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Um dos fatores que transformou a 
batata (Solanum tuberosum) na 

hortaliça mais apreciada, reverenciada e 
consumida no mundo foi a facilidade de 
preparo. O cozimento pode ser realizado 
na gordura, na água, no vapor ou no 
forno, para ser prontamente consumida 
(Haase, 2008). Do ponto de vista da se-
gurança alimentar, a batata é uma cultura 
com alta capacidade de produzir carboi-
dratos, proteínas, vitaminas e minerais em 
curto período de tempo (Gray & Hughes, 
1978). Duzentos gramas de batata co-
zida fornecem 6% da energia, 0,3% da 
gordura, 11% dos carboidratos, 9% da 
proteína, 11% da fibra, 28% do potássio, 
47% da vitamina C e 8% da vitamina B2 
do requerimento diário recomendado 
para uma pessoa (Haase, 2008). Além do 

alto valor nutricional e da importância 
para a economia nacional, a batata pode 
ser acrescentada na lista de alimentos 
minimamente processados, pois alia 
conveniência e qualidade de produto 
fresco (Cabezas-Serrano et al., 2009), 
com disponibilidade durante todo o ano 
(Fonseca, 2007).

O processo de industrialização é 
visto como uma possibilidade para 
agregação de valor aos produtos pri-
mários (Endo et al., 2006) e redução 
de desperdícios (Pilon, 2003; Endo et 
al., 2006). No Brasil, entre 6 e 7% dos 
tubérculos de batata produzidos são 
processados antes da comercialização, 
principalmente na forma de batata 
palha (Popp, 2005). Dos tubérculos 
colhidos, 20 a 50% pertencem às classes 

primeirinha e diversas (diâmetro entre 
30 e 45 mm), comercializadas por um 
preço 40 a 50% inferior ao do tamanho 
classificado como extra, que é a classe 
mais aceita pelo consumidor (Pineli & 
Moreti, 2004). Esses tubérculos de baixo 
valor comercial para o mercado fresco 
podem ser aproveitados para elaborar 
produtos minimamente processados, 
o que agregaria valor e aumentaria o 
retorno econômico e a sustentabilidade 
econômica da cadeia produtiva da batata 
(Nantes & Leonelli, 2000).

Os produtos minimamente proces-
sados podem ser definidos como frutas 
ou vegetais, ou combinação desses, que 
foram descascados, picados, torneados 
ou ralados, dentre outros processos, mas 
que mantenham a qualidade e o fres-
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RESUMO
Foram testados diferentes métodos para controlar o escurecimento 

de tubérculos de batata de baixo valor comercial para o mercado 
fresco e prolongar a vida de prateleira do produto minimamente pro-
cessado. Uma mistura de tubérculos de duas cultivares de batata com 
diâmetro entre 30 e 45 mm, de baixo valor comercial para o mercado 
fresco, foram minimamente processados, submetidos a tratamentos 
à base de metabissulfito de sódio, ácido ascórbico e branqueamento, 
embalados e armazenados a 5ºC. Os tubérculos minimamente proces-
sados foram avaliados quanto ao pH, acidez titulável, teor de vitamina 
C, cor, aparência, textura, sabor e intenção de compra aos 0, 5, 10 e 
15 dias de armazenamento. Os valores intermediários e aceitáveis 
para os atributos aparência, sabor e textura eram esperados e estão 
conformes com a matéria-prima utilizada. Tubérculos de batata de 
baixo valor comercial para o mercado fresco podem ser aproveitados 
para a elaboração de produtos minimamente processados, com boa 
aceitação até o quinto dia de armazenamento a 5oC. A manutenção 
da vida de prateleira dos tubérculos minimamente processados de 
batata depende da aplicação do metabissulfito de sódio.

Palavras-chave: Solanum tuberosum, metabissulfito de sódio, 
branqueamento, ácido ascórbico, análise sensorial, produtos inovadores.

ABSTRACT
Minimal processing of potato tubers with low commercial 

value

Different methods of browning control were evaluated for 
potato tubers with low commercial value to the fresh market and to 
increase the shelf life period of the minimal processed product. A 
tuber blend of two potato cultivars, with diameters between 30 and 
45 mm and low commercial value to the fresh market, was minimally 
processed. Tubers were immersed in the treatment solutions of sodium 
metabisulfite, ascorbic acid and bleaching. Treated tubers were 
packaged and stored at 5°C for evaluations. The evaluations were 
pH, titratable acidity, vitamin C, color, appearance, texture, taste and 
purchase intention at 0, 5, 10, and 15 days of storage. The results of 
appearance, flavor and texture varied from acceptable to intermediate 
values and they were in agreement with the heterogeneity of the 
processed tubers. Potato tubers with low commercial value to the 
fresh market are suitable for the elaboration of minimal processed 
products of good acceptance until the fifth day of storage at 5oC. The 
treatment with sodium metabisulfite is required to keep a desirable 
shelf life period.

Keywords: Solanum tuberosum, sodium metabisulfite, bleaching, 
ascorbic acid, sensorial analysis, innovative products.
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cor (Moretti, 2007). O processamento 
promove o aumento da respiração e 
da produção de etileno e a indução e 
síntese de compostos fenólicos para a 
cicatrização dos tecidos (Moretti, 2007). 
Além disso, acarreta o extravasamento 
de substratos fenólicos do vacúolo, que 
entram em contato com as enzimas ca-
talisadoras das reações de oxidação dos 
polifenóis (polifenoloxidase) presentes 
no citoplasma, formando as melaninas 
(Alencar & Koblitz, 2008), que resultam 
no escurecimento enzimático (Jacomino 
et al., 2008). Batatas descascadas ou 
cortadas são extremamente sensíveis ao 
escurecimento enzimático (Rocha et al., 
2003), que é um problema para indústria 
de alimentos e pode afetar a aparência e 
as propriedades organolépticas (Rocculi 
et al., 2007), resultando na diminuição 
da vida de prateleira e do valor de mer-
cado (Ahvenainen, 1996).

Diversas substâncias químicas, em 
diferentes combinações e concentra-
ções, são eficazes para inibir as reações 
de escurecimento (Laurila et al., 1998). 
As mais utilizadas são os sulfitos e os 
ácidos, pelo baixo custo, facilidade na 
aplicação e efetividade do tratamento 
(Araújo, 2010). A manutenção da vida 
de prateleira dos produtos minimamente 
processados também depende da descon-
taminação microbiana (Gómez-López et 
al., 2009) e do uso de embalagens ade-
quadas e de refrigeração (Rocculi et al., 
2007). Na Europa, a vida de prateleira 
varia de 5 a 7 dias, enquanto que nos 
Estados Unidos varia de 10 a 14 dias 
(Jaouen, 2006).

O objetivo deste trabalho foi testar 
diferentes métodos para controlar o es-
curecimento de tubérculos de batata de 
baixo valor comercial para o mercado 
fresco e prolongar a vida de prateleira 
do produto minimamente processado.

MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi conduzido em ju-
lho de 2009, na Universidade Federal de 
Santa Maria. A matéria-prima foi consti-
tuída por uma mistura de tubérculos de 
batata colhidos em junho, das cultivares 
Macaca e Asterix, numa proporção de 
50%, com formatos característicos de 
cada cultivar (respectivamente arredon-
dado e alongado) e menor diâmetro entre 

30 e 45 mm, por ser uma matéria-prima 
de baixo valor comercial para o mercado 
fresco e representativa do processo de 
classificação, lavagem e distribuição de 
tubérculos de batata.

Os tubérculos foram lavados em 
água potável e sanitizados em hipoclo-
rito de sódio na concentração de 200 
mg L-1 de cloro livre e pH 7,0 por 15 
min. Os tubérculos foram então des-
cascados mecanicamente e aparados 
(remoção manual das imperfeições, 
restos de casca e manchas escuras). A 
seguir foram sanitizados em hipoclorito 
de sódio na concentração de 100 mg 
L-1 de cloro livre e pH 7,0 por 10 min. 
Após, foram centrifugados a 460 rpm 
por 4 min. e imediatamente imersos nas 
respectivas soluções de tratamento por 
10 min. e novamente centrifugados antes 
do acondicionamento. Os tratamentos 
utilizados foram: 1) água potável (con-
trole); 2) metabissulfito de sódio a 0,1%; 
3) metabissulfito de sódio a 0,2%; 4) 
metabissulfito de sódio a 0,1% + ácido 
ascórbico a 1%; 5) branqueamento + 
metabissulfito de sódio a 0,1%; 6) bran-
queamento + metabissulfito de sódio a 
0,1% com vácuo. O branqueamento foi 
realizado pela imersão dos tubérculos 
em água potável a 80°C, por 5 min. To-
das as amostras, com aproximadamente 
600 g de tubérculos, foram acondicio-
nadas em embalagens de 17x25 cm, 
composta por cinco camadas de material 
coextrusado, e seladas em empacotadora 
comercial. As embalagens do tratamento 
com vácuo foram submetidas à pressão 
de 540 mm Hg por 20 s. O fluxograma 
de preparação de batatas minimamente 
processadas e os tratamentos utilizados 
para o controle do escurecimento e a 
manutenção da vida de prateleira foram 
definidos em uma série de experimentos 
preliminares realizados nas mesmas 
condições experimentais durante o ano 
de 2008.

As amostras foram armazenadas à 
temperatura de 5+1°C e avaliadas aos 
0, 5, 10 e 15 dias. Foram determinados 
o pH (Instituto Adolfo Lutz, 2009), a 
acidez titulável (% de ácido cítrico) 
(AOAC, 2005), a cor no sistema de 
coordenadas L*a*b* (Minolta CR 310) 
e o teor de vitamina C pelo teor de 
ácido ascórbico (Jacques-Silva et al., 
2001). A qualidade foi avaliada pela 

técnica de análise descritiva quantita-
tiva (Queiroz & Treptow, 2006) com a 
utilização de nove julgadores treinados. 
Foram analisados os atributos aparência 
(formato, tamanho, cor, defeitos e quali-
dade geral), textura (dureza na primeira 
mordida, cremosidade e umidade), sabor 
(amargo, sabor característico, sabor 
estranho) e intenção de compra.

O experimento com seis tratamentos 
de processamento mínimo foi conduzido 
no delineamento inteiramente casuali-
zado com nove repetições e avaliado 
em quatro tempos de armazenamento 
(0, 5, 10 e 15 dias). Os dados médios 
dos quatro tempos do caráter cor foram 
submetidos à análise da variância e 
teste F, sendo as médias comparadas 
pelo teste de Duncan (p= 0,05). Para 
os demais caracteres, os tratamentos 
de processamento mínimo, para cada 
tempo de armazenamento, foram sub-
metidos ao teste de Kruskal-Wallis que, 
sendo significativo (p= 0,05), foram 
procedidas as comparações múltiplas de 
Kruskal-Wallis (p= 0,05). Também, para 
cada tratamento, foi aplicado o teste de 
Kruskal-Wallis e comparações múltiplas 
de Kruskal-Wallis para a comparação 
dos tempos de armazenamento. As aná-
lises foram realizadas com o auxílio do 
aplicativo computacional SAEG (2007).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os valores de pH e acidez titulável 
e o teor de vitamina C, medido pelo 
teor de ácido ascórbico, pouco variaram 
entre os tratamentos e o período de ar-
mazenamento (dados não apresentados). 
O pH dos tubérculos minimamente pro-
cessados apresentou uma leve redução 
em função do armazenamento, cujas 
diferenças foram detectadas a partir 
dos 10 dias, porém manteve-se entre 
5,0 e 7,0, conforme preconizados por 
Carvalho & Castro (2002). Os valores 
de acidez titulável foram menores nos 
tratamentos com o branqueamento (0,10 
a 0,20), devido à utilização do ácido 
clorogênico na formação do complexo 
com o íon ferroso (Friedman, 1997). Os 
valores médios aumentaram durante o 
armazenamento (0,18 a 0,23), cujo au-
mento foi mais discreto nos tratamentos 
com o branqueamento. O teor de vita-
mina C variou com os tratamentos entre 
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9,10 e 27,44 mg 100 g-1. Os maiores 
teores de vitamina C foram detectados 
no tratamento com branqueamento + 
metabissulfito de sódio com vácuo.

Os resultados obtidos com pH 
estão de acordo com os de Gregory 
(2010) que afirma que a diminuição 
do pH, devido a efeitos térmicos, pode 
favorecer a estabilidade de vitaminas, 
como a vitamina C, e ajuda a evitar o 
escurecimento enzimático e a diminuir 
a carga microbiana (Alencar & Koblitz, 
2008). A polpa crua de batata possui 
aproximadamente 17,4 mg 100 g-1 de 
vitamina C e, após o cozimento, esse 
valor é reduzido para 13,1 mg 100 g-1 
(Chitarra & Chitarra, 2005). Neste 
estudo foi avaliado o branqueamento 
que não afetou o teor de vitamina C. No 
entanto, o teor de vitamina C aumentou 
com o armazenamento, o que está de 
acordo com o observado por Tudela et 
al. (2002) em tubérculos descascados e 
armazenados a 4ºC de todas as cultivares 
estudadas.

Tendo em vista que a maior variação 
de cor dos tubérculos ocorreu entre os 
tratamentos para o controle do escure-
cimento dos tubérculos minimamente 
processados e que o armazenamento 
pouco afetou a cor dos tubérculos, os 
resultados apresentados se referem a 
uma média das quatro avaliações de cor 
durante o armazenamento (Tabela 1). 
Conforme esperado, o maior escureci-
mento foi verificado no controle (menor 

valor de L*), indicando que todos os 
tratamentos aplicados foram efetivos 
para inibir o escurecimento. Para o valor 
de a* pode-se verificar uma coloração 
avermelhada no controle, comprovando 
a ocorrência do escurecimento, que tem 
início com a coloração avermelhada, en-
quanto que nos tratamentos com apenas 
metabissulfito os tubérculos permanece-
ram com uma coloração intermediária 
entre o vermelho e verde. Esses resul-
tados mostram o efeito do metabissul-
fito em inibir o escurecimento, que foi 
potencializado pela combinação com 
ácido ascórbico. Nos tratamentos com 
branqueamento ocorreu uma coloração 
acinzentada, provavelmente atribuída 
à formação de um complexo entre o 
ácido clorogênico e o íon ferro, que 
desenvolve a coloração cinza azulada 
(Friedman, 1997). Portanto, a aplicação 
de branqueamento promove a formação 
de cor não característica de tubérculos 
recém descascados, o que poderia causar 
a rejeição da batata minimamente pro-
cessada pelos consumidores.

A análise de aparência dos tubércu-
los de batata minimamente processados 
mostrou uma grande variação para 
tamanho, formato, defeitos (manchas), 
cor e qualidade geral (Tabela 2). Essa 
variação era esperada, devido a hetero-
geneidade dos tubérculos utilizados, o 
que é um desafio para a obtenção da ma-
téria prima. A padronização da aparência 
do produto minimamente processado 

é um desafio geral para a indústria na 
melhoria da qualidade sensorial e na 
eliminação de defeitos externos e de 
superfícies endurecidas (Thybo et al., 
2006). A utilização de tubérculos de 
uma única cultivar já representaria uma 
grande melhoria da qualidade geral dos 
produtos minimamente processados, 
devido à padronização da aparência, e 
poderia ser implementada com alguma 
facilidade pelas empresas de classifica-
ção, lavagem e distribuição de batata, 
tendo em vista o potencial de agregação 
de valor.

Durante o período de armazenamen-
to, os tubérculos submetidos aos trata-
mentos somente com metabissulfito de 
sódio e combinado com ácido ascórbico, 
foram superiores na qualidade geral. 
Os tratamentos com branqueamento 
causaram a retrogradação do amido 
(Lante & Zocca, 2010), resultando na 
liberação de líquidos dentro da embala-
gem e no desenvolvimento de coloração 
acinzentada, provocada pela reação 
entre o ácido clorogênico e o íon ferro 
(Friedman, 1997).

Para o atributo sabor houve diferen-
ças entre os tratamentos para inibir o es-
curecimento e tempo de armazenamento 
para o sabor característico e estranho e 
gosto amargo (Tabela 3). O sabor carac-
terístico dos tubérculos minimamente 
processados decresceu no decorrer do 
armazenamento. Os tubérculos tratados 
com metabissulfito de sódio a 0,2% 
mantiveram o sabor característico até o 
décimo dia de armazenamento. O gosto 
amargo dos tubérculos já foi percebido 
no quinto dia e o sabor estranho somente 
no décimo dia de armazenamento. Até 
o quinto dia de armazenamento, os 
tratamentos metabissulfito de sódio a 
0,2%, metabissulfito de sódio a 0,1% 
associado ao ácido ascórbico a 1% e 
branqueamento associado ao metabis-
sulfito de sódio a 0,1% com vácuo foram 
aqueles que mantiveram o gosto amargo 
imperceptível, entre fraco e regular, fato 
essencial para a aceitação do produto 
pelo consumidor.

O sabor típico de batata cozida é 
relativamente fraco, quando comparado 
com outras hortaliças, e depende da in-
teração de compostos voláteis e solúveis 
dos constituintes celulares (Taylor et 
al., 2007). Já foram identificados mais 

Tabela 1. Cor medida pelas coordenadas L*a*b* dos tubérculos de batata submetidos a trata-
mentos de processamento mínimo na média das quatro avaliações durante o armazenamento 
a 5+1°C por 15 dias [color coordinates measured by L*a*b* of potato tubers submitted to 
minimal processing treatments on the average of four evaluations during storage at 5+1°C 
for 15 days]. Santa Maria, UFSM, 2010.

Tratamentos
Coordenadas de cor

L* a* b*
Água potável (controle) 44,75 b2 2,26 a 15,00 d
Metabis. sódio (0,1%) 56,24 a -0,55 b 24,22 a
Metabis. sódio (0,2%) 57,35 a -0,68 b 24,62 A
Metabis. sódio (0,1%) + ác. ascórbico (1%) 56,70 a -1,17 c 22,46 B
Branq1. + metabis. sódio (0,1%) 56,86 a -2,51 d 20,58 C
Branq. + metabis. sódio (0,1%) com vácuo 55,31 a -2,90 d 21,62 BC

1Branqueamento em água aquecida a 80°C (proporção de 1 kg de amostra para 2 L de água) 
por 5 min [blanching in water heated at 80°C (ratio of 1 kg of sample in 2 L of water) during 
5 min]; 2Tratamentos seguidos por letras diferentes na coluna diferem entre si pelo teste de 
Duncan, a 5% de probabilidade de erro (treatments followed by different letters in the column 
differ by Duncan test at 5% of probability).
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Tabela 2. Notas para tamanho, formato, defeitos, cor e qualidade geral de tubérculos submetidos a tratamentos de processamento mínimo e 
armazenados a 5+1°C por 15 dias (notes for size, shape, defects, color and overall quality of potato tubers submitted to minimal processing 
treatments and stored at 5+1°C during 15 days). Santa Maria, UFSM, 2010.

Tratamentos
Armazenamento (dias)

Zero Cinco Dez Quinze
Tamanho dos tubérculos

Água potável (controle) 1,813 a2 3,07 a 3,60 a 3,22a
Metabis. sódio (0,1%) 2,59 ab 5,25 b 2,51ab 2,53 ab
Metabis. sódio (0,2%) 3,33 bc 2,81 ac 4,12 abc 3,42 abc
Metabis. sódio (0,1%) + ác. ascórbico (1%) 3,07abcd 4,80 bd 4,53 ac 4,67 d
Banq1. + metabis. sódio (0,1%) 3,64 cde 3,22 acd 4,62c 4,10 acd
Branq. + metabis. sódio (0,1%) com vácuo 4,20 e 4,94 bd 4,90 c 4,87 d

Formato dos tubérculos  
Água potável (controle) 3,62 bc 5,03a 4,54c 4,30 c
Metabis. sódio (0,1%) 5,29 a 4,83 a 4,45 c 3,32 c
Metabis. sódio (0,2%) 4,04 bc 3,15 bc 5,1 bc 5,91 ab
Metabis. sódio (0,1%) + ác. ascórbico (1%) 3,72 bc 4,38 ab 6,24 ab 6,73 a
Branq1. + metabis. sódio (0,1%) 4,72 ab 2,84 c 6,65 a 5,81 ab
Branq. + metabis. sódio (0,1%) com vácuo 5,74 a 3,37 bc 5,43 abc 4,98 bc

Defeitos externos  
Água potável (controle) 7,21 a 7,88 a 8,05 a 7,73 a
Metabis. sódio (0,1%) 1,29 cde 1,93 bc 2,95 bc 1,93 bc
Metabis. sódio (0,2%) 0,72 b 1,25 c 1,50 c 1,59 c
Metabis. sódio (0,1%) + ác. ascórbico (1%) 1,68 bcd 1,68bc 2,04 c 2,33 bc
Branq1. + metabis. sódio (0,1%) 5,35 ab 4,95 a 3,48 ab 7,72 a
Branq. + metabis. sódio (0,1%) com vácuo 4,62 abc 3,18 ab 3,63 ab 3,83 ab

Cor dos tubérculos  
Água potável (controle) 6,58 a B 7,44 a A 7,49 a A 7,28 a AB
Metabis. sódio (0,1%) 2,42bc BC 2,69 c AB 3,58bcd A 2,02 bc C
Metabis. sódio (0,2%) 1,52 c B 3,03 bc A 3,05cd A 1,44 c B
Metabis. sódio (0,1%) + ác. ascórbico (1%) 1,29 c C 1,87 c AB 2,12 d A 1,43 c BC
Branq1. + metabis. sódio (0,1%) 4,13 ab C 5,44 ab AB 4,65 ab BC 7,02 a A
Branq. + metabis. sódio (0,1%) com vácuo 3,71 ab BC 3,93 abc AB 4,5 abc A 2,85 ab C

Qualidade geral  
Água potável (controle) 1,95 d A 1,02 d AB 0,44 d B 0,27 c B
Metabis. sódio (0,1%) 5,94 abc A 7,21 a A 4,47 abc B 4,89 ab AB
Metabis. sódio (0,2%) 6,95 a A 6,91ab AB 6,17 a BC 5,77 ab C
Metabis. sódio (0,1%) + ác. ascórbico (1%) 6,22 ab A 6,45 abc A 5,29 ab B 5,30 ab B
Branq1. + metabis. sódio (0,1%) 4,51 cd A 2,75 cd AB 2,10 cd BC 0,41c C
Branq. + metabis. sódio (0,1%) com vácuo 5,20 bcd A 3,94 bcd BC 3,63 bcd C 4,39 bc AB

1Branqueamento em água aquecida a 80°C (proporção de 1 kg de amostra para 2 L de água) por 5 min [blanching in water at 80°C (ratio 
of 1 kg of sample in 2 L of water) during 5 min]; 2Tratamentos seguidos por letras diferentes, minúscula na coluna e maiúscula na linha, 
diferem entre si pelo método de comparações múltiplas de Kruskal-Wallis (p= 0,05) [treatments followed by different letters in lowercase in 
the column and uppercase in the row, differ by Kruskal-Wallis (p= 0.05) multiple comparison test]; 3Notas de 0 a 9 para o atributo avaliado; 
Quanto maior a nota em cada item avaliado, melhor a qualidade do atributo aparência (grades 0-9 to the evaluated attributes; The higher 
the score on each item rated, the better the appearance attribute).

Processamento mínimo de tubérculos de batata de baixo valor comercial

deve a presença do alcalóide solanina, 
formada pela exposição dos tubérculos 
à luz. Os sabores estranhos também po-
dem resultar do manejo inadequado das 

gosto amargo são compostos orgânicos, 
tais como os alcalóides (Queiroz & 
Treptow, 2006). Em batata, o sabor que 
causa sensação semelhante à ardência se 

de 140 compostos voláteis que contri-
buem para a formação do sabor típico 
de batata cozida (Ulrich et al., 2000). As 
substâncias químicas responsáveis pelo 
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plantas, como o excesso de defensivos e 
fertilizantes químicos, e dos tubérculos 
durante a colheita e o armazenamento, 
como altas temperaturas e falta de ven-
tilação (Friedman, 1997).

A avaliação do atributo dureza dos 
tubérculos minimamente processados 
acusou diferenças entre os tratamentos 
(Tabela 4). A dureza na primeira mordi-
da variou entre regular e moderada, com 
valores de 3,05 a 6,37. A cremosidade 
durante a mastigação variou de pouco 
cremosa até cremosidade moderada, ou 
seja, entre os valores de 2,45 a 6,07. A 
umidade (suculência) variou de pouca 
a regular em todos os tratamentos, com 
valores entre 3,09 e 5,59. O aquecimento 
dos tubérculos, necessário para o bran-
queamento, resultou na formação de 

uma fina camada mais densa na super-
fície, devido à gelatinização do amido, 
e na perda de líquidos e da cremosidade 
durante o armazenamento. A textura de 
um tecido é mantida pelo turgor das cé-
lulas, que é perdido à medida que ocorre 
o aquecimento. Durante o processo 
de aquecimento ocorre o inchamento 
(gelatinização) do grão de amido e a 
degradação da pectina que forma a lame-
la média, o que enfraquece as ligações 
intercelulares (Ormerod et al., 2002). 
Portanto, o aquecimento ou a cocção 
dos tubérculos de batata causa o amacia-
mento dos tecidos e facilita a separação 
das células. Neste estudo ocorreu o 
acúmulo de líquidos na embalagem nos 
tratamentos com branqueamento, que 
no final do período de armazenamento 

podem ter resultado em sabor estranho. 
No entanto, sabor estranho também foi 
observado no controle, sem o acúmulo 
de líquido na embalagem.

Os tubérculos de batata minima-
mente processados apresentaram boa 
aceitabilidade até o quinto dia de arma-
zenamento, com exceção do tratamento 
com metabissulfito de sódio a 0,2% que 
apresentou até o décimo dia (Tabela 5). 
Os resultados da intenção de compra 
expressam as variações observadas nos 
atributos aparência, sabor e textura, 
ou seja, todos os atributos avaliados 
apresentaram valores intermediários e 
aceitáveis. Além disso, entre os atributos 
de sabor, o gosto amargo foi perceptível 
também no quinto dia, o que corrobora 
os resultados de aceitabilidade. Tam-

Tabela 3. Notas para sabor característico e estranho e gosto amargo de tubérculos de batatas submetidos a tratamentos de processamento 
mínimo, armazenados a 5 + 1°C por 15 dias e submetidos ao cozimento [grades for flavor, strange and bitter taste of potato tubers submitted 
to minimal processing treatments and stored at 5 + 1°C for 15 days and cooked]. Santa Maria, UFSM, 2010.

Tratamentos
Armazenamento (dias)

Zero Cinco Dez Quinze
Sabor característico

Água potável (controle) 4,383 d2 A 2,81 d AB 2,75 cd BC 0,00 d C
Metabis. sódio (0,1%) 5,02 bcd A 5,04 ab A 1,78 d B 2,00 bcd B
Metabis. sódio (0,2%) 4,68 cd AB 4,63 abc BC 5,78 a AB 2,65 abc C
Metabis. sódio (0,1%) + ác. ascórbico (1%) 5,79 ab A 5,29 a AB 4,88 ab BC 3,07 abc C
Branq1. + metabis. sódio (0,1%) 5,53 abc A 4,43 bcd AB 3,33 bcd BC 0,24 cd C
Branq. + metabis. sódio (0,1%) com vácuo 6,00 a A 4,14 cd B 4,12 abc B 3,44 a B

Sabor estranho
Água potável (controle) 2,60 a AB 2,11 a A 4,91 a BC 7,25 a C
Metabis. sódio (0,1%) 0,81 ab A 0,54 bc A 2,91 b B 2,75 cd B
Metabis. sódio (0,2%) 0,22 b A 1,00 ab AB 2,72 b BC 3,09 bc C
Metabis. sódio (0,1%) + ác. ascórbico (1%) 0,25 b A 0,73 c A 4,91 a B 3,2 bc B
Branq1. + metabis. sódio (0,1%) 0,40 b A 0,35 c A 5,02 a B 6,21 abc B
Branq. + metabis. sódio (0,1%) com vácuo 0,26 b A 0,41 c AB 4,33 ab C 2,93 c BC

Gosto amargo
Água potável (controle) 1,88 ab A 4,62 a B 4,58 a B 6,44 a C
Metabis. sódio (0,1%) 2,19 ab A 3,45 ab B 3,53 bcd B 3,85 abc B
Metabis. sódio (0,2%) 2,62 a BC 0,81 c AB 1,65 d AB 3,40 bcd C
Metabis. sódio (0,1%) + ác. ascórbico (1%) 0,62 c A 0,50 c A 4,10 ab B 3,05 cd AB
Branq1. + metabis. sódio (0,1%) 0,83 c A 3,78 ab B 3,89 abc B 4,31 abc B
Branq. + metabis. sódio (0,1%) com vácuo 1,10 bc A 1,83 bc AB 2,49 cd BC 2,91 d C

1Branqueamento em água aquecida a 80°C (proporção de 1 kg de amostra para 2 L de água) por 5 min [blanching in water heated at 80°C 
(ratio of 1 kg of sample in 2 L of water) during 5 min]; 2Tratamentos seguidos por letras distintas, minúscula na coluna e maiúscula na linha, 
diferem entre si pelo método de comparações múltiplas de Kruskal-Wallis (p= 0,05) [treatments followed by different letters in lowercase in 
the column and uppercase in the row, differ by Kruskal-Wallis (p= 0.05) multiple comparison test]; 3Notas de 0 a 9 para o atributo avaliado. 
Quanto maior a nota do sabor característico e menor nota para sabor estranho e gosto amargo, melhor a qualidade do atributo sabor [grades 
from 0-9 to the evaluated attributes. The higher the note of the characteristic flavor and lowest score for flavor and bitter taste, the better 
the flavor attribute].
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Tabela 4. Dureza na primeira mordida, cremosidade durante a mastigação e umidade de tubérculos de batatas submetidos a diferentes 
tratamentos de processamento mínimo, armazenados a 5 + 1°C por 15 dias e submetidos ao cozimento [hardness at first bite, creaminess 
and moisture during chewing of potato tubers submitted to different minimal processing treatments and, stored at 5 + 1°C for 15 days and 
cooked]. Santa Maria, UFSM, 2010.

Tratamentos
Armazenamento (dias)

Zero Cinco Dez Quinze
Dureza na primeira mordida  

Água potável (controle) 6,123 a2 A 4,39 b AB 3,48 cd BC 3,12 c C
Metabis. sódio (0,1%) 4,84 bc A 3,95 b BC 4,38 bcd AB 3,59 bc C
Metabis. sódio (0,2%) 4,57 bc A 4,28 b A 3,05 d B 4,68 ab A
Metabis. sódio (0,1%) + ác. ascórbico (1%) 4,27 c BC 4,71 ab AB 4,83 abc A 3,50 bc C
Branq1. + metabis. sódio (0,1%) 5,72 ab B 5,80 a AB 6,37 a A 5,23 a B
Branq. + metabis. sódio (0,1%) com vácuo 5,25 ab BC 6,22 a A 5,92 ab AB 4,87 a C

Cremosidade durante a mastigação  
Água potável (controle) 3,64 c AB 3,50 bc A 5,81 a C 4,62 a BC
Metabis. sódio (0,1%) 4,38 bc BC 3,68 bc A 5,38 a C 3,93 ab AB
Metabis. sódio (0,2%) 3,90 c A 4,29 ab AB 5,11 ab B 3,80 abc A
Metabis. sódio (0,1%) + ác. ascórbico (1%) 5,04 ab BC 4,70 a AB 6,07 a C 4,15 a A
Branq1. + metabis. sódio (0,1%) 4,83 ab C 3,33 c BC 2,93 b AB 2,45 c A
Branq. + metabis. sódio (0,1%) com vácuo 5,31 a B 3,02 c A 2,97 b A 2,77 bc A

Umidade  
Água potável (controle) 3,33 b A 2,60 c A 5,30 ab B 5,21 a B
Metabis. sódio (0,1%) 3,59 b AB 3,09 c A 5,59 a C 4,44 abc BC
Metabis. sódio (0,2%) 3,87 b A 3,88 abc A 4,40 c B 4,24 bc AB
Metabis. sódio (0,1%) + ác. ascórbico (1%) 4,83 a AB 3,98 ab A 5,51 a C 5,08 ab BC
Branq1. + metabis. sódio (0,1%) 4,20 ab AB 4,42 a B 4,67 bc B 3,72 c A
Branq. + metabis. sódio (0,1%) com vácuo 5,04 a B 3,45 bc B 4,95 abc B 3,91 c A

1Branqueamento em água aquecida a 80°C (proporção de 1 kg de amostra para 2 L de água) por 5 min [blanching in water heated to 80°C 
(ratio of 1 kg of sample in 2 L of water) during 5 min]; 2Tratamentos seguidos por letras diferentes, minúscula na coluna e maiúscula na linha, 
diferem entre si pelo método de comparações múltiplas de Kruskal-Wallis (p= 0,05) [treatments followed by different letters in lowercase in 
the column and uppercase in the row, differ by Kruskal-Wallis (p= 0.05) multiple comparison test]; 3 Notas de 0 a 9 para o atributo avaliado. 
Quanto maior a nota em cada item avaliado, melhor a qualidade do atributo textura [grades from 0-9 for the evaluated attributes. The higher 
the score on each item rated, the better the texture attribute].

Tabela 5. Notas de intenção de compra dos tubérculos de batatas submetidos a diferentes tratamentos de processamento mínimo e arma-
zenados a 5+1°C por 15 dias [grades of the intention to purchase potato tubers submitted to different minimal processing treatments and 
stored at 5+1°C during 15 days]. Santa Maria, UFSM, 2010.

Tratamentos
Armazenamento (dias)

Zero Cinco Dez Quinze
Água potável (controle) 3,303 d2 A 3,34 d A 1,18 d B 0,19 d B
Metabis. sódio (0,1%) 4,05 cd AB 4,72 bcd A 3,08 abc BC 1,38 bcd C
Metabis. sódio (0,2%) 4,59 bcd A 5,00 abc A 4,15 abc AB 1,82 abc B
Metabis. sódio (0,1%) + ác. ascórbico (1%) 6,40 a A 6,10 a A 2,64 bcd B 2,69 ab B
Branq1. + metabis. sódio (0,1%) 4,91 abc A 4,02 cd AB 1,61 cd BC 1,07 cd C
Branq. + metabis. sódio (0,1%) com vácuo 6,35 ab A 5,54 ab AB 3,70 ab BC 3,17 a C

1Branqueamento em água aquecida a 80°C (proporção de 1 kg de amostra para 2 L de água) por 5 min [blanching in water heated to 80°C 
(ratio of 1 kg of sample in 2 L of water) during 5 min]; 2Tratamentos seguidos por letras diferentes, minúscula na coluna e maiúscula na 
linha, diferem entre si pelo método de comparações múltiplas de Kruskal-Wallis (p= 0,05) [treatments followed by different letters in 
lowercase in the column and uppercase in the row, differ by Kruskal-Wallis (p= 0.05) multiple comparison test]; 3Notas de 0 a 9 para o 
atributo avaliado. Quanto maior a nota, melhor a intenção de compra [grades from 0-9 for the evaluated attributes. The higher the score, 
the better the buying intention].

Processamento mínimo de tubérculos de batata de baixo valor comercial
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bém, odores desagradáveis surgem pela 
presença de processos anaeróbicos, 
comprometendo a aceitação do produto 
(Pineli et al., 2005a). Tubérculos de ba-
tata da cultivar Ágata embaladas a vácuo 
parcial e armazenados a 5oC mantiveram 
a firmeza, porém apresentaram a superfí-
cie enrugada, a embalagem encharcada e 
leve odor desagradável a partir do sexto 
dia de armazenamento, relacionados a 
processos fermentativos indesejáveis 
(Pineli et al., 2005b).

A qualidade sensorial é o conjunto 
de características capazes de impressio-
nar nossos sentidos. O ato de consumir 
um alimento é resultante de uma série 
de atitudes frente ao produto (Queiroz 
& Treptow, 2006). A vida de prateleira 
do produto pode ser determinada pelo 
tempo requerido para que a intenção 
de compra atinja determinada acei-
tabilidade (Ares et al., 2008). Assim, 
os tubérculos de batata minimamente 
processados apresentaram uma boa 
intenção de compra até o quinto dia de 
armazenamento, o que pode ser consi-
derado adequado para a matéria-prima 
processada e a tecnologia utilizada. 
Apesar de representar vantagens ao 
consumidor e ganho econômico aos 
produtores pela agregação de valor, o 
processamento mínimo diminui a vida 
de prateleira, devido aos danos físicos 
provocados pelas operações de preparo, 
que alteram a taxa respiratória e a evo-
lução do etileno, deterioram a textura 
e aumentam a produção de compostos 
indesejáveis (Chitarra, 2001).

Os resultados deste trabalho mos-
tram que é possível aumentar o apro-
veitamento dos tubérculos de batata, 
mesmo sendo de uma mistura de culti-
vares, com tamanhos fora dos padrões 
exigidos para o comércio in natura e, 
portanto, de baixo valor comercial para 
o mercado fresco. Tubérculos uniformes 
com diâmetro entre 30 e 45 mm podem 
ser utilizados para a elaboração de pro-
dutos minimamente processados de alto 
valor agregado e com vida de prateleira 
compatível com os padrões da Europa, 
que varia entre 5 e 7 dias (Jaouen, 2006). 
O domínio do processo de elaboração 
possibilita aumentar a qualidade e o 
valor agregado dos produtos e, em 
consequência, o retorno econômico e a 
sustentabilidade da cadeia produtiva da 

batata. Entretanto, a padronização dos 
tubérculos facilita o manuseio em gran-
des quantidades, minimiza as perdas e 
aumenta a produção da indústria e a qua-
lidade do produto (Chitarra & Chitarra, 
2005), principalmente para os atributos 
aparência, sabor e textura. A aplicação 
do branqueamento elimina os microor-
ganismos contaminantes, porém altera a 
cor dos tubérculos e afeta a aceitação do 
produto pelos consumidores. Portanto, 
tubérculos de batata com diâmetro entre 
30 e 45 mm, minimamente processados, 
têm boa aceitação até o quinto dia de 
armazenamento a 5oC. No entanto, a ma-
nutenção da vida de prateleira depende 
da aplicação de metabissulfito de sódio.
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