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INTRODUCAO

A batata doce, denominada cientificamente como Ipomoea batatas L., pertence a familia botanica
Convolvulacae. Sua raiz tuberosa muito utilizada na alimentac¢do pode ser produzida a partir de
diferentes cultivares, que apresentam caracteristicas distintas, principalmente na cor, que pode
variar de roxo, salmao, creme ou branca, assim como a sua composi¢ao nutricional.

De acordo com Santos et al. (2012), essa hortaliga apresenta facil cultivo, pois € uma espécie
rustica, de facil manutencao, de boa resisténcia a seca e ampla adaptacdo. Dentre as raizes
utilizadas na alimentagdo a batata doce é a raiz que apresenta maior produgdo, sendo uma boa
fonte de energia, provitamina A, além de vitaminas do complexo B e sais minerais como cdlcio,
fosforo, ferro e acido ascorbico. (MARCATO, 1991)

A producgéao de farinha retrata um bom rendimento, pois sequndo Sousa (2015), essa hortaliga
apresenta um elevado teor de matéria seca. A obtencdo da farinha permite além de estender o
prazo de validade do alimento, agregar valor comercial e também substituir a farinha de trigo, em
produtos destinados a pessoas intolerantes ao gliten. Diante destas observacoes, este trabalho
tem por objetivo a avaliagdo das propriedades fisico-quimicas de farinhas de batata doce,
produzidas a partir dos cultivares Cuia, Rubisol e Amélia, além de desenvolver o estudo de perda
de umidade durante o processo de secagem.

METODOLOGIAS EMPREGADAS

Neste experimento, foram utilizados os cultivares Cuia, Rubisol e Amélia, os quais foram
cultivados no Instituto Regional de Desenvolvimento Rural (IRDeR/UNIJUI) do municipio de
Augusto Pestana - RS, seguindo o sistema agroecoldgico de producgao. As raizes, apos lavagem e
descascamento, foram filetadas na espessura de 2 milimetros, com comprimento e largura de
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aproximadamente 10 e 5 centimetros, respectivamente. Para evitar o escurecimento, os filetes
foram submersos em uma solugdo de acido ascérbico 0,15% e acido citrico 0,5% durante 15
minutos.

O processo de desidratacao foi feito em estufa de leito fixo com circulacdo e renovagao de ar, em
temperatura de 70 = 5 °C, utilizando 477 gramas de batata-doce. Durante o processo, a umidade
foi avaliada a cada meia hora, para a obtencdo da modelagem do processo de secagem. Apos essa
etapa, as raizes ja desidratadas foram trituradas em liquidificador doméstico para obtencao das
farinhas.

Apds a obtencgdo das farinhas foram definidas as seguintes andlises fisico-quimicas para avaliacdo
da qualidade das mesmas: umidade, utilizando o método gravimétrico através de secagem em
estufa 105°C, residuo mineral (cinzas) através de incineragdo a 550°C, proteinas pelo método de
Kjeldhal e gorduras totais pelo método Soxhlet, com extracdo direta utilizando como solvente éter
de petrdleo. As andalises de acidez total titulavel, amido, glicidios redutores e nao redutores
seguindo métodos titulométricos indicados pelo Instituto Adolfo Lutz. Analise de pH com o uso de
pHmetro, carotendides através do método proposto por Rodrigues-Amaya (2001), atividade
antioxidante pelo método DPPH, indicado por Brand-Williams et al. (1995) e compostos fendlicos
totais, segundo o método de folin-ciocauteau proposto por Singleton et al. (1999).

RESULTADOS E DISCUSSOES

O estudo de secagem desenvolvido pode ser observado na Figura 1, a partir desse, é possivel
determinar tempo de secagem necessario para obter o produto final na umidade desejada. Para os
3 cultivares o teor de umidade desejavel é inferior a 15g 100g™, entdo o processo pode ser
finalizado a partir de 3 horas e meia, onde todos os cultivares apresentam umidade de
aproximadamente 12g 100g™, vale ressaltar a necessidade de secar o produto até umidade inferir
a 15g 100g™, pois no processo de trituracéo e armazenamento, a farinha pode absorver umidade.
Figura 1: Estudo de secagem dos cultivares de batata doce: Cuia, Amélia e Rubisol. Ijui(RS), 2017
e 2018.

SOL

70 _\

\\\\ —+— Cuia
AN

=)
(=]

wn
(=)

—a—Amélia

\ Rubisol
N

e

T |
0 100 200 300 400
Tempo (minutos)

1)
(=]

Umidade (g 100g )
£
&

ra
(=]

=
(=]

(=]

A partir da figura é possivel observar que, grande parte do processo apresenta linearidade, o que
indica a perda de umidade livre na superficie e nos intersticios das células, ja no final do processo,
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a perda de umidade é menor devido a resisténcia ao transporte de umidade, do interior das
células para a superficie dos filetes. Essa resisténcia ocorre segundo Santos et al (2012), devido a
interacao da agua com os grupos polares das moléculas dos constituintes da batata-doce, o mesmo
autor indica que a secagem varia de acordo com: a temperatura utilizada, a espessura do filete, as
propriedades do ar de secagem e a forma como se faz o contato do ar com o produto.

Com a avaliacdao da composicao centesimal, a qual representa a proporgao de grupos homogéneos
de substancias presentes, é possivel avaliar o valor nutritivo desse produto, alguns dos grupos
foram avaliados e apresentados na a Tabela 1.

Tabela 1: Parametros avaliados nas farinhas de batata doce, produzidas a partir dos cultivares
Cuia, Amélia e Rubisol. Ijui(RS), 2017 e 2018.

Parimetros (z 100g™) Ameélia Bubizol Cuia
Glicidios Redutores 345 1.63 364
(licidios ndo radutorss 12 40 1134 T43
Amido 37,36 62,74 63,27
Umidade 132 343 1.83
Cinzas 296 262 20
Pro®inas 432 3,87 3,65
Gorduras 0,73 0,79 0,79
Total 2503 0344 83,66

Entre as classes que definem a composicdo centesimal, estd a classe dos carboidratos que
relaciona apenas os carboidratos digeriveis como os glicidios redutores, glicidios ndo redutores e
amido, que representam a principal fonte de energia. De acordo com as andlises desenvolvidas,
podemos observar que cerca de 75 % da composicdo centesimal pertencem essa classe, ficando
evidente o poder energético deste produto.

A quantificagdo dos agucares redutores evidencia que os cultivares Cuia e Amélia com 3,64 e 3,45
g 100 g-1 respectivamente, apresentam maior concentragao que o cultivar Rubisol com 1,63 g 100
g-1. Sousa (2015), encontrou 5,24 g 100 g-1 diferindo um pouco dos valores encontrados neste
estudo. J& quando relacionamos as andlises dos aglicares ndo redutores sao os cultivares Amélia e
Rubisol com 12,40 e 11,34% g 100g-1 que apresentam maior concentracdo, praticamente o dobro
do encontrado para o cultivar Cuia. Os valores encontrados para a analise de amido se aproximam
do valor encontrado por Carvalho (1981) de 65,39 g 100g-1.

Outra classe de grande importancia é a classe das proteinas, elas tém funcao: estrutural, de
transporte de substancias, de regulagao hormonal e varias outras. O organismo humano é incapaz
de produzir determinados tipos de proteinas, que devem ser obtidos através da alimentagao.
Dentre os cultivares avaliados, o cultivar Rubisol com 5,87 g 100g-1 apresentou a maior
quantidade de proteinas, seguido dos cultivares Amélia com 4,82 g 100g-1 e Cuia com 3,65 g
100g-1.

Ndo menos importante, a quantificacdo de cinzas evidencia a presenca de minerais como calcio,
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fosforo, ferro entre outros. Nos cultivares avaliados cerca de 2,5 % da composi¢do centesimal
pertence a essa classe. J& o ensaio de umidade permite avaliar a eficiéncia do processo de
producao da farinha, determinando a concentragao de dgua no produto final. Para as farinhas
avaliadas todos os valores de aproximam de 7,75 g 100g-1 e se enquadram na legislacdo vigente
(BRASIL, 1978) que exige valores inferiores a 15 g 100g-1.

A avaliacdo dos compostos fitoquimicos nao faz parte da composicdo centesimal, mas indica a
presenca de substancias que possuem funcgdo antioxidante. Desta forma, as analises de
antioxidante das farinhas foram realizadas, e para avaliar de maneira mais especifica, as analises
de polifendis e carotenoides foram desenvolvidas e estdo descritas na Tabela 2.

Tabela 2: Avaliagao dos parametros polifendis, antioxidante e carotenoides das farinhas de batata
doce produzidas a partir das cultivares Cuia, Amélia e Rubisol. Ijui(RS), 2017 e 2018.

Parimetros Amelia Fubizol Cuia
Polifendis (mg ll}l}g']} 27423 12132 118,59
Antiox idante (umol 100g™) 133692 316,76 31342
Carotenoides (pg g']} 61,36 1.43 0.60

A presenca de antioxidantes em alimentos retarda a decomposicdao decorrente das reagoes de
oxidacdo e a alimentagdo rica em antioxidante é benéfica a satude, pois esses compostos atuam
protegendo as células contra as lesdes provocadas pelos radicais livres, que por ventura tém sido
relacionadas com varias doencas. A avaliagao desenvolvida indica que a farinha produzida a partir
do cultivar Amélia apresenta concentragdo de 1536,92 umol 100g-1, valor consideravelmente
maior que os encontrados para as farinhas produzidas através dos cultivares Rubisol e Cuia de
316,76 e 313,42 pymol 100g-1 respectivamente, essas concentragoes se assemelham do observado
por Lima (2015) de 244 pmol 100g-1.

A andlise de polifendis indica uma maior concentragdo para o cultivar Amélia de 274 mg 100g-1
sendo praticamente o dobro da concentracdao encontrada para as outras cultivares. Os ensaios
avaliativos para carotenoides também demostram maior concentragao para o cultivar Amélia de
61,36 ug g-1, seguido do cultivar Rubisol de 1,43 ug g-1 e Cuia de 0,60 ug g-1. A concentracao
para o cultivar Amélia se assemelha ao encontrado por ITO (2012) de aproximadamente 50 pg g-1.
Além de todas as avaliagdes ja apresentadas, as analises de pH e acidez também foram
desenvolvidas e apresentaram, para todas as farinhas, valores em torno de 5,9 parao pH e 0,46 g
100g-1 para acidez. Estes valores estao proximos de outros trabalhos desenvolvidos, o valor de pH
estd de acordo com o encontrado por Aratjo (2015) de 6,02 e o valor de acidez se préxima do
valor encontrado por Carvalho (1981) de 0,53g 100g-1.

CONCLUSOES

A partir de todas as andlises apresentadas podemos afirmar que as farinhas desenvolvidas
apresentam o teor de umidade dentro dos valores definidos pela legislagao. Com relacdo ao estudo
de perda de umidade durante o processo, os cultivares utilizados apresentaram o mesmo
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comportamento. De acordo com a composicdao centesimal, as farinhas apresentam alto teor de
carboidratos, sendo a que foi produzida a partir do cultivar Cuia, a que apresentou o maior teor,
essa caracteristica reforga o alto poder energético das farinhas avaliadas. Quanto aos compostos
fitoquimicos a farinha produzida a partir do cultivar Amélia, apresentou o maior teor em todos os
ensaios desenvolvidos, sendo por esses motivos o cultivar mais indicado para a produgdo de
farinha, garantindo melhor composigao nutricional e maior resisténcia a degradagao por reacgoes
de oxidacao.
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