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1. INTRODUÇÃO 

 
 A produção de batata-doce no ano de 2019 atingiu a marca de mais 51,9 

milhões de toneladas, ocupando a sétima posição entre as culturas mais 
produzidas mundialmente. A produtividade elevada se deve as suas características 
favoráveis de cultivo, como adaptabilidade ao clima e solo (VETORRAZZI, 2016). 
No Brasil, ainda é predominante o cultivo de variedades de batata-doce com polpa 
de coloração amarela, branca e creme, no entanto, a batata-doce de polpa roxa 
vem ganhando atenção nos últimos anos.  

A batata-doce é um alimento rico em energia (SUDA et al., 1999), sendo que 
dos 30% de matéria seca que as raízes possuem, 85% são carboidratos (DE 
SOUSA, 2018). Além disso, nas análises físico-químicas são observados valores 
médios de sólidos solúveis de 7,43 a 13,57 °Brix) e acidez titulável de 0,15 a 0,18%  
(VIZZOTTO et al., 2017). Em análises fitoquímicas das raízes, a presença de 
glicosideos, triterpenoides, carotenoides, compostos fenólico, minerais e vitaminas, 
são reprotados, sendo que, muitos destes, possuem propriedades antioxidantes 
(TEOW et al., 2007; SHEKHAR et al., 2015; PARK et al., 2014; JOSÉ, 2016).  

Atualmente, o desenvolvimento de novas cultivares de batata-doce com 
características especiais e que se propõem a novos usos, como o desenvolvimento 
de alimentos funcionais ou de corantes naturais têm sido priorizado. Cultivares de 
batata-doce de polpa roxa já fazem parte do mercado nacional (SCS70 Luiza, BRS 
Cotinga e BRS Anembé) (SCHALLENBERGER, 2017; EMBRAPA, 2021), no 
entanto, para colaborar com os programas de melhoramento, se faz necessário 
estudos de caracterização relacionados aos genótipos existentes nos bancos de 
germoplasmas. Assim, o objetivo desse trabalho foi a caracterização físico-química 
de um genótipo de batata-doce de polpa roxa (Ipomoea batatas (L.) Lam.) 
proveniente do banco de germoplasma da Embrapa Clima Temperado e produzido 
por um produtor local.   
 

2. METODOLOGIA 
 

O experimento foi conduzido no Laboratório de Ciência e Tecnologia de 
Alimentos (LCTA) da Embrapa Clima Temperado, com genótipos de batata-doce 
de polpa roxa, das safras 2021 e 2022. Para a realização da análise de sólidos 
solúveis totais, expressos em °Brix, utilizou-se o refratômetro digital com leitura 
direta. A análise da acidez titulável foi por titulometria. A medida do potencial 
hidrogeniônico (pH) utilizou potenciômetro digital devidamente calibrado. Para a 
determinação da matéria seca asamostras foram secass na estufa à vácuo com 
temperatura de 70ºC. O teor de cinzas foi quantificado em  forno mufla na 



 

temperatura de 600º C. Todas as análises  seguiram as metodologias do Instituto 
Adolfo Lutz, 2008. 

As análises foram realizadas em quadruplicada. Os pressupostos de 
normalidade dos dados foram verificados através do teste de Shapiro Wilk, e a 
homogeneidade através do teste de Levene. Para investigar se houve diferença 
significativa entre os parâmetros avaliados nas duas safras empregou-se análise 
de variância (ANOVA), e teste T de Student (p ≤ 0, 05) para as médias que diferiram 
estatisticamente. Todas as análises estatísticas foram realizadas software Rstudio. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
 O valor de sólidos solúveis totais (SST) em batata-doce de polpa roxa variou 
de 14,06 ºBrix a 14,63 ºBrix e não apresentou diferenças significativas para as duas 
safras avaliadas (tabela 1). Na bibliografia disponível, os valores de STT em batata-
doce podem variar de 13,4 a 29,2 ºBrix (ROESLER et.al., 2008) tornando o resul-
tado encontrado dentro dos limites já observados em outras pesquisas. 
 A variação da acidez titulável da batata-doce de polpa roxa foi de 0,22% a 
0,28%. Neste caso, houve diferença estatística entre as duas safras. Araújo et al. 
(2015) ao analisar características de acidez em batata-doce, observaram o valor de 
0,20 (%) de acidez total titulável. 
 O resultado para análise de pH mostrou variação significativa entre as safras 
avaliadas, com valores entre 6,25 e 6,49. Em uma pesquisa realizada com uma 
cultivar canadense, foi encontrado valores entre 6,15 e 6,49, muito semelhantes ao 
encontrado nesse trabalho (GOUVEIA et al., 2014).  
 O genótipo de batata-doce de polpa roxa apresentou uma variação de ma-
téria seca de 37,39% a 39,44%, demonstrando diferença estatística entre as duas 
safras. Em pesquisas de PAGANI e SANTOS (2017), obtiveram valor de 28,59% 
para matéria seca de batata-doce roxa, ou seja, valor inferior aos encontrados 
nesse estudo. 
 A determinação de cinzas resultou diferente estatisticamente para as duas 
safras, sendo que os valores variaram de 0,77% a 0,94. LEONEL & CEREDA 
(2002), obtiveram valores de 1,32% de cinzas para batata-doce, ou seja, superior 
ao resultado encontrado no presente estudo. 

O clima tem forte influência na composição química dos alimentos. Dessa 
forma, a diferença significativa observada entre as safras para as análises de aci-
dez titulável, pH, umidade e cinzas, muito provavelmente estão relacionadas a es-
sas variações climáticas durante o cultivo entre os anos de 2021 e 2022. Estudos 
mostram que a temperatura ideal para o desenvolvimento vegetativo da batata-
doce situa-se entre 25ºC e 30ºC, sendo que temperaturas inferiores a 12ºC levam 
a dificuldades em seu desenvolvimento (NOH et al., 2009; RAVI et al., 2009; SILVA; 
LOPES, 1995). Entretanto, para favorecer o crescimento das raízes tuberosas são 
necessárias temperaturas amenas.  

 
Tabela 1. Análise físico-química de batata-doce de polpa roxa nas safras de 2021 
e 2022. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS 
 

Análise Cultivar 2021 Cultivar 2022 

Sólidos solúveis totais  
(ºBrix) 

14,16a 14,63a 

Acidez titulável (%) 0,28a 0,22b 
pH 6,49a 6,25b 



 

Umidade (%) 37,39b 39,44a 
Cinzas (%) 0,94a 0,77b 

 
 

3. CONCLUSÕES 
 

A batata-doce de polpa roxa é uma espécie que sofre variação em sua 
composição físico-química de acordo com a safra em que é produzida, muito 
provavelmente devido às variações climáticas. 
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