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RESUMO - Foram produzidas e analisadas farinhas de batata-doce (Ipomocea batatas (L) Lam. ) utilizan-
do-se cinco subvariedades de batata-doce Roxa (Roxa Talo Grosso, Roxa Talo Fino, Roxa Precoce, Rosa -
e Rosa Estriada), cothidas aos trés, quatro e cinco meses apds o plantio. Estabeleceram-se comparagbes
quanto aos tzores de umidade, proteina bruta, acidez, fibra, extrato etéreo, amido, cinzas e agicares to-
tais, em rela¢do 4 época da colheita das subvariedades consideradas. Foi verificada umaelevagiono teor
de proteina bruta no quarto més, seguindo-se um decréscimo no quinto més, exceto na subvariedade Ro-
xa Talo Fino. O teor de amido manteve-se uniforme em relagdo as épocas de colheita dos tubérculos. Os
aglicares apresentaram aumento no quinto més, exceto na Rosa. Testes preliminares de conservagio des-
sas farinhas indicaram possibilidade de armazenamento em saco plastico por um perfodo de sete meses.
O aminograma de duas farinhas, escolhidas entre as de maior teor protéico, revelou a presenca de 17
aminoécidos, nove dos quais, essenciais. O quarto més € o melhor para a cotheita de batata-doce.

Termos para indexagio: aminograma, Ipormoea batatas, colheita, composigio quimicd, subvariedades.

AGE OF SWEET POTATO TUBERS, AND QUALITY OF FLOUR

ABSTRACT - Sweet potato {Ipomoea batatas (L} Lam,) flours were produced and analised with five
sub-varieties of porphyrorhiza, harvested at the third, fourth, and fifth month of age. The chemical
compoasition of the.flours was studied and compared. It was observed an increase in total protein at
the fourth month for four varieties and a decrease at the fifth month, except for the sub-variety
*Roxa Talo Fino", The aminogram of two flours showed the presence of 17 aminoacids, nine of them
being essential, There was no variation in the yield of starch considering the age of tubers. Total sugar
increased at the fifth month, except for “Rosa’’. Preliminary test of conservation of the flour in sealed
plastic bags showed a satisfactory shelf life up to seven months, The fourth month showed to be the

best for sweet potato harvest.

Index terms: aminogram,Ipomoea batatas, harvest, chemical composition, sub-varieties.

INTRODUGAOD

No Brasil, o potencial econdmico, nutricional
¢ tecnoldgico da batata-doce {Ipomoea batatas (L)
Lam.) é pouco explorado,

Sua cultura € de ficil manejo e o ciclo vegeta-
tivo € curto. Menezes (1974) verificou maior pro-
dutividade da batata-doce em ciclo de oito meses.
As cultivares precoces sio, entretanto, mais eco-
cdmicas sob os aspectos de comercializagio e in-
dustrializagfo. Segundo Peixoto {1960), Funda-
¢io Centro Regional de Produtividade do Piaui
(1974) e Camargo (1955), aos quatro meses jd se
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faz a colheita para a maioria das variedades de ba-
tata-doce. Dados da Empresa Brasileira de Assis-
téncia Técnica ¢ Extensdo Rural (1977) indicam

-de quatro a cinco meses para colheita e comercia-

lizagdo, sendo a produgio de 8 a 14 t/ha/colheita.
A batata-doce tem possibilidades de industrializa-
¢3o semelhantes ds da mandioca, cuja-produgio/
hafano pode superar, gragas ao curto ciclo vegeta-
tivo. .
Purcell {1978) admitiuv que, com o desenvol-
vimento da mecanizagio, a batata-doce poderia
competir com o milho como fonte de amido co-
mercial, e que a sua proteina isolada poderia ser
utilizada para o consumo humano. Afirmou que
metade dos mitrogenados contidos na batata-doce
podem ser recuperados sob a forma de concentra-
dos com 80% de proteina, cujo elevado teor em
lisina permitiria seu uso como complemento de
farinhas de cereais. Dos 17 aminodcidos encontra-
dos nas fracdes desse concentrado, nove sio es-
senciais. Jones (1931) separou ipomeina (globu-
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lina}, que constitui grande parte da proteina da
batata-doce, ¢ verificou sua superioridade quando
compzrada com a tuberina da batata inglesa.
Hamed (1973) verificou, na farinha de duas varie-
dades hibridas de batata-doce, a existéncia de
quinze aminoicidos. Notou, porém, a auséncia de
metionina, treonina, tirosina e fenilalanina.

Splittstoesser (1973), que estudou proteinas
¢ aminodcidos de nove espécies de rafzes e tubér-
culos ¢ fez comparagio com a proteina de referén-
cia da FAO, verificou, na proteina da batata-doce,
niveis superiores em lisina, valina, isoleucina, leu-
c¢ina, treonina, fenilalanina e nfveis inferiores em
tirosina, meia cistina ¢ metionina.

As indicagdes de que a batata-doce, por suas
caracteristicas quimicas e nutricionais, merecesse
melhor aproveitamento, tanto in natura quanto
“processada, motivaram o presente trabalho.

MATERIAL E METODOS

‘ Cinco parcelas de batata-doce que representavam sub-

vatiedade da variedade porphyrorhiza, segundo Sacco
(1961), denominadas Roxa Talo Grosso, Roxa Talo Fino,
Roxa Precoce, Rosa, e Rosa Estriada, foram plantadas em
junho de 1977, no municipio de Magé, RJ, sob a orienta-
¢ia do Servigo de Extensdio Rural (EMATER). Os tubér-
culos estudados tinham a polpa de cor creme e a casca de
cor roxa, excegdo feita quanto i casca das subvariedades
Rosa e Rosa Estriada, que apresentava a cor rosa. As plan-
tas foram cultivadas por agricultor local, que utilizou,
para adubagdo, esterco e calcirio. A colheita do material
para andlise foi feita, de maneira aleatédria, aos trs, quatro
e cinco meses de idade. Cinco quilogramas de tubérculos
frescos de cada subvariedade foram limpos, medidos
(comprimento, tomado em linha reta entre as extremida-
des, e didmetro, verificado pela parte mais grossa), pesa-
dos,- descascados ¢ laminados em espessura de ¥ 2 mm
(laminador manual}), O material laminado foi secado em
estufa com circulagdo de ar a 50° C, até se tornar fridvel
{com cerca de 8% de umidade), sendo, em seguida, moi-
do e passado em peneira de abertura 0,21 mm (65 Tyler).
O que ficou retido na peneira foi remoido e adicionado
4 farinha anterior, que foi, entio, homogeneizada.

As farinhas obtidas foram submetidas a ensaios fisicos )

¢ quimicos. Alguns dos métodos de andlises utilizados fo-
ram os recomendados pela Association of Official Agricul-
tural Chemists+ (1970): Kjeldahl, para proteina bruta
(% N x 6,25); Munsen-Walker, para aglicares totais; extra-
¢do em soxhlet com éter etilico, para extrato etéreo; cal-
cinagio a 560° C, para cinzas. O teor de fibra foi deter-
minado pelo método Kurschner e Hanak, modificado por
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L. Bellucci, indicado por Villavecchia (1937). A acidez
foi determinada segundo Joslyn (1970) e calculada em
dcido citrico. O amido foi determinado segundo o mé-
todo do Instituto Adolfo Lutz (1951), & a umidade, em
aparelho Brabender, semi-automatico.

As farinhas provenientes de batatas da primeira colhei-
ta foram embaladas em sacos de papel “craft™ ¢ de plis-
tico, que foram selados, ¢ em frascos de vidro com tampa
esmerithada No inicio, e apds quatro meses ¢ mejo e sete
meses de prateleira em meio ambiente, foi feito um con-
trole analitico destas farinhas, compreendendo determi-
nagio de nitrogénio livre, acidez e umidade.

A composigio da proteina de duas fariphas - as de -
maior teor protéico - foi determinada em auto-analisa-
dor de aminodcidos, na FEAA, da UNICAMP,

RESULTADOS E DISCUSSAD

As caracteristicas fisicas dos tubérculos cons-
tam da Tabela 1, .
" Observou-se {Tabela 1} ndo ter havido grandes
variagdes nos pesos médios das batatas em relagio
as idades, exceto para a Roxa Precoce e para a

"Roxa Estriada, que aumentaram quatro e duas

vezes do terceiro para o quinto més, respectiva-
mente,

Foram observadas variagSes no comprimento e
no diimetro dos tubérculos de cada lote colhido,
ocorrendo em todas as épocas a presenga de bata-
tas novas.

Os resultados das anilises quimicas estdo apre-
sentados nas Fig. 1 2 7 e na Tabela 2.

Verificou-se que o teor de proteina bruta (Fig,
1) de todas as subvariedades elevou-se no quarto
més e decresceu no quinto, com exce¢io da Roxa
Talo Fino, na qual decresceu do terceiro para o
quartoc més e teve uma ligeira elevagdo deste para
o quinto més, -

Observou-se uma tendéncia geral de aumento
no teor de extrato etéreo (Tabela 2) do terceiro
para o quinto més, exceto as subvariedades Roxa
Precoce e Rosa. Estas variagdes devem estar liga-
das a fatores genéticos relacionados i época da
colheita, solo e clima. Ainda, na Tabela 2, observa-
-se que a acidez apresentou variagdes que podem
ser resultantes do processo de secagem empregado,
quando ocorrem variagdes em relagdo 3 temperatu-
ra, tamanho das raspas, tempo de secagem, umida-
de relativa, etc.

Embora se tenha procurado manter estas condi-
¢Oes constantes, mesmo assim elas variam dentro
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TABELA 1. Caracteristicas fisicas da batata-doce?,
Subvariedades
Colheita
{meses apbs Roxa Roxa Roxa Rosa
o plantio) 1_3'0 talo - Rosa precoce estriada
fino grosso ’
Compiimento médio
{em) 3 13,6 138 16,0 12,2 96
4 126 144 15,2 12,2 16,7
b 11,0 14,2 18,6 17,2 14,2
Disdmetro médio maior
{cm) 3 4,5 44 4.8 2,6 4,2
4 4,7 5,0 50 4,7 4,7
5 5.1 53 4,7 85 5.1
Peso médio com casca .
{cm) 3 147.7 142,7 186,1 108,9 102,9
4 196,9 179,0 180,0 110,6 1339
5 136,86 174,9 188,3 4890 258,7
Peso médio sem casca -
lem} 3 126,6 124,3 162,6 94,6 20,0
4 170,2 149,0 1529 92,2 1074
[ 1206 1351 165,9 4284 2217
Rendimento em polpa
(%) 3 85,7 871 874 86,9 87,5
4 86,5 82,2 85,0 834 80,2
5 88,3 77.3 88,1 87,6 88,0
3 Resultados médios de dez a quinze batatas,
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da batata-doce {base secal,

Fino ¢ Rosa Estriada (Fig. 2) sofreu aumento acen-
tuado do terceiro para o quarto més, decrescendo
para o quinto més. Tendéncia inversa foi observada
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TABELA 2. Teor de extrato etéreo, acidez ¢ base seca, em

relagdo 3 idade dos tubércutos®,

Subwariedades Tempo Acidezem Extrato
(més)  4c. citrico etéreo

Roxa Talo Fino 3 0,58 0,93

4 0,63 19

5 0,62 2,55

Roxa Talo Grosso 3 0,39 0,89

4 0,70 0,93

5 0,82 1,15

Rasa 3 045 0,77

4 0,88 1,27

_ 5 0,59 138

Roxa Precoce 3 0,35 1,86

4 1,20 0,89

5 064 1,10

Rosa Estriada 3 0,27 1.84

4 0,64 242

5 1,60 1,62

8 pédia de trés determinagdes,

em relagio 3s subvariedades Roxa Precoce e Rosa,
nas quais houve diminui¢io do terceiro para o
quarto més e aumento do quarto para o quinto
més. Na Roxa Talo Grosso, 0 amido manteve-se,
praticamente, estavel entre o terceiro e o quarto
més, caindo apés esse perfodo,

Quanto ao teor em agicares totais (Fig. 3),
houve aumento acentuado do terceiro para o quar-
to més para a Roxa Precoce, aumento insignifican-
te para a Roxa Talo Grosso e diminuigio para as
demais subvatiedades. Do quarto para o quinto
"més, houve aumento geral de aglicares totais, com
exce¢io dasubvariedade Roxa Precoce, onde ocor-
reu ligeiro decréscimo. A subvariedade Rosa Estria-
da apresentou o maior crescimento no teor de agi-
cares totais para o quinto més. Confirmou-se uma
relagio bastante significativa entre os teores de
amido e aglicares totais (Fig. 2, 3) ocorrendo au-
mento de aglicares, quando houve decréscimo de
amido, para quatro subvariedades.

As varia¢Bes no teor de cinzas, apresentadas na
Fig. 4, estio possivelmente relacionadas com o
ciclo vegetativo de cada subvariedade.

Pela observagio da Fig. 5, notase que ocorre
um aumento acentuado no teor de fibras do ter-

271

ceiro para o quarto més para todas as subvarieda-
des, com posterior decréscimo para o quinto més,
com excegio da subvariedade Rosa Estriada. Maior
decréscimo foi apresentado pela subvariedade

"Roxa Talo Fino.

A Fig. 6 mostra as médias dos sélidos totais de
cada subvariedade- para as trés épocas de colheita.
Notam-se aumentos acentuados desses componen-
tes do terceiro para o quarto més e décréscimo de
quarto para o quinto més para as, subvariedades
Roxa Talo Fino, e Rosa, sendo que para a subva-
riedade Roxa Precoce esses componentes dimi-
nuiram no quarto més e aumentaram no quinto
més, Com relagio & subvariedade Roxa Talo Gros-
so, nio houve variagio do terceiro para o quarto
més, ocorrendo um ligeiro decréscimo do quarto
para o quinto més. Na subvariedade Rosa Estria-
da, os sblidos totais tiveram um ligeiro decréscimo
do terceiro para o quarto més, tomando-se este
decréscimo mais acentuado do quarto para o quin-
to més. Na mesma figura observase que a média
de sélidos totais do conjunto das subvariedades
estudadas mantém-se estivel do terceiro para o
quarto més, diminuindo para o quinto més.

Desprezando a subvariedade Roxa Precoce, te-
rfamos, entio, uma elevagio da média de substin-
cia seca, do terceiro para o quarto més, de 25,4%
para 36,1%.

A Fig, 7 indica que a média do teor de amido
manteve-se relativamente estivel durante o perio-
do de trés a cinco meses, ocorrendo variagSes nos
outros componentes,especialmente fibra e proteina,
que alcangam valores miximos no quarto més.

O aminograma da farinha de batata-doce Roxa
Talo Fino (teor protéico 8,64%) indicou 17 ami-
nodcidos, nove dos quais considerados essenciais

(Tabela 3).

Quando se comparam os aminoicidos da protef-
na de batata-doce com a proteina de referéncia da
FAO (Tabela 4), observa-se que trés aminoiddos
excedem em proporgio aos da proteina de referén-
cia, enquanto que trés deles, meia cistina, metonina
¢ isoleucina, nio alcangam os valores dessa protef-
na.

A farinha de batata-doce oferece, comparati-
vamente, quantidade pequena desses aminoddi-
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: TABELA 3, Composi¢do de aminodcidos de farinha de ba-
tata-doce Roxa Talo Fino {8,64% proteina

total)®,

Aminoécido g/100 g proteina mg/100 g amostra
‘Lisina 3,55 306,72
Histidina 147 " 127,00
Amania 4,58 39571
Arginina 3,39 292,89
Acido Aspirtico 2842 2.455,55
Treonina 4,12 355,97
Serina 6,08 433,91
Acido Glutdmico 1091 942,62
Prolina 2,86 247,10
Glicina . 3,52 304,12
Alanina 4,53 391,39
1/2 Cistina tragos tragos
Valina 4,28 369,79
Metionina 0,81 69,98
Isoleucina 2,89 249,70
Leucina 4,68 404,35
Tirosina 2,55 220,32
Fenilalanina 467 40349
Total 92,31 7.975,61

9 Média de quatro determinagdes.

M. da P.M. de CARVALHQ et al.

dos essenciais; porém, se o teor protéico dessa
farinha atingir 8%, poderd proportionar um balan-
go protéico bom (Purcell 1978). Esta elevagio do
teor de protefnas estd na dependéncia de pesquisas
agrondmicas para sele¢do de variedades, visando a
aliar elevado teor protéico a alta produtividade,
com conseqiientes vantagens para o agricultor e
o consumidor,

A Tabela 5 mostra os resultados referentes aos
testes de conservagio. As alteracBes de umidade
nas farinhas ensacadas em papel “craft”, bem
como o crescimento de fungos, indicaram a impro-
priedade dessa embalagem. As farinhas guardadas
em saco de plistico ¢ em frasco de vidro nio reve-
laram alteragdes sensiveis. Nestas, o teor de umi-
dade aumentou até o limite tolerdvel para farinhas,
ou seja, em torno de 14%. Quanto i acidez, 4 pro-
tefna e ao nitrogénio livre, nio houve alteragdes.
significativas, o que indicou, no caso, a possibili-
dade de se usarem tais materiais para acondiciona-
mento da farinha, pelo menos por um periodo de
até sete meses.

TABELA 4. Amino4cidos essenciais na proteina da farinha de batata-doce e na proteina de referéncia da FAO (g%).

Lisina Metionina Tirosina Valina

Isoleucina Leucina Treonina Fenilalanina 1/2Cistina

Protefna de batata-doce

{Roxa Talo Fino) 3,55 0,81 2,55 4,28 2,89 ‘l4,68 412 4,67 tragos
Proteina de referéncia
da FAO 4,20 2,20 2,80 4,20 4,20 4,80 2,80 2,80 2,00
TABELA 5, Teste de conservagdo.
Farinhas de batata-doce
Tempo
Embalagem {més) Roxa Roxa Roxa Rosa
Talo Talo Rosa . Precoce Estriada
Caracter(stica Fino Grosso
Umidade
Vidro 0 7.8 74 6,5 7.4 7.5.
45 10,0 9,1 8,6 9,2 9.1
7 13,2 104 24 96 96
. Saco de papel o 7.8 74 6,5 7.4 15
“craft” 4,5 16,1 16,6 6,6 14,4 154
Saco pléstico (o] 78 74 " B85 74 7.5
45 121 12,6 126 12,7 129
7 14,2 13,6 13,4 13,8 14,0
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TABELA 5. Teste de conservagio (continuagdo)

Embalagem

Tempo

Farinha de batata-doce

(més) Roxa ‘Roxa foxa Rosa
' Talo Talo Rosa Precoce Estriada
Caracteristica % Fino Grosso
Acidez em écido _
eitricod Vidro 0 0,58 0,39 045 0,35 0,37
.4.5 1,19 0,76 0,90 0,65 0,62
7 1,04 0,68 0,84 0,59 0,57
Saco de papel 0 0,58 0,39 045 0,35 0,37
“craft” 45 1,05 0,83 0,82 0,1 0,59
Saco pléstico 4] 0,58 0,39 0,45 0,35 0,37
4.5 0,93 0,68 1,00 0,67 0,70
7 1,26 0,80 0,97 0,71 0,70
Protefna®
. 7,72 5,01 6,64 5,38 4,47
Vidro 4 g 7.90 493 6.17 5.54 4.28
' 8,14 5,24 6,41 5,36 4,62
Saco de papel 0 7,72 5,01 6,64 5,38 447
“craft” 45 7,91 5,25 6,52 5,50 . 448
Saco pléstico 0 7.2 5,01 6,64 5,38 447
45 1,97 5,04 6,30 4,88 4,37
7 7,96 517 6,67 5,18 463
Nitrogénio livre @
' Vidro 0 . - . - .
45 0,03 0,01 0,03 0,01 0,01
7 0,04 0,03 0,02 " 0,02 0,02
Saco de papel 0 - . - - -
“craft” 4,5 0,06 0,01 0,02 0,01 0,01
Saco pléstico 0 - - . . .
4,5 0,04 0,02 0,02 0,01 0,01
7 0,04 0,02 0,03 0,02 0,01

8 Expressos em base seca {média de trés determinagdes).

CONCLUSOES

Nas condigdes em que foi realizado este traba-
lho, e considerando um ciclo vegetativo de cinco
meses para as subvariedades de batata-doce estuda-

das, conclui-se que:

1. Do ponto de vista nutricional e tecnolbgico,
o melhor perfodo para a colheita é aos quatro me-
ses, quando ocorre um teor mats elevado de pro-

teina e de sélidos totais.

2. Quanto i qualidade de proteina de batata-

-doce, o aminograma indica a presenga de 17 ami-
nodcidos, sendo nove deles essenciais.

3. Foi constatada uma boa conservagio da fari-
nha de batata-doce, quando acondicionada em
saco plistico selado.

4. Diante da composig3o da farinha de batata-
-doce, existe possibilidade de produzir-se uma boa
farinha de mesa, de valor nutritivo superior ao da
preparada a partir da mandioca.

Recomenda-se, finalmente, que sejam intensi-
ficados trabalhos de selegio de variedades visan-
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do 4 melhoria da produgio de proteina ¢ de maté-
ria seca.
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