PROCESSO DE OBTENGAO DE FARINHA DE BATATA-DOCE!

MARIA DA PIEDADE M. DE CARVALHOZ, LAYDE L. MOURA®? e GUNTHER PAPE*

RESUMO - Anilise de farinha de batata-doce produzida pelo mesmo processo que a de mandioca,
pata confronto quanto i produgdio de farinha integral e de carboidrato totais e quanto ao valor nu-
tricional, ao rendimento, e s perdas de nutrientes — proteinas, agiicar e sais minerais — ocorridas du-
rante o processamento. E sugerido o corte em cubos, sem prensagem, seguido de secagem, moagem
e peneiracio para classifica¢io da farinha. O rendimento de farinha de batata-doce por este processo
é superior ao de farinha de mandioca. A batata-doce produz mais carboidratos que a mandicca ¢ o
milho. A secagem a 509C confere melhor qualidade ao produto final.

Termos para indexagao: farinha de batata-doce, Jpomoea batatas.

PROCESSING SWEET POTATO FLOUR

ABSTRACT - An analysis of sweetpotato flour produced by the same process as cassava flour, to cam-
pare the two products with respect to whole meal and total carbohydrate production as well as to nu-
tritional value, yield, and nutrient losses - proteins, sugar and mineral salts - occurring during proces-.
sing. llicing the roots, without pressing, followed by drying, milling and sifting, is suggested as a way
of classifying the flour. The output of sweetpotato flour by this process is higher than of cassava
flour, Sweetpotato produces more carbohydrates than cassava or maize, Drying at 50°C Improves
the final product,

Index terms: sweet potato flour, lpomoea batatas.

INTRODUGAO

A batata-doce, Ipomoea batatas (L) Lam. Con-
volvulaceae, de cultivo generalizado no Brasil entre
hortigranjeiros, tem produgio deficitiria, em rela-
¢do ao consumo, em alguns estados brasileiros,

Cedraz & Carvalho (1961) fizeram um levanta-
mento, na Bahia, sobre a possibilidade de expansio
dessa cultura, em vista do seu valor nutritivo, para
utilizagio como forragem para gado leiteiro e sui-
nos.

Aralijo (1974) analizou as perspectivas econd-
micas da batata-doce no Estado do Piaui, e verifi-
cou lucratividade correspondente a 63% sobre o
custo de produgio. Dependendo do nivel desta
produgdo, sugeriu aplicagdo na indistria de doces
e fez restrighes quanto ao uso para extragdo de
amido, em vista do prego elevado em relagio a ou-
tras matérias-primas como o milho, a mandioca e
© arroz.

Hi indicagées de que o ataque por fungos na
periderme da batata-doce resulta na produgio de
metabolitos toxicos Boyd et al. (1971), o que deve
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ser considerado na selecio desses tubérculos para
uso alimentar.

Em Magé, Estado do Rio de Janeiro, o plantio
de batata-doce tem-se expandido, dadas as condi-
¢oes de mercado, obtendo-se uma produgio em
torno de 14 t/ha em um periodo de quatro me-
ses e meio, segundo informa¢Ses da EMATER/
R]J.

Dados os habitos alimentares do Brasil, onde o
consumo da farinha de mandioca é difundido e
bastante elevado em algumas regies, e consideran-
do-se o baixo valor biolbgico dessa farinha, julgou-
se oportuno o estudo da possibilidade de oferecer,
como alternativa de consumo, a farinha de batata-
-doce, cujo teor protéico esti situado entre 3 a
10% nas farinhas de algumas variedades estudadas
(Carvalho 1979). A batata-doce in natura s, carac-
teriza principalmente como fonte de carboidratos,
com cerca de 15 a 20% de amido ¢ 2,5 a 3% de
aglicares, contendo ainda vitaminas A, B, e C e sais
minerais. Na produgio de “‘flakes” ocorre perda
parcial de tiamina, nio ocorrendo 0 mesmo com a
vitamina A, que alcanga 47.000 U.L por 100g,
(Watt & Merril 1963).

Em vista da qualidade e do rendimento do pro-
duto, procurou-se, neste trabalho, através de al-
guns métodos de processamento da batata-doce,
obter farinha integral, oferecendo ao consumidor
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uma alternativa superior 4 farinha de mandioca,
embora com caracter{sticas semelhantes.

MATERIAL E METODOS

Cento e cinqilenta e scte quilos de batata-doce var.
Porphyrorhiza e cento e quatro quilos de batata-doce,
var. Leucorhiza, segundo Sacco (1961), foram colhidas
em outubro de 1978, em Magé, Estado do Rio de Janeiro,
¢ transportadas, no mesmo dia, para a casa de farinha
proxima, em Suruf, onde foram submetidas, separadamen~
te, ao processamento usual de produgio de farinha de
mandioca, excluindo-se a fase de descascamento. Efetuou-
se a lavagem manual, ralagio mecdnica, prensagem em
prensa de madeira, secagem em tacho aberto, e moagem.
Os rendimentos de farinha de amido em dgua de prensa-
gem foram computados, e as farinhas foram analisadas
quanto aos aspectos fisicos e aos constituintes quimicos.
(Tabela 1)

O processamento de ralagdo e prensagem foi reprodu-
zido em luboratbrio, em janeiro de 1979, com outra
amostra de batata-doce da cultivar Roxa Talo Grosso,
origindria de Magé, colheita de verdo. Fez-se a ralagio de
1 kg de batata-doce limpa, com casca, que resultou em
960 g de massa ralada, da qual foram retirados 200 g
para andlises quimicas. Os 760 g e restantes foram colo-
cados em saco de algoddo (tela rala) e prensados até
alcancar o peso de 540 g Foram obtidos 180 g de su-
co, ficando o restante retido no pano de algodio. Rea-
lizaram-se as andlises quimicas da massa integral, da
massa prensada e do suco (Tabela 2).

Para verificar a influéncia do método de fracionamen-
to, foram ainda processados 30 kg de batata-doce ‘Roxa

TABELA 1. Anilise fisico-quimica e rendimento da fari-
nha de batata-doce prensada na Casa de Fa-
rinha SURUI-RJ e de farinha de mandioca.

Resultados? Mandioca P Batata branca Batata roxa

{%)
Umidade 10.4 7.20 6,70
Acidez em
acido citrico - 1,70 2,68
Carboidratos 86,4 80,29¢ 78,23¢
Cinzas 1,2 1,08 1,30
Extrato etéreo 0.3 0,88 0,48
Fibras 1.8 9,75 11,30
Proteira 1.7 0,80 1,99
Farinha -
Rendimento - 18,15 23,50
Polvilho - 0,44 0,96

a — Médias de duas repeticBes.
b — FUNDAGAO IBGE, 1977
¢ — Carboidratos por diferenga.
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Talo Grosso®, procedentes da mesma regifo, e que, apos
lavagem, foram divididos em lotes que receberam trata-
mentos especificos,ou sefa:

Lote 1 -~ Laminadas com casca, em espessura de %
2 mm, secadas em estufa com circulagio de ar
a 50°C,

Lote I — Descascadas, laminadas, e secadas tomo acima.

Lote IIl — Cortadas em cubos, com casca, e secadas co-
mo acima.

Lote IV — Ralagem com casca, secagem como acima.

Lote V — Tratamento com solugfo de NaOH 10%, a
100°C, por quatro minutos, e solucdo de dci-
do citrico 0,5%, depelagem, lavagem com
Agua, laminagdo e secagem como acima.

Lote VI — Tratamento com solugdo de NaOH 10%, a

100°C, por quatro minutos, lavagem, e seca-
gem como acima.

Todos os produtos de secagem foram passados, por
lote, em moinho de facas tipo Wiley, e parte de cada lote
foi remoida em moinho de cone Brabender, graduagio
15, e peneirada (Tyler 16}; o produte retido foi remoido
em graduagio 18, peneirado e reunide ac que passou na
peneira 16. O resfduo da ltima passagem foi adicionado
4 parte peneirada, constituindo a farinha integral para
andlises quimicas.

A, farinha de mesa foi obtida pela passagem num con-
junto de peneiras Tyler 16, 28 ¢ 36.

A parcela que passou pela peneira 16 e ficou retida na
peneira 28 foi chamada de farinha grossa. A que passou
pela peneira 28 e foi retida na peneira 36 é considerada
média, e a farinha fina é aquela que passou pela peneira
36. A farinha retida na peneira 16 foi remoida e repassada
no sistema de peneiras.

As determina¢des de protefna bruta, aghcares totais,
amido, cinzas e extrato etéreo foram feitas conforme
métodos indicados pela Association of Official Analytical
Chemists (1970), de nlimeros 2051, 29035, 31038-39-40,
70048-49 e 14006, respectivamente. A fibra foi determi-
nada pelo método Kurschner & Hanak, modificado por
L. Bellucci, indicado por Villavecchia (1937). A determi-
nagio da umidade foi feita em determinador de umidade
scmi-automatico Brabender, e a de acidez foi feita e cal-
culada em acido citrico (Joslyn 1970) (Tabela 3).

RESULTADOS E DISCUSSAD

O processamento da batata-doce em casa de fa-
tinha do meio rural, com tratamento similar ao
qual se submetem as raizes de mandioca com pren-
sagem, exceto pelo descascamento {que nio se fez
na batata), resultou em produto semelhante 3 fari-
nha de mandioca torrada, de cor creme, no caso da
batata-branca, A batata-doce var. Prophyrorhiza,
periderme roxa, produziu farinha escura e pouco
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TABELA 2, Influéncia do processamento de ralagio e prensagem na composicdo quimica da batata-doce (Roxa-Talo-

Grosso).
Résultados Massa ralada Massa ralada Suco de Perda na matéria
{%) integral prensada prensagem seca prensada
Omida Seca Umida Seca Umido Seco

Umidade 74,00 65,00 84,56

Prote/na 1,72 6,61 1,53 4,37 1,87 12,11 2,24
Cinzas o 2,73 0,73 2,09 0,85 5,50 064
Fibra 4,16 16,00 5,65 16,14 2,77 17.94

Amido 14,7 56,54 20,69 59,11 5,46 35,36

Aclcares totais 3,43 13,19 294 8,40 4,40 28,50 4,79
Extrato etereo 0,35 1,34 0,30 0,86 0,29 1.88 0,48
Acidez 0,34 0,31 0,37

TABELA 3. Influéncia do fracionamento da batata-doce, Roxa-Talo-Grosso, na composicio quimica e rendimento da

farinha,
Laminada Laminada Cortada Ralada Depelada Depelada
Resurtados c/casca s/casca em cubos cf/casca c/soda c/soda
(%) c/casca ac, ¢itrico

Umidade 8,00 7.50 8,80 9,00 7.90 8,40
Acidez em &c. citrico 0,46 0,63 0,54 0,52 0,50 0,43
Acglcares totais 9,50 7,61 8,24 7,32 8,57 9,47
Amido 52,88 65,39 62,77 64,36 63,63 62,49
Cinzas 2,03 1,62 1,87 1,79 1,63 1,44
Extrato etéreo 1,29 1,15 1,30 0,92 0,96 1,13
Fibras 9,14 8,49 10,01 9,18 9,37 9,22
Proteina 3,13 3,08 2,87 2,98 2,98 3,02
Rendimento em farinha 35,20 31,20 37,20 34,40 32,80 34,40

atraente, pois os pigmentos da periderme se dissol-
veram na polpa pela prensagem. A secagem em ta-
cho aberto, sem controle de temperatura, CONcor-
reu para agravar o problema, Torna-se-necessitio,
nessas circunstincias, o descascamento dos tubér-
culos,

As anilises fisico-quimicas dessas farinhas nio
indicaram vantagens qualitativas expressivas em re-
lagioc & farinha de mandioca, mostrando, como
esta, baixo teor protéico e alto-teor de carboidra-
tos (Tabela 1), o que exclui o processamento
via prensagem, pois verificou-se que, em farinha de
batata-doce obtida sem prensagem, o teor de pro-
tefna total é bem mais elevado (Carvalho 1979).

No caso de batata-doce, a maior parte das pro-
tefnas sio solfiveis, e, tal como os agficares e al-

guns sais minerais, como os de sddio e potissio,
sio extraldos da massa pela prensagem, concen-
trando-se no l{quido de prensagem do qual, na pri-
tica, sb se aproveita o amido,

Repetiu-se o processamento em laboratério, fo-
ram feitas também anilises do liquido de prensa-
gem, e verificou-se que, na matéria seca da massa
integral para a massa prensada, ocorreu uma
queda acentuada do teor de proteina bruta —
6,61% contra 4,37% —, encontrando-se no suco
desidratado 12,11% deste constituinte, (Tabela
2). As cinzas decresceram, 2,73% para 2,09%, e
alcangaram 5,50% no suco desidratado. Os ach-
cares totais também decresceram, 13,19% contra
8,40%, apresentando 28,50% no suco desidratado,
Fatores de ordem fisica, como o grau de pressio e
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a abertura da tela que contém a massa, influem nas
perdas de prensagem, aumentando também 2 con-
centragio de fibras no suco, No caso de indfstria
rural, estes fatores ndo sdo contrelados.

Para a fabricagdo da farinha integral de batata-
-doce, Roxa Talo Grosso, no laboratorio, usaram-
se diversos métodos de fracionamento do tubér-
culo antes da secagem. Os resultados referentes is
anilises fisico-quimicas ¢ ao rendimento das fari-
nhas obtidas acham-se na Tabela 3.

Sob o aspecto de rendimento, o melhor resulta-
do foi alcangado pelo corte em cubosde £ 1,5 cm
de aresta, que rendeu 37,2% de farinha, seguido da
laminada com casca, rendimento de 35,2%, e da
talada com casca, rendimento de 34,4%, Os outros
processos estudados deram rendimento entre 32,8 ¢
30,2%. Observou-se que a batata-doce roxa com
casca, nas condigdes de processamento no labora-
torio, produziu farinha de bom aspecto, de’cor cre-
me claro, bem semelhante 3 farinha da mesma ba-
tata, quando descascada previamente,

Em outro processamento, fez-se a depelagem
com soda a quente, seguida de banho com solugio
de icido citrico, ou somente a depelagem com so-
da. Os efeitos da depelagem nio foram notados na
farinha. Ocortreu, éntretanto, diminui¢io do ren-
dimento, pois ha uma cocgdo parcial da polpa que
adere & casca ¢ se perde com o depelamento. Ob-
servou-se que a soda a quente difundiu os pigmen-
tos violiccos da periderme dos tubérculos, apare-
cendo, na polpa préxima, manchas azuis indicando
a presenga de antocianinas ou talvez outros glicosi-
dios sensfveis a mudangas de cor, em fun¢io do
pH (Bonner 1950). As anilises fisico-quimicas des-
sas farinhas de batata-doce, depeladas ou ndo, nio
revelaram grandes variagdes de composi¢do. A pro-
tefna bruta manteve-se na faixa de 2,96% a 3,13%.

TABELA 4. Producdo de batata-doce, mandioca e mitho.

Os agficares totais variaram na faixa de 7,32% a
9,50%, verificando-se valores mais baixos para as
farinhas resultantes das batatas raladas com casca e
batatas laminadas sem casca, Tabela 3,

O amido mostrou-se mais elevado nas farinhas
obtidas de Dbatata-doce laminada sem casca
(65,39%) e batata-doce ralada com casca (64,36%)
e mais baixo nas farinhas obtidas de batata-doce
cortada em cubos {62,77%) e batata-doce depelada
com soda {62,49%).

Essas diferengas sio pequenas, mostrando que
os diferentes métodos de processamento, a nio ser
quando hi prensagem, nio alteram significativa-
mente a composigdo quimica das farinhas resultan-
tes.

A fim de avaliar a importincia econdmica do
cultivo da batata-doce em larga escala e justificar a
principal proposta deste trabalho, qual seja, 0 apro-
veitamento da batata para a produgio de uma nova
farinha de mesa ou mesmo dirigida para outros
fins, é interessante considerar dados de produgio
de carboidratos totais por ciclo vegetativo e perio-
do de doze meses, Na Tabela 4, consideraram-se os

ciclos vegetativos de quatro, seis e doze meses, res-
pectivamente, para a batata-doce, milho e mandio-
ca, ¢ admitiu-se, no periodo de doze meses, duas
colheitas de batata-doce, uma de milho e uma de
mandioca. Nessas condi¢des, nota-se que a batata-
-doce tem possibilidades de superar, em produgio
de carboidratos, tanto a mandioca como a milho.

Embora as trés culturas necessitem, praticamen-
te, dos mesmos tratos culturais tais como capinas ¢
limpeza de terreno e nio dispensam aplicagio de
defensivos, a batata-doce oferece boas condigdes
de mecanizagio da colheita, um fator vantajoso em
relagio as demais culturas. Deve-se, no entanto,

Produto in natura Producdo/ha/safra @ Carboidratos totais P Producdo/ha/12 meses Carb0|dr310550bre
{kg) (%) {kg} a produgao
(%}
Batata-doce 9.810 286 19.620 5,611
Mandioca 12.000 36,0 12.000 4,320
Mitho 1.600 744 1.600 1,190

a—~ FUNDACAQ IBGE {1978)
b — FUNDAGCAC IBGE {1977)
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considerar que a cultura consecutiva da batata-do-
ce, na mesma area, esgota o solo, exigindo rotagio
das ireas de plantio (Camargo 1951).

CONCLUSAO

1. O processamento de farinha de batata-doce
das cultivares Branca ¢ Roxa Talo Grosso, pela ra-
lagio seguida da prensagem para retirada da dgua, e
secagern com posterior moagem, ndo é recomenda-
do, em face da elevada perda de substincias com a
dgua de prensagem.

2. A farinha integral obtida a partir de tubércu-
los frescos por processos de ralagio, laminagdo,
corte em cubos seguidos da secagem direta em es-
tufa de circulagdo de ar a 50°C, tem aspecto simi-
lar e valor nutricional superior ao da mandioca.

3. Para produgdo de farinha do tipo “para me-
sa”, em casa de farinha do meio rural, pode-se eli-
minar a fase de descascamento quando se trata de
batata-doce fresca, de periderme e polpa branca ou
creme. As batatas de periderme roxa e polpa creme
necessitam descascamento.

4. A fase de descascamento da batata-doce na
industrializagdo da farinha tipo mesa, nas fibricas
de médio e largo porte, poderd ser suprimida des-
de que sejam descartados os tubérculos com fun-
gos ou danos — para evitar a produgio de substin-
cias téxicas —, e que a temperatura de secagem se-
ja controlada a 50°C em estufa de circulagio de
ar.

5. Os melhores rendimentos sZo obtidos cortan-
do-se batata em cubos de * 1,5 cm de aresta, alcan-
¢ando a média de 37,2% (Tabela 3).

6. As perdas pelo processamento sem prensa-
gem sdo menores na batata-doce, em comparagio
com a mandioca, que exige descascamento prévio,
o qual acarreta um descarte médio de 19,7% sobre
o peso enguanto que na batata-doce com casca, as
perdas atribuidas ao fracionamento sio, em média,
de 1,6%.

7. Pelo processo de prensagem prévia da massa
ralada, os rendimentos obtidos foram: 24,50% pa-
ra mandioca {Mors 1973}, 23,50% para batata-do-
ce var. Leucorhiza e 18,15% para batata-doce var.
Porphyrorhiza (Tabela 1).

8. Os fatores de conversio dessas matérias-pri-

555

mas para farinha sdo os seguintes:
Processamento sem prensagem:
(1) Batata-doce c/casca (rendimento 37,20%)
— 2,69 :1.
Mandioca (média de sélidos na raiz descas-
cada, 35%). — 2,86:1

Processamento com prensagem:

(2) Batata-doce var. Leucorhiza (rendimento
23,50%) —4,25:1
Batata-doce var. Porphyrorhiza (rendimen-
to 18,15%) — 5,51 : 1
Mandioca (rendimento 24,50%) — 4,08 : 1

9. Quanto & produgio, ha/12 meses, de carboi-
dratos totais, a batata-doce supera a mandioca e o
milho,

10. Pode-se obter uma farinha de mesa de bata-
ta-doce de boa aceitagdo e valor nutritivo superior
a0 da farinha de mandioca, utilizando-se cultivares
de bom teor protéico efou de vitamina A,

11, O processamento da batata-doce deve obe-
decer ao seguinte fluxograma:

Recebimento da mercadoria = lavagem —
corte em cubos ou liminas = secagem —* (torrefa-
¢do opcional) ~moagem —* classificacio da farinha
— embalagem,
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