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A BATATA COMO ALIMENTO FUNCIONAL

Dra. Marcia Vizzotto, pesquisadora em Alimentos
Funcionais, Embrapa Clima Temperado.
E-mail: marcia.vizzotto@embrapa.br

Dra. Ana Cristina Krolow, pesquisadora em Tecnologia
de Alimentos, Embrapa Clima Temperado.
E-mail: ana.krolow@embrapa.br

A batata (Solanum tuberosum L.) é a quarta cultura em
ordem de importancia no mundo, ficando atras do trigo, do
arroz e do milho. Uma importante fonte de alimento e de em-
prego, pois além de contribuir com a alimentagdo, ajuda na
estabilizacdo social do meio rural, principalmente em paises
em desenvolvimento. A batata é originaria da América do Sul,
mais precisamente da Cordilheira dos Andes, entre o Peru e
a Bolivia. Dai foi levada para a Europa, e na Inglaterra tornou-
-se um alimento importante, onde recebeu a nomenclatura
ainda usada nos dias atuais: “batata inglesa”.

Aproximadamente 80 % da composicao da batata é dgua

e 20 % solidos. Dos 20 g de sdlidos, considerando uma batata
de 100 g, 18 g sdo carboidratos e 2 g proteinas. Assim, a ba-
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tata é tradicionalmente conhecida pelos consumidores como
um alimento rico em amido. As proteinas encontradas na ba-
tata sdo as patatinas que respondem por 40 % do teor de pro-
teina soluvel. No entanto, este tubérculo também pode ser
considerado uma importante fonte de vitaminzas, minerais e
compostos bioativos. A batata é fonte importante de vitamina
C e vitaminas do complexo B (como a vitamina B9, ou folato,
gue ndo pode ser sintetizada por humanos, e a vitamina B6).
A batata é fonte, também, de diferentes minerais dietéticos.
Ela fornece (percentual da dose diaria recomendada) 18 % de
potassio, 6 % de fosforo, ferro e magnésio, e 2 % de célcio e
de zinco; sendo que a retengdo da maioria dos minerais é fa-
vorecida em batatas cozidas ou assadas com a pele. O teor de
potdssio encontrado numa batata é superior zo da banana,
fonte tradicionalmente recomendada deste nutriente.

A batata também é considerada uma boa fonte de an-
tioxidantes, como acido ascorbico, tocoferdis, carotenoides
(em batatas com polpa amarelada), antocianinas (no caso de
batatas coloridas — vermelhas ou roxas) e outros compostos
fendlicos como o acido clorogénico, acido cafeico, catequinas
e rutina. Devido a grande diversidade em batatas pode haver
uma variacdo de 11 a 15 vezes no conteldo de compostos
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fendlicos. Muitos destes compostos s3o incolores e podem
~ser encontrados em batatas de polpa branca, a preferida dos
consumidores em muitos paises.

~ As batatas coloridas tém atraido & atencdo devido a sua
atividade antioxidante, sabor e aparéncia. Os pigmentos res-
ponsaveis pela coloracdo vermelha e roxa destas batatas s3o
,}:‘as antocianinas. Batatas coloridas podem servir como uma
fonte potencial de novos corantes naturais, pois s3o cultivos
_de baixo custo. Batatas coloridas tém o potencial de ser uma
,;;fonte rica de antioxidantes na dieta humana.

~ Os principais carotenoides encontrados em batatas s3o
xantofilas como a luteina, a zeaxantina e a violaxantina,
“mostrando que a batata pode ser particularmente importan-
e para o homem, pois, ajuda a manter a satde dos olhos,
eduzindo os riscos de ocorréncia da degeneracio macular,
ma doenga relacionada a idade. O conteldo de carotenoides
aria com a cultivar e estes pigmentos sdo os responsaveis
ela cor mais amarelada ou alaranjada da polpa de algumas
ultivares. Algumas técnicas estdo sendo estudadas para au-
entar o conteudo de carotenoides em batatas, dentre elas;
transgenia. O conteldo de luteina pode ser aumentado em
uase 20 vezes com esta técnica. Os carotenoides tém indme-
as propriedades promotoras da saude, incluindo pré-vitami-

a A e redugdo do risco de vérias doencas.

A atividade bioldgica de extratos de batatas vem sendo

estudada por varios grupos de pesquisa no mundo. Extratos
de batata colorida podem impedir a lesdo hepética induzida
em ratos, além de inibirem a oxidac3o lipidica. As proprieda-
des anti-tumorais do extrato de batata foram estudadas em
linhagens de carcinoma mamdrio de ratos e este inibiu signi-
ficativamente a aderéncia dos tumores e bloqueou & migra-
¢do das células tumorais demonstrando a atividade de anti-
-aderéncia e anti-migratdria do extrato de batata, podendo
ser um potencial agente anti-metéstico. O pé liofilizado de
batata cozida com pele administrado em ratos que tiveram
cancer de mama induzido quimicamente reduziram em 23% 3
incidéncia do cancer e em 49% a sua multiplicidade. Extratos
de batata também tem a capacidade de inibir a proliferacdo
celular de linhagens de cancer de préstata mostrando a ativi-
dade citotdxica deste extrato.

A batata, assim como outros vegetais, apresenta alguns
compostos toxicos que tém acdo de defesa da planta, como
os glicoalcaloides, que apresentam propriedades antimicro-
biana, inseticida e fungicida. Estes compostos estdo mais con-
centrados na casca e nos brotos, cuja concentragdo aumenta
em batatas armazenadas em presenca de luz e/ou armazena-
das em temperaturas entre 8 e 15 2C, mas estes teores po-
dem ser reduzidos entre 4 e 10 2C. Os glicoalcaloides também
apresentam efeitos farmacoldgicos e toxicolégicos em huma-
nos, sendo que as a-solanina e a-chaconina correspondem z
95 % dos glicoalcaloides totais, sendo a a-chaconina significa-
tivamente mais toxica. Normalmente, estes compostos estio
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associados com ao esverdeamento da batata quando de seu
armazenamento.

Estudos revelam que estes glicoalcaloides, quando
em niveis acima de 220 mg/kg, provocam alteracdes na
batata,como sabor amargo e sensagdo de ardéncia na gargan-
ta. Em complemento a isto, outras pesquisas informam que
os glicoalcaloides sdo estéveis em temperaturas de cozimento
(micro-ondas, fritura, assado e fervura), ou seja, sdo termor-
resistentes. Como exemplo podemos citar que a solanina se
decompde a 260-270 9C, isto &, em torno de 70 a 80 °C aci-
ma da temperatura usada para fritura. Outro dado também
informa que a fervura contendo 0,3 % de &4cido acético (é o
principal componente do vinagre), remove cerca de 80 % da
quantidade original dos alcaloides. Outro dado interessante
€ que, ao descascarmos a batata, estamos removendo os gli-
coalcaloides, pois as concentragdes destes na polpa da batata
é muito pequena.

Estas substancias apresentam duas ag¢des tdxicas sobre o
organismo humano, sendo que uma afeta o sistema nervoso
central por agir sobre a acetilcolinesterase e a outra afeta as
membranas celulares, provocando ruptura das membranas
do trato gastrointestinal. Os sintomas podem aparecer apds
8-12 horas da ingestdo e incluem dores de cabeca, tonturas,
dores abdominais, nduseas, vémitos, diarreia, etc. Outros sin-
tomas, também relatados, sdo apatia, sonoléncia, agitacdo,
confusdo mental, incoeréncia, alucinacdes, tremores e distur-
bios visuais. O teor de glicoalcaldides nas batatas varia de 2 a

® Lavador/Clareador/Separador de Amido/Sec
® Salgador/Temperador/Resfriador/Pesador/Registrador (Sem1)
® Descascador Continuo

® Picador Continuo (Chips/Palito/Palha)
m Linha Automatizada

15 mg/100 g, podendo atingir concentracdes zinda ma iores,
de até 100 mg/100 g. A concentragdo letal para seres huma-
nos € de 40 —45 mg/100 g e o limite permitido para a comer-

cializacdo é de 20 mg/100 g de alimento.

O extrato da S. tuberosum tem sido empregado como
referéncia (controle positivo) para estudos comparativos de
extratos de plantas que apresentam atividade anti-acetilco-
linesterdsica. A utilizagdo de inibidores de acetilcolinesterase
tem sido propostos como alternativas para o tratamento da
doenga de Alzheimer. Diversos pesquisadores tém elatado
outros efeitos benéficos dos glicoalcaloides da batata, entre
eles, efeitos antialérgicos, antipiréticos e anti-inflamatérios,
atividade antibiética sobre bactérias patogénicas, virus, pro-
tozoarios e fungos, destruicdo de células cancerigenas em
humanos e efeito de redugdo do colesterol. A solanina ain-
da tem sido relatada como tendo propriedade propriedades
sedativas e anti-convulsivante, bem como também tem sido
utilizada como um tratamento para a asma brénquica e tosse.
Entretanto, sua eficcia para estes usos é questionavel.

A percepgao do consumidor sobre o valor nutricional da
batata é muito importante, especialmente devido a recentes
publicidades negativas. Um nimero crescente de consumido-
res parece cada vez mais interessados nos beneficios a salde
de alimentos e da relagdo entre a dieta e a salide. Além disso,
nos proximos anos, a pesquisa vai descobrir muito mais sobre
0 que os nutrientes das plantas, em especial da batata, tém a
contribuir com nossa satde. B8

Para a industria de batatas fritas, fabricamos:

ador (4eml)

| Fritador Industrial @ Biomassa (Lenha, pellets etc.)

Produtividade: Até 80 toneladas de batata frita/més!!
Economia: Até R$1,20 por Kg de Batata Frita!!
Desenvolvemos:

® Projetos e Layout de Industrias de Batata Frita

® Planos para financiamentos via PROGER, BNDES, FINAME etc.
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