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RESUMO

A batata doce (Ilpomoea batatas), ¢ um dos alimentos mais nutritivos, pois possui carboidrato
complexo de baixo indice glicémico, rica em fibras, ferro, vitamina C e potassio, além de apresentar
alto teor de vitamina E. Esta planta originaria da América Tropical, ¢ uma das tuberosas mais
populares do Brasil. O aproveitamento agroindustrial desse tubérculo constitui uma alternativa de
reduzir as perdas pos-colheita, além de agregar valor a matéria-prima. Diante do exposto, o objetivo
deste trabalho foi de obter um produto em forma de farinha de duas variedades de batata-doce, ou
seja, a roxa e a branca, realizando a caracterizacdo nutricional, além de enriquece-la com 1% de
acido ascorbico. Todas as andlises foram realizadas em triplicatas de acordo com as normas do
Instituto Adolfo Lutz, (2005) e AOAC (1980). Conclui-se que as farinhas das duas variedades de
batata doce, apresentaram significativo teor nutricional, e que a formulada com 1% de 4cido

ascorbico, mesmo apds a secagem apresentou um alto teor acido ascorbico.

1 INTRODUCAO

A Batata doce (Ilpomea batatas L.) ¢é
uma hortalica que apresenta um elevado grau
de rusticidade e uma gama de potencialidade
para seu uso, sendo uma espécie de interesse
econdmico principalmente, para paises em
desenvolvimento e com escassez de alimentos
para a populacdo (FIGUEIREDO, 1995). A
maior parte de sua comercializagdo ¢
realizada por meio de agentes intermedidrios
que da resultado numa menor margem de
lucro para os agricultores e com isso
desestimulando seu plantio (SILVA, 2010).

A batata doce participa do suprimento
de calorias, vitaminas e minerais na
alimentagdo humana. As raizes apresentam
teor de carboidratos variando entre 25% a
30%, dos quais 98% sdo facilmente
digestiveis. Também sdo excelentes fontes de
carotendides, vitaminas do complexo B,

potassio, ferro e calcio. Suas raizes sdo
tuberosas e variam de forma, tamanho e
coloracdo, conforme a cultivar ¢ o meio
ambiente em que sdo produzidas (SILVA,
2010).

Visando agregar valor ao produto e
renda aos agricultores, objetivou-se a
producdo de farinha de batata doce, tanto da
batata roxa quanto da branca, comparando
assim a qualidade do produto final entre elas e
as caracteristicas fisico-quimicas.

2 MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratério
de tecnologia de Produtos de Origem Vegetal,
no Laboratorio de Andlise de Alimentos -
Departamento de Tecnologia de Alimentos
(DTA), Universidade Federal de Sergipe
(UFS), na cidade de Sao Cristovao, Sergipe,
Brasil.
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Foram utilizadas duas variedades de
batata doce (branca e roxa) que foram
adquiridas no CEASA de Aracaju-SE.

2.1 Processamento da batata-doce

Inicialmente as batatas foram
higienizadas, descascadas e fatiadas em um
mini processador industrial. As amostras de
batata branca foram divididas duas porgdes
sendo que uma passou apenas pelo tratamento
higienizacdo (A), e a outra por¢do passou pelo
tratamento de imersdo em 4cido ascorbico a
1% 30 mim; as batatas roxas permaneceram
in natura sem tratamento (C). Em seguida foi
realizada a secagem a 63°C por um periodo
de 2:30 hs (duas horas e trinta minutos) em
secador de bandeja em camada fina e apds
desidratadas foi feito a farinha (Figura 1) para
posteriores analises.

Figura 1: Farinhas de batata doce, (A)
Farinha de Batata doce Branca sem
tratamento; (B) Farinha de Batata doce
Branca com tratamento -1% de 4cido
ascorbico); (C) Farinha de Batata doce Roxa
sem

tratamento

Fonte: Autor (2015)

2.2 Rendimento

O rendimento foi obtido por meio da
pesagem da batata doce antes e apos a
secagem, calculando-se a razdo entre a
diferenca multiplicada por 100.
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2.3 Analises Fisico quimicas

As amostras foram avaliadas quanto aos
teores de umidade, atividade de agua, cinzas,
°BRIX e pH. As andlises fisico-quimicas
foram realizadas em triplicata e segundo
AOAC (1980).

2.4 Acido ascérbico

Foi determinado de acordo com o
método n°® 43.065 da AOAC (1984),
modificado por Benassi & Antunes (1988).
No qual substitui a solu¢do de extracdo de
acido metafosforico por acido oxalico.

2.5 Carotenoides totais

Os teores de carotendides foram
avaliados seguindo o método proposto por
Lichtenthaler (1987) expressos em pg/g.

2.6 Cor

As leituras da cor foram obtidas com a
utilizagdo do colorimetro Color Meter
Minolta 200b. No qual luminosidade (L) ¢ um
parametro que pode variar do zero (preto) a
100 (branco); a* varia de vermelho (+a) a
verde (-a); b* refere-se a variagao de cor entre
o amarelo (+b) e o azul (-b) e; angulo Hue
(Hue®) varia de 0 a 360°, sendo que o 0°
corresponde a cor vermelha, 90° corresponde
ao amarelo, 180° ao verde e 270° ao azul.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Rendimento

Segundo Silva (2010), os rendimentos
obtidos para a farinha de bata-doce branca e
roxa apresentaram rendimento de 26,3 e 24%
respectivamente. Dados semelhantes foram
obtidos por Carvalho et. al. (1981) para o
rendimento da batata roxa, que foi de 23,5%.
Os resultados para rendimento obtido em
laboratério foram de 24,07% para as duas
variedades de batata-doce.
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3.2 Caracterizacio fisico quimica

Os resultados dos parametros fisico-
quimicos da farinha de batata-doce estdo
apresentados na Tabela 1. O teor de umidade
da farinha de batata-doce obtida encontrou-se
dentro do valor méximo estipulado pela
Anvisa (2005), que ¢ de 15%. Segundo
Fernandes et al. (2008), farinhas com
umidade acima de 14% tendem a formar
grumos, o que ira prejudicar a producdo de
massas por processo continuo, além de
possibilitar 0 desenvolvimento de
microrganismos, como fungos, e a diminui¢ao
da estabilidade da farinha, j4 que a 4gua é um
componente essencial para que as reagdes
quimicas e enzimdticas ocorram, diminuindo
assim a sua vida util. Santos (2012) obteve
farinha de batata doce pelo processo de
secagem solar, a qual quantificou uma
atividade de 4gua de 0,4, neste trabalho foi
encontrado uma atividade de agua entre 0,2 e
0,3, este menor valor deve ser atribuido ao
processo de secagem.

Tabela 1 - Pardmetros com os diferentes tipos

de farinha da batata doce
PARAMETROS

TRATAMENTOS
A B C

Umidade (%) 44820028 4911,17 5,110,075

Atividade de dgua (aw) 0,22+0,04 0,18+0,05 0,31+0,02

6,110,002 5,41x0,004 6,45+0,02
pH

BRIX 28+0,008 20+0,004 22+0,002

Cinzas (%) 2,860,007 3,43+0,09 2,96+0,02

Acido 11361141 90,68+0,11 12,96+2,26
ascorbico(mg/100g)

Carotenoides Totais

" 50,56+0,18  60,39+0,72 62,5+0,36
(ng/g™)

A-Farinha de batata doce branca; B- Farinha de batata
doce branca com 1% de acido ascorbico; C- farinha de
batata doce roxa.

Fonte: Autor (2015).
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A determinacgdo de cinzas realizada no
laboratério encontrou o valor de 2,86 para
batata doce branca, sendo semelhante com o
resultado encontrado por Silva (2010) que
encontrou para cinzas o valor de 2,18. A
medi¢do do pH encontrado para a batata roxa
foi de 5,5 sendo semelhante com a encontrada
no laboratério de 6,4 para o mesmo tipo de
batata (Silva, 2010).

A amostra B, a qual foi adicionada 1%
de acido ascorbico, mesmo apds a secagem
apresentou um teor de d4cido ascorbico
significativo com relagdo as amostras A e C,
ou seja, 90mg/100g (B), 11,36mg/100g (A) e
12,96 mg/100g (C).

Com relagdo aos carotenoides totais a
farinha de batata roxa apresentou maiores
teores com 62,5 pg/g’. Moura (2009)
estudando o perfil de carotenoides totais em
farinhas de batata doce de polpa alaranjada,
encontrou teores de carotenoides totais entre
20,45 a 79,66 ng/100g. Segundo Rodrigues-
Amaya et al. (2011), a produgdo de farinha a
partir de batata-doce aumenta a vida util do
produto e facilita sua incorporacdo em
diversos produtos. Entretanto, existe a
necessidade de otimizar as condicOes de
processo e estocagem da farinha para reduzir
a perda de carotenoides.

Os pardmetros de cor podem ser
comparados partir dos resultados obtidos na
analise (Tabela 2). Quando se comparou o
padrdo de cor de luminosidade (L) de cada
uma das farinhas, a amostra (A) apresentou
luminosidade mais préxima ao branco se
comparada as demais amostras. Quanto a a* a
amostra (C) apresentou maior proximidade a
cor vermelha quando comparada as demais.
Fernandes et. al. (2008) apresentou valores
aproximados para a avaliagdo de cor da
farinha de casca de batata-doce com L=
59,52; a = 5,0 e b= 14,68. Percebe-se que
quando se faz a correlagdo dos carotenoides
totais e a andlise de cor das farinhas, a que
contém mais carotenoides totais e a amostra
C, como também o parametro a* foi o que
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numericamente teve um maior valor, este
pardmetro tem uma maior proximidade a cor
vermelha.

Tabela 2 - Média do resultado da avaliacao
de cor das farinhas da batata-doce.

L a B
A 67.062 +2.80a +18.262
B 54.80b +2,362 +14.73b
C 50,53b +5,90b +17.90a

A-Farinha de batata doce branca; B- Farinha de batata
doce branca com 1% de 4cido ascorbico; C- farinha de
batata doce roxa.

Fonte: Autor (2015).
CONCLUSAO

Os resultados indicaram que as duas
cultivares de batata doce sdo vidveis para o
processo de obtencdo de farinha, tendo em
vista que apresenta teores nutricionais
significativos e que a enriquecida de 1% de
vitamina C mesmo apds o processo de
secagem mantém consideravel teor de 4cido
ascorbico.
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