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Introdução
Neste trabalho realizou-se um estudo de 29 variedades de batatas coloridas através das análises do pH e perfil nutricional (humidade,
gordura, proteínas, hidratos de carbono, cinzas), e ainda a sua atividade antioxidante através do ensaio de inibição da peroxidação lipídica
de substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico (TBARS).
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Resultados 

A  variedade Lilly 
Rose tem o menor 
teor  (1.17 ± 0.11 

g/100g)

Highland Burgundy
Red apresenta o teor 

mais elevado 
(2.81±0.04 g/100g)

Proteínas Cinzas e humidade
Cinzas

Lilly Rose tem o teor 
mais baixo (0.50±0.08 

g/100g)

Highland Burgundy 
Red revelou o maior 
conteúdo  (1.90±0.14 

g/100g)

Maior teor com 
(83.2±1.3 g/100g)

Menor teor com  
(72±0.90 g/100g)

Humidade
Gorduras 

Não foram encontradas 
diferenças significativas  
entre as 29 variedades.

Hidratos de carbono
Para o total de hidratos de carbono, foram detetadas poucas diferenças significativas, 

sendo apenas encontradas variações para as seguintes amostras:

Blaue Ajanhuiri 
(13.83±3.22 g/100g)

Highland Burgundy 
Red (23.30±0.91 

g/100g)

Análises de pH

Blaue Neuseeländer 
menor teor de  pH=5.839

Blaue St. Galler maior 
teor  pH=6.331

Ensaio de TBARS 

Cinco polpas de batata foram seleccionadas pela sua maior actividade antioxidante. Não
houve diferenças significativas entre elas, com a exceção da variedade Schwarzer Teufel.

Blaue Bamberger 
Hörnchen

Blaue Ajanhuiri Blue from Peru Blaue Tannenzapfen Schwarzer Teufel

(0.07±0.016 mg/mL) a (0.07±0.016 mg/mL) a (0.07±0.016 mg/mL) a (0.076±0.008 mg/mL) a (0.371±0.003 mg/mL) b

Conclusões
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