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RESUMO

Com o0 aumento do consumo de batata processada na forma de
fritura, torna-se essencial a identificacdo dos parametros de qualidade
dos tubérculos de batata. Objetivou-se avaliar a composigao fisico-
quimica e qualidade de fritura de tubérculos de cultivares de batata,
produzidos na safra de inverno. Os tubérculos foram provenientes
de experimento de campo conduzido durante a safra de inverno de
2008, no municipio de Itai-SP. O delineamento experimental utilizado
foi blocos casualizados, com quatro repeti¢des e cinco tratamentos,
representados pelas cultivares Agata, Asterix, Atlantic, Markies e
Mondial. Os tubérculos das cultivares Mondial e Agata apresentaram
caracteristicas adequadas para o mercado fresco, sendo indicadas para
a preparagdo de massas e pratos assados em que € essencial a manu-
tengdo de sua forma. Markies apresentou dupla aptidao culinaria, ou
seja, possui qualidade adequada ao preparo de massas e fritura. Os
tubérculos das cultivares Atlantic, Asterix e Markies apresentaram boa
qualidade de fritura, no entanto, a cultivar Markies apresentou polpa
dos tubérculos, palitos e chips de coloragdo amarela mais intensa.

Palavras-chave: Solanum tuberosum, matéria seca, agucares redu-
tores, cor da polpa, cor do chips.

ABSTRACT

Physicochemical and frying quality of potato cultivars in
winter season

Given the raising consumption of potato chips, the identification
of quality parameters of potato tubers has become essential.
The purpose of this work was to evaluate the physicochemical
characteristics and frying quality of potato tubers of different cultivars
grown in the winter cropping season. Tubers were obtained from a
field experiment in the winter season in Itai, Sdo Paulo State, Brazil.
The experimental design was of completely randomized blocks with
four replications. Treatments consisted of five potato cultivars (Agata,
Asterix, Atlantic, Markies and Mondial). Tubers of Mondial and Agata
cultivars showed suitable characteristics for fresh market, so they can
be recommended for the preparation of pasta and baked dishes, for
which the preservation of the tuber shape is essential. Markies showed
double cooking ability, i.e., suitable for preparation of pasta as well
as for frying. The tubers of Atlantic, Asterix and Markies cultivars
presented good frying quality, however, Markies cultivar showed
pulp, sticks and chips with more intense yellow color.

Keywords: Solanum tuberosum, dry matter, reducing sugars, flesh
colour, chips colour.
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batata (Solanum tuberosum L.) ¢
hortalica de maior importancia
economica no Brasil, sendo comerciali-
zada quase que exclusivamente na forma
in natura (Zorzella et al., 2003). Nos
pontos de venda, o consumidor escolhe
tubérculos prioritariamente pelo forma-
to, por caracteristicas visuais como cor €
brilho da pele, e pelo preco de aquisigao,
se interessando pouco pelas caracteristi-
cas de qualidade e composicao interna.

A procura de informagdes por parte
dos consumidores no que diz respeito
a adequada forma de preparo e utiliza-
¢d0 da batata tem sido cada vez maior
(Feltran et al., 2004). A qualidade
interna da batata ¢ determinada pela
composi¢do quimica dos tubérculos
(Moreno, 2000), que sofre influéncia
principalmente do manejo da adubagdo
e da cultivar empregada (Quadros et al.,

Hortic. bras., v. 28, n. 3, jul.- set. 2010

2009). Bregagnoli (2006) relata que a
classificacao da batata em relagdo a sua
aptiddo de uso (fritura, cozimento ou
massa) ¢ dependente das caracteristicas
bromatoldgicas dos tubérculos.

Com a reducdo do consumo de
batata adquirida na forma in natura e
aumento consideravel do consumo de
batata processada industrialmente, na
forma de fritura, durante a ultima década
em muitos paises (Andreu ef al., 2007),
torna-se essencial a identificagdo dos
parametros de qualidade dos tubérculos
de batata.

Neste contexto, a composi¢do qui-
mica ¢ bioquimica dos tubérculos ¢
importante ndo somente para determinar
a qualidade da batata, mas também a
qualidade do produto final. Caracte-
risticas como o conteudo de agtlicares
redutores ¢ o teor de matéria seca

interferem na qualidade e coloracdo
do produto final, sendo dessa forma,
consideradas como paradmetros de qua-
lidade da batata para fritura (Zorzella et
al.,2003). Além disso, o teor de matéria
seca estd diretamente relacionado com
o rendimento de fritura e a textura do
produto processado, pois influencia a
absor¢ao de 6leo durante o processo de
fritura (Pereira, 2003).

Altos teores de agucares redutores
causam escurecimento indesejavel da
batata durante a fritura, reduzindo a
aceitagdo comercial. Outros fatores
como pH da polpa, acidez e conteudo
de amido podem interferir de forma
indireta na qualidade tecnoldgica dos
tubérculos (Feltran et al., 2004).

As caracteristicas fisicas e bioquimi-
cas dos tubérculos sofrem influéncia do
ambiente, porém, tendem a ser constan-
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tes em uma mesma cultivar (Salamoni et
al., 2000). Assim, cada cultivar possui
caracteristicas especiais, o que evidencia
a importancia de identifica-las em rela-
¢20 a sua melhor forma de utilizagao.
Dessa forma, o objetivo desse trabalho
foi avaliar a qualidade fisico-quimica
para fritura de tubérculos de cultivares
de batata, produzidos durante a safra
de inverno.

MATERIAL E METODOS

Tubérculos da classe gratida de
cinco cultivares de batata produzidos
durante a safra de inverno de 2008 em
area produtora de batata no municipio
de Itai, SP (23°28’ S; 49°08” W) foram
usados no presente trabalho. No campo,
o plantio foi realizado manualmente, em
8/6/2008, no espacamento de 0,80 m
entre fileiras e 0,35 m entre plantas. Aos
97 dias apo6s o plantio (DAP) quando as
plantas entraram no inicio do estadio de
senescéncia, ou seja, quando iniciou-se
o amarelecimento das folhas, realizou-se
a dessecagdo da parte aérea de todas as
cultivares com o herbicida Diquat (330
g doi.a. ha'). Os tubérculos das linhas
centrais de cada parcela foram colhidos
25 dias apds a dessecagdo da parte aérea
das plantas, para as determinacdes das
caracteristicas fisico-quimicas.

O delineamento experimental seguiu
o experimento de campo, ou seja, blocos
ao acaso, com quatro repeti¢des e cinco
tratamentos, representados pelas culti-
vares de batata Agata, Asterix, Atlantic,
Markies e Mondial.

Para as avaliagdes fisico-quimicas
foram utilizados quatro tubérculos da
classe grauda proveniente de cada uni-
dade experimental do campo. Foram
avaliados: firmeza, so6lidos solaveis,
acidez titulavel, pH da polpa, cinzas,
teor de fibras totais, teor de matéria seca,
teor de agucares totais e redutores, teor
de amido, cor da polpa e cor das fritas
na forma de palito e chips.

A firmeza foi determinada em cada
um dos quatro tubérculos (com casca) de
cada unidade experimental, utilizando-
se texturometro (Stevens - LFRA
Texture Analyser) com profundidade
de penetracdo de 20 mm e velocidade
de 2,0 mm s e ponteiro TA 9/1000. Na
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quantificacdo dos s6lidos soluveis algu-
mas fatias da polpa foram maceradas e
duas gotas do suco foram colocadas no
prisma do refratometro eletronico (Ata-
go, modelo PR32), e apds um minuto
fez-se a leitura direta dos graus Brix.
Para a determinacao da acidez titulavel,
50 g de polpa foram trituradas com 100
mL de agua destilada e a mistura foi
filtrada e titulada com solugao hidréxido
de sodio a 0,1 N, tendo como indicador
fenolftaleina (Brasil, 2005). Com os
dados de acidez e °Brix calculou-se a
relagdo entre o teor de solidos soluveis
e a acidez titulavel (SS/AT).

A determinag¢do do pH foi realizada
com 50 g de polpa, as quais foram tri-
turadas em 100 mL de agua destilada,
e nestas fez-se a leitura direta do pH,
com medidor de pH digital (Digimed,
modelo DM-2). O teor de matéria seca
foi determinado pelo método gravimé-
trico a 105°C em estufa com circulagao
de ar até peso constante (Brasil, 2005),
e as cinzas foram determinadas pela
calcina¢dao em mufla a 550°C, de acordo
com o método 942.05 da AOAC (2000).
A metodologia utilizada para a deter-
minagdo de fibra alimentar total, nos
tubérculos de batata foi a proposta pela
AOAC (1997).

Os teores de agucares totais, redu-
tores ¢ amido foram determinados na
matéria seca, segundo metodologia
descrita por Somogyi, adaptada por
Nelson (1944) ¢ as leituras realizadas em
espectrofotometro a 535 nm, e os dados
de agucares convertidos para teores na
matéria fresca.

A qualidade de fritura foi avaliada
pela coloragdo das batatas apds o pro-
cessamento na forma de palitos e chips.
Para isso, um tubérculo de cada unidade
experimental (repeticdo) foi utilizado
para formar uma amostra de cada cul-
tivar. Os tubérculos foram processados
na forma de chips ¢ palitos. A fritura foi
feita em o6leo de soja refinado durante
3 minutos em fogao doméstico, sendo
a temperatura do 6leo monitorada com
termOometro ¢ as batatas processadas
postas para fritar quando a temperatura
do 6leo atingiu 180°C. A proporgdo de
oleo foide 10:1, ou seja, 1 L de 6leo para
cada 100 gramas de batata. Essa propor-
¢do minimizou a queda de temperatura
quando as batatas foram imersas no 6leo

a 180°C. A coloragdo das batatas fritas
e da polpa nos tubérculos frescos foram
determinadas pelo método instrumental
em cinco pontos de cada amostra, utili-
zando-se o colorimetro digital (Minolta
CR-400), com determinagao dos valores
L* (indica luminosidade), a* (indica
variagao de cor do verde até o vermelho)
e b* (indica variagdo de cor do azul até
o amarelo) (Papadakis et al., 2000).
Com os valores de a* e b* calculou-se o
angulo hue (°A=tan'(b*/a*)), que define
a tonalidade de cor, € o chroma

(C*=q/(@*)*+(b*)*),

que define a intensidade da cor (Mc-
guire, 1992).

Os resultados foram submetidos
a andalise de varidncia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade. Foram realizadas
analises de correlagdo simples entre
as caracteristicas fisico-quimicas dos

tubérculos, visando determinar o grau
de associagdo entre elas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As cultivares Asterix, Markies e
Mondial apresentaram polpa mais firme
quando comparada as demais, sendo que
a cultivar Agata apresentou polpa com
menor firmeza (Tabela 1). Feltran et al.
(2004) também observaram diferengas
significativas entre as cultivares Asterix
(8,15 N) e Agata (6,74 N), quanto aos
valores de firmeza da polpa. Cultivares
que possuem polpa mais firme e amare-
las sdo indicadas para preparo de massas
(Pereira et al., 2005).

Os valores de solidos soluveis
(°Brix) foram maiores nos tubérculos
das cultivares Atlantic e Markies, que
diferiram das demais cultivares (Tabela
1). De acordo com Chitarra & Chitarra
(2005), os solidos soluveis sdo cons-
tituidos principalmente por agucares
(sacarose), o que pode ser confirmado
com as correlagdes positivas dessa va-
ridvel com os teores de actcares totais
(r=0,54; p<0,01) e redutores (r= 0,58;
p<0,01). Robles (2003) observou valo-
res de °Brix variando de 5,88 a 5,93 em
tubérculos da cultivar Atlantic. Feltran et
al. (2004) nao observaram diferengas em
tubérculos das cultivares Agata (5,46),
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Tabela 1. Firmeza, solidos soluveis, acidez titulavel, relacdo solidos soluveis/acidez titulavel (SS/AT) e pH da polpa em tubérculos de
cultivares de batata, produzidos na safra de inverno (firmness, soluble solids, titratable acidity, soluble solids/titratable acidity ratio (SS/
AT) and pulp pH in potato cultivars produced in the winter cropping season). Botucatu, FCA-UNESP, 2008.

Acidez titulavel

Solidos soluveis Solidos soluveis/

Cultivares Firmeza (N) (°Brix) (% acido citrico) acidez titulavel pH da polpa
Agata 6,72¢ 4,32b 0,20a 24,22bc 6,10c
Asterix 9,31a 4,25b 0,17a 24,68abc 6,18bc
Atlantic 8,05b 5,05a 0,20a 29,23ab 6,33ab
Markies 9,08a 5,27a 0,20a 29,55a 6,40a
Mondial 8,88a 3,95b 0,20a 22,50c 6,06c
CV(%) 4,10 4,41 9,13 8,72 1,43

Meédias seguidas de mesma letra nas colunas nao diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade de erro (means followed by the
same letter, in column, do not differ by the Tukey test at 5% of probability).

Tabela 2. Teores de matéria seca, amido, aglicares totais e agucares redutores, fibra total e cinzas em tubérculos de cultivares de batata,
produzidos na safra de inverno (dry matter, starch, total sugars, reducing sugars, fibers and ashes content of the tubers of potato cultivars
produced in the winter cropping season). Botucatu, FCA-UNESP, 2008.

Cultivares Mat«z;)a) seea A:;:‘)) ((:;‘)a)se Af(:ltgzi‘:le s lf:;::(?::; Fibra total’ Cinzas'
Agata 14,10¢c 72,20b 0,12b 0,10ab 0,60a 0,79¢
Asterix 16,70b 78,20ab 0,25a 0,17a 0,54a 0,91b
Atlantic 19,00a 84,80a 0,19ab 0,12ab 0,53a 1,02a
Markies 17,20ab 74,40ab 0,30a 0,18a 0,54a 0,99ab
Mondial 13,30c 77,50ab 0,11b 0,04b 0,49a 0,76¢
CV(%) 5,70 6,20 27,80 33,40 12,70 5,01

Médias seguidas de mesma letra nas colunas ndo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade de erro. 'Porcentagem da matéria
fresca (means followed by the same letter, in column, do not differ by the Tukey test at 5% of probability; 'Percentage of fresh mass).

Asterix (5,94) e Mondial (4,88). Assim,
os valores relatados por Robles (2003)
e Feltran ef al. (2004) sdo maiores que
os observados no presente trabalho.
Contudo, de acordo com Pereira (1987),
menor valor de s6lidos soltiveis ndo ¢
indicativo de baixa qualidade.

Nao houve diferenga significativa
entre as cultivares quanto aos valores de
acidez titulavel (Tabela 1), demonstran-
do que a quantidade de acidos organicos
presentes na polpa dos tubérculos de ba-
tata ndo difere entre as cultivares. Estes
dados estdao de acordo com os obtidos
por Feltran ez al. (2004) e Robles (2003)
que também ndo observaram diferencas
estatisticas para essa variavel entre a
maioria das cultivares estudadas.

A cultivar Markies apresentou re-
lagao solidos soluveis/acidez titulavel
mais elevada, embora ndo tenha diferido
estatisticamente das cultivares Asterix
e Atlantic (Tabela 1). Esse valor, geral-
mente, ¢ um bom indicativo do sabor,
pois da uma boa idéia do equilibrio entre
esses dois componentes.
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Os maiores valores de pH da pol-
pa foram observados nas cultivares
Markies e Atlantic, embora a ultima
ndo tenha diferido da cultivar Asterix
(Tabela 1). Considerando que, os va-
lores de pH da polpa dos tubérculos de
todas as cultivares estudadas estavam
acima de 6,0, nota-se que os tubérculos
se encontravam em bom estado de ma-
turagdo e conservagao, pois os valores
de pH otimos para a agdo de enzimas
que degradam o amido sdo menores
(Nardin, 2009). Os valores observados
neste trabalho foram superiores aos
relatados por Feltran et al. (2004), con-
tudo, semelhantes aos verificados por
Nardin (2009). Foi observada correlagdo
positiva (r= 0,82; p<0,001) entre o pH
da polpa e teor de matéria seca, ou seja,
quanto maior o teor de matéria seca,
menor a acidez da polpa.

As cultivares Atlantic e Markies
apresentaram maiores teores de matéria
seca, sendo que a Markies nao diferiu
da Asterix (Tabela 2). Tubérculos com
maiores teores de carboidratos e com

menores teores de agua sdo mais ade-
quados a fritura ¢ ao preparo de purés
(Pereira et al., 2005), favorece o rendi-
mento da fritura e a produgao de chips,
proporcionando menor retengdo de 6leo
e garantindo a crocancia do produto final
(Melo, 1999). Cultivares com menor
teor de matéria seca em seus tubérculos
como Agata e Mondial, sdo mais firmes
no cozimento, sendo indicadas para a
preparagdo de pratos assados onde ¢
essencial a manutenc¢ao de sua forma
(Pereira, 1987). Melo (1999) relata que
para a obtengdo de tubérculos com alto
teor de matéria seca, deve-se plantar
cultivares que tenham essa caracteris-
tica genética, mas que em alguns casos
somente essa medida ndo ¢ suficiente,
pois o acimulo de matéria seca nos tu-
bérculos pode ser alterado por diversas
condigdes ambientais.

Os teores de amido (base seca)
variaram de 84,8% na cultivar Atlantic
a 72,2% na Agata (Tabela 2). Essa va-
riavel correlacionou-se positivamente
com o teor de matéria seca (r= 0,39;
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Tabela 3. Coloracao da polpa e apés a fritura na forma de palitos e chips de tubérculos de
cultivares de batata, produzidos na safra de inverno (flesh and frying color in sticks and
potato chips of tubers of potato cultivars produced in the winter cropping season). Botucatu,

FCA-UNESP, 2008.

Cultivares L* a* b* Angulo hue (°4) Chroma (C¥%)
Fritas na forma de palitos
Agata 60,7 -2,3 20,5 96,1 20,7
Asterix 61,2 -4,6 17,6 103,5 18,2
Atlantic 73,0 -4,5 15,6 106,1 16,2
Markies 71,0 -5,7 22,1 104,4 22.8
Mondial 61,6 -2,9 21,6 98,1 21,8
Fritas na forma de chips
Agata 35,7 -2,9 10,5 105,4 11,0
Asterix 61,4 -4,0 17,8 103,0 18,2
Atlantic 51,2 -0,6 13,0 94,1 13,3
Markies 50,8 -4,5 21,9 101,9 22,4
Mondial 45,8 -1,5 20,2 95,6 20,3
Polpa fresca
Agata 59,8b -3,7 18,7 101,2a 19,0b
Asterix 66,2ab -3,5 19,8 100,1a 20,1b
Atlantic 66,1ab -2,5 13,6 100,4a 13,8¢
Markies 68,6a -4,5 25,0 100,2a 25,4a
Mondial 63,0ab -3,7 20,2 100,4a 20,5ab
CV(%) 5,0 - - 0,7 11,2

Meédias seguidas de mesma letra nas colunas (para cor da polpa) nao diferem entre si pelo
teste Tukey a 5% de probabilidade de erro (means followed by the same letter, in column
(for flesh color), do not differ by the Tukey test at 5% of probability).

»<0,10), confirmando os relatos de
Fontes & Finger (2000) e Freitas et al.
(2006) de que o amido representa de 60
a 80% da matéria seca dos tubérculos.
Além disso, possui influéncia direta
com a textura dos produtos processados
(Pereira, 2003).

Os principais agtcares encontrados
na batata sdo os redutores (glicose e
frutose) e ndo redutores (sacarose), os
quais tém valores variados, que oscilam
entre épocas de plantio, entre produto-
res e cultivares (Robles, 2003). O teor
de agucares totais foi semelhante nas
cultivares Markies, Asterix e Atlantic,
sendo que esta ultima ndo diferiu das
outras duas (Tabela 2). Ja a concentracdo
de agticares redutores, nos tubérculos
das cinco cultivares, variou de 0,04%
a 0,18% da matéria fresca (Tabela 2).
As cultivares Markies e Asterix apre-
sentaram maiores teores de aglicares
redutores, contudo diferindo apenas da
cultivar Mondial. As pequenas diferen-
cas entre as cultivares quanto aos teores
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de acucares redutores nos tubérculos
podem ser atribuidas aos altos valores
de coeficiente de variagao.

Stark et al., (2003) relatam que
batatas para serem aceitas para o pro-
cessamento, devem possuir teores de
agucares redutores geralmente abaixo
de 0,035% da massa fresca para pro-
cessamento na forma de chips ¢ 0,12%
quando processadas na forma de palitos.
Assim, segundo esses autores, nas con-
di¢des de cultivo de inverno, nenhuma
das cultivares avaliadas apresentam
teores de agtlicares redutores adequados
para processamento na forma de chips
e apenas as cultivares Agata, Atlantic e
Mondial apresentam teores de aglicares
redutores adequados para o processa-
mento na forma de palitos.

Nao foram observadas diferencas
entre o teor de fibras totais nos tubércu-
los das cultivares estudadas (Tabela 2).
Os maiores teores de cinzas foram obti-
dos nos tubérculos da cultivar Atlantic,
a qual diferiu estatisticamente das culti-

vares Agata, Asterix e Mondial (Tabela
2). Os teores de cinzas nos tubérculos
da cultivar Atlantic e Markies foram
superiores aos obtidos por Quadros et
al. (2009), que observaram teores da
ordem de 0,93%.

Os atributos de cor das batatas
fritas encontram-se na Tabela 3. As
cores foram expressas em termos de
trés atributos: luminosidade (L*), que
diferencia cores claras de escuras e seu
valor varia de zero para cores escuras a
100 para cores claras; angulo hue (°4)
que ¢ indicativo de tonalidade e, satura-
¢ao ou chroma que define a intensidade
de cor (C*) (Mcguire, 1992). A cultivar
Atlantic apresentou palitos mais claros
(maiores valores de L*) que as demais
cultivares, enquanto que, os chips de cor
mais clara foram obtidos com a cultivar
Asterix e Atlantic. De maneira geral,
houve a tendéncia de coloragdo mais
clara nos palitos que nos chips, com
excecdo da cultivar Asterix, em que a
forma de processamento nao teve efeito
sobre a luminosidade do produto final.

Coleman (2004) classificou a cor
da batata apoés a fritura como sendo de
qualidade inaceitavel (L*<55); aceita-
vel (L*>55 e <70) e de alta qualidade
(L*>70). Assim, de acordo com esse
autor, as cultivares Atlantic e Markies
apresentaram palitos de alta qualidade
e, as demais apresentaram palitos de
coloragdo aceitavel. No entanto, quando
processada na forma de chips, apenas
a cultivar Asterix apresentou chips de
cor aceitavel, enquanto todas as demais
apresentaram chips de cor inaceitavel
(Coleman, 2004). Resultados seme-
lhantes foram obtidos por Miiller et al.
(2009) em tubérculos da cultivar Asterix
produzidos nas condigdes de cultivo de
primavera e outono.

Embora os teores de agucares redu-
tores estejam normalmente correlacio-
nados com os valores de cor dos chips
(Coelho et al., 1999; Feltran et al.,
2004), cultivares com teores de aguicares
redutores considerados inadequados
para a fritura na forma de palitos (Aste-
rix e Markies) e chips (Agata, Asterix,
Atlantic, Markies e Mondial) apresen-
taram tanto palitos (Agata, Asterix e
Mondial) como chips (Asterix) de cor
aceitavel, além de palitos com cor de
alta qualidade (Atlantic e Markies). Isso
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provavelmente esta relacionado com a
concentra¢do de aminoacidos e polife-
nois totais que também tém demonstra-
do certa influéncia sobre a intensidade
de coloragao das batatas fritas (Zorzella
et al., 2003; Freitas et al., 2000).

De acordo com a seqiiéncia CIELAB
hue (Mcguire, 1992), que define a cor
vermelha como 0%, amarelo como 90°4,
verde como 180°4 e azul como 270°,
as cultivares estudadas apresentaram
palitos e chips de coloragdo amarelada.
As cultivares Agata e Mondial apre-
sentaram palitos com tonalidade mais
proxima da amarela (menor valor de
angulo hue). J& para os chips as cultiva-
res Atlantic (94,1°h) e Mondial (95,6°h)
apresentaram menores valores de angulo
hue, ou seja, tonalidade mais amarelada
(Tabela 3). Rodriguez-Saona & Wrols-
tad (1997) estudando a influéncia da
composicao de tubérculos de batata na
qualidade de cor dos chips, verificaram
que as tonalidades de cor dos chips
variaram de amarelo-alaranjado (75°h)
a avermelhado (63°4).

O chroma (C¥*) define a intensidade
de cor, ou seja, valores proximos a zero
sdo indicativos de cores neutras (branco
e/ou cinza) e valores ao redor de 60
indicam cores vividas e/ou intensas. As
cores mais intensas dos chips ¢ palitos
(maiores valores de C*) foram obser-
vadas nas cultivares Markies (C*=22,8
nos palitos; C*=22,4 nos chips) e Mon-
dial (C*=21,8 palitos; C*=20,3 chips),
ou seja, essas cultivares apresentaram
palitos ¢ chips de coloragdo amarela
mais intensa que as demais. A menor
intensidade de cor foi obtida nos pa-
litos das cultivares Atlantic (C*=16,2)
e Asterix (C*=18,2) e nos chips das
cultivares Agata (C*=11,0) e Atlantic
(C*=13,3) (Tabela 3). Esses resultados
demonstram que as cultivares Markies ¢
Mondial proporcionaram chips e palitos
de coloragdo mais intensa, 0s quais sdo
rejeitados pelo mercado consumidor
(Menéndez et al., 2002; Pereira et al.,
2007). Ja as cultivares Atlantic, Asterix e
Agata, apresentaram fritura de cor ama-
relada, porém, de menor intensidade,
ou seja, mais clara (menores valores de
C¥), caracteristica essa, adequada para
processamento (Pereira ef al., 2007).

Diferentes intensidades de cor foram
observadas por Rodriguez-Saona &
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Wrolstad (1997) em chips de cinco cul-
tivares de batata, as quais variaram entre
cores mais intensas (C*=28) a cores de
menor intensidade (C*=19). Embora
esses autores tenham obtido chips com
cor mais intensa, a tonalidade amarela
dos chips produzidos foi inferior as ob-
servadas no presente experimento.

A cor da polpa dos tubérculos fres-
cos também ¢ um fator determinante da
qualidade dos produtos processados. Os
valores do angulo hue foram indicativos
de que todas as cultivares apresentaram
polpa de coloragdo amarelada (valores
proximos de 100°%). Porém, a cultivar
Atlantic teve como caracteristica apre-
sentar polpa de cor clara (menores va-
lores de C*), pois, mesmo apresentando
valores semelhantes as demais cultivares
para o angulo hue, a intensidade da cor
foi significativamente menor (C*=13,8),
enquanto que as cultivares Markies e
Mondial apresentaram polpa de cor
amarelo mais escuro ou mais intenso,
como pode ser observado pelos maio-
res valores de C* (Tabela 3). Assim,
nota-se que a cor da polpa (branco ou
amarelo) influiu na cor do produto final
apos a fritura, uma vez que a cultivar
Atlantic, de polpa mais clara, apresentou
tanto palitos como chips mais claros
(menores valores de C* e valores de L*
relativamente elevados), enquanto que
Markies ¢ Mondial de polpa amarelo
intenso apresentaram palitos e chips de
coloragdo mais intensa/escura (maiores
valores de C*).

Rodriguez-Saona & Wrolstad (1997)
relataram que diferenga em apenas
uma dimenséo de cor (L*, angulo hue ¢
chroma) ¢ suficiente para proporcionar
diferentes caracteristicas visuais nos
chips. Como relatado por estes autores,
apenas o teor de agticares redutores, ndo
¢ suficiente para explicar ou predizer a
qualidade da coloracdo da batata frita,
ja que cultivares com diferentes teores
de agucares redutores apresentaram co-
loragdo de chips similares. No presente
trabalho foi verificado que as cultivares
Markies ¢ Mondial, que apresentaram
o maior (0,18%) e menor (0,04%) teor
de agticares redutores, respectivamente,
apresentaram palitos de cor aceitavel
(Mondial) e de alta qualidade (Markies).
Nesse sentido, tem sido demonstrada
a influéncia de alguns aminoacidos ¢

compostos fenoélicos na intensidade
da coloracdo das fritas (Zorzella et al.,
2003; Freitas et al., 2006), o que torna
fundamental avaliar a cor da fritura para
uma conclusdo mais apurada, uma vez
que a cor ¢ considerada um dos pardme-
tros mais importantes na definicdo da
qualidade das batatas fritas (Pedreschi
et al., 2007).

Embora ndo tenha sido avaliada a
textura do material ap6s a fritura, com
base em observagdes visuais constatou-
se que as cultivares Atlantic e Markies
ficaram com aspectos de mais crocantes
(absorveram menos 6leo), enquanto as
cultivares Agata e Mondial ficaram com
aparéncia de mole e encharcada. Isso
provavelmente esta relacionado com
os maiores teores de solidos soliveis e
matéria seca observados nos tubérculos
das cultivares Markies e Atlantic
(Tabelas 1 e 2).

Diante dos resultados obtidos con-
cluiu-se que os tubérculos das cultivares
Mondial e Agata apresentam caracteris-
ticas adequadas para o mercado fresco,
sendo indicadas para a preparacdo de
massas e pratos assados em que ¢ essen-
cial a manutencéo de sua forma. Markies
apresenta dupla aptiddo culinaria, ou
seja, possui qualidade adequada ao
preparo de massas e fritura. Os tubér-
culos das cultivares Atlantic, Asterix e
Markies apresentam boa qualidade de
fritura, no entanto, a cultivar Markies
apresenta polpa dos tubérculos, palitos ¢
chips de coloragdo amarela mais intensa,
comparada as demais cultivares.
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