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Resumo

O objetivo deste trabalho foi realizar o estudo das propriedades quimicas e avaliar o efeito do processamento térmico nas varie-
dades de batatas doces, brazlandia branca e brazlandia roxa, comercializadas em Natal/RN, provenientes de diferentes localidades
do estado do Rio Grande do Norte. As amostras foram analisadas para os seguintes pardmetros: umidade, fibras brutas, lipideos,
cinzas, proteinas totais e carboidratos totais. Foram divididas de acordo com a regido estadual de producao das hortalicas. A regido
de Touros/RN destacou-se quanto ao teor de umidade, fibra bruta e proteinas totais de brazlandia roxa in natura, e quanto ao teor de
cinzas de brazlandia branca in natura. A variacdo das concentragdes observadas pode ser justificada em decorréncia das diferentes
composicdes do solo das regides de cultivo. As batatas da regido de Touros/RN apresentaram maiores concentracdes centesimais
para as duas variedades. O cozimento das raizes ndo gerou influéncia significativa no valor bromatolégico. A variedade brazlandia
roxa se sobressaiu em comparagao a brazlandia branca.

Palavras-chave: [pomoea batatas; brazlandia branca; brazlandia roxa

Abstract

The aim of this work was to study the chemical properties and to evaluate the effect of the thermal processing at different types of
sweet potatoes such as brazlandia white hair and brazlandia purple, which are marketed in Natal/Rio Grande do Norte and originated
from different towns of the state of the Rio Grande do Norte. The samples were analyzed for moisture, brutish fibers, lipids, ashes,
total proteins and total carbohydrates. The samples were divided in accordance with the region of production of the vegetables.
The region of Touros/Rio Grande do Norte stood out for the moisture content, brutish fiber and total proteins of brazlandia purple
in nature, and as for the ashes content of brazlandia white hair in nature. The variation of these contents seems to be a result of the
different compositions of the ground of the regions of cultivation. The potatoes of the region of Touros/Rio Grande do Norte pre-
sented the highest concentrations for both types of potatoes analyzed. The cooking of the roots did not significantly influence the
bromatologic value. The variety brazlandia purple showed better results in comparison the white brazlandia.

Keywords: Ipomoea batatas; brazlandia branca; brazlandia roxa.
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1. Introducio

A batata doce [I[pomoea batatas (L.) Lam.] é uma planta herbacea produtora de raizes tuberosas,
pertence a familia Convolvuldcea. Existe mais de mil espécies desta familia, sendo a I[pomoea batatas a unica
espécie com importancia agricola e econdmica como alimento. [

E considerada a sétima colheita mais importante em termos de producdo global. Nos paises em
desenvolvimento, ocupa o terceiro lugar no valor da producao e quinto na contribui¢do caldrica a dieta humana.
B3] O Brasil ocupa o décimo lugar na produgdo mundial, sendo a batata doce a quarta hortaliga mais cultivada
no pais. Sua cultura constitui uma das mais importantes fontes de alimento, fornece quantidades significativas
de energia e nutrientes, de grande importancia social e econdmica, principalmente para a populacdo mais
carente.[®”]

No Nordeste, a cultura da batata doce assume maior importancia social, pois além de ser uma fonte
alimentar, auxilia na geragcdo de emprego e renda, contribuindo para a fixagdo do homem no campo, levando-
se em conta a grande limitagdo na disponibilidade de outros alimentos em periodos criticos de estiagem
prolongada. (!

A batata doce ¢ considerada uma das culturas agricolas mais promissoras, devido ao seu alto rendimento
e sua forte capacidade de adaptagdo a diferentes condi¢des do meio ambiente, solo e temperatura. '“"E uma
cultura perene que serve como uma das principais fontes de alimento, para a alimentagdo humana e animal,
¢ como matéria-prima nas industrias de alimentos. [&7-!11213141 Além de importante fonte nutricional, Wang
et al. ] reportam que a batata doce apresenta uma excelente contribuigdo para a satide por apresentar uma
constitui¢do quimica inica que a permite prevenir e tratar uma grande variedade de distirbios. Muitos estudos
indicam que os fitoquimicos presentes na batata doce apresentam a¢des multifacetadas, incluindo, antioxidante,
anti-mutagénico, anti-inflamatoria, anti-microbiana, antidiabética, anti-carcinogéncia e hepatoprotegao. 1516

Quase todos as cultivares de batata doce apresentam alto valor nutritivo, sendo considerada um
alimento rico em carboidratos, fibra dietética, vitaminas do grupo A, B2, B6, C, E e sais minerais como calcio,
cobre, ferro, fosforo, manganés e potéassio, além disso, apresentam baixa quantidade de gordura e colesterol.
517181 Existem diferentes métodos para a cocg¢ao desses tubérculos: fervura, a vapor, assada, frita e cozida em
micro-ondas.

Estudos revelam que os métodos de cozimento podem causar influéncia nas caracteristicas fisica e
composi¢do quimica das batatas doces. 512921221 De acordo com Dincer et al., ['°! as varia¢des na composigdo
das batatas podem ser justificadas ndo apenas pelo processo de cozimento, mas também pelo local de cultivo
e pelo procedimento de cultivo do produto. Face o exposto, o presente trabalho teve como objetivo analisar
as propriedades quimicas e a influéncia do método de cozimento no valor nutricional de duas variedades de

batatas doces, brazlandia branca e brazlandia roxa, comercializadas em Natal/RN.

2. Métodos

Foram adquiridas aleatoriamente raizes de batata doce das variedades “brazlandia banca” e “brazlandia
roxa” [Ipomoea batatas (L.) Lam] comercializadas na CEASA/RN - Central de Abastecimento do RN,
localizada em Natal. Para todas as analises foram utilizados o total de 08 kg de amostras. Foram realizadas
duas coletas mensais, observando-se a localidade de origem das mesmas, nos meses de Margo e Abril de 2014.
Ap0s a coleta, o material vegetal foi levado para o Laboratorio de Biotecnologia da Universidade Potiguar,

onde o mesmo foi higienizado com solucdo de hipoclorito de sédio a 2,5% (p/p), ficando submerso durante
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15 minutos nessa solugdo. Em seguida, foi previamente seco, acondicionado e levado ao refrigerador, onde
permaneceu até o momento das andlises. As amostras foram divididas aleatoriamente em duas partes, uma
delas foi analisada in natura e a outra procedeu-se o cozimento.

As amostras, in natura e cozidas, foram trituradas com auxilio de liquidificadores industriais, modelo
Metvisa 2L, devidamente conservadas em sacos plasticos esterilizados e mantidas sob temperatura de -20+2°
C até inicio das analises fisico-quimicas, onde foram avaliados os teores de umidade, fibras brutas, lipideos,
cinzas, proteinas totais e carboidratos totais. Todas as analises foram realizadas em triplicata para cada amostra.

Umidade

O método gravimétrico, proposto pelo Instituto Adolfo Lutz.*], foi realizado com emprego de calor.
Pesou-se 3g de amostra em cadinhos de porcelana previamente tarados, onde o material foi submetido ao
aquecimento a 105° C em estufa ventilada até adquirir o peso constante, sendo este atingindo apds 19 horas de
secagem.

Fibras Brutas

O método de quantificagdo por gravimetria foi aplicado apds duplo ataque acido/base na amostra,
proposto por Ascar.**!. Para tal, foram pesadas 2g de amostra, onde a fibra bruta foi obtida através da digestao
do material em solugdo de H,SO, a 0,3 M, por 30 minutos, seguido da solugdo de NaOH a 1,5 M, por mais 30
minutos.

Lipideos

A analise do lipideo foi realizada segundo o método Bligh-Dyer, proposto pela AOAC** o qual baseia-
se na extracdo com solvente a frio. Para a andlise, pesou-se 3 g de amostra e utilizou-se Cloroféormio PA,
Alcool Metilico PA, solugdo aquosa de Sulfato de Sodio 1,5% e Sulfato de Sodio Anidro.

Cinzas

Método proposto pelo Instituto Adolfo Lutz.[*!, fundamenta-se na perda de peso que ocorre quando o
material ¢ incinerado a 500-550° C em Forno Mufla, com destruicao total da matéria organica, restando somente
os elementos inorganicos. Utilizou-se 3g para cada amostra, pesado em cadinho de porcelana previamente
tarado, onde os resultados foram calculados para 100g de amostra integral.

Proteinas totais

As proteinas totais foram determinadas segundo método KJELDAHL, proposto pela AOAC™! ¢
revisado pelo Instituto Adolfo Lutz. **!. Fundamenta-se na destrui¢do da matéria organica (0,1 g de cada
amostra) com acido sulfurico concentrado, em presen¢a de um catalisador e por agdo do calor, com posterior
destilagdo e titulagdo do nitrogénio proveniente da amostra.

Carboidratos totais

Metodologia proposta por Cecchil®®!, corresponde ao extrato livre de nitrogénio (Nitrogen Free Extract
- NIFEXT), obtido pela diferenca correspondente ao valor da fragdo NIFEXT para 100 g, diminuido da soma
de cinco determinag¢des precedentes (umidade, fibra bruta, lipideo, cinzas e proteinas totais).

Andlise Estatistica

As amostras foram descritas em média + desvio padrdo. Para as andlises estatisticas, foi utilizado o
programa BioEstat 5.3,1*"! aplicando-se os testes ANOVA, confirmando a diferenca pelo método de Tukey
(p>0,05) e o Teste T de Student (95% de confiabilidade).
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3. Resultados

A Tabela 1 apresenta os resultados das andlises das propriedades quimicas das duas variedades de
batatas doces. Os mesmos sdo expressos em % por 100g de base imida de amostras, correspondendo a média
de trés determinagoes, cada.

Ao realizar a comparagdo entre as duas variedades, Brazlandia Branca (BB) e Brazlandia Roxa (BR),
no que diz respeito aos parametros analisados, verifica-se que a variedade BB apresenta valores inferiores
de umidade, proteina, fibras e cinzas, enquanto a variedade BR apresenta valores inferiores de carboidratos
e lipidios. Quando a comparagdo ¢ realizada por pardmetro analisado, dentro da mesma condi¢do de
processamento e localidade, verifica-se que ocorreram diferengas significativas (p < 0,05) para os pardmetros
de umidade, in natura e cozida, nas localidades de Vera Cruz e Sdo José. Os lipidios foram analisados para
essa mesma comparagao, e encontrou-se diferenca significativa (p < 0,05) apenas entre as amostras in natura
e cozidas de Monte Alegre. Para carboidratos, proteinas, fibras e cinzas, verificou-se que ocorreram diferengas
significativas (p < 0,05) entre as duas variedades, nas amostras in natura e cozidas, de todas as localidades
analisadas.

Ao analisar o efeito do processamento térmico das amostras de batatas doces da mesma variedade,
por localidade, observa-se que ndo houve diferenca significativa para a influéncia do cozimento na maioria
dos parametros. No entanto, verificou-se diferenga significativa no teor de umidade apds o cozimento,
especialmente na variedade BB, para as 4 regides avaliadas. Para teor de umidade e fibra bruta, as amostras de
Monte Alegre/RN se mostraram superiores, enquanto que para carboidratos totais, as amostras BR de Touros/
RN e Sao José/RN foram superiores as demais.

Tabela 1
Composigao fisico-quimica de batatas doce comercializadas em Natal/RN, provenientes de diferentes localidades (g/100g)

Brazlandia Branca Brazlandia Roxa

Nutriente Localizacio
In natura Cozida In natura Cozida
Touros 67,47+0,45%4 68,67+0,06> 68,63+0,29% 70,07+0,1224
ettt Vera Cruz 60,97+0,25%" 65,63+0,15 70,70£1,35%" 69,43+0,35%
Monte Alegre 65,20-+£0,44C 66,57+0,76° 65,00+0,10°¢ 66,77+0,29°8
Sao josé 59,5340,21%P" 66,50+0,30°5" 66,67+0,15%" 68,43+0,25%¢"
Touros 3,840,681 1,59+0,44%4 2,86+0,28: 3,070,134
. Vera Cruz 3,25+0,40% 2,65+0,25" 2,11£0,778 5,020,738
Fibra bruta
Monte Alegre 4,22+0,924" 3,95+0,598 2,960,645 4,52+0,468
Séao josé 4,2040,172 2,73+0,395" 3,51+0,16° 2,7540,75"
Touros 0,32+0,18+ 0,23+0,03%4 0,17+0,1024 0,23+0,00%4
Lipideo Vera Cruz 0,41£0,08°4 0,35+0,104 0,32+0,16* 0,52+0,0424
Monte Alegre 0,36:+0,245" 0,34+0,105* 0,25+0,20 0,810,384
Sao josé 0,34+0,0224 0,45+0,07%4 0,25+0,224 0,52+0,15
Touros 0,71+0,01°4 0,72+0,02°4™ 0,84+0,014 1,20+0,01°A™
Cinzas Vera Cruz 0,79+0,035* 0,82+0,02 0,99+0,075* 0,97+0,0128
Monte Alegre 0,59+0,03¢ 0,62+0,012¢" 0,67+0,06*¢ 0,68+0,032B*
Sao josé 0,75+0,025" 0,71+0,06>* 0,86+0,02P" 1,03£0,06°¢
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Touros 2,8740,75 A 3,21+0,0724™ 2,96+0,55%" 3,31+£0,294™

3 . Vera Cruz 3,77+0,16 5,130,035 2,5540,12% 3,060,365
Proteinas Totais

Monte Alegre 3,85+0,24B" 5,08+0,475* 3,20+0,37%5" 3,44+0,295*
Sao josé 4,90+0,3925* 2,86+0,27°A 3,13£0,025" 3,424+0,05%"

Touros 24,24+1,12%4" 25,160,454 25,5240,432A* 18,9240,194™

Carboidratos Vera Cruz 30,82+0,85%" 25,41+0,324™ 23,33£0,9128" 21,44+1,36%"
Totais Monte Alegre 23,16+1,2124" 22,78+0,998 27,64+0,47" 23,78+0,39¢

Sao josé 30,29+0,47" 25,10+0,28" 25,59+0,2320* 23,85+0,89°¢*

Os valores sdo expressos em média = desvio padrdo (n=3). Valores seguidos de letras minusculas
diferentes (a,b) apresentam diferencas significativas (p < 0,05) para o efeito do cozimento dentro da mesma
variedade e localidade. Valores dentro da mesma coluna seguidos de letras maitsculas diferentes (a-d)
apresentam diferencgas significativas (p < 0,05) para as diferentes localidades, da mesma variedade. V alores
seguidos por (*) apresentam diferencas significativas (p < 0,05) entre as duas variedades analisadas, para
amostras in natura; valores seguidos por (**) apresentam diferencas significativas (p < 0,05) entre as duas

variedades analisadas, para amostras apos cozimento.

4. Discussao

Nas amostras analisadas, observa-se que o teor de umidade variou entre 59,53 para BB e 70,70 para
BR. Ao comparar estes resultados com os apresentados por outros autores, pode-se inferir que encontram-se
de acordo com os encontrados por Ishida et al. [?® ao avaliarem dois tipos de batatas doces no Japao (teores
de umidade na faixa de 69,9 a 70,9). Dincer et al. ") analisaram batatas de trés cultivares na Turquia, onde
obtiveram teores de umidade entre 62.3 ¢ 68.9. Ademais, Shekhar et al. ! analisaram dois cultivares de batatas
na India e obtiveram resultados entre 68.9 ¢ 71.4.

Neste trabalho, os carboidratos foram o segundo constituinte verificado em maior concentragdo, com
valores que variaram entre 18,92 (BR) e 30,82 (BB). Esses resultados corroboram com os encontrados por
Ishida et al.,”® (21,9 e 25,1), onde valores superiores (41,08 a 64,9) foram reportados por varios autores que
avaliaram diferentes cultivares de batatas doces. [1:2%:3031.32]

O contetdo proteico das variedades estudadas foi de 2,55 (BR) e 5,13 (BB). Warombi et al. % reportam
valores de proteina entre 1,8 a 7,3, para 25 cultivares de batatas doces de Papua Nova Guiné e Australia. Para
14 variedades de batatas doces da Virginia, Cartier et al. B? referem valores de proteinas entre 4,07 a 6,20. A
batata doce ¢ considerada um tubérculo com baixo contetido proteico, que geralmente varia de 1% a 10%. 3,
Entretanto, embora o contetido proteico das batatas doces seja baixo, como na maioria das raizes e tubérculos
tropicais, as batatas ainda contém mais proteinas que outras raizes.!¢

Para os lipidios, as variedades estudadas demonstraram valores entre 0,17 (BR) ¢ 0,81 (BR). Resultados
semelhantes foram observados por estudos anteriores, onde Ishida et al., ® encontraram valores de lipidios
entre 0,2 ¢ 0,3 e Mei et al. *! verificaram valores entre 0,2 e 0,6 de lipidios para 10 variedades de batatas doces
na China.

Os teores de fibra bruta nas amostras analisadas foram de 1,59 (BB) e 5,02 (BR). Esses valores
corroboram com os encontrados por diferentes autores que avaliaram distintos cultivares de batatas doces
(1,14 a 3,42), [192832]

Nas duas variedades estudadas, os valores de cinzas variaram entre 0,59 (BB) e 1,20 (BR). Resultados
semelhantes (0,85 a 1,29) foram reportados por Nascimento et al. B! ao avaliarem trés cultivares de batatas
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doces no Rio de Janeiro/Brasil. Valores proximos (1,1 a 1,4) também foram reportados por Ishida et al. [28]
Procedendo a analise comparativa dos resultados encontrados com os dados de trabalhos brasileiros que
avaliaram a composi¢ao quimica de batatas doces de diferentes regides do Brasil, pode-se verificar que os
dados de umidade, fibra bruta, lipidios, cinzas, proteinas e carboidratos deste trabalho, corroboram com outros
autores, como pode observado na Tabela 2. Dados semelhantes ao deste trabalho foram encontrados para os
parametros de umidade, fibra bruta e lipidios, como os apresentados por Leonel et al., **! Leonel ¢ Cereda™!
e Nascimento et al., B! ao analisarem batatas doces do Mato Grosso do Sul, Sdo Paulo e Rio de Janeiro,
respectivamente. Para as cinzas, os nossos valores encontram-se em conformidade com os apresentados por
Nascimento et al. B! e Leonel e Cereda.! Os resultados das proteinas sdo semelhantes aos de Leonel et al. B4
¢ superiores aos de Nascimento et al. B!! ¢ Leonel e Cereda. P3O valor obtido de carboidrato total encontrado
no presente estudo esta de acordo com os apresentados por Leonel e Cereda™! e inferiores aos reportados por
Nascimento et al. B! e Leonel et al. *%,

A batata doce ¢ um alimento caracterizado por apresentar elevados teores de carboidratos, baixo
conteudo proteico e baixo teor de gordura.*®! Frequentemente no Brasil, as batatas doces tém sido consumidas
pela sua alegacdo de alimento dietético, utilizado para a reducao do ganho de peso corporal, pelo seu baixo

teor calorico e por ser rico em carboidrato complexo.

Tabela 2
Composigao fisico-quimica

Proteinas  Carboidratos

Localizacao Umidade Fibra Bruta Lipideo Cinzas . . Referéncia
Totais Totais
Mato Grosso do Leonel et al.
Sul/ MS 62,8 3,44 0,16 3,42 4,55 90,29 (1998)
. Leonel e Cereda
Siao Paulo/ SP 67,4 1,39 0,35 1,32 1,33 27,4 (2002)
Rio de Janeiro/ RJ ; - 0,19-4,50 0,85-129 058-2,53 41,0-73.4 Nasc‘(‘;g‘;g ctal.
Rio Grande do

Norte/ RN 59-70  1,59-5,02 0,17-081 0,59-120 286-513 189-308 Nossos dados

Segundo Nunes® e Shekhar et al., ¥ essas oscilagdes na composi¢do nutricional da batata doce sdo
decorrentes da sensibilidade que as plantas possuem frente as alteragdes ambientais e climaticas, bem como
ao tempo de colheita, grau de maturacdo, grau de crescimento da raiz, condi¢do de manuseamento depois da
colheita e armazenamento, que também influenciam a existéncia das inimeras variedades hoje existentes.
Ros et al., B7 também constataram que as variagdes nas concentragdes fisico-quimicas das variedades de
tubérculos podem ser decorrentes da composi¢ao do solo onde ¢ cultivada, da baixa fertilidade, associado ao
manejo inadequado dos mesmos, pois a resposta da batata doce depende consideravelmente das condi¢des do
solo.

De acordo com Giuntini et al., % em fung¢do da grande variagdo nestes teores, a rigorosa avaliacao da
matéria-prima € essencial para sua selecdo. Esses autores também acrescentam que devido as propriedades
fisico-quimicas da fibra bruta, hd também beneficios tecnologicos que podem e devem ser explorados na

producdo de alimentos, somando-se estas qualidades aos atributos nutricionais.
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5. Conclusio

Esse estudo explorou as propriedades quimicas de duas variedades de batatas doces comercializadas
em Nata/RN, provenientes de quatro localidades distintas do Estado, onde o efeito do processamento térmico
sobre os constituintes quimicos dessas batatas foi avaliado. A analise quimica indica que a adequag¢ao nutricional
da variedade Brazlandia Roxa parece ser melhor que a Brazlandia Branca, por apresentar baixo teor calorico
e baixa quantidade proteica. Em termos da influéncia do processamento térmico nas amostras analisadas, os
resultados apontam que ndo houve diferenca significativa na maioria dos parametros avaliados. Ao comparar
as batatas das diferentes localidades, verifica-se que houve diferengas significativas entre as variedades de
localidades de plantio distintas nos parametros avaliados. Os resultados obtidos permitem concluir que as
batatas oriundas da regido de Touros/RN apresentaram maiores teores dos constituintes analisados para as

duas variedades.
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