Il XXVI Seminario de Iniciacao Cientifica

SALAO DO UN,JUm]B" 6) XXIII Jornada de Pesquisa

XIX Jornada de Extensao

CONHECIMENT ::‘. VIl Mostra de Iniciagdo Cientifica Junior

CIENCIA PARA A REDUCAO DAS DESIGUALDADES VIl Seminério de Inovacéo e Tecnologia

01 a 04 de outubro de 2018

Evento: Bolsistas de Iniciagdo Cientifica e Iniciagdo Tecnoldgica da Unijui

DETERMINACAO DE POLIFENOIS, ANTIOXIDANTES E CAROTENOIDES
EM FARINHAS DE BATATA DOCE COM E SEM CASCA'
DETERMINATION OF POLYPHENOLS, ANTIOXIDANTS AND
CAROTENOIDS IN SWEET POTATOES WITH AND WITHOUT SHELL

Luisa Glowacki Minetto’, Juliana Gonzales’, Raul Vicenzi*, Eilamaria
Libardoni Vieira®

' Projeto de pesquisa realizado no curso Nutricdo da Unijui

* Académica do curso de Nutricdo da UNIJUI. Bolsista PIBIC/UNIJUT.

* Académica do curso de Engenharia Quimica da UNIJU{. Bolsista PIBIC/CNPq.

* Professor Doutor. Departamento de Ciéncias da Vida - UNIJUT.

® Professora orientadora. Mestre em Ciéncias dos Alimentos. Doutoranda em Desenvolvimento
Regional - UNIJUI. Departamento de Ciéncias da Vida - UNIJUI.

INTRODUCAO

A batata-doce (Ipomoea batatas) é uma hortaliga tuberosa originaria da América Central e do Sul
(EMBRAPA, 2017). E uma das raizes mais populares e antigas do Brasil, sendo a regido Sul a
maior produtora, colocando no mercado mais de duzentos e cinquenta mil toneladas por ano.
Quando comparada com outras culturas, a batata doce é mais eficiente em quantidade de energia
liquida produzida por unidade de area e por unidade de tempo (Kcal ha* dia!), devido ao alto teor
de carboidratos (25% a 30%) contido nas raizes, em um ciclo relativamente curto durante o ano
inteiro. Tem excelente qualidade nutricional, pois é fonte de carboidratos complexos; fibras
alimentares; proteinas; antocianinas; polifendis; vitaminas do complexo B; potassio; ferro; célcio; e
alto conteudo de carotenoides, a depender do cultivar. Sendo que a do tipo Cuia proporciona
0,63mg de antocianinas e 0,121mg de proteina em cada 100 gramas de polpa cozida, além do alto
teor de amido e de glicose - 26,28 % e 29,20% respectivamente (VIZZOTO et al.2010; SILVA,
2010; MORO et al. 2011; PEREIRA et al. 2014).

Por ser de facil cultivo e adaptacdo, com alta tolerancia a seca, de curto ciclo, e com baixo custo
de producdo, a batata doce é uma planta de grande importancia sécio-econémica encontrada em
quase todo o quintal de pequenos agricultores. Possui boa perspectiva de abrangéncia de
mercado, mas ainda é uma cultura de subsisténcia (VIZZOTO et al. 2010; SILVA, 2010).

A semelhanca do que se faz com mandioca, a batata-doce pode ser transformada em farinha,
utilizando praticamente o mesmo processamento e com a mesma destinagao. Isso aumenta a vida
util do produto e facilita sua incorporagao em diversos produtos (MORO, et al. 2011; ALVES et.
al.2012).

Apesar de todos os beneficios socioeconémicos e nutricionais, a utilizacdo da farinha de batata-
doce ainda é modesta, pouco divulgada e pouco conhecida. Todavia, j& existem alguns testes
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utilizando a farinha de batata-doce para producao de bolos, paes, biscoitos e massas, substituindo
total ou parcialmente a farinha de trigo (ALVES et al,2012).

No Rio Grande do Sul a Embrapa Clima Temperado disponibiliza mudas de diferentes cultivares,
com alta sanidade, produzidas em viveiros credenciados e fiscalizados (EMBRAPA, 2017). Uma
dessas cultivares é a tipo Cuia, selecionada a partir de plantas provenientes da regiao de Pelotas
(RS), apresenta boa uniformidade em forma redondo-alongada com diferentes tonalidades de cor
creme na polpa e na casca. Muito produtiva, com curto periodo entre safra, supera em muito as
médias de producdo nacional e estadual (cerca de 40 toneladas por hectare, podendo chegar a
60). Devido ao tamanho relativamente grande das batatas apresenta boa adequagao ao processo
industrial, com excelente qualidade quando simplesmente cozida ou assada, a textura da polpa é
cremosa e agucarada, com odor atrativo e sabor caracteristico, o que a torna muito apreciada
pelos consumidores. (CASTRO et al., 2012; EMBRAPA, 2017).

Este estudo teve como objetivo determinar o teor de polifendis, antioxidantes e carotenoides de
farinha de batata doce com e sem casca das cultivares Cuia, Amélia e Rubisol.

METODOLOGIA

Para a realizagdo deste experimento, foram utilizadas batatas-doce dos cultivares Cuia, Rubisol e
Amélia, cultivadas no Instituto Regional de Desenvolvimento Rural (IRDeR/UNIJUI) do municipio
de Augusto Pestana - RS. As raizes, ap6s lavagem e descascamento de uma parte das amostras,
foram cortadas manualmente em palitos. O processo de desidratacao foi feito em estufa com
circulagao e renovagao de ar forgado, em temperatura de 70 £ 5 °C até as raizes apresentarem
umidade em torno de 10%. As raizes ja desidratadas foram trituradas em liquidificador industrial
para obtengao das farinhas.

A determinacao de carotenoides totais foi realizada através do método descrito por Rodriguez-
Amaya (2001) e os resultados expressos em pg de B-caroteno g’ de amostra. Para a avaliagdo da
atividade antioxidante das matérias-primas e dos produtos elaborados, foi determinada pelo
método colorimétrico com DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) de acordo com Rufino et al. (2007).
Os compostos fendlicos totais determinados pelo método de Folin-Ciocalteu segundo Singleton e
Rossi (1965) e o resultado expresso em miligramas por 100mL de GAE (Acido Gélico Equivalente)
e para quantificagao foi empregada uma curva padrao de acido galico.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo apresentados os teores de polifendis, antioxidantes e carotenoides de farinha de
batata doce dos cultivares Rubisol, Amélia e Cuia com e sem casca.
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Tabela 1: Teor de polifendis, antioxidantes e carotenoides de farinha de batata doce dos
cultivares Rubisol, Amélia, e Cuia com e sem casca

Polifenois Antioxidante Carotenoides

Cultivar/Amostra (mg/100g) (umol/100g)  (ug/g)
Rubisol sem casca 100,85 204,00 3,30
Rubisol com casca 144,23 381,71 3,10
Amélia sem casca 295,18 1054,62 47,85
Amélia com casca 351,69 1244,47 44,44
Cuia sem casca 87,38 176,41 1,79
Cuia com casca 120,75 308,92 2,93

Fonte: os autores.

O teor de polifenois e antioxidantes é superior nas amostras de farinha de batata doce com casca
nas trés cultivares. A farinha do cultivar Amélia com casca apresentou a maior quantidade de
polifendis (351,69 mg/100g) e antioxidantes (1244,47 umol/100g), seguida da farinha da mesma
cultivar sem casca, nas quantidades de 295,18 mg/100g de polifendis e 1054,62 pmol/100g de
antioxidantes, além de maior teor de carotenoides, sendo que na farinha com casca teve um
resultado de 44,44 ug/g e a sem casca 47,85 ug/g, diferentemente dos outros compostos bioativos
presentes em maior quantidade nas farinhas com casca. Destaca-se que a batata doce com polpa
laranjada indica maios concentragdo de B-caroteno, segundo Rodriguez-Amaya (2008). Um
indicador de uma maior concentragdo de B-caroteno, precursor de vitamina A, é a variagao de sua
coloracao interna, isto €, quanto mais escura for a tonalidade, maior sera a concentragdo de B-
caroteno (Mirasse, 2010).

Os resultados de polifendis e antioxidantes da farinha de batata doce com e sem casca da cultivar
Rubisol sao inferiores a Amélia apresentando na farinha com casca 144,23 mg/100g de polifendis
e 381,71 nmol/100g de antioxidantes e na farinha sem casca 100,85 mg/100g de polifendis e
204,00 nmol/100g de antioxidantes.

Segundo JHA (2010), a batata doce é importante fonte de antioxidante e compostos fendlicos que
incluem 4cidos fendlicos e antocianinas, carotenoides e tocoferdis. Estes componentes bioativos
agem como neutralizantes de radicais livres dependendo das cores caracteristicas dos cultivares.

CONSIDERACOES FINAIS

As farinhas elaboradas com batata doce com casca apresentam teores maiores de polifendis e
antioxidantes, sendo importante o incentivo ao consumo desse alimento com casca na forma de
farinha ou adicionado a outras preparacoes.
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O cultivar Amélia destacou-se pelos maiores teores de polifendis, antioxidantes e carotenoides em
relacao aos outros cultivares.

Futuras pesquisas para avaliar a caracterizacao dos compostos bioativos sdao importantes para o
desenvolvimento de novos produtos a base de farinha de batata doce.
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