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Resumo

A Batata doce ¢ largamente utilizada na alimentagdo humana, animal ¢ como matéria-prima nas indistrias de alimentos. E consumida por
muitos povos pelo mundo tendo importante participacao historica em varias culturas. Nutricionalmente, no contexto da saude humana, a espécie
apresenta ingredientes considerados uteis na prevengdo e melhora dos sintomas diabéticos, ¢ comumente relacionada ao ganho energético e de
massa muscular por atletas e praticantes de fisiculturismo, considerando a importancia desta planta, este trabalho objetivou avaliar diferentes
variedades de batata doce, quanto ao teor de proteinas ¢ amido. Para alcangar este objetivo foram utilizadas quatro variedades de batatas,
ambas encontradas na regido de Guarapuava: (1) casca rosada e polpa amarela; (2) casca escura polpa branca (3) casca branca polpa branca; (4)
casca roxa polpa creme, estas analisadas em triplicata. Obteve-se 17,8 % de amido pelo peso total da variedade (1) e 7,8% de proteinas; 11,2
% de amido na variedade (2) e 5,8% de proteinas totais; 9,2% (amido) e 5,2% (proteinas) na variedade (3) e 7,5% (amido) e 5,8% (proteinas)
na variedade (4). Isso leva a concluir que tal variacdo ¢ uma constante e que variedades diferentes sempre apresentaram diferentes teores de
proteinas e amidos, o que permite afirmar que antes de considerar a batata doce como alimento funcional se deve avaliar as caracteristicas
bioquimicas e nutricionais das diferentes variedades existentes.
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Abstract

Sweet Potato is largely used in human food, animal and the raw material in the food industries. It is consumed by many people by the
world having important historical participation in the cultures. Nutritionally, in the context of human health, a type of product that is used
in prevention and improvement of symptoms, it is commonly related to energy and muscle mass gain by athletes and bodybuilders, therefore
the objective of this work was to evaluate differente sweet potatoes varieties as protein and starch content. To reach this goal, four groups
of potatoes, found in Guarapuava region were used: (1) pink peel and yellow flesh ; (2) white flesh white flesh (3) white peel white flesh;
(4) purple peel creamy pulp, these are analyzed in triplicate. 17.8% of starch was obtained by the total weight of the variety (1) and 7.8% of
proteins; 11.2% starch in variety (2) and 5.8% of total protein; 9.2% (starch) and 5.2% (proteins) in variety (3) and 7.5% (starch) and 5.8%
(proteins) in variety (4). This leads us to conclude that such a variation is a constant and that different varieties have always had different
levels of proteins and starches.
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1 Introducao

A batata doce ¢ originaria das Américas Central e do Sul,
encontrada desde a Peninsula de Yucatam, até a Colombia. E
uma espécie pertencente a familia Convolvulacea, agrupando
cerca de 50 géneros e mais de 1000 espécies (EMBRAPA,
2008).

As ramas e raizes tuberosas sdo largamente utilizadas
na alimentacdo humana, animal e como matéria-prima
nas industrias de alimentos, tecido, papel, cosméticos, na
preparacdo de adesivos e alcool comburente (SILVA, 2010).
E consumida por muitos povos pelo mundo, tendo importante
participagdo histoérica em varias culturas. As raizes podem
apresentar formatos variados como redondo, fusiforme,
alongado ou oblongo, podendo conter dobras e veias, casca
lisa ou rugosa, variagdes em respostas as caracteristicas do
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solo ou e/a genética (EMBRAPA, 2008).

O amido ¢ a maior reserva de energia em todas as plantas,
sendo abundante em sementes, raizes e tubérculos. E o unico
polissacarideo produzido em forma de pequenos agregados
denominados granulos, e sua biossintese ocorre em uma
organela especializada denominada amiloplasto (MOURA,
2008).

O amido comercial ¢ um material amilaceo obtido através
de procedimentos da moagem dos tubérculos ou de outra fonte
de algum vegetal e a sua origem vem da palavra Greco-latina
“amylum”, que significa material farinaceo (TRINDADE
FILHO, 2009).

Esta macromolécula ¢ extensamente usada na inddstria
alimenticia, como ingrediente calorico ¢ melhorador de
propriedades fisico-quimicas, podendo alterar ou controlar
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diversas caracteristicas como aparéncia, textura, umidade,
estabilidade no armazenamento e consisténcia. Também pode
ser utilizado para ligar ou desintegrar, expandir ou adensar,
tornar crocante ou leve, influenciar na textura lisa ou porosa,
clarear ou deixar opaco, reter a umidade ou inibi-la, podendo
ser utilizada para estabilizar emulsoes.

Nutricionalmente, no contexto da satde humana, a
espécie apresenta ingredientes antidiabéticos (AWSSP), que
aumentam a atividade fagocitica e a fusdo do fagosoma-
lisossoma em neutréfilos e mondcitos de maneira dose-
dependente. Sem alterar a libertagdo de anides superoxido
(O 2 -) de neutrofilos humanos, sendo 1til na prevengdo e
melhora dos sintomas diabéticos, estimulando a imunidade
humana (MIYAZAKI, 2005).

Apresenta -caroteno em variadas propor¢des dependendo
da variedade testada (FAILLA; THAKKAR; KIM, 2009) e
acido clorogénico, em especial, os cafeoilquinicos (ZHENG,
2008).

Como descrito por Burlingame, Charrondiere ¢ Mouille
(2009), a utilidade dos dados de composi¢dao de alimentos
em nivel de variedades (ou seja, o nivel taxondomico abaixo
das espécies) devem ser cada vez mais reconhecido, pois
fornecem dados sobre as variagdes nutricionais entre
variedades selvagens e as cultivares mais utilizadas.

Com isso, o presente trabalho teve como objetivo
realizar a caracterizagdo dos amidos e proteinas de diferentes
variedades de batata doce, podendo assim analisar e identificar
qual variedade é mais apropriada na inddstria e consumo, bem
como a que obtém maior produgao e qualidade.

2 Material e Métodos

Para a caracterizacdo do amido foram utilizadas quatro
variedades de batatas, todas encontradas na regido de
Guarapuava: (1) casca rosada e polpa amarela; (2) casca
escura polpa branca (3) casca branca polpa branca; (4) casca
roxa polpa creme.

Foram utilizados quinhentos gramas de cada variedade.
O material foi picado e triturado em liquidificador por um
minuto. Apos, esta mistura foi coada em pano de louga em

uma bacia plastica, na qual permaneceu por vinte minutos
para decantagdo do amido. Depois de 20 minutos, o suco foi
separado em garrafas plasticas, sendo estas identificadas para
caracterizagdo das proteinas. O amido decantado no fundo
da bandeja foi retirado com auxilio de espatula de metal,
depositado em vidro de relogio, no qual foram pesados,
identificados e submetidos a secagem a uma temperatura de
45° C em estufa de ar for¢cado. Durante o processo de secagem,
o material foi pesado de 6 em 6 horas até que adquirisse peso
constante por trés vezes consecutivas (Figura 1).

Figura 1 - Processos realizados para extracdo do amido e suco
da batata doce

Fonte: Os autores.

Apds a secagem, o amido foi moido com auxilio de pistilo
e montado em lamina com adi¢ao de uma gota de lugol a 1%,
e caracterizado em microscopio Optico com aumento de 400
vezes.

Para a quantificacdo das proteinas foi usado o método de
Bradfort (1976). A determinagao da concentragdo de proteinas
totais foi realizada, utilizando uma curva padrdo de ovo-
albumina com leitura espectotométrica no equipamento UV/
VIS FastTrack™.

Figura 2 - Avaliagdo da acuracia da curva de leitura espectofotométrica e validagdo da formula de regressao.

Fonte: Os autores.
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3 Resultados e Discussao

Obteve-se 17,8 % de amido pelo peso total da variedade
(1) e 7,8% de proteinas; 11,2 % de amido na variedade (2) e
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5,8% de proteinas totais; 9,2% (amido) e 5,2% (proteinas) na
variedade (3) e 7,5% (amido) e 5,8% (proteinas) na variedade

(4), conforme Figura 3.

Quadro 1 - Estatisticas descritivas e Anova realizada sobre as amostras das diferentes variedades de batata doce para variavel teor de

amido e para variavel teor de proteinas, sendo ambas em %.

Analise para Amido N MS F P Desvio padrao

Teste de homogeneidade de Levene’s 36 7,81 16,68 0,000001 3,867
Teste de normalidade de Shapiro Wilk 36 - - 0,00439 3,867
ANOVA 36 139,81 42,93 0,000000 3,867
Erro 3,26 - -

Analise para Proteinas N MS F P Desvio padrao
Teste de homogeneidade de Levene’s 36 0,0003 16,68 0,000001 0,101218
Teste de normalidade de Shapiro Wilk 36 - - 0,000006 0,101218
ANOVA 36 0,09574 42,925 0,000000 0,101218
Erro 0,00223 - -

Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 3 - Rendimento das variedades de batatas doces com relacdo a producdo de amido e de proteinas em %.
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Fonte: Os autores.

“A” Batata com casca escura e polpa branca apresentando
cristais de amido, em forma de sino, sem Hilo aparente,
caracteristico de crescimento uni direcional (seta preta);
Cristais circulares com Hilo puntiforme central, caracteristica
de crescimento radial, (seta amarela) e cristais desuniformes
(seta azul); “B” Batata com casca branca e poupa branca,
apresentando, cristais desuniformes (seta azul), cristais de
amido, em forma de sino, sem Hilo aparente (seta preta) e
cristais circulares com Hilo em ipsilon, caracteristica de trés
zonas de crescimento (seta vermelha); “C” Batata com polpa
amarela e casca escura, apresentando, cristais de amido, em
forma de sino, sem Hilo aparente (seta preta), cristais circulares
com Hilo em ipsilon (seta vermelha) e cristais circulares com
Hilo em X (seta amarela); “D” Batata com casca rocha e polpa
branca, apresentando, cristais de amido, em forma de sino,
sem Hilo aparente (seta preta), cristais circulares com Hilo
indefinido (seta azul) e mega cristais circulares com Hilo
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indefinido (seta vermelha).

Os valores, tanto proteicos quanto de amido, encontrados
neste trabalho revelam uma grande variagdo, em termos
quantitativos, entre as variedades analisadas, estes resultados
condizem com o histdrico de pesquisas de mesmo objetivo
que este trabalho, os quais se podem sintetizar no trabalho
de revisdo de Bovell-Benjamin (2007), que relata encontrar
uma extensa variagdo nos teores proteicos ¢ de amido em
publicagdes de diferentes regides do mundo e em diferentes
variedades.

Antial et al. (2006) realizaram uma avalia¢do do potencial
nutricional da /. batatas no qual relataram valores de proteinas
de 24% e de carboidratos totais de 51 %, em seu método, eles
criaram um homogeneizado misto com variedades diferentes
cultivadas na Nigéria e deste coletaram as amostras para a
aferi¢do, e comparagdo com os teores descritos na bibliografia

local para outros vegetais consumidos pelo povo nigeriano,
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esses autores concluiram que os valores por eles levantados
eram, substancialmente, maiores que o dos outros vegetais
e que o consumo da espécie em questdo seria uma Opgao
nutricionalmente superior. Neste estudo, na
apresentou o nivel proteico
proximo do relatado pelos pesquisadores e embora o nivel de

amostragem
nenhuma das variedades

carboidratos totais nao tenha sido aferido os niveis de amido
obtidos demonstram uma incongruéncia com os dados destes
autores.

No Srilanka, Senanayake et al. (2014) avaliaram cinco
variedades diferentes da espécies cultivadas na regido quanto
ao amido e teores de nutrientes e fibras, seus resultados foram
igualmente diversos, como o0s que se encontraram neste
ensaio, os valores porém variaram de 33% a 64% de amido,
sendo bem diferentes dos obtido nesse experimento.

Esta alta variacdo, nas respostas dos teores de amido e
de proteinas, pode ser devida a alta variabilidade genética
da espécie, pois embora ndo se tenha conseguido levantar
quantas variedades sdo conhecidas no mundo, observa-se que
trabalhos que se dedicam a explicitar a variabilidade genética
da espécie trabalham com numeros que vao de 35 a 74
variedades diferentes (JARRET; AUSTIN, 1994; HUANG;
SUN, 2000; GICHUKI et al., 2003) todas de origem local.

O trabalho de Bahado-Singh et al. (2011) com dez
variedades do Caribe e da Jamaica, encontrou uma menor
variagdo nos valores de amido, em suas amostras, ¢ esse
trabalho apresenta valores proximos aos obtidos neste estudo
desenvolvido, mais ainda elevados, da ordem de 26% a 30
%. Estes autores avaliaram o indice glicémico aferido apds
consumo destas variedades em diferentes formas de preparo,
e seus resultados indicam que o método de preparagdo de
alimentos e variedade usada tém impacto significativo no
indice glicémico.

Com relacdo aos aspectos microscopicos dos graos
de amido analisados e sobre a particular variabilidade
morfologica, outros trabalhos tém relatado iguais observagdes
em avaliacdes pelo mundo todo (TIAN; RICKARD;
BLANSHARD, 1991; TAKEDA et al., 1986; PRANOTO;
RAKSHIT, 2014)

O que subsidia as afirmagdes de Zhang e Oates (1999)
em que, variedades diferentes de batatas doces, cultivadas
em condigdes idénticas, produziram amidos, que exibiam
caracteristicas diferentes, e sejam estas estruturais, em varios
niveis, como a propor¢do das principais fragdes, o tamanho
da amilose, a temperatura de gelatinizagdo ¢ a morfologia dos
granulos, sejam estas fisico-quimicas, incluindo a proporg¢ao
de amilopectina, amilose e associagdes moleculares. O que
permite inferir que intensa variabilidade genética apresentada
pela espécie ¢ o fator principal para as variagdes demonstradas
nestes resultados.

A despeito de inumeras afirmagdes de livre acesso
ao publico leigo, na forma de blogs e sitios de nutrigdo
e de esportes, nenhum artigo foi encontrado que perfaga
uma relacdo direta entre a espécie e ganho no rendimento
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muscular, muitos artigos, no entanto, que trabalharam com
extratos de folhas da espécie relatam variagdes em niveis de
fadiga e de agentes oxidantes (LI; YE, 2006; CHANG et al.,
2010; HUANG et al., 2014; SENANAYAKE et al., 2014;
ONONOGBU; ADEJUYIGBE; ABONYI, 2016; ZHANG
etal.,2017).

Percebeu-se que o aspecto variabilidade genética para a
espécie em questdo ¢ o principal fator de resposta aos teores
proteicos e de amidos encontrados, sugerindo-se que antes de
caracterizar a batata doce como um alimento funcional, seja
necessaria uma triagem das variedades diferentes pertencentes
a espécie.

4 Conclusao

As amostras deste estudo demonstraram valores
diferentes quanto ao teor de proteinas e amido, esta variagdo
se mostrou uma constante em todos os trabalhos avaliados
e referenciados. Conclui-se portanto, que tal variacdo ¢ uma
constante e que variedades diferentes sempre apresentaram
diferentes teores de proteinas e amidos, isso leva a inferir que
¢é pernicioso o uso indiscriminado deste alimento, buscando-
se efeitos funcionais e que os dados da literatura e por este
estudo levantado sdo insuficientes para identificar a real
funcionalidade para a satide humana, considerando-se ainda
que futuras pesquisas, em nivel taxonomico, abaixo de espécie

devem ser efetuadas.
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