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1. INTRODUÇÃO 
 

A batata (​Solanum tuberosum L.) é a terceira cultura mais consumida pela            
humanidade, ficando atrás apenas do arroz e do trigo (CIP, 2019). A procura por              
batata processada vem crescendo, seja pela mudança de hábitos alimentares, ou           
pela procura por produtos mais uniformes e mais práticos, o que gera uma             
necessidade de matéria prima de alta qualidade para a indústria (SOUZA et al.,             
2011). Nos anos entre 1997 e 2012 houve um crescimento de cerca de 600% no               
consumo de batatas pré-fritas congeladas (HORTIFRUTI, 2013). Evidentemente,        
que para suprir a demanda desta cadeia, é necessário desenvolvimento de novas            
cultivares, com alto rendimento e qualidade de tubérculos adequados ao          
processamento. 

Para que uma cultivar seja indicada ao processamento industrial, seja para            
pré-fritas congeladas, palha ou “chips”, é necessário que apresente alto conteúdo           
de matéria seca e baixo teor de açúcares redutores (glicose + frutose) (PEREIRA,             
2016). O maior conteúdo de matéria seca possibilita a menor absorção de óleo             
durante a fritura e melhor textura de produto, o que torna o produto final mais               
econômico para a indústria e ​mais apreciado pelo consumidor (DIJK et al., 2002).             
O conteúdo de massa seca é diretamente relacionado ao peso específico (ABBAS            
et al, 2011). O teor de açúcares redutores é o principal fator que determina a cor                
da batata frita, pois reage com aminoácidos e proteínas durante a fritura (reação             
de Maillard), resultando no escurecimento e gosto amargo do produto processado           
(PEREIRA et al., 2007; SALAMONI et al., 2000). O conteúdo e massa seca e o               
teor de açúcares redutores são dependem do genótipo, porém são influenciados           
por fatores ambientais (SOUZA et al, 2011). 

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar caracteres de           
processamento de dois clones-elite em comparação às cultivares existentes no          
mercado. 
 

2. METODOLOGIA 
 

O estudo foi realizado na Sede da Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS            
(31°42’ S, 52°24’ O, 50 m a.n.m.), durante as safras de primavera de 2018 e de                
outono de 2019. Foram analisados dois clones-elite do programa de          
melhoramento da Embrapa, F21-07-09 e F63-10-07, e as duas cultivares          
testemunhas mais amplamente utilizadas pela indústria de processamento no         
Brasil, Atlantic (“chips”) e Asterix (palitos pré-fritos) (PEREIRA, 2011). 

O delineamento experimental foi em blocos ao acaso, com três repetições.           
A parcela foi composta por 25 plantas, espaçadas em 0,75 m entre linhas e 0,30               
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m dentro da linha. Os tratos culturais e fitossanitários seguiram as práticas da             
região. 

Após a colheita foram realizadas as análises de peso específico, massa           
seca, glicose e cor de “chips”, dependendo da safra. Para o peso específico, foi              
utilizado hidrômetro da “Snack Food Association” (LUSAS; BANKS, 2001).  

Para avaliação da massa seca, foi utilizada uma amostra de 250 g de             
massa fresca, colocada em estufa à temperatura de 80ºC até peso constante            
(CIP, 2010).  

Para análise de glicose, foi utilizado o analisador bioquímico YSI 2700           
SELECT® (WANG et al., 2016). 

Para a avaliação de fritura, foram utilizados três tubérculos de tamanho           
comercial e sadios, que foram cortados em fatias (“chips”) ​com cerca de 1,5 mm              
de espessura. Amostras de 10 fatias foram fritas em óleo de girassol, à             
temperatura inicial de 180ºC, até cessar a borbulha. Para a avaliação visual da             
cor foi utilizada a tabela de cores da “Potato Breeding - Practical manual for the               
potato chain”, com escala de notas variando de 9 (cor clara) a 1 (cor escura)               
(TIEMENS-HULSCHER et al., 2013). 

Os dados foram submetidos à análise de variância e a teste de            
comparação de médias de Tukey, ao nível de 5% de probabilidade do erro,             
utilizando o pacote estatístico Genes (CRUZ, 2013). 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A análise de variância revelou diferenças significativas (p ≤0,05) entre          
genótipos, nas duas safras, para todos os caracteres estudados. 

Na safra de primavera, a média de peso específico do clone F63-10-07 foi             
significativamente a maior que todos os demais genótipos, enquanto a média do            
clone F21-07-09 não diferiu da média de ambas as cultivares testemunhas           
(Tabela 1). Valores entre 1,080 a 1,095 de peso específico, que são equivalentes             
a 20% e 24% de conteúdo de massa seca (ZORZELLA et al., 2003), que              
conferem boa textura e crocância no produto frito (LOVE, 2000). 
 
Tabela 1- Médias de peso específico, teor de glicose, cor de “chips” ​de quatro              
genótipos de batata na safra de primavera de 2018. Embrapa Clima Temperado,            
Pelotas, RS. 

Genótipo Peso específico Teor de glicose(%)  Cor de “chips”​1 
F63-10-07 1,106  a​2 0,0015 a 7,2 ab 
Atlantic 1,097  b 0,0010  a  9,0 a 
F21-07-09 1,097  b 0,0042  b 5,5  b 
Asterix 1,094   b 0,0052  b 7,0 ab 
CV (%) 1,95 24,75 12,73 

1​Cor: 1- escura, 9- clara; ​2​Médias seguidas de mesma letra não diferem estatisticamente             
entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade do erro. 
 

Quanto ao teor de glicose, a média do clone F63-10-07 não diferiu da             
média da cultivar Atlantic, e teve média significativamente mais baixa do que            
Asterix. Por outro lado, o clone F21-07-09 apresentou média mais elevada do que             
da cultivar Atlantic, mas não diferiu da Asterix (Tabela 1). Em batata para             
processamento, o teor de açúcares redutores geralmente aceito para “chips” é           
abaixo de 0,035% da massa fresca, e para palitos à francesa é abaixo de 0,120%               
(STARK et al., 2003), 

No tocante à cor de “chips”, o clone F63-10-07 teve a média mais clara de               
todos os genótipos, e não diferiu de ambas as cultivares testemunhas (Tabela 1).             



 

O clone F21-07-09 apresentou média de cor “chips” mais baixa (cor escura) do             
que da cultivar Atlantic e não diferiu da Asterix.  

Na safra de outono, o clone F63-10-07 teve média de massa seca mais             
alta, mas não diferiu significativamente da média da cultivar Atlantic. O clone            
F21-07-09 apresentou média que não diferiu de ambas as cultivares testemunhas           
(Tabela 2). 
 
Tabela 2- Médias de massa seca e cor de “chips” de quatro genótipos de batata               
na safra de outono de 2019. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS. 

Genótipo Massa seca Cor de “chips”​1 
F63-10-07 23,7 a​2 6,7 a 
Atlantic 21,0 ab 8,7 a 
F21-07-09 21,3  b 5,3  b 
Asterix 18,0  b 5,5  b 
CV (%) 4,47 7,54 

1​Cor: 1 - escura, 9 - clara; ​2​Médias seguidas de mesma letra não diferem estatisticamente               
entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade do erro. 
 

Em relação à cor de “chips”, a média do clone F63-10-07 não diferiu da              
média da cultivar Atlantic, mas foi mais clara do que da Asterix. Por outro lado, a                
média do clone F21-07-09 não diferiu da média da cultivar Asterix, mas foi mais              
baixa (mais escura) do que da Atlantic (Tabela 2). 

Considerando as duas safras, o clone F63-10-07 se destaca em qualidade           
de processamento, não diferindo, em geral, da cultivar Atltanic, e apresentando           
superioridade em relação à Asterix. O clone F21-07-09 não diferiu em qualidade            
da cultivar Asterix, mas mostrou inferioridade quanto à cultivar Atlantic. 
 

4. CONCLUSÕES 
 

O clone F63-10-07 apresenta caracteres de qualidade de processamento         
comparáveis à cultivar Atlantic, e superiores à Asterix, ao passo que o clone tem              
caracteres de qualidade similares à cultivar Asterix, mas inferiores em          
comparação com Atlantic. 
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