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Efeitos da Irradiacdo (Co®°) nas
Propriedades Fisico-Quimicas de Batata
Minimamente Processada

RESUMO

A batata (Solanum tuberosum L.) é um tubérculo que possui qualidades nutritivas
e por adaptar-se facilmente a varios tipos de solo, seu consumo generalizou-se em
todo o mundo. A irradiacdo nos ultimos anos estd sendo utilizada como
alternativa no aumento de vida util de varios alimentos, portanto esse trabalho
objetivou avaliar o efeito da radiacdo gama na conservacao de batatas-inglesas
minimamente processadas. As batatas foram higienizadas, e minimamente
processadas e embaladas a vacuo e posteriormente irradiadas em dose de 0; 1; 2;
3kGy. Foram realizadas andlises fisico-quimicas de pH, acidez, sdlidos soluveis e
firmeza. Como resultado obteve-se os melhores resultados nas amostras
irradiadas a 1kGy, pois apresentou valores préximos aos da testemunha nos
parametros avaliados, além do maior valor de firmeza, caracteristicas estas
desejdveis em produtos minimamente processados. Conclui-se que o efeito da
radiacdo na dose de 1kGy foi adequado no tratamento de batatas-inglesas
minimamente processadas.

PALAVRAS-CHAVE: Radiacdo gama, Solanum tuberosum L., processamento
minimo.
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INTRODUCAO

A batata (Solanum tuberosum L.) é um tubérculo pertencente a familia das
solandceas que por suas qualidades nutritivas e por adaptar-se facilmente a
varios tipos de solo, teve seu consumo generalizado em todo o mundo. E o
guarto alimento mais consumido no mundo, apds o arroz, o trigo e o milho
(PINELI et al., 2005).

Atualmente o processamento minimo de frutas e hortalicas, se deve a
procura e exigéncias sociais por alimentos frescos, prontos para o consumo,
seguros e nutritivos, garantindo a praticidade ao consumidor, uma vida mais
longa e sauddvel, uma vez que o processamento minimo de frutas e hortalicas
deve garantir a conservagdo nutritiva destes alimentos.

Este processo consiste na aplicacdo de operacdes como selecdo, lavagem,
sanitizacdo, descasque e corte, seguidos de centrifugacdo, embalagem e
refrigeracdo, fornecendo alimentos de qualidade, conveniéncia e frescor (WILEY
apud DAIUTO et. al., 2011), mantendo ao maximo as caracteristicas originais da
matéria-prima.

Contudo esse tipo de processamento de frutas e hortalicas, também
apresenta pontos negativos, como o aumento da perecibilidade dos alimentos,
aumento da taxa respiratdria, perda de agua e vitaminas, escurecimento
oxidativo, mudanca na coloracdo, sabor, textura, acdo de enzimas e
microrganismos (MOREIRA, 2009). No entanto, um dos métodos para amenizar
os danos causados aos alimentos minimamente processados é a irradiacdo. De
acordo com o Informe do Comité misto FAO/OIEA/OMS de expertos (1966), o uso
da radiacdo ionizante como tratamento em alimentos melhora a conservacao dos
mesmos, podendo reduzir, e até mesmo eliminar, os microrganismos e insetos
causadores da deterioragdo e perdas que ocorrem nos alimentos durante seu
armazenamento.

A irradiagdo além de melhorar a conservagdo dos alimentos é um processo
rapido e relativamente barato, pois cada tonelada de alimento irradiado com
doses baixas custa de 10 a 15 ddlares, jd para doses mais altas o custo por
tonelada chega a ser de 100 a 250 ddlares (UNIVERSIDADE FEDERAL
FLUMINENSE, 2014).

O presente trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas de batata-inglesa minimamente processada submetida a diferentes
doses de radiagdo gama.

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratdrio de Radiobiologia e Ambiente
do Centro de Energia Nuclear na Agricultura (CENA-USP).

A variedade de batata utilizada foi a inglesa, obtida no comércio local na
cidade de Piracicaba. As amostras foram descascadas e higienizadas em de
solucao de hipoclorito 1:1 e minimamente processadas. Para o processamento
minimo, as batatas sofreram cortes longitudinais, para obter o formato “palito”.
Apds esta etapa, as amostras foram embaladas a vacuo em embalagens de
polipropileno e enviadas imediatamente para receberem os tratamentos.
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As amostras foram submetidas a radiagcdo gama proveniente de uma fonte
de Cobalto-60, tipo Multipropdsito do Instituto de Pesquisas Energéticas e
Nucleares (IPEN), na cidade de Sdo Paulo. As analises foram realizadas no 1°, 7°,
14°, 212 e 282 dias apds a irradiacdo nas doses de 0 (testemunha), 1kGy, 2kGy e
3kGy. Cada tratamento constou de trés repeticdes contendo 100g de amostra.
Imediatamente apds a irradiacdo as amostras foram armazenadas sob
refrigeracdo na temperatura de 82C.

O efeito da radiacdo gama foi avaliado através de analises fisico-quimica
(acidez titulavel, sélidos soluveis, firmeza, potencial hidrogenidnico).

Os valores da analise de acidez foram obtidos através de titulagdo com
hidréxido de sédio com auxilio de uma bureta e fenolftaleina como indicador de
viragem. O pH foi medido através de potenciometro (AOAC, 2005). A quantidade
de sélidos soluveis foi obtida através de leitura em refratdmetro digital (AOAC,
2005).

A firmeza foi obtida através do auxilio de um penetrémetro de bancada de
ponteira 6,6mm (AOAC, 2005). Este foi introduzido nas amostras de batata e a
leitura feita no mostrador analdgico.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas anadlises fisico-quimicas para analise de acidez,
solidos soluveis, firmeza, potencial Hidrogenidnico, estdo dispostos nas Tabelas 1,
2, 3, 4 respectivamente.

Ao observar-se a Tabela 1 é possivel averiguar que ao 12 dia a irradiacdo
gama aplicada a batatas nas doses 2 e 3 kGy aumentaram estatisticamente ao
nivel de 5 % no teste de Tukey e progressivamente a quantidade de acidez
quando comparados a testemunha, enquanto que a amostra irradiada a 1 kGy
demonstrou comportamento contrario, pois apresentou menor valor estatistico
em relagcdo ao restante das amostras. Ao 212 dia as amostras irradiadas
apresentaram valores menores que a testemunha, sendo que a amostra irradiada
a 3kGy apresentou menor valor estatistico.

Tabela 1 — Média dos valores obtidos na analise de acidez em batatas minimamente
processadas, embaladas a vacuo, irradiadas e armazenadas em temperatura de 82 C

72dia 142dia 21odia 282dia
0 kGy 0,81%°+0,15" 0,58°+0,15 0,54°°+0,28 1,38":0,18 0,74%°+0,21
1 kGy 0,70%+0,19  0,48““+0,20 0,74%%+0,33  0,80“"+0,37 0,54+0,32
2 kGy 0,86"°+0,23  0,72%+0,29 0,77%°t+0,39 0,80%°+0,53 0,81"%+0,49
3 kGy 1,01%40,25  0,79%°+0,38  0,74%%°+0,51 0,70°+0,21  0,74%+0,54

*Amostra de mesma letra mintscula em coluna e letra maiuscula em linha ndo difere significativamente ao
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O aumento da acidez da amostra 0 kGy no 219 dia comparado ao restante
dos dias analisados pode ser explicado pelos processos anaerdbicos, pois no
trabalho de Pineli et al., (2005) também foi observado aumento da acidez ao 142
dia de armazenamento de batatas do tipo Macaca e Asterix, comportamento este
apresentado neste trabalho com a dose de 2 kGy.

Na Tabela 2 observou-se ao 12 dia que a menor dose diminuiu a
guantidade de sodlidos solluveis enquanto que as outras doses aumentaram
guando comparadas a testemunha, sendo que a amostra de batata irradiada a
2kGy apresenta maior valor. Enquanto que ao 282 dia apresentou a diminuicao
dos sdlidos soliveis conforme o aumento da dose de radiagdo utilizada. Também
observou-se a variacao estatistica ao longo do tempo analisado.

Tabela 2 — Médias dos valores obtidos na andlise de sélidos soliveis em batatas
minimamente processadas, embaladas a vacuo, irradiadas e armazenadas em
temperatura de 8°C:

7edia 14edia 212dia
0kGy  4,23%%0,12" 4,57%%0,19 3,50%+0,23 5,10°:0,41 4,379:0,52
1kGy 3,57¢940,23  4,03%+0,15 3,50°0,28 4,33°+0,23  4,07%40,32
2 kGy 5,13%+0,56  523%40,26 3,53°0,32 4,00%40,17  3,70%+0,27
3 kGy 4,57%+0,39  533%40,35 3,80°40,62 4,73%40,33  3,67%0,20

*Amostra de mesma letra minuscula em coluna e letra maiuscula em linha ndo
difere significativamente ao nivel de 5% para o teste de Tukey.

De acordo com Pineli et al. 2005, o comportamento dos teores de solidos
sollveis totais no produto estd relacionado aos estresses mecanicos associados
ao processamento minimo, provocando aumento na atividade metabdlica dos
tubérculos e contribuindo para a degradacdo de componentes estruturais,
portanto também foi encontrado pelo autor o comportamento de diminuicdo da
qguantidade de sélidos soluveis apds o 142 dia em todas as amostras.

Na Tabela 3 foi possivel observar ao 12 dia a diminuicdo da firmeza nas
amostras irradiadas nas doses de 2 e 3 kGy, enquanto que a amostra a 1kGy ndo
mostrou diferenca significativa em relacdo a testemunha. Ao 28° dia ndo houve
diferenca significativa em relacdo as amostras irradiadas e a testemunha.
Observou-se também que ao longo do tempo analisado ha o decaimento
progressivo dos valores estatisticos demonstrando que a firmeza diminuiu com o
passar dos dias.

Segundo Pineli et al., (2005), o aumento na velocidade da perda de agua é
o maior problema fisico verificado em frutas e hortalicas minimamente
processadas. O corte ou descasque expde os tecidos internos hidratados e
aumenta drasticamente a taxa de evaporagao de agua.

Segundo Pineli et al., (2005), o aumento na velocidade da perda de agua é
o maior problema fisico verificado em frutas e hortalicas minimamente

Pagina | 75 processadas. O corte ou descasque expde os tecidos internos hidratados e
aumenta drasticamente a taxa de evaporagao de agua.
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Tabela 3 — Médias dos valores obtidos na andlise de firmeza em batatas minimamente
processadas, embaladas a vacuo, irradiadas e armazenadas em temperatura de 82C

7°dia 142dia 21dia 282dia
0 kGy 1,974+0,19" 1,26%+0,12 0,43%#0,13  0,00°+0,01 0,00°+0,01
1 kGy 1,92%+0,17 1,67%0,21  1,28°+0,12  0,00°°+0,01  0,00°*+0,01
2 kGy 1,72°°+0,15  1,37°°+0,13 0,66“+0,39  0,33°+0,23  0,00%+0,02
3 kGy 1,65%°+0,10 1,00°+0,08 0,47°°+0,42 0,20°°+0,28 0,00%+0,02

*Amostra de mesma letra mindscula em coluna e letra maitscula em linha ndo difere significativamente ao
nivel de 5% para o teste de Tukey.

Na tabela 4 as médias demonstraram no 12 dia diminui¢cdo do pH conforme
eleva-se a dose, sendo ainda que as amostras irradias na dose de 1 e 2 kGy ndo
apresentaram diferenca significativa entre si. J4 em relagdo ao 282 dia averiguou-
se que as amostras irradiadas com 2 e 3 kGy apresentaram valores menores que
a testemunha e a amostra irradiada a 1 kGy, sendo possivel observar que a dose
maior obteve valor estatistico menor e que a dose menor nao diferiu
significativamente com a testemunha. Observou-se também que ao longo do
tempo analisado que ha o decaimento progressivo dos valores estatisticos
demonstrando que o pH diminuiu com o passar dos dias.

Tabela 4 — Médias dos valores obtidos na andlise de potencial Hidrogeniénico em batatas
minimamente processadas, embaladas a vacuo, irradiadas e armazenadas em
temperatura de 82C

0kGy 6,25°°+0,64" 5,64%+0,56 5,60°©+0,61 5,58°+0,67 5,51°+0,58
1 kGy 5,84"°+0,59  5,65%°+0,51 5,57%°+0,78 5,49°°+0,69 5,46°%+0,66
2 kGy 5,82°°+0,65 5,52%°+0,44 5,48%°+0,56 5,44°+0,56 5,40°°+0,59
3 kGy 5,52°4¢0,34  5,51%+0,47 5,46%°+0,59 5,39°+0,60 5,33°+0,43

*Amostra de mesma letra mindscula em coluna e letra maiuscula em linha ndo difere significativamente ao
nivel de 5% para o teste de Tukey.

Esta pouca alteragdo observada no pH demonstra menor deterioragdo das
amostras pois de acordo com Magaia (2011) a redugdo do pH em amilaceos estd
relacionada com o aumento da acidez total tituldvel e o aumento da acidez total
tituldvel pode ser devido ao inicio de um processo fermentativo bacteriano com o
consumo do oxigénio e producdo de acidos organicos, como o latico, butirico,
acético entre outros.
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CONCLUSAO

Pode-se concluir que o processo de irradiacdo influenciou nas
caracteristicas fisico-quimicas das amostras. A dose de 1kGy foi a que apresentou
melhores resultados em relacdo aos demais tratamentos, uma vez que foi o
tratamento que manteve os seus resultados o mais proximo das caracteristicas
da testemunha nos pardametros analisados, além de apresentar os maiores
valores para a firmeza, caracteristica essa interessante no que tange as
propriedades de um produto minimamente processado.
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Effects of Irradiation (Co®°) on the Physical-
Chemical Properties of Minimally Processed
Potato

ABSTRACT

The potato (Solanum tuberosum L.) is a tuber possessing nutritional value and
adapt easily to various kinds of soil, its use is widespread throughout the world.
Irradiation in recent years is being used as an alternative in increasing shelf life of
various foods, so this study aimed to evaluate the effect of gamma radiation on
the preservation of minimally processed English potatoes. The potatoes were
sanitized, and minimally processed and vacuum packed and subsequently
irradiated at doses of 0; 1; 2; 3kGy. Physico-chemical analysis of pH, acidity,
soluble solids and firmness were performed. The 1kGy result was the better for
irradiated the samples because it maintained the original characteristics. It is
concluded that the effect of radiation dose on 1kGy was effective in maintained
the characteristics of minimally processed English potatoes.

KEYWORDS: Gamma radiation, Solanum tuberosum L., ready to eat.
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