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INTRODUCAO

A batata doce ¢ uma cultura bastante popular e consumida em todo pais, sendo que esta ocupa o
quarto lugar em consumo no Brasil (EMBRAPA, 2012), ainda este vegetal pode armazenar reservas
nutritivas em suas raizes, possuindo um grande potencial alimenticio e industrial. Entretanto, este
alimento pode se deteriorar durante sua armazenagem apresentando assim um tempo de vida util
curto (SOUSA, 2015). O objetivo desta pesquisa foi desenvolver farinhas através dos cultivares de
batata doce Amélia, Beauregard, Cuia e Rubisol, as quais foram produzidas a partir da desidratagao
das raizes em estufa, moagem e posterior avaliagdao da de sua qualidade quimica e nutricional, através
de andlises fisico-quimicas.
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METODOLOGIA

Foram utilizadas os cultivares de batata-doce Amélia, Beauregard, Cuia e Rubisol, cultivadas no
Instituto Regional de Desenvolvimento Rural (IRDeR/UNIJUI) do municipio de Augusto Pestana —
RS, sob condicdes agroecoldgicas. Depois de colhidas, as raizes foram imediatamente transportadas
para o laboratério de Nutricdo da UNIJUI (Jjui-RS), onde foram lavadas, cortadas em palitos e
desidratadas em uma estufa a 70 °C at¢ atingirem umidade préxima a 10%. Depois de desidratadas,
as raizes foram trituradas em liquidificador industrial para obtencdo das farinhas, embaladas em
sacos de polietileno e armazenadas em refrigeracdo de 6°C até o momento das andlises.

Para avaliar a qualidade fisico-quimica das farinhas obtidas, foram realizadas as seguintes analises:
umidade, agucares redutores € ndo redutores, pH e acidez, segundo as normas do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008).

O teor de polifenois totais foi determinado pelo método de Folin-Ciocauteau, segundo Singleton et
al. (1999) seguindo as modificagdes propostas por Rufino et al. (2010). Inicialmente foi preparado os
extratos dos produtos, pela adi¢ao do sistema solvente composto por agua, metanol e acetona. Depois
da adi¢ao dos solventes a mistura foi centrifugada e o sobrenadante foi filtrado, descartando-se o
residuo. Para a quantificagdo dos polifendis foi utilizada uma curva-padrao de acido géalico.
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A atividade antioxidante total foi determinada em funcao da atividade de sequestro do radical DPPH,
a partir do método descrito por Brand-Williams et al. (1995), com modificacdes propostas por
Rufino et al. (2010). O extrato da amostra foi preparado da mesma forma que para polifenois e
a quantificacdo da atividade antioxidante foi feita através de uma curva padrao usando TROLOX,
antioxidante sintético equivalente a vitamina E, em reagdo com o radical estavel DPPH.

Os teores de carotenoides totais foram quantificados por espectrofotometria em 450 nm, apds
extracao dos carotenoides das amostras com acetona e éter, segundo Rodrigues-Amaya (2001) e os
resultados expressos em pg de B-caroteno por grama de amostra.

A cor instrumental foi analisada com colorimetro Minolta CR-410, pelo uso do sistema CIELab,
de acordo com a Commission Internationale de I’Eclairage (CIE), avaliando-se as coordenadas
cromatica L* (luminosidade), a* (vermelho/verde) e b* (amarelo/azul).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes a polifenois, antioxidantes e carotenoides das batatas-doces in natura e das
farinhas obtidas a partir delas estdo expressos na tabela 1.

Tabela 1 — Resultados das analises de polifenois totais, atividade antioxidante e carotenoides em
quatro cultivares de batata-doce e de farinhas obtidas a partir delas.

Polifenois  Atividade antioxidante Carotenoides
Cultivar/Farinha

(mg 100g")  (umol Trolox 100g™) (ngeh
Cuia 42191 29 0,86
Amélia 380,09 24,27 16,32
Rubisol 359,64 22,69 2,07
Beauregard 444,18 70,05 16,78
Farinha (cuia) 308,28 18,47 0,32
Farinha (amélia) 657,82 163,48 36,79
Farinha (rubisol) 413,27 36,89 1,05
Farinha (beauregard) 679,18 160,05 77,15

Fonte: Os autores.
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Em geral os teores de polifenois e antioxidantes encontrados nas batatas in natura foram bem
proximos, o que também se pode perceber nas farinhas, ja os resultados para carotenoides
encontrados nas cultivares Amélia e Beauregard foram bem maiores do que para os demais
cultivares, isso se deve ao fato destas cultivares apresentarem coloragdo alaranjada indicando que
possuem maiores teores destes compostos, que caracterizam as coloragdes mais alaranjadas e
avermelhadas nos alimentos.

Os resultados referentes a pH, vitamina C e acidez das batatas in natura e das farinhas estao expressos
na tabela 2.

O valor médio de pH encontrado para as batatas in natura foi de 6,18, resultados encontrados por
Velho (2016) foram de 5,98 e por Fontes et al. (2012) de 6,17, sendo que estes resultados se
aproximas do encontrado neste trabalho. Para as farinhas o valor médio de pH foi de 6,32 bem
proximo aos valores encontrados por Velho (2016) de 6,19. O pH ¢ importante para avaliar a
deterioragdo dos alimentos, as batatas por possuirem um pH superior a 4,5 sdo ditas alimentos pouco
acidos e estdo mais suscetiveis a deterioracdo. Como a baixa acidez ¢ uma caracteristica destes
alimentos os valores para acidez titulavel foram em média de 0,11 % para o vegetal in natura e
0,12% nas farinhas. Velho (2016) encontrou valores de 0,22 % em batatas doces in natura e 0,23 %
em batatas doces desidratadas.

Tabela 2 — Resultados das analises de pH, vitamina C e acidez em quatro cultivares de batata-doce e
de farinhas obtidas a partir delas.

Vitamina C Acidez
Cultivar pH

(mg 100g™) (g 100g™)
Cuia 6,34 10,88 0,11
Amélia 6,30 16,73 0,09
Rubisol 6,15 13,48 0,12
Beauregard 5,96 12,64 0,12
Farinha (cuia) 6,30 2,42 0,12
Farinha (amélia) 6,47 4,79 0,09
Farinha (rubisol) 6,26 2,33 0,12
Farinha (beauregard) 6,25 5,98 0,13

Fonte: Os autores.
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Os resultados referentes a agucares redutores e nao redutores ¢ umidade das batatas in natura e das
farinhas estdo expressos na tabela 3.

A batata doce contem alto teor de umidade o que pode ser observado pelos valores encontrados neste
estudo, como expresso na tabela 3, que se aproximam dos encontrados por Velho (2016) de 72,16
% e por Fontes et al (2009) de 64,37% , as diferencas encontradas no teor de umidade se devem a
diferentes cultivares utilizadas e também condigoes diferentes de solo e clima.

Tabela 3 — Resultados das analises de agucares redutores e ndo redutores e umidade em quatro
cultivares de batata-doce e de farinhas obtidas a partir delas.

Cultivar / Farinha Umidade Acgucares redutores Ac. Nao Redutores
(%) (% glicose) (% sacarose)
Cuia 65,22 1,22 4,09
Amélia 63,23 1,12 491
Rubisol 63,63 1,19 5,10
Beauregard 76,38 1,1 2,40
Farinha (cuia) 10,55 6,53 8,32
Farinha (amélia) 9,88 5,43 8,12
Farinha (rubisol) 9,8 6,32 7,45
Farinha (beauregard) 9,17 5,33 8,21

Fonte: Os autores.

Os parametros de cor das farinhas estdo expressos na tabela 4. Todas as farinhas desenvolvidas
mantiveram suas cores caracteristicas como indica a andlise realizada com calorimetro, que
determina os parametros de cor, onde as farinhas dos cultivares Cuia e Rubisol apresentaram maiores
tendéncias para cores verde e amarelo, sendo a coloracdo destes cultivares in natura amarelada e as
farinhas dos cultivares Amélia e Beauregard tendem para as cores vermelha e amarela, sendo que as
raizes in natura apresentam cor alaranjada.
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Tabela 4 — Resultados dos parametros de cor de farinhas obtidas a partir de quatro cultivares de
batata doce

Farinha (cultivar) L* a* b*
Farinha (cuia) 85,55 -4,78 19,57
Farinha (amélia) 73,87 3,54 33,27
Farinha (rubisol) 79,94 - 3,86 21,17
Farinha (beauregard) 72,69 16,44 42,30
Fonte: Os autores.
CONSIDERACOES FINAIS

As farinhas apresentaram baixa acidez e baixos teores de umidade, sendo assim podem ser
armazenadas sem que deterioragdes venham a ocorrer no alimento, ainda apesentaram teores
significativos de compostos bioativos podendo entdo contribuir com seus aspectos nutricionais na
elaboracdo de produtos derivados destas farinhas, tais como bolos e paes.
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