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Resumo – A batata-doce [Ipomoea batatas (L.) Lam.] é uma hortaliça cul-
tivada em diversas regiões do mundo. Suas raízes tuberosas são impor-
tantes fontes de energia, nutrientes e fitoquímicos. Neste estudo, foram 
avaliados oito novos genótipos de batata-doce produzidos pela Embrapa 
Hortaliças (polpa alaranjada: MD09026-PL e MD09024-PL; polpa creme: 
MD09011-PC, MD09004-PC, MD10039-PC e MD10004-PC; e polpa ama-
rela: MD09017-PA e MD12002-PA) e dois controles (cultivares Beauregard 
e Brazlândia Roxa) quanto à cor, sólidos solúveis, matéria seca, 
carotenoides totais e β-caroteno. Os genótipos de polpa laranja MD09024-
PL, MD09026-PL e a ‘Beauregard’ apresentaram a luminosidade mais 
baixa, sendo, portanto, mais escuros que os demais. Essas batatas-
doces também apresentaram as cores de polpa mais intensas, com as 
cromaticidade mais altas. Os genótipos de polpa laranja MD09026-PL e 
MD09024-PL apresentaram-se mais doces do que a ‘Beauregard’, com 
maiores valores de sólidos solúveis. A ‘Brazlândia Roxa’ apresentou o 
maior teor de matéria seca, seguido pelos genótipos MD10004-PC, 
MD09017-PA, MD09026-PL, MD10039-PC e MD09011-PC. Os maiores 
teores de carotenoides totais foram encontrados para ‘Beauregard’, 
MD09024-PL e MD09026-PL. Esse último apresentou o maior teor de β-
caroteno. O genótipo MD09026-PL destacou-se entre os avaliados, 
exibindo os maiores teores de carotenoides totais, β-caroteno e sólidos 
solúveis, somando-se ao elevado conteúdo de matéria seca. Termos 
para indexação: Ipomoea batatas, carotenoides, β-caroteno, cor, matéria 
seca, sólidos solúveis.

Physical and chemical quality characterization of eight 
orange, yellow, and cream- leshed sweetpotato genotypes
Abstract – Sweetpotato [Ipomoea batatas (L.) Lam.] is a vegetable grown 
across different regions of the world. This tuberous root is a source 
of energy, nutrients, and phytochemicals. In this study, eight new 
genotypes of sweetpotato produced by Embrapa Vegetables (orange-
fleshed: MD09026-PL and MD09024-PL; cream-fleshed: MD09011-PC, 
MD09004-PC, MD10039-PC, and MD10004-PC; yellow-fleshed: MD09017-
PA and MD12002-PA) and two cultivars used as controls (Beauregard and 
Brazlândia Roxa) were evaluated 
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carotenoides totais, β-caroteno, cor da polpa, matéria 
seca e sólidos solúveis de oito genótipos de batata-
-doce desenvolvidos pelo programa de melhoramento
da Embrapa Hortaliças e duas cultivares comerciais.

Material e métodos
O experimento foi conduzido na safra 2018, 

na Embrapa Hortaliças, em Brasília, DF. A data de 
plantio foi 17 de janeiro, com ciclo de 140 dias até a 
colheita. Oito novos genótipos de batata-doce, obti-
dos a partir do policruzamento instalado em 2016 e 
selecionados a partir de uma geração de seleção 
massal e uma de seleção clonal, foram avaliados 
com duas cultivares como controle (Beauregard e 
Brazlândia Roxa) em um ensaio de campo realizado 
em Delineamento em Blocos Casualizados (DBC) 
com quatro repetições, com parcelas de 10 plantas 
espaçadas 0,3 e 0,8 m entre plantas e entre linhas.

As amostras foram transportadas para o Labo-
ratório de Ciência e Tecnologia de Alimentos 
para análise, onde foram lavadas em água cor-
rente, suavemente com uma escova macia antes 
de serem cortadas para as análises. Os genóti-
pos de batata-doce de polpa creme analisados 
foram: MD09011-PC, MD09004-PC, MD10039-PC 
e MD10004-PC; os de polpa amarela foram: 
MD09017-PA e MD12002-PA; e os de polpa laranja 
foram: MD09026-PL e MD09024-PL. As cultivares 
usadas como controles foram a Beauregard (polpa 
laranja) e a Brazlândia Roxa (polpa creme).

No laboratório, foi adotado o delineamento 
inteiramente casualizado (DIC). As análises foram 
realizadas com 10 tratamentos (genótipos) e quatro 
repetições. Os dados foram analisados usando uma 
análise de variância - ANOVA (GLM-ANOVA) do SAS 
Statistical Analysis System v. 8.0. As médias foram 
comparadas com o teste de Tukey a p≤0,05.

Cor da polpa

A cor da polpa das batatas-doces foi medida 
com um colorímetro Chroma Meter CR-400 (Konica 
Minolta, Inc.), usando o sistema CIE: L* (lumi-
nosidade), C* (cromaticidade) e oh (ângulo hue) 
(McGuire, 1992). As batatas-doces foram cortadas 
transversalmente e a polpa foi imediatamente anali-
sada. Três raízes foram usadas por repetição, com 
uma leitura por raiz.

Teor de sólidos solúveis

O teor de sólidos solúveis foi determinado com 
um refratômetro (PR-101, Atago Co. Ltd.) e expresso 

for color, soluble solids, dry matter, total carotenoids 
and β-carotene. The orange-fleshed genotypes 
MD09024-PL, MD09026-PL, and ‘Beauregard’ had the 
lowest lightness, being darker than the others. These 
sweetpotatoes also had the brightest flesh colors 
with higher chroma. The orange-fleshed genotypes 
MD09026-PL and MD09024-PL were sweeter than 
‘Beauregard’, with higher soluble solids. ‘Brazlândia 
Roxa’ had the highest dry matter content, followed 
by the genotypes MD10004-PC, MD09017-PA, 
MD09026-PL, MD10039-PC, and MD09011-PC. 
The highest content of total carotenoids were found 
for the orange-fleshed genotypes ‘Beauregard’, 
MD09024-PL, and MD09026-PL. MD09026-PL 
showed the highest content of β-carotene . 
MD09026-PL was the most prominent genotype 
among those evaluated, as it showed the highest total 
carotenoid, β-carotene, and soluble solids content, in 
addition to a high dry matter content.

Index terms: Ipomoea batatas, carotenoids, 
β-carotene, color, dry matter, soluble solids.

Introdução
A batata-doce [Ipomoea batatas (L.) Lam.] apre-

senta elevada produção mundial, de 86 milhões 
de toneladas (Faostat, 2022), e encontra-se entre 
as principais espécies alimentícias cultivadas no 
mundo, principalmente nos países em desenvolvi-
mento (Scott, 2021).

Essa raiz tuberosa é uma fonte de energia por 
seu alto teor de amido (Roy; Chakrabarti, 2003), 
além de conter expressiva quantidade de nutrien-
tes e compostos bioativos, como os carotenoides, 
especialmente o β-caroteno (provitamina A), as anto-
cianinas e outros fenólicos (Shekhar et al., 2015; 
Wang et al., 2018; Frond et al., 2019) a depender 
da cor da polpa. Esses compostos desempenham 
papel importante na saúde humana e na prevenção 
de doenças devido ao seu potencial antioxidante 
(Kibe et al., 2017; Chen et al., 2020).

As batatas-doces de polpas alaranjada, amarela 
e creme são predominantemente ricas em β-ca-
roteno, o mais relevante carotenoide provitamina 
A (Teow et al., 2007). Os carotenoides presentes nos 
vegetais, como fontes de provitamina A, representam 
entre 80% e 85% do suprimento dietético de vitamina 
A (Zakaria-Rungkat et al., 2000).

Com isso, o desenvolvimento de novos genótipos 
de batata-doce com essas colorações deverá bene-
ficiar os consumidores, os produtores e atender às 
demandas do mercado nacional e exportação. Assim, 
esta pesquisa teve como objetivo avaliar os teores de 
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em oBrix. Três raízes foram usadas por repetição. 
A polpa de cada raiz foi triturada, e uma porção 
líquida de 0,5 mL foi extraída usando um espremedor 
manual e colocada diretamente no prisma do equi-
pamento. Os resultados foram expressos em °Brix.

Teor de matéria seca

O teor de matéria seca foi determinado por pesa-
gem antes e após a secagem em estufa (Quimis) de 
amostras de 5 g, em duplicatas, a 90 oC por 4 horas. 
As placas foram resfriadas em dessecador até atingi-
rem a temperatura ambiente e, em seguida, pesadas. 
Essa operação foi repetida até o peso constante da 
amostra. A porcentagem de matéria seca foi calcu-
lada de acordo com a equação: MS% = 100 x peso 
da amostra seca/peso da amostra antes da secagem.

Conteúdo de carotenoides totais

O método relatado por Rodriguez-Amaya (1999) 
foi usado para medir o conteúdo de carotenoi-
des. Amostras de 2 g de batatas-doces de polpa 
laranja, ou 4 g de batatas-doces de polpa amarela 
e creme, foram homogeneizadas (Turratec Tecnal 
TE-102) com 40 mL de solução de acetona (10 oC) 
por 1 minuto antes da filtração a vácuo em funil 
de Buchner e papel filtro qualitativo. A filtração foi 
repetida até o resíduo ficar desprovido de cor e as 
lavagens ficaram incolores. O filtrado foi transferido 
para um funil de separação com 40 mL de éter de 
petróleo, onde os carotenoides foram separados. 
A acetona foi removida do funil com três lavagens 
sucessivas com água destilada. A fase de éter de 
petróleo foi filtrada em funil de vidro contendo 15 g 
de sulfato de sódio anidro para remoção da umi-
dade. O volume foi ajustado para 50 mL com éter de 
petróleo. O espectrofotômetro (Bioespectro SP220) 
foi zerado com éter de petróleo e a absorbância da 
fase de éter de petróleo foi medida a 450 nm. O con-
teúdo de carotenoides totais foi calculado com base 
no seu coeficiente de extinção (E1%

1cm 2592) em éter 
de petróleo, utilizando a fórmula Abs.V.104/E1%

1cm.W, 
em que: Abs é a absorbância máxima (λMáx), V é o 
volume de diluição (mL), e W é a massa das amos-
tras (g). Os resultados foram expressos em μg g-1 
(massa fresca).

Conteúdo de β-caroteno

A identificação e quantificação do β-caroteno 
foram realizadas em um sistema de HPLC SPD-
-M20A (Shimadzu Co.). As amostras foram
injetadas em uma coluna de fase reversa Spheri-
sorb C18 (4,6 x 150 mm, tamanho de partícula de

3 µm) (Waters Associates). Uma amostra de 20 μL 
foi diluída em acetona e filtrada em membranas de 
fluoreto de polivinilideno (PVDF). A separação foi rea-
lizada a 22 oC com uma fase móvel de acetonitrila, 
metanol e acetato de etila (80:10:10, v/v/v). O tempo 
total da corrida foi de 22,5 minutos. A vazão foi man-
tida em 0,8 mL min-1. A detecção de β-caroteno foi 
realizada a 450 nm com um detector de diodos. 
A concentração de β-caroteno foi calculada a partir 
de uma curva padrão de β-caroteno (Sigma-Aldrich 
Chemical Co.) e expressa em μg g-1 (massa fresca).

Resultados e discussão

Cor da polpa
As batatas-doces de polpa laranja MD09024-PL, 

MD09026-PL e ‘Beauregard’ apresentaram o 
menor L* (71,71, 73,77 e 76,08, respectivamente) 
(Figura 1), mostrando-se mais escuras que as 
demais (Tabela 1). Essas mesmas amostras também 
exibiram as cores de polpa mais vivas, conforme 
evidenciado pelos maiores valores de C* (48,58 
a 51,47), que representam a saturação da cor 
(Figura 1). 

Os ângulos hue diferiram entre as batatas-doces 
com a mesma cor de polpa (Figura 1). No entanto, 
encontraram-se bem próximos no espaço de cores 
CIE (Figura 2). O ângulo hue dos genótipos de polpa 
laranja variou entre 66,55 e 69,95, localizado no 
primeiro quadrante do espaço de cores (vermelho/
amarelo). A batata-doce de polpa creme apresen-
tou valores de ângulo hue entre 95,03 e 103,22, 
localizados no segundo quadrante (amarelo/verde) 
(Figura 1). O teor de β-caroteno na batata-doce é 
altamente correlacionado com o ângulo hue em 
genótipos com coloração amarela a laranja intensa 
(Simonne et al., 1993).

Teor de sólidos solúveis e matéria seca

Os sólidos solúveis medidos por refratômetro 
incluem principalmente açúcares e também outros 
compostos, como ácidos orgânicos, pectina solúvel, 
ácido ascórbico e fenólicos (Kader, 2008). Os genó-
tipos de polpa laranja, MD09026-PL e MD09024-PL, 
diferiram significativamente da ‘Beauregard’ quanto 
aos sólidos solúveis (Tabela 1). Esses dois genóti-
pos apresentaram teores de sólidos solúveis mais 
elevados (10,55 e 9,23 °Brix, respectivamente) 
em comparação à ‘Beauregard’, que apresentou 
5,12 °Brix.

Os sólidos solúveis também foram mais ele-
vados nos genótipos MD09026-PL e MD09024-PL 
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Tabela 1. Valor-F e coeficiente de variação (CV) para luminosidade (L*), cromaticidade (C*), ângulo hue (ho), sólidos solú-
veis (SS), matéria seca (MS), carotenoides totais (CAR) e β-caroteno (β-CAR) dos genótipos de batata-doce avaliados.

L* C* oh SS MS CAR β-CAR

F-value 242.7*** 44.60*** 266.27*** 23.06** 67.57*** 565.22*** 363.29***

CV (%) 0.73 6.48 1.47 8.33 3.58 6.31 8.07

***Significante a P < 0.001. **Significante a P < 0.01.

Figura 2. Espaço de cores L*C*h. 
Fonte: McGuire (1992) e Konica Minolta (1998).

Figura 1. A) Luminosidade (L*), B) cromaticidade (C*), e C) ângulo hue (oh) de novos genótipos de batata-doce da Embrapa 
Hortaliças, com a ‘Beauregard’ e a ‘Brazlândia Roxa’ como controles. Letras diferentes indicam diferenças significativas 
entre médias dos tratamentos pelo teste de Tukey (P≤0,05). PL: polpa laranja, PA: polpa amarela e PC: polpa creme.

do que nos de polpa amarela MD09017-PA e 
MD12002-PA (7,53 e 7,35 °Brix, respectivamente). 
Nos genótipos de polpa creme, os teores varia-
ram de 7,53 a 9,08 °Brix (Figura 3). Vizzotto et al. 
(2017) encontraram maiores teores de sólidos 

solúveis para os genótipos de polpa laranja e 
creme.

A ‘BrazlândIa Roxa’ apresentou o maior teor de 
matéria seca (38,05%). Os demais genótipos de 
polpa creme não diferiram significativamente entre 
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si e apresentaram teores de matéria seca variando 
de 29,12 a 32,33%, com exceção ao genótipo 
MD09004-PC, que apresentou matéria seca de 
23,29% (Figura 3). Laurie et al. (2013) encontraram 
teores variando de 18,20 a 32,70% em 20 genó-
tipos de batata-doce de polpa creme. No grupo 
de batata-doce de polpa laranja, a ‘Beauregard’ e 
MD09024-PL apresentaram a menor matéria seca 
de 18,85 e 22,78%, respectivamente (Figura 3). 
Outras pesquisas também demonstraram meno-
res teores em genótipos de polpa laranja com alto 
teor de carotenoides (Kidmose et al., 2007; Tomlins 
et al., 2012).

O teor de matéria seca varia de acordo com fato-
res genéticos, condições de solo e clima, métodos 
de cultivo, época de colheita e armazenamento (Silva 
et al., 1995). Ali et al. (2015) encontraram teores 
variados para 116 genótipos de batata-doce de 13,27 
a 40,21%. Cultivares com teor de matéria seca acima 
de 20% são mais indicadas para uso industrial, pois 
aumentam a eficiência de rendimento da matéria-
-prima (Truong et al., 2018).

Teores de carotenoides totais e β-caroteno

Conforme esperado, as batatas-doces com 
os maiores teores de carotenoides totais foram 
as de polpa laranja. Os genótipos MD09026-PL e 
MD09024-PL e a cultivar Beauregard apresentaram 
teores de 80,06, 70,56, e 73,12 μg g-1, respectiva-
mente (Figura 4). Maiores teores de carotenoides em 
genótipos de polpa laranja justificaram seu valor de 

oh no espaço de cores. A intensidade da cor amarela 
ou laranja da polpa da batata-doce está diretamente 
relacionada ao teor de carotenoides, importante na 
prevenção de doenças devido ao seu potencial antio-
xidante (Zakaria-Rungkat et al., 2000; Kibe et al., 
2017).

Os genótipos de polpa amarela MD09017-PA 
(15,76 μg g-1) e MD12002-PA (14,56 μg g-1) apresen-
taram menores teores de carotenoides do que os 
de polpa laranja e não diferiram entre si (Figura 4). 
Islam et al. (2016) encontraram teores totais de 
carotenoides variando de 19,31 a 61,94 μg g-1 para 
batata-doce de polpa laranja e de 3,28 a 5,64 μg g-1 
para de polpa amarela.

Os menores teores de carotenoides foram 
encontrados para os genótipos de polpa creme, 
MD10039-PC (5,35 μg g -1) ,  MD10004-PC 
(5,83 μg g -1), MD09004-PC (6,67 μg g -1), 
MD09011-PC (7,66 μg g-1) e ‘Brazlândia Roxa’ 
(9,01 μg g-1) (Figura 4), que diferiram das de polpa 
alaranjada e amarela (Tabela 1). Apesar de apre-
sentarem baixo teor de carotenoides, apresentaram 
bom teor de matéria seca, o que confere textura mais 
firme à batata-doce, atributo importante principal-
mente para a indústria.

Os teores de β-caroteno encontrados para 
MD09026-PL, MD09024-PL e ‘Beauregard’ foram 
de 46,47, 33,29 e 35,92 μg g-1, respectivamente. 
Para os genótipos de polpa amarela, MD09017-PA e 
MD12002-PA, as concentrações de β-caroteno 
encontradas foram de 5,72 μg g-1 e 3,57 μg g-1, 

Figura 3. A) Sólidos solúveis (oBrix) e B) matéria seca (%) de novos genótipos de batata-doce da Embrapa Hortaliças, com 
a ‘Beauregard’ e a ‘Brazlândia Roxa’ como controles. Letras diferentes indicam diferenças significativas entre médias dos 
tratamentos pelo teste de Tukey (P≤0,05). PL: polpa laranja, PA: polpa amarela e PC: polpa creme.
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respectivamente. Teow et al. (2007) encontraram 
menores teores de β-caroteno em dois genótipos de 
polpa amarela (1,5 e 2,3 μg g-1) e teores variando 
de 44,9 a 226,0 μg g-1 em sete genótipos de polpa 
laranjas.

Conclusões
O genótipo MD09026-PL destacou-se entre os 

avaliados, exibindo o maior teor de carotenoides 
totais, β-caroteno e sólidos solúveis, somando-se 
ao elevado conteúdo de matéria seca, uma carac-
terística de relevância para aplicações industriais.
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