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1. INTRODUCAO

A batata inglesa (Solanum tuberosum L.) tem grande importancia na
alimentacdo humana, sendo a terceira cultura mais consumida no mundo e
apresentando-se, no Brasil, como a hortalica de maior importancia econdémica
(MELO, 1999; PINELI et al., 2005; PINTO, 1999). Quando comercializada na
forma in natura, apresenta baixo valor comercial e perdas decorrentes de
desordens fisiologicas como esverdeamento e brotamento, e de deterioracdo
microbiana (FONTES; FINGER, 1997; HENZ, 2005).

Uma das formas de agregar valor as hortalicas e ampliar suas formas de
comercializacdo consiste no processamento minimo. Os produtos minimamente
processados, também denominados “fresh-cut”, por sofrerem leve modificacdo
nas suas caracteristicas originais, mantém o frescor e a qualidade do produto
original. Sua comercializacdo tem sido impulsionada pela crescente demanda por
alimentos praticos e saudaveis (YAMASHITA, 2004)

Um dos desafios do processamento minimo de batatas é a suscetibilidade
dos tubérculos ao escurecimento enzimatico, oriundo de reacfes catalisadas por
enzimas como a peroxidase e a polifenoloxidase, sendo esta Ultima a mais
importante. Tais rea¢des ocorrem quando h& ruptura da célula, embora possam
também ocorrer no tecido intacto de frutas e hortalicas (ARAUJO, 2003).

Entre os principais fatores determinantes para a reacdo estdo a
concentracdo da enzima e dos compostos fendlicos, pH, temperatura e
disponibilidade de oxigénio, que podem ser modificados por métodos baseados
na inativacdo enziméatica pelo calor, remoc¢do ou transformacdo dos substratos
(oxigénio e fendis), diminuicdo do pH, adicdo de antioxidantes, entre outros
meétodos (BUSCH, 1999).

Objetivou-se no presente trabalho avaliar o efeito de aditivos e da
embalagem na estabilidade de batata inglesa minimamente processada por meio
de andlise sensorial.

2. METODOLOGIA

Foram utilizadas batatas inglesas, doadas por uma cooperativa localizada
no Sinott, 9° Distrito de Pelotas-RS. Para o processamento minimo da batata
foram adotados alguns procedimentos como pré-lavagem (com escova e agua
corrente), selecdo, descascamento manual e corte em forma de cubos,
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sanitizacdo com dicloro isocianurato de sédio (2 g.L™') durante 15 minutos,
enxague, aplicacdo de tratamento, centrifugacéo e embalagem.

Os tratamentos empregados em solucdo aquosa foram: sorbato de sédio
500 ppm (T1); bissulfito de sédio 100 ppm (T2); acido citrico 1 % (T3); &acido
ascorbico 1 % (T4). Os respectivos tratamentos foram aplicados por um minuto.
Apbés o tratamento e centrifugacdo as amostras foram acondicionadas em
embalagens de polietiieno de baixa densidade (PEBD). Para fins comparativos
prepararam-se duas amostras com a auséncia de aditivos, uma delas foi
acondicionada em embalagem de nylon multicamadas sob vacuo (T5) e outra
amostra no mesmo tipo de embalagem dos demais tratamentos (PEBD) (T6).
Todas as amostras foram armazenadas sob refrigeracdo (5 °C) e as analises
foram executadas apés 1, 4, e 7 dias de estocagem.

Anélise Sensorial

Os efeitos dos tratamentos na estabilidade das batatas foram avaliados
através de analise sensorial, conduzida em laboratério com cabines. Para a
avaliacdo, as amostras foram submetidas a coc¢cdo em agua fervente por 13
minutos e servidas em recipientes de porcelana, de cor branca, codificadas com
nameros de trés digitos aleatdrios. A avaliacdo foi realizada por 18 julgadores
familiarizados com a técnica, de ambos 0s sexos, entre alunos e professores da
UFPel, que receberam cerca de 4 cubos de batata. Os atributos avaliados na
batata foram cor e firmeza. Ainda, avaliou-se a batata crua, seguindo 0s mesmos
procedimentos da analise sensorial para a batata cozida, no entanto, avaliou-se
somente o atributo cor. Para a avaliagao foi utilizada uma escala nédo-estruturada
de 9 cm e as extremidades com termos de menor a maior intensidade de
caracteristico ao produto (GULARTE, 2009).

Analise Estatistica

O experimento foi em delineamento completamente casualizado. Os
tratamentos foram arranjados em esquema fatorial. Os dados foram analisados
guanto a normalidade pelo teste de Shapiro-Wilk e a homocedasticidade pelo
teste de Hartley e, posteriormente submetidos a andlise de variancia e analise de
regressao durante o tempo de armazenamento (SAS INSTITUTE, 2002).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas amostras de batata minimamente processadas (MP) cozidas, apés
analise de variancia nao foi observada diferencas significativas e nenhuma
regressao foi verificada. No entanto, observou-se que o tratamento com &cido
citrico a 1 % (T3) foi o que melhor manteve a cor, tendo produzido, inclusive, uma
melhora significativa da coloragdo do primeiro para o quarto dia (Figura 1). A
amostra sem aditivo e sem vacuo (T6), foi a que apresentou o pior resultado
inicial (ap6s um dia de refrigeracéo), entretanto, manteve essa condi¢do até o 4°
dia. Todos os demais tratamentos apresentaram resultados iniciais melhores que
o da amostra T6, entretanto, apos 4 dias mostraram certa ocorréncia de
escurecimento, sendo o tratamento com bissulfito 100 ppm (T2) o menos efetivo
para conter o escurecimento da batata MP.
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Figura 1 - Médias do atributo cor da batata minimamente processada cozida,
submetida a diferentes tratamentos, aos 1 e 4 dias de estocagem refrigerada.

Em relacdo ao atributo de firmeza, os tratamentos T2 (bissulfito 100 ppm),
T3 (acido citrico 1 %) e T4 (acido ascorbico 1 %) proporcionaram a manutencao,
sendo que T2 e T4 tornaram as amostras mais firmes que T3 (Figura 2).
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Figura 2 - Médias do atributo firmeza da batata minimamente processada cozida,
submetida a diferentes tratamentos, aos 1 e 4 dias de estocagem refrigerada.

Em relacé@o a estabilidade de cor da batata crua, a andlise sensorial revelou
que T3 (4cido citrico a 1 %) foi o que produziu melhor resultado. Apesar da
pequena queda no sétimo dia, este aditivo ainda produziu resultado superior aos
demais tratamentos, ou seja, cor mais clara (Figura 3).
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Figura 3 - Médias do atributo cor de batata minimamente processada crua,
submetida a diferentes tratamentos, aos 1, 4 e 7 dias de estocagem refrigerada.

A amostra contendo bissulfito 100 ppm (T2) foi a que mais escureceu ao final
do periodo de observacdo, seguida daquela tratada com sorbato de sodio 500
ppm (T1l). Os demais tratamentos, incluindo a embalagem a vacuo (nylon
multicamadas) produziram alteracbes variaveis de cor, contudo, apés 7 dias 0s
resultados foram semelhantes.
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4. CONCLUSAO

O acido citrico foi o antioxidante utilizado que melhor manteve a
estabilidade das batatas minimamente processadas, em relacdo aos atributos
sensoriais avaliados, estando as amostras em sua forma crua ou cozida. N&o se
observou influéncia expressiva da embalagem no periodo de armazenamento
refrigerado das amostras. Por fim, os dados obtidos demonstraram que o uso de
antioxidantes, prolonga a vida de prateleira das batatas minimamente
processadas, viabilizando seu acondicionamento em embalagem sem vacuo.
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