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Introducéao

A batata-doce (Ipomoea batatas) é uma hortalica de grande potencial energético (SILVA, et
al., 2004). Segundo Antbnio (2006) a batata doce é a sexta hortalica mais plantada no Brasil
e quarta em consumo. Segundo Borba (2005) a batata-doce é uma hortalica com um
enorme potencial energético, elevado teor de amido e pode ser utilizada para consumo
direto e para industrializacdo. Ao ser colhida apresenta cerca de 30% de matéria seca que
contém em média 85% de carboidratos, cujo componente principal € o amido. Durante o
armazenamento, parte do amido se converte em acucares sollveis, atingindo de 13,4 a
29,2% de amido e de 4,8 a 7,8 % de acUcares totais redutores (MIRANDA et al., 1995). A
agua é um dos principais componentes dos alimentos. Mesmo em produtos desidratados,
como a farinha, onde ocorre em baixas propor¢cdes, € um dos mais importantes,
influenciando bastante as caracteristicas de armazenamento (FERREIRA & PENA, 2003).
De acordo com a Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos (CNNPA),
Resolucéo n° 12, de 1978, entende-se como farinha o produto obtido pela moagem da parte
comestivel de vegetais, podendo sofrer previamente processos tecnolégicos adequados. O
produto é designado "farinha” seguida do nome do vegetal de origem. Em trabalho realizado
por Borba, Sarmento & Leonel (2005) a farinha de batata-doce ndo extrusada apresentou
uma composicdo de 8,7% de umidade, 58,1% de amido, 10,5% de amilose, 17,0% de
aclcares soluveis totais, 6,7% de proteinas, 0,7% de lipideos, 2,7% de cinzas, 4,3% de
fibras insolGveis, 1,7% de fibras sollveis e pH 5,7. Afirmando que a farinha de batata-doce é
um alimento basicamente amilaceo, com teor consideravel de aglcares simples e baixo
conteudo lipidico. Os mesmos autores observaram que para 0s parametros de cor o L das
farinhas extrusadas variou de 81 a 88, sendo que o valor de L na farinha ndo extrusada foi
de 94,6. Portanto a extrusdo desenvolveu escurecimento nas farinhas. No entanto o valor de
b variou de 17,5 a 24,7, sendo que na farinha de batata-doce ndo extrusada o valor de b foi
de 7,5, ou seja, a extrusao intensificou a cor amarela. O valor de a variou de 4,6 a —1,9, 0
gue mostra que a extrusdo causou uma pequena variacdo. A farinha de batata-doce nao
extrusada apresentou o valor de a de —0,5. Dias e Leonel (2006) avaliando a composi¢céo
centesimal de farinhas de mandioca de diferentes grupos e classes, de diversas localidades
do Brasil, observaram valores de umidade variando de 3,10 % a 11,57 %, cinzas de 0,48 %
a 1,12 %, fibras de 0,57 % a 2,75 %, proteina de 0,57 % a 1,08 %, matéria-graxa de 0,15 %
a 1,39 %, aclcares soluveis totais de 0,26 % a 2,46 % e amido de 81,92 % a 91,55 %.
Comparando os resultados obtidos na farinha de mandioca integral foram observados
maiores teores de fibras e cinzas, 0 que ja era esperado visto ndo terem ocorrido as etapas
de prensagem e peneiramento. O parametro de cor L, que caracteriza a luminosidade das
amostras, apresentou uma variacdo de 63,54 a 69,24. Sendo que a farinha integral antes da
extrusdo apresentou L de 86,9. Portanto, ocorreu 0 escurecimento das amostras
independente da condi¢do de extrusdo. O croma a das farinhas de mandioca extrusadas
variou de 7,14 a 8,53. Visto que a farinha de mandioca sem extrusar apresentou croma a de
1,4 o processo levou a uma diminuicdo da luminosidade com a intensificacdo da cor
vermelha. O parametro de cor b, que representa a variagdo do azul ao amarelo, apresentou
pequena variacdo entre os tratamentos para este componente de cromaticidade (23,3 a
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25,63) tendo ocorrido um aumento deste croma com o0 processo quando comparado ao
observado na farinha antes da extrusdo (14,10). A qualidade dos produtos desidratados
depende da interagdo de varios estagios do processo. A cor € o principal aspecto para a
apreciacdo global do produto, uma vez que para o consumidor que ainda n&o conhece o
produto ou a marca, nha compra do produto seco embalado, a cor pode ser o Unico
parametro de decisdo pela compra (FIOREZE, 2004). O Ministério do Trabalho esta
promovendo, aprovando e fiscalizando a utilizacdo de incentivos a programas de
alimentacédo ao trabalhador de baixa renda. O Programa Nacional de Alimentacdo e Nutricdo
(PRONAN) visa melhorar a subnutricdo existente em significativo contingente de nossa
populacdo e, assim, permitir que cada brasileiro possa participar e partilhar mais
decididamente do esforco e dos frutos do processo de desenvolvimento econémico—social
do pais (GAVA, 2007). O desafio da industria € obter tais produtos com o menor custo
aumentando sua competitividade (FIOREZE, 2004). Com o crescente aumento da
populacdo mundial, torna-se necessaria a busca por alimentos alternativos, para aumentar e
suprir a demanda. Essas fontes alternativas de alimentos devem ser nutritivas, possuir boas
caracteristicas sensoriais e ser de baixo custo para atingir grande parte da populacdo. Esse
trabalho tem como objetivo geral avaliar a influéncia da temperatura (55°C e 60°C) na
secagem de batata—doce (I[pomoea batatas) para obtencdo de farinha, tendo como
objetivos especificos: Determinar a composi¢céo centesimal (umidade, acidez, cinza, glicose,
glicidios, sacarose e amido), pH, °Brix, cor de farinhas de batata — doce (Ipomoea batatas)
resultante da secagem nas temperaturas de 55°C e 60°C.

Metodologia

No més de abril, de 2008, realizou-se no Campus lll, do Centro de Ciéncias Humanas,
Sociais e Agrarias (CCHSA), da Universidade Federal da Paraiba (UFPB), avaliacdo da
influéncia da temperatura de secagem sobre a cor, no pH e na composi¢cao centesimal de
farinha de batata — doce (Ipomoea batatas). Para a producéo de farinha de batata-doce,
foram utilizadas raizes frescas de polpa branca adquirida diretamente de produtores do
municipio de Bananeiras - PB, selecionadas com base na uniformidade, ndo existéncia de
manchas e auséncia de deterioracdo. Na recepcao no Laboratorio de Frutas e Hortalicas as
batatas foram submetidas a lavagem. Cozidas durante 30 minutos a temperatura de
ebulicdo, sendo em seguida, realizado o descascamento. As batatas foram cortadas em
rodelas com espessura de aproximadamente 0,5 cm, sendo pesadas e distribuidas
igualmente em trés bandejas codificadas. Realizou-se a secagem no Desidratador Pardal
com luz interna e controle de temperatura (0°C a 85°C). As batatas-doce foram desidratadas
a temperatura a 55°C (farinha A) e 60°C (farinha B), alterando a posicdo das bandejas de
forma aleatéria a cada 90 minutos até a obtencado de peso constante. Em seguida as batatas
desidratadas foram embaladas em sacos plasticos para evitar a reabsor¢do de umidade do
meio externo. A moagem foi realizada em moinho modelo Pulverisette 14, ndo sendo
necessaria a realizacdo do peneiramento da farinha obtida. Nas avaliacGes fisico-quimicas
foram realizadas determina¢Ges de umidade, cinzas, glicidios totais, acidez, o pH utilizando
o pHmetro TEC-2, segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz, enquanto que para
a determinacdo de amido utilizou-se o método estabelecido por Lanara (1981). Determinou-
se o Brix (Sdlidos Sollveis Totais) através do refratdmetro de campo com escala de 0 a 30.
A cor foi avaliada através de o colorimetro Minolta Chroma Meter CR-10. Os resultados para
cor foram expressos em valores L, a e b, sendo que os valores de L (luminosidade ou
brilho) variam do preto (0) ao branco (100), os valores de a variam do verde (-60) ao
vermelho (+60) e os valores de b variam do azul (-60) ao amarelo (+60). Os resultados
obtidos, referentes & composicdo das diferentes farinhas de batata-doce, foram submetidos
a andlise estatistica, sendo realizada a andalise de variancia pelo teste F e as comparagfes
das médias pelo teste de Tukey a 5% de significancia (CAMPOS, 1984).

Resultados e Discusséo

Os resultados obtidos referentes a caracterizacdo fisico-quimica das farinhas analisadas
encontram-se na Tabela 1. Verificou-se que a farinha de batata-doce desidratada a 55° C
(Farinha A) apresentou valores superiores de acidez titulavel, amido e umidade em relagcéo
a farinha desidratada a 60° C (Farinha B) de acordo com a tabela 1. A Farinha (A)
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apresentou menores teores de matéria seca, cinzas, glicidios totais, glicose, sacarose,
sélidos solaveis que a farinha (B). Observou-se que a umidade, matéria seca, cinza e pH
apresentaram diferenca estatistica entre si, de acordo com o Teste de Tukey aplicado com
5% de significancia. Porém essa diferenca entre as amostras deve ter ocorrido devido a
maior perda de umidade na amostra (B) por causa da maior temperatura de secagem. Dias
& Leonel (2006) avaliando, quanto a composi¢ao centesimal de farinhas de mandioca de
diferentes grupos e classes, de diversas localidades do Brasil, observaram valores de
umidade variando de 3,10 % a 11,57 %, cinzas de 0,48 % a 1,12 % e amido de 81,92 % a
91,55 %. Os valores de cinzas obtidos na farinha (A) e farinha (B) foram inferiores aos
obtidos em trabalho realizado por Borba, Sarmento & Leonel (2005) em farinha de batata-
doce ndo extrusada. Apesar dos valores encontrados para a acidez total titulavel ndo
apresentarem diferenca estatistica entre si, o coeficiente de variagcao (CV) apresentou valor
elevado em relagdo aos demais componentes avaliados. A analise do teor de umidade das
farinhas mostrou que todas as amostras estdo de acordo com o limite estabelecido pela
Legislacé@o Brasileira, maximo de 14% (BRASIL, 1978). A diferen¢ca umidade nas farinhas &
explicada pelas duas temperaturas de secagem 55°C e 60°C. Os valores de cinzas obtidos
na farinha (A) e farinha (B) foram inferiores aos obtidos em trabalho realizado por Borba,
Sarmento & Leonel (2005) em farinha de batata-doce ndo extrusada. A andlise dos
componentes de cor L, a e b nas diferentes farinhas mostrou variagéo significativa entre si
no croma a. O componente L (luminosidade ou brilho) foi de 51,2 na amostra A e 51,5 na B.
Portanto com o aumento da temperatura observou um o0 menor escurecimento da farinha B.
Dias & Leonel (2006) indicaram que a umidade tem efeito significativo sobre este parametro,
sendo que os menores valores de luminosidade s&o observados nas condi¢des de baixa
umidade nas farinhas de mandioca. Para Sarmento & Leonel (2005) o processo de extruséo
desenvolveu escurecimento nas farinhas de batata-doce. Borba (2005) observou que com o
aumento teor de umidade das farinhas de batata-doce ha um aumento da luminosidade. O
croma a das farinhas de batata-doce foi de -9,2(A) e -8,23(B) indicando que todas tendem a
tonalidade verde. Pesquisa realizada por Borba (2005) com batata-doce o croma a tendeu
ao negativo (verde), para Borba, Sarmento & Leonel (2005) a extrusdo causou uma
pequena variacdo de 4,6 a -1,9 sendo que nas farinhas de batata-doce ndo extrusada
apresentou o a tendendo ao verde (-0,5). J& o croma b, que varia de (-60) azul até (+60)
amarelo, apresentou valores na amostra +27,33(A) e + 24,8(B) mostrando uma tendéncia ao
amarelo nas duas farinhas analisadas. Borba, Sarmento & Leonel (2005) verificaram que a
farinha de batata-doce apds a extrusdo tem a cor amarela intensificada. Borba (2005) afirma
gue o croma b tende ao positivo (amarelo). Também Dias & Leonel (2006) observaram em
farinha de mandioca que o parametro de cor b é aumentado apos o0 processo de extrusao.
Consideracdes Finais

Constatou-se que a temperatura de secagem influéncia na composicao centesimal e na cor
de farinha de batata-doce (Ipomoea batatas). A umidade, matéria seca, cinza, pH e a
variavel de cor a nas amostras de farinha de batata-doce obtida pela secagem a 55°C e
60°C, diferiram estatisticamente a 5% de significancia. A temperatura de 60°C no processo
de secagem da farinha de batata doce demonstrou maior eficiéncia na desidratacéo
resultando na obteng&o de um produto de coloracdo mais clara e com menor umidade.
Sugestdes

Como se trata de um teste preliminar para avaliar a influéncia da temperatura na qualidade
fisico—quimica de farinha de batata-doce sugere-se que sejam realizados novos trabalhos
envolvendo, andlises microbiolégicas e sensoriais, verificando-se os fatores relacionados
com a desidratacéo e a viabilidade dos produtos elaborados.
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Tabela 1: Determinacdo da composicdo centesimal, pH e cor de farinhas de batata - doce
obtidas pela secagem a 55°C (Farinha A) e 60°C (Farinha B)

Cx PRODUTOS
Avaliagbes Farinha A Farinha B CV (%)
Umidade (%) 6,93? 5,86" 1,86
Matéria Seca (%) 93,07° 94,142 0,13
Acidez total titulavel (%) 7,552 7,302 30,77
Cinzas (%) 1,5° 1,752 3,50
Glicose (%) 13,64% 14,722 4,80
Sacarose (%) 14,322 15,452 4,79
Glicidios Totais (%) 27,282 29,43% 4,80
Sélidos Soluveis Totais (%) 39,617 39,81°% 0,95
pH 6,76° 6,812 0,09
Cor L 51,22 51,52 0,91
a -9,28 -8,23° 3.92
b +27,33% + 24,87 4,89
Amido (%) 51,24% 50,452 5,08

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente a 5% de significancia
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