DETERMINAGAO DE QUALIDADES CULINARIAS DE VARIEDADES
DE BATATINHA PELA ANALISE SENSORIAL E ATIVIDADE DA POLIFENOLOXIDASE'

FABIO PORTELA®

RESUMO - Foi determinada a atividade da polifenoloxidase em quatro variedades de batatinha Solanum
tuberosum: trés nacionais - Chiquita, Mineira ¢ Mantiqueira - ¢ uma estrangeira - Bintje, Consideran-
do-se os resultados obtidos nos testes de andlise sensorial, concluiu-se que s6 a determina¢do da ativida-
de enzimdtica nfo € um pardmetro de importincia em programas de desenvolvimento de novas varie-

dades desta solandcea.

Termos para indexag¢fio: Solanum tuberosum, L., atividade enzim4tica.

DETERMINATION OF CULINARY PROPERTIES OF SOME POTATO VARIETIES
BY SENSORIAL ANALYSIS AND POLYPHENOLOXIDASE ACTIVITY

ABSTRACT - Polyphenoloxidase activity in water extract of four potato So/anum tuberosum varieties -
three Brazilians: Chiquita, Mineira and Mantigueira - and one from abroad - Bintje - was determined.
Considering the results from sensorial analysis, it was concluded that only enzyme activity is not a
measure of importance on breeding programs, selecting new varieties,

Index terms: Sefanum tuberosum, L. enzyme activity determination,

INTRODUGAOD

A polifencloxidase, presente em tubéreulos de
batatinha, atua oxidativamente sobre o substrato
disponfvel, quando ocorre rompimento do tecido
vegetal, causando escurecimento da polpa. Para
consumo industrial ou para consumo caseiro, dé-se
preferéncia a variedades que apresentem pouco
escurecimento,

Assim, a atividade enzimitica da polifenoloxi-
dase em variedades de batatinha cultivadas no Bra-
sil foi quantificada de modo a determinar sua im-
portincia em programas de melhoramento genéti-
co, na selagio de novas variedades.

Com as mesmas variedades de batatinha, foram
preparados palitos de forma retangular, com um
centfmetro de lado por trés de comprimento, e
submetidos sem posterior tratamento, a uma ava-
liagdo sensorial pelo petfodo de cito horas,

Neste trabalho, apresenta-se metodologia para
diferenciar variedades quanto a niveis de atividade
da polifencloxidase, seu significado nos tubérculos
das variedades estudadas, e dados da aceitabilida-
de, na forma de palitos, das mesmas variedades.

1 Aceito para publicagio em 31 de maio de 1982

2 Bioquimico, M.8c., Dr., Prof. Adjunto do Depart. de
Ciéncia dos Alimentos, Escola Superior de Agricultura
de Lavras, Caixa Posta 37 - CEP 37200 - Lavras, MG.

MATERIAL E METODOS

Os tubérculos das variedades nacionais foram obtidos
de culturas do municfpio de Maria da Fé, Minas Gerais,
e os da variedade importada foram comprados no merca-
do de Lavras.

Apés chegarem ao laboratério foram lavados ¢ manti-
dos sob refrigeracdo até o momento de uso.

Trabalhos laboratoriais foram realizados, wsando-se
reagentes puros, espectrofotdmetro Coleman Ji., crond-
metro e outros aparelhos de rotina laberatorial.

O extrato aquoso foi preparado de acordo com a téeni-
ca de Muneta (1966), com adapta¢fes A nossa cendigio
de tratalho: 100 gramas de batatas descascadas, cortadas
em fatias e cubos, 50 g de gelo, 15 m! de dgua destilada e
1,4 g de 4cido ascérbico, usando-se um liguidificador du-
rante trés minutos, obteve-se uma pasta.

O dcido ascérbico foi usado em excesso, para manter
todo o substrato enzimdtico reduzido e, assim, evitar rea-
¢o entre enzima e substrato,

Filtrou-se em funil de buchner sob vicuo e imediata-
mente o filtrado foi transferido para o congelador a -5°C
¢ centrifugado sob refrigeragdo a 10,000 rpm, Coletou-se
o sobrenadante. Ao preparo obtido adicionaram-se dois
volumes de acetona a -59C e todo o volume foi deixado
no congelador por 30 minutos. As fragSes precipitadas
foram colhidas por decantagio e centrifuga¢io. O resi-
duo obtido foi dilufdo em 10 ml de tampio fosfatado pH
6,00, preparado de acordo com Gomeri (1955).

Esta preparagdo enzimdtica foi congelada até o mo-
mento de uso, isto é, até as determinagdes das atividades
enzimadticas e dos teores protéicos,

Como substrato, foi usado pirocatecol dissolvido em
tampio fosfato, solugfio esta preparada momentos antes
de ser usada, evitando-se, deste modo, contribuigio de
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produtos corados causados pela reagfo de oxidagio
atmosférica (Weaver et al. 1970).

A determinagdo da atividade enzimdtica foi realizada
usando-se aliguota do extrato aquoso tamponado a pH
6,0, seguindo-se a seguinte metodologia: para cubeta do
espectrofotémetro utilizado, transferiu-se 1,00 m! de
substrato, 1,7 m! de tampédo fosfato pH 6,00, € misturou-
-se¢ bem; transferiu-se para o espectrofotometro, acertado
em seguida para 100%T a 410 nm; com pipeta, injetaram-
s¢ 0,3 ml do extrato enzimdtico. O volume final foi igual
a 3,00 ml. O substrato teve sua concentragdo ajustada
para 3 mg porml do volume da reagdo, isto &, 27,75 mMol
por ml (Weaver et al, 1970).

Apos adigo da enzima, a leitura da variacdo de absor-
vincia foi registrada por trés minutos,

Uma unidade de atividade enzimdtica foi definida co-
mo um aumento de 0,001 por minuto, por mg de protef-
na. Determina¢io de proteina foi feita, usando-se rea-
gente de biureto, visto que a presenga de polifendis inter-
feriria, caso protefna fosse determinada, no extrato aquo-
50 pelo reagente de Lowry. A técnica de biureto foi a de
Gornal et al. {1949), conforme descri¢gdo de Martelli &
Panek (1968).

A andlise sensorial foi realizada segundo Larmond
(1970) quanto ao estabelecimento da escala de valores
a serem aplicados (Tabela 1) aos palitos retangulares, pre-
parados em diferentes horas, e julgados por variedade na
mesma ocasifo, isto €, os primeiros palitos preparados fo-
ram julgados apds oito horas; os seguintes, seis horas e
meja apés serem preparados, E assim se fez de modo que
a zero hora, momentos antes do julgamento, foram prepa-
rados os iltimos palitos, '

O experimento de andlise sensorial foi conduzido sob
a forma de blocos inteiramente casualizados em um esque-
ma fatorial (Snedecor 1967), isto €, quatro variedades de
palitos julgados por oito horas e por oito painelistas.

RESULTADOS E DISCUSSAC

Os valores de absorvincia obtidos, média de
quatro andlises, para a determinagio de atividade

TABELA 1. Escala de valores a serem observados por

painelistas no julgamento de palitos de bata-
tinha.

Qualidade do produto Nota

Excelente
Muito bom
Bom
Regular
Ruim
Muito ruim

-NWeeEOO
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enzimdtica das variedades de batatinha, sio mos-
trados na Tabela 2,

Com os dados obtidos, Tabela 2, obtém-se cur-
vas de variagio da absorvincia em fungio de tem-
po, cujas respectivas inclina¢des por miligrama de
protefna dos extratos aquosos dio os valores das
atividades enzimdticas, conforme prévia defini¢do.

A Fig. 1 mostra as inclinagdes das retas para os
valores de absorvincia em fungdo de tempo.

TABELA 2, Valores de absorvancia obtidos no ensaio en-

zimdtico para a determinacgio da atividade da
polifenoloxidase.

Absarvancia

Tempo
lsegundos) . oira  Bintie  Mantiqueira  Chiquita

0 0,000 0,000 0,000 0,000

15 0,700 0,392 0,670 0,160
30 0892 0658 0,848 0.245
45 1,008 0845 0948 0,326
60 1,068 0968 1,015 0.414
75 1116 1,050 1,065 0,480
90 1146 0092 1,102 0.548
105 1162 1,126 1,135 0,536
120 1180 1,148 1,156 0,634
150 1202 1,64 1,188 0,696
180 1212 1,170 1,208 0,741

FIG. 1. Variagdo da absorvancia em fungdo do tempo pa-
ra as variedades estudadas, Mantiqueira le-o-e)
Mineira {eee), Chiguita {¢$4), e Bintje
P,
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A Tabela 3 apresenta as respectivas inclinagdes,
os teores protéicos determinados nos extratos
aquosos pela técnica de Gornal et al. {1949), de
acordo com Martelli & Panck {1968), e as ativida-
des enzimdticas.

As andlises enzimdticas foram feitas usando-se
0,3 ml de extrato aquoso (sem didvida pode-se
usar 0,2}; 0,1 ml com diminuigio da inclinagio
da reta, O valor usado serd utilizado para padroni-
zagio num conjunto de determinagdes, '

Os resultados obtidos servem para diferenciar
cultivares quanto is respectivas atividades enzim4-
ticas,

Os resultados da andlise sensorial por oito horas
sio mostrados na Tabela 4,

TABELA 3, Atividade da polifenoloxidase em variedades
de batatinha, conforme metodologia desen-

volvida,

Vari Inclinagdo da Teor de  Atividade

ariedade  curva c!e atll\ndade protefna enzimdtica

enzimdtica

Mineira 0,0837 1,29 64,9
Bintje 0,0420 0,98 429
Mantiqueira 0,0727 1,18 61,6
Chiquita 0,0103 0,75 13,7
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A andlise de variincia (Tabela 5) mostra que va-
riedades, horas, jufzes e a interagdo variedades x
horas sio estatisticamente significativas ao nfvel
de 1%.

O desdobramento da interagdo variedades x ho-
tas em hora dentro de variedade mostra valores al-
tamente significativos; para Mineira, Bintje, Chi-
quita e Mantiqueira, temos F de Snedecor (1967},
respectivamente, iguais a 16,56; 22,65; 30,81 e
53,98, valores significativos ao nfvel de 1%.

A Tabela 6 mostra comparagBes das médias
pelo espago de oito horas; as variagBes sio estatis-
ticamente significativas, mas, para as variedades
Bintje e Chiquita, pode-se observar que os palitos

TABELA 5. Anilise de variincia para o experimento com

patitos de batatinha.
Causas G.L. sa oM F
Variedades (V) 3 23,7500 78800 16,01**
Hora {H) 4 196,1000 49,0250 99,62**
Juizes 7 17,8000 2,65428 537"
Int, V.x H 12 48,0000 4,0000 8,13**
Restduo 133 65,4500 0,4921 -
Total 159 321,10 — -

** Estatisticamente significativa ao nfvel de 1%.

TABELA 4, Resultados da andlise sensorial a que se submeteram os palitos das variedades de batatinha em estudo.

Variedade
Mineira Bintje Chiquita Mantiqueira
Painelistas Hora da avaliagdo Hora da avaliagdo Hora da avalia¢io Hora da avaliagdo
- sersorial apos serem sensorial apds serem sensorial apds serem sensorial apds serem
os palitos preparados os palitos preparados os palitos preparados os palitos preparados
80 65 50250 80 65 50 250 80 6550 25 O 80 65 5025 0
1 2 2 3 3 4 4 2 3 3 5 3 3 3 3 b 1 1 1 3 4
2 2 3 3 3 4 4 4 4 4 8 4 4 4 44 6 2 2 2 3 8
3 3 2 1t 4 5 4 3 2 4 5 4 3 2 1 5 1 2 3 4 6%
4 2 2 4 3 5 4 2 2 3 5 2 3 2 3 8 1 1 1 3 6
5 ] 1 4 3 6 5 1 1 3 6 1 1 1 2 6 1 1 1 4 6
6 2 2 3 3 4 3 2 2 3 5 2 2 2 2 6 11 1 3 5
7 2 3 4 3 5 4 3 3 65 6 3 4 3 3 6 1 1 1 4 6
8 2 2 4 2 3 4 2 3 3 4 3 3 3 3 6 11 1 4 4
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TABELA 6. Comparagdes de médias, pelo teste de Tukey, para as quatro variedades de batatinha em estudo, no perio-

do de oito horas*.
Variedade
Mineira Bintje Chiquita Mantigueira
Hora
Valor médio observado Valor médio observado Valor mddio observade  Valor médio observado
para oito painelistas para oito painelistas para oito painelistas para pito painelistas
8,0 2,00d 4,00b 2,75b 112¢
6,5 212 ¢cd 237c 287b 125¢
50 325b 250¢c 250b 1.37¢
25 3,00 be 3.50b 265b 3506
0,0 450a 525a 575a 525a

* Médias seguidas da mesma letra sfo estatisticamente iguais, pelo teste de Tukey, a0 nivel de 6% de probabilidade.

apresentam menores mudaﬁ;as quantd ao escure-
cimento, isto &, Bintje e Chiquita preservam-se em
melhor estado por maior per{odo do que a Mineira
e Mantiqueira, Deste modo, tém maior significado
econdmico e s3o mais aceitiveis comercialmente,
Quanto ao significado da presenga da atividade
enzimitica na batatinha, Solanum tuberosum, po-
de-se afirmar que tal conhecimento por si s6 nio
¢ relevante; a variedade Bintje possui alta aceita-
¢do comercial, alids bastante preferida por nio
apresentar ripido escurecimento, quando ocorre
rompimento do tecido, e possui também destacada
atividade enzimdtica. A conhecida preferéncia por
Bintje é aqui comprovada pela anilise sensorial.

A variedade Chiquita apresenta baixa atividade

enzimitica e pouco escurecimento pelo teste de
aceitabilidade, ao contririo das variedades Man-
tiqueira e Mineira, que possuem atividades mais al-
tas do que a da Bintje e 530 de répido escurecimen.-
to, fato comprovado pelo teste da andlise sensorial,

Isto €, quanto ds cultivares nacionais, a varieda-

de Chiquita, altamente aceita nos testes, apre--

senta pouco escurecimento da polpa, que se
acredita relacionado com a baixa atividade enzim4-
tica, mesmo que bons nfveis de substratos estejam
presentes, ao contririo da Mineira e da Manti-
queira, que rapidamente apresentam suas polpas
escurecidas, Nestas duas variedades, além das altas
atividades enzimdticas, acredita-se que também es-
tejam presentes altos teores de substincias que sio
substratos para a polifenoloxidase.
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CONCLUSOES

1. A metodologia usada serve para diferenciar
variedades quanto 3 atividade da polifenoloxidase.

2, A determinagio da atividade enzimitica nio
¢ um dado importante no desenvolvimento de
novas variedades.

3, Testes sensorials sfo importantes em melho-
ramento, pois uma variedade pode apresentar alta
atividade enzim4tica e nio apresentar escurecimen-
to, Qutras podem escurecer e apresentar altas
atividades enzimdticas; nestas, sem divida, ocor-
rem reacdes do tipo enzima mais substrato e for-
magio de produtos, Outras podem ter baixas ati-
vidades enzim4ticas.
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