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Avaliacdo fisico-quimica e compostos bioativos
de farinhas de batatas-doces de polpa roxa

Lucimeire Pilon’

Camille Cristina Wartha?

Lais Martins Rossetto?

Diene Gongalves de Souza*
Raphael Augusto de Castro e Melo®
Larissa Pereira de Castro Vendrame®

Resumo - Abatata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.) € uma hortali¢a cultivada
em todo o territério brasileiro, apresenta ampla adaptacao, facil cultivo e é
fonte de nutrientes e antioxidantes, importantes para a saude humana. O
desenvolvimento de produtos a partir dessa raiz, como a farinhas de batatas-
doces, é uma forma de agregar valor a produgao e consiste em uma alternativa
para a sua comercializagado. O objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade
fisico-quimica, os teores de antocianinas totais e os compostos fendlicos
totais de farinhas obtidas a partir de seis gendtipos de batatas-doces de
polpa roxa, produzidos na Embrapa Hortalicas, comparando os métodos de
secagem em estufa e liofilizagdo. As batatas-doces in natura também foram
avaliadas. O processamento térmico (secagens em estuda e liofilizagdo)
propiciou perdas de antocianinas e compostos fendlicos. Os gendtipos
CNPH1399 e o CNPHO0005 apresentaram os maiores teores de matéria seca,
caracteristica importante para obtencéo de maiores rendimentos no processo
de desidratagcdo. Os gendtipos CNPH1399 e CNPH1405 mantiveram os
maiores teores de antocianinas e de compostos fendlicos na batata-doce in
natura e secagens em estufa e liofilizagdo. A maior perda desses compostos,
bem como alteragdo na coloragdo, ocorreu quando usado o método de
liofilizacdo. A secagem por estufa consistiu no método mais indicado para
producédo de farinha de batata-doce de polpa roxa.
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Brasilia, DF.
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Termos para indexagao: Ipomoea batatas (L.) Lam., antocianinas, compostos
fendlicos.
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Physicochemical evaluation and bioactive
compounds of purple-fleshed sweetpotato flours

Abstract — Sweetpotato (lpomoea batatas (L.) Lam.) is grown and consumed
all over the country. It is a vegetable easily cultivated with wide adaptation
to varying environmental conditions, and is a source of nutrients and
antioxidants, important for human health. Developing new products from
that root, such as sweet potato flour, is a way to add value to production
and is an alternative to commercialization. The objective of this study was
to evaluate the physicochemical quality, total anthocyanin and total phenolic
compounds contents of flours obtained from six genotypes of purple-fleshed
sweetpotatoes produced at Embrapa Vegetables, comparing the drying
methods in oven and freeze-drying (lyophilization). Fresh sweetpotatoes
were also assessed. Thermal processing (drying in study and freeze-drying)
caused losses of anthocyanins and phenolic compounds. CNPH1399 and
CNPHO0005 genotypes showed the highest dry matter content, which is an
important characteristic to obtain higher processing yields. CNPH1399 and
CNPH1405 genotypes maintained the highest levels of anthocyanins and
phenolic compounds in fresh sweetpotato and drying in oven and freeze-
drying. The highest loss of these compounds, as well as change in color,
occurred when the freeze-drying method was used. Oven drying was the most
suitable method for producing purple-fleshed sweetpotato flour.

Index terms: Ipomoea batatas (L.) Lam., anthocyanins, phenolic compounds.
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Introducao

A batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.) € uma hortaliga cultivada em todo
o territério brasileiro, apresenta ampla adaptacao, facil cultivo (Miranda et
al., 1995) e é fonte de nutrientes e antioxidantes, importantes para a saude
humana (Ji et al., 2015).

As batatas-doces s&o consideradas fontes de carboidratos, minerais,
vitaminas e proteinas (Weenuttranon, 2018), além de fibras alimentares (Zhu;
Sun, 2019). As batatas-doces de polpa roxa vém ganhando espaco, ja que
possuem boa producdo, quantidades expressivas de substancias bioativas,
como as antocianinas e os compostos fendlicos, que sdo compostos
associados a redugdo do risco de doengas degenerativas (Lim et al.,
2013), além de possuirem pregos mais acessiveis do que outras fontes de
antocianinas, como o mirtilo, por exemplo.

O desenvolvimento de produtos a partir de batatas-doces, como as farinhas,
€ uma forma de agregar valor a producdo e consiste em uma alternativa para
a sua comercializacdo. A producao de farinhas apresenta grande variabilidade
para a industria de alimentos, a qual pode ser utilizada nas mais diversas
formas, como substituto para a farinha de trigo na produgéo de paes (Nogueira
et al., 2018), biscoitos (Silva et al., 2017), bolos (Ho et al., 2017) e, também,
como substitutos da maltodextrina no preparo de shakes (Contini et al., 2019).

Dessa forma, o objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade fisico-quimica,
os teores de antocianinas totais e os compostos fendlicos totais de farinhas
obtidas a partir de seis genotipos de batatas-doces de polpa roxa, produzidos
na Embrapa Hortalicas, comparando os métodos de secagem em estufa e
liofilizac&do. As batatas-doces in natura também foram avaliadas.

Material e Métodos

Os gendtipos de batatas-doces de polpa roxa CNPH0005, CNPHO0080,
CNPH1261, CNPH1399, CNPH1402 e CNPH1405 foram cultivados em campo
experimental da Embrapa Hortalicas (Brasilia, DF, Brasil). Apos a colheita, as
raizes foram levadas para o Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
- LCTA para serem analisadas e processadas na forma de farinha (Figura 1).
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Foto: Camille Cristina Wartha

Figura 1. Gendtipos de batata-doce de polpa roxa: (a) CNPHO0005, (b) CNPH0080, (c)
CNPH1261, (d) CNPH1399, (e) CNPH1402, e (f) CNPH1405.

As raizes das batatas-doces dos seis genétipos foram lavadas e descascadas
manualmente. Em seguida, a polpa foi fatiada com espessura de 2 mm no
formato de chips, utilizando um processador de alimentos (Robot Coupe
CL50, Vincennes, Franga) (Figura 2).

3

Fotos: Lucimeire Pilon

A 7

Figura 2. (a) Descascamento manual, (b) processamento em fatias, (c) Batatas-doces
fatiadas.
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As fatias foram desidratadas pelos métodos de secagem em estufa e por
liofilizag&o. Para a secagem em estufa (Figura 3a), as fatias foram distribuidas
uniformemente em bandejas de aluminio retangulares (50 cm x 100 cm), com
perfuragdes (1,0 mm). As fatias foram desidratadas na faixa de temperatura
entre 60 a 65 °C. Foi usado 1,0 kg de raizes para cada gendtipo por repeticéo.

Para a secagem em liofilizador (Figura 3b), as fatias foram distribuidas
uniformemente em camadas de 1,0 cm de altura em bandejas de aluminio
retangulares (35 x 35 cm). As fatias foram previamente congeladas a -18 °C
em freezer antes de serem liofilizadas (Liotop LP510, Sao Calos, SP, Brasil).
A temperatura de liofilizagéo foi estabelecida em patamares e rampas, num
total de 46 h. Apds 1 h, foi alcangada a temperatura de -18°C. Decorridas mais
2 h, foram alcangados -15 °C. Apds, a cada 2 h, houve sucessivos aumentos
de 5 °C (com permanéncia de 2 h em cada temperatura) até 35 °C. Foi usado
0,6 kg de raizes para cada genotipo por repeticao.

Figura 3. Processos de secagem em (a) estufa e (b) liofilizagao.

Apoés a secagem, as amostras foram trituradas em moinho, em peneira com
mesh de 0,30 mm (Tecnal TE-650, Piracicaba, SP, Brasil) e acondicionadas
em embalagens plasticas de polipropileno, seladas em seladora de pedal

Fotos: (a) Lucimeire Pilon e (b) Camille Cristina Wartha
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(Cetro SLP500, Bauru, SP, Brasil). Essas embalagens contendo as amostras
foram, imediatamente, inseridas em embalagens laminadas, na auséncia de
luz e umidade, e armazenadas a 22 °C para serem analisadas (Figura 4).

Figura 4. (a) Moagem das fatias, (b) acondicionamento em embalagens de
polipropileno, e (c) armazenamento em embalagens laminadas.

O conteldo de matéria seca foi determinado pela massa das batatas-doces
in natura antes e apds a secagem em estufa (HORWITZ, 2000). Foram
pesados 5 g da batata-doce em placas de Petri previamente secas a 105 °C.
As amostras foram secas por 3 h a 105 °C em estufa de secagem (Quimis
Q-317B52, Diadema, SP, Brasil). A matéria seca foi calculada de acordo com
a equagao: %MS = 100 x (massa amostra seca) / (massa amostra antes da
secagem).

Para a determinagao dos sdlidos soluveis totais da batata-doce in natura,
foi utilizado refratdmetro digital (PR-101, Atago Co. Ltd., Tokyo, Japan) e os
resultados foram expressos em °Brix (CUNNIFF, 1997).

A cor das polpas das batatas-doces foi medida com um colorimetro Chroma
Meter CR-400 (Konica Minolta, Inc., Téquio, Japao). Foi usado o sistema
CIE: L* (luminosidade), C* (cromaticidade), h° (angulo hue). O angulo hue
(he = tan'7@1) e @ cromaticidade (C* = [a™ + b™]"?) foram calculados a partir
dos valores de a* e b* (McGuire, 1992). Para cada raiz, foram realizadas
quatro leituras em pontos diferentes da fatia. Para a determinagéo de cor
das farinhas, estas foram distribuidas uniformemente em bandejas, nas quais
foram realizadas as leituras em diferentes pontos (Figura 5).
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Figura 5. Analise de cor da (a) batata-doce in natura e (b) farinhas.

O teor de antocianinas totais foi quantificado pelo método espectrofotométrico
(pH diferencial), de acordo com metodologia adaptada de Fuleki e Francis
(1968) e Giusti e Wrolstad (2001). Os extratos (Figura 6) das batatas-doces in
naturaforam preparados utilizando 2,0 g de raizes e 20 mL de solugéo extratora
HCI 1% em metanol. A solugao foi triturada utilizando homogeneizador tipo
Turrax (Marconi MA-102, Piracicaba, SP, Brasil) por 1 min e, apds, foram
centrifugadas (ThermoSorvall RC-6 Plus, Osterode, Alemanha) por 5 min
a 4.900 rpm. Os extratos da farinha foram preparados utilizando 0,2 g de
farinha e 20 mL de solugdo extratora HCI 1% em metanol. A solugéo foi
homogeneizada por 2 h em mesa agitadora (Marconi MA 140/CF, Piracicaba,
SP, Brasil) e, apés, foram centrifugadas por 5 min a 4.900 rpm.

Para a determinagédo das antocianinas nas batatas-doces in natura, 1,0 mL
do extrato foi adicionado a 4,0 mL de reagente cloreto de potassio 0,025 M
(pH 1,0). Em outro tubo de ensaio, 1,0 mL do extrato foi adicionado a 4,0 mL
de reagente acetato de sodio 0,4 M (pH 4,5). Para as farinhas, 2,0 mL do
extrato foram adicionados a 3,0 mL de reagente cloreto de potassio 0,025
M (pH 1,0) e, em outro tubo de ensaio, 2,0 mL do extrato foram adicionados



Foto: Camille Cristina Wartha
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a 3,0 mL de reagente acetato de sodio 0,4 M (pH 4,5). Foram realizadas
as diluigdes conforme as concentragdes das amostras. As solugdes foram
mantidas em repouso por 15 min em temperatura ambiente e auséncia de
luz. A absorbancia foi lida em espectrofotometro (Biospectro SP-220, Sao
Paulo, SP, Brasil) a 530 e 700 nm. A 4gua destilada foi utilizada como branco.
Os resultados foram expressos em mg 100 g de amostra.

-

pH 1,0 pH 4.5

Figura 6. (a) Homogeneizagao em turrax, (b) amostras centrifugadas, (c) amostras
com adicao dos reagentes.

O teor de fendlicos totais foi quantificado pelo método Folin-Ciocalteu, com
modifica¢des (Singleton; Rossi, 1965). Os extratos (Figura 7) de batata-doce
in natura foram preparados utilizando 2,0 g de raizes e 20 mL de solugéo
extratora metanol 70%. A solugéo foi triturada utilizando homogeneizador
tipo Turrax (Marconi MA-102, Piracicaba, SP, Brasil) por 1 min e, apos,
foram centrifugadas (ThermoSorvall RC-6 plus, Osterode, Alemanha) por 5
min a 4.900 rpm. Para a farinha, os extratos foram preparados utilizando
0,2 g de farinha e 20 mL de solugédo extratora metanol 70%. A solugéo foi
homogeneizada por 20 min em agitador magnético (Thelga TMA20R, Belo
Horizonte, MG, Brasil) e, apds, foram centrifugadas por 5 min a 4.900 rpm.

Para a determinacdo de fendlicos totais, foram adicionados em tubos de
ensaio 400 pL do extrato da amostra, 400 uL de metanol 70%, 400 pL de
Folin-Ciocalteu e 2800 pL da solugéo de carbonato de sédio (10% m/v). Em
seguida, as solugdes foram mantidas em repouso por 20 min em temperatura
ambiente e auséncia de luz. A absorbancia foi lida em espectrofotdmetro
(Biospectro SP-220, S&o Paulo, SP, Brasil) a 735 nm. Uma curva analitica de
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acido galico (concentragdes de 5 a 25 ug mL™") foi elaborada para estimar a
concentracado de compostos fendlicos, cujos resultados foram expressos em
miligramas de Equivalentes de Acido Galico (EAG) (mg 100 g).

Figura 7. (a) Homogeneizacéo por turrax, (b) amostras centrifugadas, e (c) amostras
com adicao dos reagentes.

Foi usado o delineamento inteiramente casualizado (DIC), com esquema
fatorial: seis gendtipos de batatas-doces x trés condigbes de amostras (in
natura, estufa e liofilizacao) e quatro repeticées. Os dados foram analisados
usando analise de variancia - ANOVA (GLM-ANOVA) do SAS® Statistical
Analysis System v. 8.0 (SAS Institute Inc., 1999). As médias foram comparadas
pelo teste de Tukey a 5%.

Resultados e Discussao

Os genotipos CNPH1399 e CNPHO005 apresentaram as maiores quantidades
(p<0,05) de matéria seca. Os menores teores foram encontrados para os
genotipos CNPH1402 e CNPHO0080 (Tabela 1). Leite (2017) encontrou teores
de matéria seca de 36,15% e 23,17% em batata-doce de polpa roxa ‘SCS370
Luiza’, que foi avaliada nos anos de 2015 e 2016, respectivamente.

O rendimento industrial das raizes de batata-doce é determinado pela
quantidade de matéria seca (Ros-Golla; Hirata, 2010). Em produtos fritos,
teores de matéria seca acima de 20% garantem uma textura mais crocante,

Foto: Camille Cristina Wartha
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influenciando diretamente na qualidade do produto final (Silva, 2016), bem
como no maior rendimento na producgao de farinhas.

Os genotipos CNPH1399 e o CNPHO0005 apresentaram os maiores teores
de sdlidos soluveis, de 17,27 a 15,52, respectivamente (Tabela 1). Vizzotto
et al. (2017) encontraram teores de sélidos soluveis oscilando entre 13,57 e
7,43 °Brix para polpas de batatas-doces roxas in natura. Os teores de solidos
soluveis estao correlacionados a dogura e qualidade de frutas e hortalicas
(Kader, 2002), sendo de grande importancia tanto para o consumo in natura
quanto para o processamento.

Tabela 1. Matéria seca (%) e sdlidos soluveis (°Brix) em seis gendtipos de batata-doce
de polpa roxa in natura.

Genoétipos de batata-doce Matéria seca Sdlidos soluveis
de polpa roxa (%) (°Brix)

CNPH 0005 37,65b 15,52 b
CNPH 0080 30,92 de 11,60d
CNPH 1261 32,08 cd 11,40d
CNPH 1399 40,21 a 17,27 a
CNPH 1402 29,52 e 10,97 d
CNPH 1405 33,69 ¢c 13,92 ¢
CV: 3,19% CV: 9,42%

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

Na Tabela 2 estédo dispostos os valores de luminosidade (L*), croma (C*) e
angulo hue (°h).

Para as amostras analisadas in natura, o genétipo CNPH1402 foi o que
apresentou o maior valor de L* (Tabela 2), mostrando-se mais claro que os
demais. Os demais genotipos apresentaram luminosidade mais baixa.

O mesmo ocorreu com a farinha obtida do genétipo CNPH1402 para secagem
em estufa, que apresentou o maior valor de L*, sendo, portanto, mais clara que
as farinhas obtidas dos demais genétipos, bem como das obtidas por liofilizagéo.
Leite (2017) encontrou valores semelhantes para luminosidade em batatas-
doces de polpa roxa. O autor relatou que os valores de L* de ‘SCS370 Luiza’
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liofilizada, em duas épocas de plantio, foram de 43,75 e 43,38. Ho et al. (2017)
e Hutasoit et al. (2018) relataram valores de 65,30 e 43,23, respectivamente,
para a luminosidade em farinha de batata-doce de polpa roxa.

Tabela 2. Luminosidade (L*), Cromaticidade (C*) e Angulo hue (°h) em seis genétipos
de batata-doce de polpa roxa in natura e em farinhas obtidas por secagem em estufa

e liofilizagao.

Genoétipos de Luminosidade (L*)

batata-doce de / ¢ s tuf Secagem por
polpa roxa fl natdra ecagem em estuta liofilizagao

CNPH 0005 26,62 Cb
CNPH 0080 30,71 Bab
CNPH 1261 28,92 Cb
CNPH 1399 25,46 Cb
CNPH 1402 35,65 Ba
CNPH 1405 26,31 Bb
CV:6,21%

CNPH 0005 31,50 Ab
CNPH 0080 32,31 Ab
CNPH 1261 34,55 Ab
CNPH 1399 24,02 Ac
CNPH 1402 36,86 Aa
CNPH 1405 30,95 Ab
CV: 8,71%

CNPH 0005 360,67 Cc
CNPH 0080 363,53 Cb
CNPH 1261 361,27 Cc
CNPH 1399 368,74 Ca
CNPH 1402 359,22 Cc
CNPH 1405 361,12 Cc
CV: 0,27%

48,59 Ab 39,60 Bd
51,53 Aab 50,38 Aab
48,14 Bb 55,35 Aa
47,93 Ab 43,40 Bced
56,24 Aa 52,60 Aa
41,76 Ac 45,33 Abc

Cromaticidade (C*)

17,99 Bab 16,71 Ba
18,52 Bab 18,48 Ba
18,72 Bab 16,40 Ba
16,52 Bb 17,32 Ba
15,81 Bb 16,56 Ba
21,00 Ba 17,65 Ca

Angulo hue (°h)

379,25 Aa 374,45 Bd
378,12 Bab 381,13 Ac
379,35 Ba 385,86 Ab
371,60 Bc 389,21 Aa
376,26 Bb 388,09 Aa
365,96 Bd 375,63 Ad

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, mailscula na linha e mindscula na

coluna, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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As farinhas da maioria dos genétipos, obtidas tanto por secagem em estufa
quanto por liofilizagédo, apresentaram semelhanga na cromaticidade (p>0,05),
exceto o gendtipo CNPH1405, que apresentou a coloragao menos viva (mais
palida) quando seco por liofilizacdo (Tabela 2). Houve nitida perda de brilho
apos as secagens das amostras. Ho et al. (2017) relataram valores superiores
de cromaticidade (C*: 28,76), coloragao mais viva, para farinha de batata-
doce de polpa roxa seca em estufa.

Quanto ao angulo hue (tonalidade), as batatas-doces in natura e as farinhas
(estufa e liofilizagdo) apresentaram diferenca significativa para todos os
genotipos (p<0,05) (Tabela 2). As amostras liofilizadas apresentaram
coloragdo menos arroxeada que as demais.

Conforme esperado, houve perda de antocianinas e compostos fendlicos com
as secagens (Tabela 3), ja que o processamento térmico afeta a concentragao
dos compostos antioxidantes.

Tabela 3. Antocianinas totais (mg 100 g'') em seis gendtipos de batata-doce de polpa
roxa in natura e em farinhas obtidas por secagem em estufa e liofilizacéo.

Antocianinas totais (mg 100 g')

Genétipos de batata-
Secagem em Secagem por

doce de polpa roxa In natura
estufa liofilizagao

CNPH 0005 184,80 Ac 88,61 Bc 45,47 Cb
CNPH 0080 154,09 Ad 60,56 Bd 31,58 Cd
CNPH 1261 154,10 Ad 57,04 Be 22,74 Ce
CNPH 1399 201,91 Ab 193,78 Bb 75,96 Ca
CNPH 1402 124,82 Ae 56,17 Be 42,77 Cc
CNPH 1405 335,71 Aa 199,98 Ba 75,77 Ca
CV: 1,54%

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, mailscula na linha e minuscula na
coluna, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

O gendtipo CNPH1405 foi o que apresentou as maiores quantidades
de antocianinas para polpa in natura, farinha seca em estufa e farinha
liofilizada, seguido da amostra CNPH1399 (Tabela 3). Mulyawanti et al.
(2018) encontraram quantidades menores de antocianinas (114,23 mg 100
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g') em batata-doce de polpa roxa. Vizzotto et al. (2017) obteve teores de
antocianinas nas polpas roxas in natura de 149,53 mg 100 g a 229,20 mg
100 g'. De acordo com Ishiguro et al., (2017), durante a produgéo, fatores
como umidade relativa e temperatura sado altamente influenciadores na
quantidade de antocianinas em batatas-doces de polpa roxa.

A farinha seca em estufa apresentou maiores teores de antocianinas para os
gendtipos CNPH1405 e CNPH1399. Para as farinhas liofilizadas, os teores de
antocianinas variaram de 22,74 mg 100 g a 75,96 mg 100 g, teores menores
do que os encontrados nas farinhas secas em estufa. No processamento, a
degradacao das antocianinas pode ser causada por diversos fatores, como luz,
temperatura e pH. As amostras liofilizadas apresentaram maior degradagéao
desse composto, provavelmente por estarem mais dispostas a incidéncia de
luz no liofilizador, do que as amostras que foram secas em estufa.

Os teores de compostos fendlicos dos gendtipos CNPH0080, CNPH1399 e
CNP1405 secos por liofilizacdo foram menores do que os secos em estufa
(Tabela 4). O gendtipo CNPH1399 foi 0 que apresentou as maiores quantidade
de fendlicos totais, tanto in natura, quanto em estufa ou liofilizada (Tabela 4).
Em estudo realizado por Vizzotto et al. (2017), batatas-doces de polpas roxas
in natura apresentaram maiores teores de fendlicos totais que variaram de
440,17 a 663,48 mg 100 g™'.

Tabela 4. Fendlicos totais (mg 100 g') em seis gendtipos de batata-doce de polpa
roxa in natura e em farinhas obtidas por secagem em estufa e liofilizagao.

Fendlicos totais (mg 100 g*')

Secagem em
In natura
estufa

Genotipos de batata-
doce de polpa roxa

Secagem por

liofilizagao

CNPH 0005 362,40 Ab 57,06 Bc 56,85 Bb
CNPH 0080 269,40 Acd 57,51 Bc 48,84 Cc
CNPH 1261 258,19 Ad 54,58 Bd 55,38 Bb
CNPH 1399 435,19 Aa 102,74 Ba 61,20 Ca
CNPH 1402 234,64 Ad 27,18 Be 25,18 Bd
CNPH 1405 320,65 Abc 98,05 Bb 55,09 Cb
CV: 1,48%

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, mailUscula na linha e minuscula na
coluna, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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Conclusoes

O processamento térmico (secagens em estufa e liofilizagdo) propiciou
perdas de antocianinas e compostos fendlicos. O gendétipo CNPH1399 e o
CNPHO0O005 apresentaram os maiores teores de matéria seca, caracteristica
importante para obtencdo de maiores rendimentos no processamento.
Os gendtipos CNPH1399 e CNPH1405 mantiveram os maiores teores de
antocianinas e de compostos fendlicos na batata-doce in natura e secagens
em estufa e liofilizagdo. A maior perda desses compostos, bem como
alteragdes na coloragao, foi proporcionada pelo método de liofilizagdo. A
secagem por estufa consistiu no método mais indicado para produgédo de
farinha de batata-doce de polpa roxa.
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