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Introducao Resultados e Discussao

Tubérculos de batata (Solanum tuberosum L.) sao consumidos
como purés, chips e palitos fritos. O armazenamento em
temperaturas abaixo que 7°C permite um prolongamento no
periodo de fornecimento nos tubérculos, evita perda de
peso, retarda doencas e prolonga a dorméncia (Xiao et al.,
2018). Por outro lado, as os tubérculos processados em
palitos sdo comprometidas pela conversao do amido em
acucares redutores durante o armazenamento. Os palitos
fritos oriundos de tubérculos adocados apresentam coloracao
escura, devido a reacao de Maillard (Hemmler et al., 2018).
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Figura 1. Coloracdo de fritura de palitos de batata “Bel” armazenados a 6° e

O objetivo deste trabalho foi identificar o nimero de palitos 8°C por 180 dias.

fritos necessario na identificacio do adocamento dos Tabela 1. Coeticientes de repetibilidade da coloracdo de plaitos fritos de

tubérculos de batata do clone comercial Bel batata “Bel”

Material e Métodos R? Anova PCCo PCCv AE
O experimento foi realizado no Laboratorio de Fisiologia Pos- 0,30 0,143 0,142 0,155 0,135
Colheita de Produtos Horticolas, localizado no Departamento 0,85 0,202 0,201 0,191 0,192
de Agronomia, da Universidade Federal de Vigosa, Minas
Gerais, Brasil. Tubérculos do clone comercial Bel foram 0,90 0,321 0,320 0,304 0,304
armazenados a 6 e 8 °C por 180 dias e fritos. A coloracdao dos 0,95 0,678 0,675 0,641 0,642
palitos das batatas fritas foi determinada visualmente com base
em escala de notas internacional da United States Departament 0,99 3,931 3,917 3,341 3,347
of Agriculture. Os coeficientes de repetibilidade foram
estimados pelos métodos de andlise de variancia (ANOVA), Conclusoes

componentes principais (CP), com base na matriz de correlacao
(PCCo) e de covariancia (PCCv) e andlise estrutural (AE) com
base na matriz de correlacdes. A variavel (coloracao de fritura)
analisada foi submetida a analise de componentes principais no
Software Genes.

O namero minimo de palitos fritos para amostragem e
identificacdo do adocamento em tubérculos de batata do
clone comercial Bel foi de 3 pelos métodos do PCCv e AE

com 99% de precisao.
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