18,0 12,0
B2 X0} o (PO 1067 17,8 11,7
Salvla ........ el 1066 17,6 11,5
Prima .......co0iiiiiiiiiinnne, 1066 17,5 11,4
Palma ..........cccivvvviinnnn. 1066 17,4 11,3
Jetta ....... ciiiiiiiiiiiiie., 1065 174 11,3
Gelbling ........... .ol 1064 17,0 10,9
Wiebke ...........cciiiiiiiiann 1064 17,0 10,9
L0 1062 16,6 10,6
Atica ... 1057 15,4 9,5

QUADRO 4. — Peso especifico e porcentagem de matéria seca e de fécula em
tubérculos de batatinha provenientes do ensaio de competigio de cultivares
realizado em Piedade

Peso Majtéria
CULTIVAR especifico seca Fécula
% %
LUX ittt 1080 20,4 14,3
Omega ........coviveninninnnn 1079 20,3 14,2
Topi ..o 1078 20,0 13,9
Broca ........cccccverieeieenaans 1076 19,7 13,5
CereS ... vvveneininnnnacaannnans 1076 19,6 13,5
Salvia ...l 1076 19,6 13,5
Baku ...........cc000... e 1075 19,5 13,4
Prinzess ............coiiniinnnn 1075 19,1 13,0
Rubin ... ......cciieiiiinnnn. 1071 18,5 124
Umbra ..........ccoviivininnnnn 1069 18,1 12,0
BOlo ..ttt 1068 17,9 11,8
L 11 - At 1068 17,8 11,8
Prima ...........c.cciiiinnnan. 1067 17,6 11,6
Gelbing ............... ... ... 1065 17,2 11,1
Jetta ... 1064 17,2 11,1
Wiebke ............. ... 1064 17,0 10,9
Atica ... ... ... e 1062 16,6 10,6
Palma ..........ccoviiieiennnnn 1059 16,0 10,0
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QUADRO 8. — Resultado das provas de fritura para chips em tubérculos d-
batatinha provenientes do ensaio de competi¢io de cultivares realizado ein

Campinas
Escureci-
CULTIVAR A:é)::lto Coloracéao d:env?ggoa, Consisténcia
acucares

Atica ........... ruim amarelo-clara muito meio flacida
Baku ........... regular amarelo-clara nenhum firme

Bold ...iveinnnn. regular amarela, regular meio fldcida
Broca ........... regular amarelo-clara regular meio flécids
ceres ........... regular amarelo-clara nenhum flacida
Gelbling ........ regular amarela pouco firme

Jetta ............ regular amarela nenhum flacida

Lux ............. regular amarelo-clara nenhum firme
Oomega .......... 6timo amarela pouco firme
Palma .......... regular amarelo-clara pouco firme

Prima .......... regular amarelo-clara nenhum meio fléc in
Prinzess ........ regular amarelo-clara nenhum firme
Rubin ........... regular amarelo-clara pouco meio flfords
Salvia ........... regular amarela pouco meio fl& > la
Topi ............ regular amarelo-clara nenhum firme
Umbra .......... regular amarela pouco firme

Ulla ....ooiiann. regular amarela pouco firme
Wiebke ......... ruim amarela muito meio fidcida

QUADRO 9. — Resultado das provas de fritura para chips em tuynerculos de
batatinha provenientes do ensaio de competicio de cultivares realizade em

Capédo Bonito

Escureci-
CULTIVAR Asperl’ Coloragio qnento | vor sisiéncia
agucares
Atica ........... regular amarelo-intensa | pouco meic flacida
Baku ........... regular amarela regular firme .
Bola ............ ruim amarelo-clara muito maw flVcida
Broca ........... regular amarela pouco frarida,
Ceres ........... bom amarela pouco mels tiacida
Gelbling ........ regular amarelo-intensa regular weio flacida
Jetta ............ bom amarelo-intensa regular firme
Tux .......oen..- regular amarelo-clara pouco firme
omega .......... otimo amarelo-intensa nenhum Tiime
Palma .......... regular amarela pouco fizme
Prima ........... regular amarelo-clara nenhum Tirme
Prinzess ......... regular amarela nenhum Fesn firme
Rubim .......... bom amarelo-clara muito fuTae
Salvia ........... regular amarela regular flacida
Topi ............ regular amarela muito tirme
Umbra .......... bom amarela nenhum Tirme
Ula ............. bom amarels nenhum iirme
Wiebke ......... ruim amarelo-clara muito i Iirme
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QUADRO 10. — Resultado das provas de fritura para chips em tubérculos de
batatinha provenientes do ensaio de competicdo de cultivares realizado em

Piedade
Escureci-
Aspecto = mento . .
CULTIVAR geral Coloracéo devido 8 Consisténcia
aglcares
Atica, .......... regular amarelo-clara muito meio flacida
Baku .......... bom amarelo-clara pouco firme
Bola ........... regular amarela muito flacida
Broca .......... ruim amarela muito bem firme
cCeres .......... bom amarelo-clara nenhum meio flacida
Gelbling ....... regular amarela muito meio flacida
Jetta ........... regular amarelo-clara pouco meio flacida
Lux ............ regular amarelo-clara regular firme
Omega ......... 6timo amarelo-intensa nenhum bem firme
Palma ......... regular amarelo-clara pouco meio flacida
Prima .......... regular amarelo-clara regular bem firme
Prinzess ........ 6timo amarelo-intensa nenhum meio flacida
Rubin .......... 6timo amarelo-intensa nenhum meio flacida
Sélvia .......... bom amarela, pouco meio flacida
Topi ........... regular amarela regular firme
Umbra ......... 6timo amarela pouco firme
Ulla ............ regular amarelo-intensa muito firme
Wiebke ........ regular amarelo-clara muito flacida
QUADRO 11. — Resultado das provas de fritura para batatas francesas em
tubérculos provenientes do ensaio de competicio de cultivares realizado em
Campinas
Escureci-
CULTIVAR A:g::lto Coloragao d::\l/‘ieg;oa Consisténcia
aglcares
Atica. .......... ruim amatrela muito flacida
Baku .......... regular amarelo-clara nenhum meijo flacida
Bola ........... ruim amarela muito meio flacida
Broca .......... ruim amarela regular firme
Ceres .......... bom amarelo-clara pouco meio flacida
Gelbling ....... regular amarela regular meio flacida
Jetta ........... bom amarela nenhum firme
Lux ............ regular amarelo-clara pouco meio flacida
Oomega ......... bom amarelo-intensa | pouco firme
Palma ......... bom amarelo-clara nenhum firme
Prima .......... ruim amatrelo-clara nenhum meio flacida
Prinzess ........ bom amarela nenhum firme
Rubin .......... ruim amarelo-clara pouco meio flacida
Sélvia .......... ruim amarelo-clara pouco meio flacida
Topi ........... regular amarelo-clara pouco firme
Umbra ......... regular amarelo-clara pouco firme
Dla ............ bom amagela nenhum meio flacida
Wiebke ........ ruim amarelo-clara regular flacida




BoocK, MIRANDA & CASTRO
Junho, 1976 QUALIDADES CULINARIAS DE BATATINHAS 187

QUADRO 12. — Resultado das provas de fritura para batatas francesas em
tubérculos provenientes do ensaio de competigio de cultivares realizado em

Capao Bonito

Escureci-
CULTIVAR A;Ef:fo Coloracéo dg;?gzoa Consisténcia
agucares
Atica ........... ruim amarelo-intensa muito firme
Baku ........... regular amarela pouco meio flicida
Bola ............ ruim amarela muito flacida
Broca ........... ruim amarela muito firme
Ceres ........... regular amarelo-clara pouco meio flacida
Gelbling ........ ruim amarelo-intensa muito meio flacida
Jetta ............ regular amarela ‘regular meio flacida
Lux ............. regular amarela pouco firme
Omega .......... 6timo amarela nenhum firme
Palma .......... bom amarelo-clara regular meio flacida
Prima ........... regular amarelo-clara pouco firme
Prinzess ......... bom amarela regular meio flacida
Rubim .......... bom amarelo-clara regular meio flacida
Salvia ........... bom amarela pouco meio flacida
TOpi ....ovvvnnns regular amarelo-intensa pouco bem firme
Umbra .......... 6timo amarela regular firme
Ulla ............. bom amarela pouco firme
Wiebke ......... ruim amarela muito flacida
QUADRO 13. — Resultado das provas de fritura para batatas francesas em
tubérculos provenientes do ensaio de competicdo de cultivares realizado em
Piedade
Escureci-
Aspecto. = mento PN
CULTIVAR geral Coloracéo devido & Consisténcia
agucares
Atica ........... ruim amarelo-clara muito firme
Baku ........... bom amarelo-clara nenhum meio flacida
Bola ............ ruim amarelo-clara muito flacida
Broca ........... regular amarelo-clara regular bem firme
Ceres ........... bom amarelo-clara nenhum meio flacida
Gelbling ........ regular amarela muito meio flacida
Jetta ............ bom amarelo-clara pouco meio flacida
LUX evveeeennnns regular amarelo-clara nenhum bem firme
Omega .......... 6timo amarelo-forte nenhum bem firme
Palma .......... bom amarelo-clara regular meio flacida
Prima ........... 6timo amarela nenhum firme
Prinzess ......... bom amarelo-clara nenhum meio flacida
Rubin ........... bom amarelo-clara nenhum meio flacida
Salvia ........... bom amarelo-clara nenhum meio flacida
Topi ............ regular amarelo-clara pouco bem firme
Umbra ......... J bom amareia pouco bem firme
Ulla ............. regular amarelo-clara nenhum bem firme
Wiebke ......... regular amarelo-clara muito flacida
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4 — DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Agrupando os resultados obtidos chegamos as seguintes conclusdes:

4.1 — MATERIA SECA

Estatisticamente houve diferencas altamente significativas, sendo DMS
a 1% igual a 1,3 ¢, a 5%, 1,5, com um coeficiente e variagio de 2%.
Utilizando-se para estudo apenas os valores a 5%, torna-se possivel dividir
os cultivares de acordo com os teores em matéria seca, em tés grupos
distintos ou seja, os de teores mais elevados, compreendendo a lux, dmega,
silvia, baku, rubin e ceres; teores médios, umbra, prinzess, broca, topi,
bola, jetta e ulla, e teores mais baixos, a prima, gelbling, palma, wiebke
e itica.

Com base nos resultados da produgdo de tubérculos por hectare (%)
e porcentagem de matéria seca obtida nas quatro experiéncias (%) tem-se,
por hectare, as seguintes quantidades:

CULTIVAR MATEB.IA SECA

kg/ha
BaKU - otiiitiiiniitinaiettiionitaaaaaas 3653
OMEEA . .vviieiirianaerrainannerssonannnns 3254
LiUX ceevninereannnnennenaneronasanennnsnsas 3195
Palma . ....ccciiiiiiiiiinnitniearearana 3006
L 2996
Bola ................ et 2965
' (] o) (O 2910
B2« 3 AR 2827
Prima .......coeviiiiiiniiiialnnieinannass 2800
[0, ¢ - P 2786
Jetta .. e 2612
Atica ... e 2552
B =3 o 2480
Gelbling ........coiiiiii i i 2474
Rubin ...t iiiiiiiie i 2356
PINZesS ...ccviiiinrnniineranniteeeanaeaaas 2335
Umbra .....oiiiiiiiiiiaatireernerananes 2250
SAlvia ... .. e 1500
MéEdia ... ...ciiiiii it i, 2720

Verifica-se dessa maneira, que os dez primeiros cultivares estdo acima
da média, e os restantes, abaixo.

(®) Trabalho em andamento para futura aplicagio.
(*) Para se chegar_a esses resultados, as porcentagens de matéria seca foram transfor-

madas em arco seno \/ porcentagem.
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‘Indubitavelmente, Silvia foi o que menos matéria seca produziu por
drea, em decorréncia da baixa produgdo de tubérculos, embora seja um
dos que apresentam porcentagens mais altas, vindo logo apés o Lux e
Omt?ga, com média aproximada de 20% de matéria seca, da qual 13% é
de fécula.

4.2 — PROVAS CULINARIAS

a) Desintegracio — Os cultivares indicados principalmente para
saladas, com nenhuma ou ligeira desintegragio foram: ceres, rubin, prinzess,
umbra, prima, sdlvia, palma, jetta, gelbling, wiebke, ulla, 4tica, broca e lux.

Desintegraram moderadamente, indicados para diferentes usos: baku,
bola, 6mega e topi. Nenhum deles p6de ser classificado exclusivamente no

2z

grupo industrial, em que a principal finalidade é a produgio de fécula.

b) Farinhosidade — Dos cultivares estudados, nfio se mostraram
farinhentos o umbra, prinzess, jetta, gelbling, wiebke e 4tica. Baku, broca,
palma, sdlvia, rubin, ceres, topi, ulla, prima, bola, lux e Omega foram
ligeiramente farinhentos, principalmente os dois WGltimos.

c¢) Preparo de “chips” — Os cultivares ensaiados classificaram-se,
em média, nos seguintes grupos: Otimo: 6mega; Bom: ceres, umbra e rubin;
Regular: gelbling, salvia, baku, topi, bola, jetta, ulla, prima, prinzess,
palma, 4tica e lux; Ruim: broca e wiebke.

Os que mais escureceram foram: bola, wiebke e 4tica. Gelbling, topi
e broca, escureceram regularmente. Silvia, umbra, palma, jetta, baku,
rubin, lux e ulla, pouco escureceram, podendo ser classificados como bons,
enquanto dmega, ceres, prinzess € prima escureccram ainda menos, podendo
ser classificados como Otimos.

d) Preparo de batatas francesas (French-fried) — No preparo das
chamadas batatinhas francesas, a ordem de classificagdo foi a seguinte:
Otimo: dmega; Bom: ceres, umbra, prinzess, jetta, ulla e palma; Regular:
lux, baku, topi, gelbling, prima, rubin e silvia; Ruim: 4tica, bola, broca e
wiebke.

CULINARY QUALITY AVALIATION OF GERMAN POTATOES VARIETIES

SUMMARY

Eighteen German potato varieties were tested for their cooking qualities,
with tubers provenients from four field trials settled in different potato regions
of the State of S&o Paulo.

The highest dry matter and starch content, per unit of weight were lux,
6mega, salvia, baku, rubin and ceres. Per unity of area, the values of baku,
émega, lux, palma, ulla, bola, wiebke, topi, prinzess and ceres were higher than
the average.



190 BRAGANTIA Vol. 35, N.2 17

For salad purpose, the best results were from ceres, rubin, prinzess, umbra,
salvia, prima, palma, jetta, gelbling, wiebke, ulla, atica, broca and lux. Omega
was the best one for making chips and French-fried. Ceres, umbra and rubin
also gave good chips. All these cultivars, more jetta, prinzess, ulla, and palma
gave good French-fried.

The methods used in the evalution were near the home used but gave a
good idea about the cooking qualities of the varieties.
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