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Raizes de doze cultivares de batata-doce, colhidas em
1985 apos un ciclo vegetative, foram utilizadas para pro-
cessamento de farinha, que apresentaram teores medios de
46,0% de amido, 4,64% de prote:l.na. 1,88% de fibras, 2,77%
de cinzas, 1,34% de extrato eterec e 2,08 de pectina. No
caldo, extraido por prensagem mec@nica e com teor medic
de solidos soliveis tacals de 10,8 = BRIX, foram detecta-
das atividades enzimaticas de hidrdlise de amido e de o-
xidagio de polifencis. Em funcio das CataCtErlstlcaS esty
dadas, as variedades foram avaliadas como matéria-prima
para indistrias de processarento de farinha, de doces de
massa e de fermentacdo alcodlica, bem como produto final
para consumo de mesa.

1 INTRODUGAO

A ut;llzagéo industrial da batata-doce em paises onde a produti-
vidade agrlcola pode atingir até 20 t/ha, como nos Estados Uni-
dos e no Japao (4) demonstra a potencialidade desta raiz, como
materla prima, thEnclalldade esta aumentada em fungdo do grande
?uTero de variedades disponiveis com caracteristicas préprias

7

0 estudo das caracteristicas fisico-guimicas e reoldgicas tem si
do feito com muitas cultivares em diferentes condigdes, buscando
recomendar o melhor uso para cada uma (2,6,7,8), tendo em vista,
principalmente, a utilizagio como matéria- prama para as indis-
tr;as de doces tipo marmelada e de fermentagdo alcedlica, mas
também como produto agricola para usc de mesa, comum na dieta a-
limentar do povo brasileirc.

0 presente relato contém os resultados da avaliagdc tecnoldgica
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de doze cultivares produzidas na Area Experimental da Universida
de Estadual de Londrina, apdés um ciclo vegetative, ne ano de
1985.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Material

Doze cultivares de batata-doce proveniente de Vigosa (MG) e de
Cruz das Almas (BA) foram colhidas na Area Experimental da Uni-
versidade Estadual de Londrina, apos um ciclo vegetative, no ano
de 19%985. O processo de cura das raizes foi desenvolvido por sete
dias, a 30 C.

2.2 Métodos
2.2.1 Obtengdc das farinhas

As farinhas foram obtidas apds lavagem, fatiamento e secagem das
raizes. A lavagem foi feita com dgua corrente, o fatiamento em
laminador manual a uma espessura de 2 mm, e a secagem em estufa
de ar forgado em temperatura ambiente até as lam1n35 tornarem-se
fridveis. Para diminuir o escurecimentoc enz;matlco, as fatias fo
ram tratadas com sgluqac de metabissulfito de sodlo a 2%, imedia
tamente apos a laminag3c. As fatlas secas foram moidas, tamiza-
das a 60 e B0 mesh para remogao das cascas e estocadas em sacos
de polietileno selados a vdcuo e mantidos em temperatura ambien-
te.

2.2.2 Composiglo centesimal das farinhas

A composigaoc centESLmal das farinhas foi determinada através de

métodos oficiais de andlise (1,3) no gue diz respe;to aos atribu
tos umidade, amido, extrato etérec, pectina, proteina, fibras e
cinzas.

A umidade foi estimada gravlmetr;camente apos de51dratagao a 105
C até pesc constante, e o teor de cinzas, igualmente, apos calci
nagac a 550 C por quatro horas. A fragao fibra bruta foi estima-
da grav;metr:camente apcs d;gestao exaust;va com dcido sulfur;co
e com hldrox;do de sdédio. A fragio lipidica, do mesmo modo, apos
evaporagdo do éter de penrcleo utJllzado para extragdc em equlpa
mento extrator Soxleht. A preoteina bruta foi determinada pelo mg
todo de Kjeldahl, tendo sido utilizado o fator 6 25, sendo que ©
amido foi determinado pelo método de Fehling apds hldrclase com
acido clor;drlcc 0 teor de pectina fol determinade pelo método
titulométrico descrito por MCCREADY (10).

2.2.3 Comportamento viscografico das raizes "in natura"

0 comportamento viscografico das raizes "in natura" foi avaliado
segundo técnica descrita por CEREDA et alii (7), com 200 g de a-
mostra homogeneizada em tampao fosfato 0,1 M e pH 7,0. As curvas
de viscosidade foram feitas utilizando-se os procedimentos clas-
sicos de MAZURS et alii (9). O aparelho utilizadc foi o viscoami
1égrafo Brabender com mola de sensibilidade 700 cmgf, velocidade
constante de 75 rpm e alteragdo programada de temperatura de

1,5 C/minuto, na faixa de 50 a 95 C.

2.2.4 Caracteristicas do caldo de batata-doce

o caldo de batata-doce foi obtido por prensagem mecdnica (3 kg/
cm?) de raiz picada. O teor de sdlidos soliveis totais foi deter
minade por refratometria a 20 C, tendo sido expressc em graus
BRIX.
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A atividade enzimdtica das polifencloxidases foi determinada se-
gundo o métode descrito por ROMANELLI et alii (11), tendo side u
sado catecol come Substratsa. A unidade de enzima foi definida co
mo a quantidade necessaria para causar um aumento de 0,001 unida
des de absorbancia por minuto, & 37 C em tampac fosfato 0,01 M a
pH 6,0.

A atividade aminclitica foi determinada utilizando-se a técnica
do dcido dinitrosalicilico. A unidade de enzima foi definida co-
mo a gquantidade necessdria para causar a liberagioc de uma grama
de maltese por minute, apos incubagao a 40 C. Esta atividade cor
responde 4 beta-amilase e estd relacicnada ac processo de sacari
ficagdo do amido.

A atividade amiloldstica, relacionada & alfa-amilase e ao proces
so de liquefagdo de amido, foi avaliada sobre a fécula de mandio
ca em viscografo Brabender utilizando-se 36 g de fécula suspen-—
sas em 400 ml de tampao fosfato 0,1 M em pH 6,0. A este sistema
foram adicicnados 50 ml de caldec de batata-doce, quanda a tempe-
ratura de sistema atingiu 50 C. A atividade enzimatica f01 defi-
nida pela porcentagem de redugdoc do pico de viscosidade maxima,
comparativamente a um controle ao gual ndc havia sido adicicnado
o caldo de batata-doce, porém agua destilada. A fécula de mandip
ca havia sido obtida de acordo com os procedimentos descritos
por WOSIACKI (13), tendo sido lavada, tamizada a 320 mesh, puri-
ficada com hidroxido de sodic, lavada até a neutralizagao e fi-
nalmente secada a temperatura ambiente.

3 RESULTADOS E DISCUSSAD

A batata-doce constitue um produto agricola com potencial mu;tc
grande de utilizagio, podendo ser aproveitada tanto comc matéria
prima para processamento industrial visandc a produgaoc de fari-
nhas, doces de massa ou alcool, como para uso de mesa, caracteri
zando-se, neste caso, como um constituinte importante da dieta a
limentar, quer por suas caracteristicas de qualidade, de nutri-
cao o de sabor, guer pelo seu prego, geralmente acessivel.

Na sua utilizaglo comc matéria-prima para fins industriais, de=
pendendo da linha de processamento, algumas de suas caracteristi
cas tem maior ou menor influéncia no processo de avaliagdo tecng
loglca A prcducao de farinhas de batata-doce & favorecida se a
materia- pera apresentar teores de s6lidos sollveis totais, am1—
do, proteinas, cinzas e enzimas sacarificantes e capacidade mini
ma de escurecimentc enzimatico. Para a produgac de doces de mas-
sa, a matéria-prima preferida szera aguela que apresentar maicres
teores de solidos soliveis totais, amido, pectina e maior visco-
sidade a 95 C, bem como, menores teores de fibras e de ativida-
des de lxquefagéo, sacarlflcaqao e escurecimento enz1mat1co No
que diz respelto a4 produgdo de alcool, as melhores matérias— pri-
mas seraoc aquelas gue apresentarem maiores atividades de liquefa
gao e sacarxflca;aa de amido, 3&351vels de serem melhor utiliza-
das no procesamento industrial, e maiores teores de amido e de
sélides soluveis totais, bem como menor viscosidade a 95 C

A utilizagao de mesa deve levar em conta, entre outros atributos,
os teores de sdlidos soliveis totais, amido, pectinas, proteinas,
fibras, lipidios, cinzas e baixas capacidades de escurecimento
enzimatico, de liquefagdo e de sacarificagao de amido. A baixa
capacidade amilolitica leva a obtengaoc de alimento com textura
farincsa, preferida pelo mercadec brasileire (7), embera ativida-
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fdes amiloliticas enddgenas elevadas aumentem também o sabor do-
e (12},

Nos dois casos de utilizagio como componente da dieta alimentar
{doces de massas e uso de mesa), & desejdvel gue a matéria-prima
apresente cor laranja, indicativa da presenca de carctenoides
(7) e também por conferir coloraqao desejavel a nivel de indis-
tria. Na confecgdo de doces caseiros, a coloraclo roxa é a prefe
rida. Como todas as cultivares estudadas no presente trabalho
sao de cor creme, deixou-se de considerar este atributo, mesmo
porque poderdc entrar na composigic de misturas com cultivares
de polpa celerida.

As cultivares de batata-doce avaliadas, a julgar pelos coeficien
tes de variag3o dos resultados médios obtidos nas analises efetua
das, constituem um conjunto heterogéneo. A composigic das fari-
nhas de batata-doce foi caracterizada quanto aos teores de ami-
do, extrato etéreo, pectina, proteinas, fibras e cinzas, expres-
sos em base seca (Tabela 1). As atividades enzimdticas no caldo
obtido por prensagem, caracterizade guanto ao teor de sélides .50
luveis totais, assim como as propriedades viscogréficas de rai-
zes homogeneizadas, sdo apresentadas na Tabela 2.

TABELA 1 - COMPOSICAO CENTESIMAL DAS FARINHAS DE BATATA-DOCE
{média de trés repeticgdes)

Matéria seca (g%)

Cultivar 5

Amido E.etéreo Pectina Proteina Fibra Cinza
Balainho S.José 28,69 A7 1,06 3575 1,94 3,35
B 54 33,87 0,52 4,19 5,10 2,06 3,34
Dohumey 67,67 0,98 ga72 5,63 3 iy 3,70
Georgia Improvel 54,70 1,10 L 4,23 1,80 3,16
Golgalves 39,78 1,57 2,15 6,51 2,28 3,32
Pegonha Branca 35,99 a,71 2,03 4,77 1,83 2,23
Fegonha Rosa 34,84 1,33 3,59 e 2,33 2,01
Rainha 46,17 1,27 3,33 3,99 WD 262
Santa Sofia 34,37 d,84 0,87 4,39 1,56 1,68
Simon 41,43 1,46 1,42 4,60 2,20 2,19
14" 74,46 1,96 0,99 5,66 1,58 3,10
B85-CEPLAC 60,04 1,72 2,09 3,50 2710 2,58
Média 46,00 1,33 2,08 4,64 1,88 2,77
Desvio padrio 14,19 0,60 1,09 0,89 0,31 0,61
Coeficiente de
variagdo (%) 30,40 45,11 52,40 19,18 16,48 22,02
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TABELA 2 - CARACTERISTICAS DO CALDO DE BATATA-DOCE E VISCOSIDADE
DE RALZ HOMOGENEIZADA

Atividades enzimaticas Viscosidade
Cultivar DRIX alfa beta Polifenol méxima 95 C
amilase amilase coxidase uB ug
Balainho S.José 10,0 T7,70% 0,058 4,200 110 100
B 54 9.5 86,30% 0,457 5,833 130 10
Dohumey 8,0 97,05% 0,210 2,753 30 10
Georgia Improvel 9,0 88,30% 0,154 3,000 220 100
Golgalves 10,0  79,40% 0,409 5,533 280 260
Pegonha Branca 13,5 98,10% 0,213 3,300 1030 630
Pegonha Rosa 12,0 75,60% G, 288 4,233 750 170
rainha 12,0 100,00% 0,417 6,133 1720 1490
Santa Sefia 13,0 97,.05% Q0,405 2,433 490 200
Simon 12,0 B2,40% 0,259 4,766 250 110
r14m 11,0 77,50% 0,150 1,666 140 200
85-CEPLAC 8,0 B2,40% ©,224 4,600 1320 820
Média 10,7 86,82 0,271 4,037 544 340
Desvio padrdo 1,9 9,08 0,120 1,361 520 419
Coeficiente de
variagia (%) 17,4 10,43 44,20 33,70 96 123

0 teor médio de amido encontrado nas farinhas de batata-doce foi
de 46,00%. 0 cenjuntc de vinte e seis cultivares descritos por
CEREDA et alii (7,B) apresentou-se mais homogéneo, com coeficien
te de variagdo, para este parametro, da ordem de 12%, e com teo-
res médios mais elevados de amido, de 61% = 74%, respectivamen-
te. Mo presente experimento, ©s maiores teores de amido foram en
contrados na farinha das cultivares "14", Dohumey, B5-CEPLAC e
Georgia Improvel.

0 teor médic de extrate etéreo, encontrado foi de 1,33%. O con-
junto avaliado por CEREDA et alii (7) apresentou maior dispersao
dos resultados (56%) enguanto que outro (8] apresentou menor dis
persao (30%), indicande, de gualquer forma, gque este atributo a-
presenta uma flutuagdo intervarietal bastante acentuada. O teor
médio encontrado naqueles experimentos foram 0,88% (8) e 0,72%
(7)), valores relativamente mencres gue os deste experimento. Os
cultivares gque apresentaram maior extrato etérec foram Balainho
de Sdo José e "14".

0 teor médio de substdncias pécticas foi de 2,08% com dispersdc
substancialmente maior do que o relatado por CEREDA et alli (8)
em sua avaliagao de vinte e seis cultivares, que foi de 22%. Os
maiores teores de pectina estdc relacionados as cultivares B-54,
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Pegonha Rosa e Rainha.

O teor médic de proteinas das farinhas foi de 4,64%. Estes valo-
res aproximam-se bastante daqueles relatados por CEREDA et alii
(7) embora sejam inferiores ao teor médio de 6,02% e ao coefi-
ciente de variagdo de 26% citadeos em outro experimento (8). Valg
res similares, como 4,54% (4] e ainda inferiores, como 3,19% (2]
podem ser, todavia, encontrados na literatura. As cultivares com
maior teor prot€ico foram Gelgalves e "14".

O teor médio de fibras foi de 1,88%. O conjunto de cultivares,
neste aspecto foi mais homcgéneo gue os estudados por CEREDA et
alii (7,8}, e apresentou menor teor de fibras do gue os encontra
dos na literatura, de 3,43%(8) e 2,71%(7). As cultivares com va-
lores mais elevados foram Pegonha Rosa, Golgalves, Simon, B5-CE
PLAC e B-534.

O teor médio de cinzas foi de 2,77% com dlspersao superior & eci-
tada por CEREDA et alii {(7,8). Os teores medlos encontrados para
a fragho cinzas, em todos estes experimentos sao, todavia, compa
tiveis, bem como com o valor 2,68% citado por ALBUQUERQUE & PI-
NHEIRO (2). Os maiores valores da fragao cinzas foram encontra-
des nas cultivares Dohumey, Balainho de Sio José e B-54,

O tecr medic de sdélidos soliveis do caldo, aqui expressos como
graus BRIX, foi de 10,70%. Os resultados sdc compativeis com a-
gueles expresscs por CEREDA et alii (7), com um teor médio de
9,56 (CV = 16,43%). Pode ser cbservado que as cultivares com teg
res de solides scluveis acima da média foram Pegonha Branca, San
ta Sofia, Pegonha Rosa, Rainha e Simon.

. Ds resultades ocbservados a respeito da viscosidade das raizes hg
mogeneizadas mostraram maiores dispersdes em relagdo acs demais
parametros estudades. O valor médioc da viscosidade maxima foi de
544 UB. Estes dados sdc francamente superiores agueles relatades
por CEREDA et alii (7), cuja wiscosidade média foi de 349 UE com
coeficiente de variagac de 76%. Rs cultivares que apresentaram
maiores valores de viscosidade maxima foram Rainha, 85-CEPLAC e
Pegonha Branca. O valor médiec da viscosidade a 95 C foi de 340
UB. A cultivar gque apresentou maior viscosidade a esta temperatu
ra foi, sem divida, Rainha,e as cultivares 85-CEPLAC e Ee;anha
Rosa se destacam das demais, com valores bem acima da media.

A atividade de liguefagac sobre goma de fécula de mandioca, ex-
presso como percentagem de reducao da viscosidade Brabender e
que avalia o nivel de enzimas do tipo alfa-amilase, apresentou
um valor médio de 86,82% sendo gue as cultivares com maicr capa-
cidade amilolitica foram Rainha, Pegonha Branca, Dohumey e Santa
Sofia.

0 nivel médio de atividade beta-amilclitica foi de 0,271 unida-
des de enzima por ml de caldo por minuto. As cultivares com
maior capacidade de sacarificagdo de amido foram B-54, Rainha .,
Golgalves e Santa Sofia.

0 nivel médio de atividade de polifencloxidase, expressa em uni-
dades de enzima por ml de caldo por minutc, foi de 4,037. A ati-
vidade enzimatica de escurecimento presente no calde de bhatata-
doce jd foi anteriermente descrito para ocutras cultivares tendo
sido estudada com outra metodologia (6), o gue dificulta a com-
paragdc dos resultadeos. As cultivares gque apresentaram ‘maior ca-
pacidade de escurecimento enzimatico, portanto, foram Rainha,
B-54 e Golgalves.
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4 CONCLUSOES

De acordo com os critérios escolhidos para a avaliagde das culti
vares produzidas na Area Experimental da Universidade Estadual
de Lendrina durante um pericdo vegetative na safra de 1985, podem
ser indicados os melhores uscs, como segue:

Para uso industrial de processamento de farinha de batata-doce ,
a cultivar mais adequada é, sem ¢hivida, a "14". Potencialmente
1nteressantes sdo ainda as cultivares Dohumey e Golgalves, con
caracteristicas bem acima da média do conjunto.

Para uso industrial na fabricag@c de doce de corte, as cultiva-
res mais indicadas s3c a Rainha, Pegonha Branca, "14" e CEFLAC-
85,

Para indistria de fermentaglo alcodlica, as melhores matérias-
primas sac a B-54 e Dohumey.

Para usc de mesa a melhor cultivar & “14“ podendo também ser re
comendade o uso de Balainho de S3o José e Dohumey, que apresenta
ram caracteristicas acima da média do conjunto.

Embora nao incluidas nas recomendagfes acima, para a cultivar Pe
gonha Rosa aparentemente caberia o uso de mesa, por apresentar
valores de gualidade superlores a média do conjunto, e para a
Santa Sofla, pela mesma razao, pederia ser recomendade o usoc co-
mo matéria-prima para indistria de processamento de farinha.

Abstract

Twelve sweet potatoes cultivars, harvested in 1985 after one vegetative
cicle, were processed as meal, wich showed an average compositicn in dry
matter of 46.00% starch, 4.64% crude protein, 1.88% crude fiber, 2.77% ash,
1.34% fat and 2.08% pectin. The juice extracted by a mechanical press, with
an average level of total soluble solids of 10.8% BRIX, showed the presence
of amylases and polyfenoloxidases. These cultivars were evaluated as
potential raw material for sweet potatc meal processing, for alcocol
fermentation and as ingredient for the jam processing, as well as product to
be used "in natura".
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