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SINOPSE 

Com a finalidade de verificar as transformações por que passam os 
tubérculos de batatinha durante o período de conservação, quer sob con­
dições normais de armazém, quer em câmaras frigoríficas, estudos foram 
feitos no que diz respeito aos teores de matéria sêca, acidez, fécula, açú­
cares e proteínas, bem como sôbre a brotação. Três variedades de bata­
tinhas foram empregadas — Tedria, Bintje e Konst 48-51. 

Os resultados revelaram diferenças altamente significativas para va­
riedades e tratamentos, quanto aos teores de matéria sêca, enquanto para 
fécula, açúcares, acidez e proteína, apenas entre tratamentos. Foram en­
contradas correlações significativas-negativas entre fécula X acidez, e signi¬ 
ficativas-positivas entre açúcares X acidez, acidez X matéria sêca e aci­
dez x proteína. Não foram obtidas correlações significativas entre proteí­
na x fécula, açúcares X proteína, matéria sêca X proteína e açúcares X ma­
téria sêca. Quanto à brotação, ficou evidenciado que um período inicial de 
20 dias de frio contribui para encurtar o período de dormência das variedades, 
principalmente das mais tardias de brotação, como foi o caso da Konst 48-51. 

1 — INTRODUÇÃO 

O sucesso do armazenamento dos tubérculos de batatinha 
{Solanum tuberosum L.) depende de vários fatores, dentre os 
quais, o perfeito estado de amadurecimento da película e a au­
sência de cortes, esfoladuras e apodrecimentos. 

A temperatura do ambiente, a umidade relativa e a ventila­
ção devem ser perfeitamente reguladas, a fim de evitar danos du-

(1) Trabalho apresentado no IV Congresso Brasileiro de Agronomia, realizado 
nos dias 11 a 16 de outubro de 1965, em Belo Horizonte. Recebido para publicação 
em 18 de outubro de 1965. 



rante o tempo em que os tubérculos ficam armazenados. As osci­
lações bruscas de temperatura devem ser evitadas, para não favo­
recer a brotação excessiva ou o apodrecimento generalizado. 

Preparados químicos apropriados, como a mistura de isopro-
pil-N-fenil-carbamato com isopropil (N-3) clorofenil, o naftil-ace-
tato de metilo, o éster metílico do ácido alfa naftaleno acético e 
alguns outros, são empregados como inibidores da brotação da ba­
tatinha, unicamente para fins culinários. É, porém, ainda, o arma­
zenamento em câmaras frigoríficas o que melhores resultados vem 
apresentando. Entretanto, em temperaturas abaixo de +5"C, há 
uma transformação da fécula em açúcares, tornando os tubérculos 
inapropriados ao consumo, quando utilizados logo após a sua reti­
rada da câmara frigorífica, principalmente para o preparo de 
batatinha frita e "chips". Se colocadas, em seguida, em condições 
normais de armazém, haverá uma reversão parcial daqueles açú­
cares em fécula, possibilitando, então, o seu aproveitamento. 

No caso das batatinhas para o plantio, já não há nenhuma 
inconveniência na formação desses açúcares, sendo mesmo um 
fator de sucesso na cultura. 

No presente trabalho, procurou-se estudar a formação de açúca­
res que se dá quando se submetem os tubérculos a diferentes perío­
dos de armazenamento em que variam as condições de depósito e 
de frigorífico, bem como os teores de fécula, proteína, acidez e 
matéria seca neles contidos após cada um desses períodos. 

Wright e outros (13), estudando as condições de cozimento, 
palatabilidade e carboidratos em tubérculos armazenados sob di­
versas condições, chegaram às seguintes conclusões: diversas va­
riedades de batatinha foram armazenadas, logo após a colheita, em 
temperaturas que variaram entre 0o a +21°C. Testes de cozi­
mento e análise de carboidratos foram feitos após o armazenamen­
to. Os de cozimento consistiam em cozinhar ao vapor, em fer­
ver, assar, fritar e no preparo de "chips". Quando submetidos 
aos três primeiros métodos, as batatinhas armazenadas a +21°, 
+ 10° e +6°C por muitas semanas tomaram uma coloração leve­
mente creme (deve-se levar em consideração que a variedade usa­
da era de polpa branca), textura farinhenta e de bom sabor. Em 
contraste, usando estes mesmos lotes, porém armazenados a +4°, 
+ 2° e 0°C, os produtos cozidos, revelaram uma mudança de côr 
para amarela. Paralelamente houve mudança na textura, tornan­
do as frituras mais encharcadas e o gosto acentuadamente adoci­
cado. Quando fritas, as armazenadas a +21°, +10° e +6°C pra­
ticamente não apresentaram modificações sensíveis, permanecen­
do a côr amarelada ou creme, enquanto que, a +4°C, o sabor era 
ligeiramente adocicado e a côr pardacenta, portanto indesejável. 
As análises mostraram que houve aumento no teor de açúcares e 
diminuição do de fécula, quando as temperaturas de armazena-



mento foram diminuindo. Em contraste, com o aumento em açú­
cares, houve uma baixa geral da qualidade, demonstrada, além da 
coloração, pelo sabor e textura. A divisória ocorreu entre +10" 
e +6°C. Batatinhas armazenadas de +10° e +16°C durante 41, 
83 e 124 dias apresentaram os mesmos teores de açúcares e fécula 
que possuiam antes de serem armazenadas, enquanto a +4°, +1° 
e 0°C revelaram acréscimo nos teores de açúcares e decréscimo 
nos de fécula. 

Hawkins e colaboradores (4) analisaram diversas variedades 
de batatinha, quanto aos teores em água, fécula, açúcares reduto-
res e às mudanças que ocorreram devido a variações na tempera­
tura de armazenamento. Acima de 0,4% de açúcares redutores, 
os "chips" tomaram coloração marrom-escura e inaceitável sabor. 
Quando armazenados a + 1,7°C entre cinco e catorze semanas, os 
teores de açúcares variaram entre 1,5 e 4,0%. 

Highlands e colaboradores (5) esclarecem que a acumulação 
de açúcares redutores em tubérculos armazenados a baixas tempe­
raturas, por algum tempo, torna-se um grande problema em certos 
casos, como por exemplo no preparo de "chips" e batatinha desi-
dratada, principalmente no que diz respeito à coloração que toma 
o produto. Esses pesquisadores procuraram estudar a relação que 
poderia existir, usando hidrazida maléica em forma de asper-
são na folhagem, como uma das possíveis maneiras de prevenir a 
formação de açúcares redutores nas batatinhas armazenadas du­
rante seis meses a baixas temperaturas ( + 4,4°C), porém verifica­
ram que não houve uma redução satisfatória, quando comparado 
com lote idêntico não tratado. 

Ross (10) verificou que a formação de açúcares redutores na 
variedade Katahdin, armazenada a +4,4°C por 150 dias, foi cres­
cendo, partindo de 1,4%, como inicial, para atingir 5,7%. A va­
riedade Green Mountain, sob as mesmas condições de armazena­
mento, iniciou com 3,8% e terminou com 6,3%. 

Estudos têm sido feitos em diversos países para evitar que 
se dê formação de açúcares, que deprecia os tubérculos para o 
consumo, inclusive deixando-os por alguns dias, após a retirada 
das câmaras frigoríficas, a temperaturas mais altas, quando então 
se dá reversão de parte dos açúcares formados, em fécula. 

Trabalhos executados por diversos pesquisadores (2, 6, 7, 11) 
apresentaram variações, na matéria original, de 0,6 a 3,7% de 
proteína, enquanto em outros, de 1,14 a 2,89%. As variações en­
contradas podem ser devidas às condições culturais, pois é sabido 
que os fertilizantes, o tipo de solo, o uso de irrigação e o clima 
influem sobre esses teores. De um modo geral, pode-se estabele­
cer que a proteína oscila em média ao redor de 1,8%, em tubér­
culos crus. 

A principal proteína presente na batatinha é a globulina ou 
proteína sal-solúvel denominada tuberina (9). 



2 _ MATERIAL E MÉTODOS 

Delíneamento — De cada tratamento duas amostras foram 
preparadas, constando cada uma de cinco tubérculos com peso apro­
ximado de 50 g cada um. Os resultados foram analisados esta­
tisticamente, obedecendo o delineamento fatorial 3 X 17 (três va­
riedades, dezessete tratamentos e duas repetições). 

Três variedades foram estudadas: Tedria, Bintje e Konst 
48-51, de origem holandesa, mas já cultivadas por algum tempo 
no Estado de São Paulo, sendo a Tedria a mais precoce de bro-
tação, seguida da Bintje e Konst 48-51. 

O tempo máximo de armazenamento foi de 80 dias, sendo 
que a experiência foi iniciada logo após a colheita. A distribuição 
dos tratamentos foi a seguinte: 

1 — 20 dias em ambiente natural de armazém 
2 — 40 idem 
3 — 60 idem 
4 — 80 idem 
5 — 20 dias em câmara frigorífica 
6 — 40 idem 
7 — 60 idem 
8 — 80 idem 
9 — 20 dias iniciais em câmara frigorífica e 20 dias em 

armazém 
10 — 20 idem e 40 idem 
11 — 20 idem e 60 idem 
12 — 40 idem e 20 idem 
13 — 40 idem e 40 idem 
14 _ 60 idem e 20 idem 
15 — 20 idem, e 20 idem e 20 finais na câmara 
16 — 20 dias iniciais em câmara frigorífica, 20 em armazém, 

20 novamente em câmara, terminando com mais 20 
dias no armazém. 

17 — 20 dias iniciais na câmara frigorífica, 40 intermediá­
rios no armazém e 20 finais na câmara frigorífica. 

Para facilidade de explanação do trabalho, a conservação em 
armazém passará a ser abreviada pela letra A, e em frigorífico, 
pela F. 



A temperatura e umidade relativa da câmara frigorífica e do 
armazém, reinantes durante a duração da experiência, foram re­
gistradas utilizando-se para isso um termo-higrógrafo. O resumo 
das observações constam do quadro 1. 

Para cada período de armazenamento foram tomadas amos­
tras e analisadas, na substância seca, quanto aos seus teores de fé-
cula, açúcares totais (em glicose), proteína e acidez, sendo tam­
bém determinada a matéria seca. Os resultados são dados em por­
centagens nos quadros 2, 3, 4, 5 e 6. 

Os métodos analíticos utilizados foram (1, 8 e 12) : 

Preparo da amostra — Cada amostra foi secada em estufa 
a 60°C, até poder ser moída ( ± 1 0 % de umidade). A moagem 
se fêz em moinho "Wiley" (médio) provido de peneira de malha 
20, e as amostras, após perfeita homogenização, acondicionadas 
em vidros. 

Nas amostras procedeu-se às determinações de umidade a 
100-110°C, matéria seca (por diferença), fécula, açúcares totais 
(em glicose), proteína (N x 6,25) e acidez (em centímetros cúbi-



cos de álcali normal para 100 g) , e os resultados obtidos foram 
relacionados à substância seca. A relação matéria seca X subs­
tância seca/100 deve ser empregada quando se desejar conhecer 
os valores de fécula, açúcares, proteína e acidez na substância 
original. 

a) Umidade a 100-110"C — determinada por secagem da 
amostra em estufa a 100-110"C, até peso constante. 

b) Matéria seca — obtida subtraindo-se de 100 a porcenta­
gem de umidade. 

c) Fécula — determinada pelo método de Reinke, após eli­
minação dos açúcares com etanol a 25%. Glicose titulada pelo 
método Eynon-Lane. Glicose x 0,9 = fécula. 

d) Açúcares totais — determinados pelo método de G. Ber-
trand, após extração dos açúcares com etanol a 25%. 

e) Proteína — obtida pela determinação do nitrogênio total 
pelo método de Kjeldahl, empregando-se o oxido de mercúrio 
(HgO) como catalizador. N total X 6,25 = proteína. 

/) Acidez — determinada agitando-se a amostra com água 
destilada, durante 1,5 horas, filtrando-se e titulando-se a acidez 
livre com NaOH 0,1 N, empregando-se a fenolftaleína a 1% como 
indicador. 

3 — RESULTADOS OBTIDOS 

Com base nos resultados obtidos e na análise estatística efe­
tuada, as médias são apresentadas nos quadros 2, 3, 4, 5 e 6. 

3.1 — MATÉRIA SECA 

Analisando estatisticamente os teores de matéria seca por 
variedade, indistintamente dos tratamentos, verifica-se que Konst 
48-51 foi significativamente inferior (P = 1%) a Tedria e Bintje, 
conforme segue: Tedria 17,39%, Bintje 16,26% e Konst 48-51, 
14,78%. 

O cálculo estatístico revelou, também, diferenças altamente 
significativas para tratamentos. Os de números 16 (20 F + 20 A 
+ 20 F + 20 A), 8 (80 F ) , 14 (60 F + 20 A) e 13 (40 F + 
40 A), foram superiores aos 7 (60 F) e 12 (40 F + 20 A) . Os 
que se enquadraram no grupo médio, não diferiram nem dos mais 
altos nem dos mais baixos (quadro 2) . 

O coeficiente de variação foi de 4,3% e a diferença mínima 
significativa de 1,4%. 



3.2 — FÉCULA 

No quadro 3 acham-se relacionadas as porcentagens de fécula 
na substância seca. 



Estatisticamente, apenas foram observadas diferenças alta­
mente significativas entre tratamentos, sendo que não foram obti­
das diferenças entre variedades. 

Os tratamentos 13 (40 F + 40 A), 3 (60 A), 11 (20 F + 
60 A), 12 (40 F + 20 A) e 10 (20 F + 40 A), foram significa­
tivamente superiores aos seguintes: 9 (20 F + 20 A), 16 (20 F 
+ 20 A + 20 F + 20 A), 8 (80 F) , 2 (40 A) e 14 (60 F + 20 A). 

Esses resultados são contraditórios, pois esperava-se que os 
tubérculos mantidos durante todo o tempo no armazém, ou em grande 
parte nele, revelassem teores mais elevados de fécula. Os trata­
mentos 80 A, 60 A, 40 A e 20 A deveriam fornecer maiores teo­
res; no entanto, o 40 A apresentou baixo teor, embora tenha sido 
apenas estatisticamente inferior ao 60 A. 

O coeficiente de variação foi de 3,37%, e a diferença míni­
ma significativa, de 5,31%. 

3.3 — AÇÜCARES 

Os valores correspondentes aos teores de açúcares totais, cons­
tam do quadro 4. 

O cálculo estatístico mostrou diferenças altamente significa­
tivas entre tratamentos. Os tratamentos 8 (80 F) , 5 (20 F) , 
6 (40 F) e 15 (20 F + 20 A + 20 F) foram superiores aos se-



guintes: 11 (20 F + 60 A), 1 (20 A), 9 (20 F + 20 A), 12 
(40 F + 20 A), 10 (20 F + 40 A), 4 (80 A), 3 (60 A) e 
2 (40 A). 

Dividindo os tratamentos de acordo com os teores obtidos, 
verifica-se que aqueles que permaneceram por mais tempo em 
câmara frigorífica foram os que apresentaram teores mais eleva­
dos de açúcares totais, enquanto os mantidos em armazém, valores 
mais baixos. 

O coeficiente de variação foi de 24,8%, e a diferença mínima 
significativa, de 0,58%. 

3.4 — ACIDEZ 

Constataram-se diferenças altamente significativas entre tra­
tamentos. Os tratamentos 8 (80 F) , 14 (60 F + 20 A), 16 (20 F 
+ 20 A + 20 F + 20 A), 5 (20 F ) , sem diferir daqueles de 
números 6 40 F) , 11 (20 F + 60 A), 15 (20 F + 20 A + 20 F) 
e 17 (20 F + 40 A + 20 F ) , foram superiores aos demais. 

Os teores de acidez acham-se relacionados no quadro 5. 

Embora os resultados sejam também desencontrados, pode-se 
verificar que os lotes de menor acidez foram justamente aqueles 
que não foram frigorificados, ou então, que apenas foram deixa-



dos na câmara por alguns dias no início da experiência, exceção 
feita ao tratamento 60 F, que se situou no grupo de menor acidez. 

O coeficiente de variação foi de 20% e a diferença mínima 
significativa foi da ordem de 0,48 cc de álcali normal. 

3.5 — PROTEÍNA 

Os teores de proteína dos diversos tratamentos podem ser 
observados no quadro 6. 

Ficou evidenciado que houve diferença significativa entre tra­
tamentos (P = 1%) e que a interação variedade X tratamentos 
foi significativa ao nível de 5%. 

Os tratamentos 6 (40 F) , 9 (20 F + 20 A), 5 (20 F) , 
4 (80 A) e 1 (20 A), sem diferirem dos lotes 10 (20 F + 40 A), 
15 (20 F + 20 A + 20 F) , 3 (60 A) e 2 (40 A), foram os que 
apresentaram menores teores de proteína. 

Dos resultados, conclui-se que aumentando o tempo de frigo-
rificação há um aumento nos teores de proteína, ao passo que 
nos armazéns isto não se verifica. 

O coeficiente de variação foi de 8,29%, e a diferença mínima 
significativa, de 2,03%. 



3.6 — CORRELAÇÃO FÉCULA X AÇÚCARES TOTAIS 

Tendo o tratamento 2 (40 A) fugido completamente do nor­
mal, devido ao seu teor muito baixo em açúcares, e com a finali­
dade de correlacionar estatisticamente os tratamentos, não foi êle 
incluído no cálculo, restando, portanto, dezesseis. 

Foi constatada tendência para correlação negativa entre fé-
cula e açúcares (para n = 14, r = 0,44), demonstrando que, quan­
do o teor de fécula aumenta, verifica-se uma diminuição nos teores 
de açúcares e vive-versa. Exemplificando: o tratamento 3 (60 A) 
apresentou 81,64% de fécula e 0,75% de açúcares, ao passo que 
o tratamento 14 (60 F + 20 A), com 74,27% de fécula, teve a 
porcentagem de açúcares aumentada para 1,34%. 

3.7 — CORRELAÇÃO FÉCULA X ACIDEZ 

À semelhança do que foi citado no item 3.5, dois tratamentos 
deixaram de ser incluídos no cálculo da equação de regressão. 

Foi encontrada uma correlação significativa e negativa entre 
fécula e acidez (para n = 13, r = —0,65), o que permite dizer 
que, quando um deles aumenta, há diminuição do outro. O tra­
tamento 3 (60 A) apresentou 81,64% de fécula e 0,67% de acidez, 
ao passo que o tratamento 14 (60 F + 20 A) revelou 74,27% 
de fécula e 1,84% de acidez. 

Pelo exame dos resultados constantes dos quadros 3 e 5, foi 
possível estabelecer as seguintes equações de regressão entre fécula 
e acidez: y = 12,08 — 0,13 x; x = 79,96 — 1,67 y, onde 
x = fécula e y = acidez (figura 1). 

3.8 — CORRELAÇÃO ACIDEZ X AÇÜCARES 

Entre acidez e açúcares totais, foi constatada uma correla­
ção significativa, porém positiva (para n = 15, r = 0,75), o que 
esclarece que havendo aumento de um deles haverá, também, au­
mento do outro. Para exemplificar, podem-se usar os mesmos 
tratamentos já citados no item 3.7, isto é, o tratamento 3 (60 A) 
apresentou 0,67% de acidez e 0,75% de açúcares, enquanto o 14 
(60 F + 20 A), 1,84% de acidez e 1,34% de açúcares. 

Pelas informações dos quadros 4 e 5 foram obtidas as seguin­
tes equações de regressão: y = 0,40 + 0,68 x; x = 0,32 + 0,72 y, 
sendo x igual a açúcares e y a acidez (figura 1). 

3.9 — CORRELAÇÃO ACIDEZ X MATÉRIA SECA 

Foi encontrada correlação significativa e positiva entre aci­
dez e matéria seca (para n = 15, r = 0,51). Portanto, havendo 
aumento de um deles, haverá um aumento do outro fator. Assim, 



por exemplo, o tratamento 12 (40 F + 20 A) apresentou 0,82% 
de acidez e 15,14% de matéria seca, e o tratamento 16 (20 F + 
20 A + 20 F + 20 A), 1,72% de acidez e 16,77% de maté­
ria seca. 

As equações de regressão entre acidez e matéria seca são 
x — 15,48 + 0,55 y; y = 0,46 x — 6,22, onde x é matéria seca, 
e y acidez (figura 1). 

3.10 — CORRELAÇÃO ACIDEZ x PROTEÍNA 

Entre acidez X proteína foi constatada correlação significa­
tiva e positiva (para n = 15, r = 0,53), o que permite dizer 
que, com o aumento de uma delas, haverá aumento da outra. 



Exemplificando: o tratamento 4 (80 A) apresentou 0,71% de 
acidez e 11,30% de proteína, ao passo que o 8 (80 F) revelou 
1,89% de acidez e 13,43% de proteína. 

As equações de regressão achadas foram as seguintes: x = 
10,68 + 1,25 y; y = 0,21 x — 1,36, onde x = acidez e y = pro­
teína (figura 1). 

3.11 — OUTRAS CORRELAÇÕES 

Não foram obtidas correlações significativas para açúcares X 
proteína, matéria seca x proteína, açúcares x matéria seca e 
proteína x fécula. Neste particular, Fischnich e Heilinger (3) 
esclarecem que o teor de proteína se acha correlacionado com o 
teor de fécula, divergindo, assim, dos resultados aqui apresenta­
dos (figura 2). 



3.12 — INFLUÊNCIA DOS TRATAMENTOS SOBRE A BROTAÇÃO . 

Observações feitas nos tubérculos de cada tratamento ao tér­
mino da experiência revelaram o seguinte estado de brotação: 
1) A variedade Tedria foi a mais precoce, pois aos 40 dias de ar­
mazém já apresentava início de brotação, aos 60 dias estava re­
gularmente brotada, e aos 80 dias, bem brotada. A Bintje, de 
precocidade média, somente aos 80 dias é que iniciou a brotação 
nos armazéns, enquanto a Konst 48-51 não iniciou a brotação nem 
mesmo aos 80 dias. 2) Sob a ação do frio, qualquer que tenha 
sido o tempo, nenhuma das variedades brotou. 3) Um período 
inicial de 20 dias de frio foi suficiente para encurtar o período de 
dormência da variedade Bintje e, principalmente, da Konst 48-51. 
Assim, enquanto a Bitje, no armazém, iniciou a brotação aos 80 
dias, já sob a ação de 20 dias iniciais de frio, seguidos de 40 dias 
de armazém, apresentava-se com início de brotação. Na Konst 
48-51, que mesmo aos 80 dias de armazém não brotou, quando 
submetida a 20 dias iniciais de frio, seguidos de 60 dias de arma­
zém, estava iniciando a brotação. 4) As oscilações, alternando 
frigorífico x armazém, provocaram uma quebra de dormência, 
fato este que pôde ser bem observado no tratamento 16 (20 F + 
20 A + 20 F + 20 A), com a Konst 48-51, que, nesse caso, já 
apresentava início de brotação, e com as outras duas, com boa 
brotação (quadro 7). 



4 — CONSIDERAÇÕES GERAIS 

Anotações feitas sobre o estado de brotação na data de cada 
retirada de amostra revelaram que a variedade Tedria mostrou 
ser a mais precoce de brotação, pois aos 40 dias de armazém já 
se apresentava com início de brotação, enquanto a Bintje só bro­
tou aos 80 dias e a Konst 48-51 nem mesmo aos 80 dias de arma­
zém. Sob ação do frio nenhuma das variedades brotou até aos 
80 dias. Entretanto, quando houve alternância de frigorífico e 
armazém, já aos 20 dias de frio e 40 de armazém (tratamento 10) 
a Bintje se apresentava com boa brotação, enquanto a Konst 48-51, 
aos 20 dias de frigorífico e 60 de armazém (tratamento 11), es­
tava iniciando a brotação. Os tubérculos das três variedades cor­
respondentes aos tratamentos 13 (40 F + 40 A) e 16 (20 F + 
20 A + 20 F + 20 A), pelas oscilações sofridas, apresentavam-se 
brotados. 

Quanto aos resultados obtidos, verifica-se que as variações nas 
amostragens foram, de modo geral, bem acentuadas, indicando que, 
para novas determinações, deve ser aumentado o número de tu­
bérculos das amostras e, se possível, o número de repetições. 
Além disso, o delineamento usado poderia ter sido bem mais sim­
ples, evitando a falta de respostas para diversos quesitos, e a 
duração do tempo de armazenamento mais dilatado, uma vez que 
esta experiência foi mais de caráter exploratório. 

5 — CONCLUSÕES 

Do resultado das análises das diferentes amostras de batati­
nha conservadas em ambiente frio e em armazém, durante vários 
dias, ou então alternadamente, ficou demonstrado o seguinte: 

1 — Quanto às batatinhas conservadas em câmara frigorí­
fica, houve aumento na porcentagem de açúcares. Este fato fêz 
com que o produto se apresentasse com paladar adocicado, e os 
"chips" e frituras, dele provenientes, se tornassem escuros e de 
má qualidade. Há necessidade em se aguardar cerca de 20 a 30 
dias em temperatura ao redor de 20 a 22"C para que haja uma 
reação reversível e parte desses açúcares novamente se transfor­
me em fécula. 

2 — Aos maiores teores de acidez e açúcares corresponderam 
menores teores de fécula. 

3 — Em tubérculos conservados em armazém, foram encon­
trados os menores teores de açúcares e acidez, e o inverso, nos 
conservados em câmara frigorífica. 

4 — Os tubérculos mantidos em armazém apresentavam teores 
de matéria seca mais constantes (16,36 a 16,14%), ao contrário 
dos frigoríficados, que foram mais irregulares (16,61 a 15,32%). 



5 — Não foram constatadas diferenças significativas, entre 
as variedades estudadas, no que diz respeito aos teores de fécula, 
acidez e açúcares. A Konst 48-51 apresentou valores de matéria 
seca mais baixos que os da Bintje e Tedria, diferenças essas esta­
tisticamente significativas. A Tedria foi superior às demais, em 
relação à matéria seca, sendo que a Bintje apresentou valor médio. 

6 — Partindo de valores de acidez, e mediante o emprego de 
equações de regressão, foi elaborada uma tabela (quadro 8) que 
permite chegar-se a valores aproximados dos teores de fécula, 
proteína, açúcares totais e matéria seca, e com base neles cons­
truir um pentágono das correlações (figura 1). 



INFLUENCE OF STORAGE CONDITIONS ON THE CHEMICAL 
COMPOSITION OF THE POTATO TUBERS 

SUMMARY 

In this paper an attempt was made to study the possible transformations 
which the potato tubers go through during the storage period both under 
normal storage conditions and under refrigerated-chamber conditions as well 
as with the consertvation alternating and varying under each of these con­
ditions. Records were made of the analyses of the tubers concerning their 
contents of dry matter, acidity, starch, sugars and protein. Likewise sprout­
ing was recorded. 

Three varieties were used in these tests : Tedria, Bintje and Konst 48-51. 

The results obtained revealed highly significant differences for varieties 
and for treatments, with regard to contents of dry matter, whereas, on the 
ether hand, these differences were for starch, sugars, acidity and protein 
among treatments only. 

Negative significant correlations were found between starch and acidity, 
positive significant ones between sugars and acidity, acidity and dry matter, 
and acidity and protein. 

Regarding sprouting, it was made evident that an initial period of 20 
days of cold weather contributes to the effect of shortening the period of 
dormancy of the varieties mainly of the most belated in sprouting as was 
the case with Konst 48-51. 
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