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Introdução 

 A produção brasileira de batata (Solanum tuberosum L.) é de 3.540,1 mil toneladas e os principais estados produtores 

dessa hortaliça são o estado de Minas Gerais, seguidos por Paraná, São Paulo e o Rio Grande do Sul (IBGE, 2013). 

Entre as possibilidades de agregação de valor à batata destaca-se o processamento mínimo.  Em condições ideais, 

batatas inteiras descascadas podem ser estocadas sem agentes inibidores de escurecimento por sete dias (Ahvenainen et 

al., 1998), o que não é possível para batatas em fatias (Laurila et al., 1998a). Vários métodos para prevenir o 

escurecimento enzimático podem ser aplicados em batatas. Dentre os antioxidantes mais pesquisados destacam-se os 

ácidos cítrico, ascórbico e eritrórbico. 

O objetivo do trabalho foi avaliar a eficiência do ácido cítrico como antioxidante na conservação pós-colheita de batatas 

minimante processadas.  

 

 

Material e métodos 

O trabalho foi realizado no Laboratório de Fisiologia de Pós-Colheita, da Universidade Estadual de Montes Claros 

(UNIMONTES), Departamento de Ciências Agrárias no campus Janaúba-MG. 

As batatas foram adquiridas no comércio local de Janaúba MG e levadas ao laboratório de Fisiologia Pós-Colheita, onde 

foram lavadas em água corrente. Logo após estas foram sanitizadas em água clorada (150 a 200 ppm de cloro ativo), por 

5 minutos. Os tubérculos foram selecionados, descascados e picados em rodelas manualmente, com auxilio de utensílios 

cortantes desinfestados. Em seguida, as batatas minimamente processadas, foram pesadas e adicionadas 200 gramas de 

fatias de batata em embalagem de poliolefina multicamada e lacradas em seladora (Seladora a vácuo plus 250B- 

SELOVAC®) com e sem vácuo e, posteriormente, armazenadas em câmera fria à temperatura de 10ºC, durante 06 dias. 

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado em esquema fatorial 2 x 4 + 1,sendo quatro épocas 

de avaliação  (0, 2, 4 e 6 dias após o armazenamento) e (presença e ausência de ácido cítrico), com quatro repetições. 

Para o tratamento controle foram utilizadas batatas sem vácuo e sem ácido cítrico.  

Os teores de sólidos solúveis, pH e acidez Titulável foram obtidos por medições feitas no suco das batatas, trituradas em 

processador de alimentos, seguindo as metodologias descritas no Manual de Análises do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 

2008). 

O teor de sólidos solúveis foi determinado, utilizando-se refratômetro manual, sendo o resultado expresso em °Brix. O 

pH foi determinado diretamente, pela imersão do eletrodo do peagâmetro digital. A acidez titulável foi determinada com 

a adição de 90 mL de água destilada em 10 mL de suco e, posteriormente, titulada com solução de hidróxido de sódio 

(NaOH), a 0,1 N, até pH 8,1. 

O delineamento estatístico foi inteiramente casualizado e as médias foram submetidas à analise de variância e quando o 

teste F foi significativo as médias foram agrupadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade com o auxílio do software 

SISVAR (Ferreira, 2011). 

 

 

Resultados e Discussão 

Não foram observadas interações significativas entre os fatores estudados (imersão em ácido e o tratamento sem ácido) 

para as características da batata: ºbrix e acidez total (P<0,05), (Tabela 1). E que estas, não apresentaram diferença 

significativa, em relação à testemunha pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. 

Em relação aos dias de armazenamento, a variável acidez total não diferiu em relação à testemunha (Tabela 2). Porém, 

aos 2 dias de armazenamento a batata independente do tratamento apresentou média superior de ºBrix. 
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Em relação aos ºBrix, Pinelli et al., (2005), obtiveram valores entre 3,9 e 4,7 ° para  a cultivar Ágata.  

Foi possível observar que a presença do ácido nos tratamentos não influenciou a acidez total. Públio et al. (2012) 

trabalhando com adubação potássica em batata da cultivar ágata também não observaram diferença significativa entre os 

tratamentos e a testemunha. Entretanto, Carvallho e Lima, (2002) trabalhando com frutos de kiwi tratados com ácido 

ascórbico, cítrico e cloreto de cálcio observaram que os tratamentos não possuem efeito na manutenção da qualidade de 

kwis minimamente processados. 

Verificou-se interação significativa para os fatores imersão de batatas em ácido e ausência de ácido em função dos dias 

de armazenamento da batata (P> 0,05) (Tabela 3). Fixando-se os tratamentos (com ácido e ausência de ácido) e 

variando os dias de armazenamento, percebe-se que a maior média de pH foi obtida no terceiro dia de armazenamento 

utilizando-se o tratamento imersão em ácido cítrico. Enquanto que, quando não se utilizou o ácido cítrico a maior média 

de pH foi obtida 1 dia após a montagem do ensaio. Fixando-se os dias de armazenamento e variando os tratamentos com 

ácido e sem ácido verifica-se que para 0, 2, dias de armazenamento não houve diferença entre os tratamentos, em 

relação à testemunha. Já com 1 dia após o armazenamento na presença do ácido cítrico os discos de batata apresentaram 

menor faixa de pH. Enquanto que, no 3° dia de armazenamento a maior faixa de pH foi obtida pelo tratamento com 

ácido embora este não tenha diferido do tratamento sem adição de ácido, que por sua vez não diferiu da testemunha. 

Fernandes et al., (2010) observaram valores de pH acima de 6,0 para tubérculos de batata de diferentes cultivares.  

 

 

Conclusão 

O acido cítrico funciona como bom antioxidante, visto que diminuiu o escurecimento dos tubérculos de batata. 
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Tabela 1. Valores médios de Sólidos solúveis(SS) e acidez titulável (AT) de tubérculos de batata. 

Tratamentos SS AT 

Com ácido 3,50 a 0,87 a 

Sem ácido 3,31 a 0,93 a 

Testemunha 3,75 a 0,93 a 

CV % 12,75 38,57 

Valores seguidos da mesma letra, nas colunas, não diferem estatisticamente pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. 

 

Tabela 2. Valores médios de Sólidos solúveis(SS) e acidez titulável (AT) de tubérculos de batata. 

Dia SS AT 

0 3,08  b 0,66 a 

1 3,58  bc 1,00 a 

2 3,75 a 1,00 a 

3 3,25  b 1,00 a 

CV % 12,75 38,57 
Valores seguidos da mesma letra, nas colunas, não diferem estatisticamente pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. 

 

 

 

Tabela 3. Valores médios de pH de tubérculos de batata. 

Tratamentos  0 2 4 6 

Com ácido 5,00 Ab 5,00 Bb 5,25 Aab 5,75 Aa 

Sem ácido 5,00 Ab 6,00 Aa 5,25 Ab 5,25 ABb 

Testemunha 5,00 Ab 6,00 Aa 5,50 Aab 5,00  Bb 

CV %            6,25     
Valores seguidos da mesma letra, minúscula nas linhas e maiúscula nas colunas não diferem estatisticamente pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. 

 

 

 

 

 
 

 

 


