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Deficiéncias alimentares, as mais diversas, atingem grande parte das
populacdes que vivem nas regides mais pobres do Brasil e nas perife-
rias das grandes cidades.

A caréncia de vitamina A, no Pais, & problema de saude publica e se
manifesta em uma maior suscetibilidade as infecg¢Oes, causa da elevada
mortalidade infantil, e, em sua fase mais aguda, na expressiva ocor-
réncia de xeroftalmia.

No entanto, a ingestao de pequenas quantidades de vitamina A ou de
pr64vitamina A-beta caroteno e outros carotenos - presentes nos vege-
tais e de custo de producao mais baixo, & suficiente para reverter o
quadro pataldgico no estagio inicial além de contribuir para uma efe-
tiva acao preventiva do cancer, da ulcera estomacal e do envelhecimen
to.

Muitos vegetais ricos em carotenos ndo fazem parte dos habitos alimen
tares da grande maioria da populacao brasileira o que torna oportuna
a divulgacao dos beneficios de seu consumo.

lQu:[n. B.S. EMBRAPA/Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia Agroindustrial de
Alimentos (CTAA) Av. das Americas, 29501 - Guaratiba - 23020 - Rio de Janeiro

2Eng. Agr. B.S. EMBRAPA/CTAA
3Eng. Quimico M.Sc. EMBRAPA/CTAA

kEnz. Agr. D.Sc. EMBRAPA/PESAGRO/RIO - Estagao Experimental de Itagual - Estrada
23460 - Seropédica - RJ

ACAO DA PESQUISA AGROPECUARIA




COMUNICADO TECNICO —
CT/16,CTAA, jul/90, p.2

Batata doce Ipomoea batatas Lam. € raiz amildcea largamente consumi
da no Brasil.

Uma variedade de batata doce, a Jerimu 8, se distingue das outras
batatas doces, cultivadas no Pais, pelo alto teor de carotenos,cons
tituindo-se em alimento de sabor agradavel com elevado valor em vi
tamina A. -
A batata Jerimu 8, recolhida, no Sertao da Paraiba, pelo Dr. Nil
ton Rocha Leal, ndo tem produgao comercial; quando cultivada em con
dicOes experimentais, na Estacgdo Experimental de Itaguai - PESAGRO/

Rio, indicou uma produtividade de 30t/ha.

Este valor podera ser aumentado com o resultado dos trabalhos em an
damento na Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) e na Esta
¢do Experimental de Itaguai - PESAGRO/Rio, para a obtencdo de clo
nes da batata doce Jerimu 8 livres de virus, através da cultura do
meristema ou através da regeneracgdo desta batata a partir de explan
tes foliares.

O presente trabalho teve por objetivo viabilizar um melhor aprovei
tamento no uso doméstico e industrial da batata doce Jerimu 8.

O teor de carotenos e sua variacao nas batatas doces foram determi
nados em relacao & época de coleta e a idade da raiz.

Foram examinadas as perdas em carotenos durante o cozimento e desen
volvidos processos de preparacao de farinhas com elevado valor em
vitamina A.

Na determinac@o dos carotenos nas batatas doces, cruas e nas cozi
das, tomaram-se amostras de 10g, retiradas de 3 a 4 batatas, aleato
riamente escolhidas de uma coleta de 5 a 7 quilos.

Na determinacadao de perdas, durante o cozimento, partes de uma nes
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ma batata foram analisadas cruas e partes apds o cozimento.

Na anadlise das farinhas tomaram-se amostras de 3g que foram umede

cidas previamente a extracgao.

Empregou-se o método analitico oficial da ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTS, AOAC, n? 39.014, 1980, suprimindo-se a etapa
da saponificacao, desnecessaria nas batatas doces como ficou evi-
denciado pela comparacao dos resultados obtidos pelos dois procedi

mentos.

Beta caroteno foi separado dos demais carotenos em colunas de oxido
de magnésio ativado (Fisher Sci. Co.le terra de infusdrios ( Hyflo
Super Cel da Syntechrom),na proporcao de 1:2, e eluigao com hexana
e 2% de acetona.

Fizeram-se as determinag¢Oes em duplicata com 2 a 5 repetigcOes para

as batatas cruas,para as cozidas e para as farinhas.

As leituras, em solucOes hexdnicas, foram feitas a 450nm em espec

trofometro HP 8451 A, empregando-se nos calculos E%gm de 2500.

Absorgoes devidas a presenca de isOmeros cis nao foram observadas
nas batatas cruas, nas cozidas ou nas farinhas.

A composicdo centesimal da batata Jerimu, & semelhante a de ou

tras batatas doces e mostra elevado teor em carboidratos (Tabela 1).

Difere esta batata das outras no elevado teor em carotendides ,
cerca de 8,9 mg em 100g de raiz fresca, dos quais em média, 80% sao
de beta caroteno, teores estes que ndo variaram sensivelmente com a

época da coleta e a idade da raiz (Tabela 2).

No cozimento, em agua previamente aquecida a ebulicao, durante 20
minutos, as perdas em carotenos foram menores do que 10%, observan-




COMUNICADO TECNICO ——
CT/16,CTAA, jul/90, p. 4

do-se, muitas vezes, um aparente aumento nos carotendides totais e
em beta caroteno, atribuido por alguns autores a perda de solidos

soluveis durante a cocgao (Tabela 3).

Na preparacao das farinhas, a secagem a GOOC, por 20 horas, da bata
ta laminada, deu origem a produtos descoloridos indicando serem ne
cessarios tratamentos que inibissem as perdas de carotenos durante
O aguecimento.

A imersao das batatas laminadas, antes da secagem, em solucgoes re
dutoras de metabissulfito de sodio ou em misturas l:1 deste redutor
com cloreto de calcio, na proporcao de 10:1 de batata e solugao, re
duziu as perdas, sendo mais eficiente a mistura contendo 4,0% de me
tabissulfito e 2,0% de CaCl2 em partes iguais (Tabela 4).

Em outro processamento, as batatas laminadas foram branqueadas com
vapor d'agua, em autoclave por trés minutos, e outraspor cinco mi
nutos, antes do tratamento com metabissulfito, optando-se por cinco

minutos, quando o aquecimento da massa foi mais homogéneo.

0 branqueamento mostrou-se também favoravel no armazenamento; em en
saio comparativo, as farinhas obtidas de batatas branqueadas e a
seguir imersas no redutor se conservaram melhor, observando-se per

das elevadas dos carotenos na auséncia do branqueamento (Tabela 5).

A farinha, estabilizada com metabissulfito de sédio, continha 0,02%
deste redutor, limite estabelecido pela legislacao brasileira para

farinhas.

Havendo uma certa objecdo ao uso do metabissulfito em alimentos foi

ensaiada a estabilizacao dos carotenos com o acido ascoérbico.

Em ensaios paralelos, a batata laminada e mergulhada em agua ferven
te por trés minutos foi imersa em solucdo de acido ascorbico a 2%

ou alternativamente em metabissulfito de sddio na mesma concentra




COMUNICADO TECNICO ——
CT/16,CTAA, jul/90, g.5

¢do ou ainda neste redutor em mistura com cloreto de calcio.

O acido ascérbico foi melhor estabilizador nao havendo perda dos

carotenos durante a secagem da batata a 60°C e 20h (Tabela 6).

A estabilidade dos carotenos na secagem foi examinada em batatas la
minadas, branqueadas por cinco minutos e imersas em uma solugao de

acido ascorbico a 2%, na proporcao de batata e solugdo de 10:1.

Empregou-se, nos ensaios de secagem, o delineamento do método esta-
tistico de superficie de resposta, tendo-se variado a temperatura en
tre 45,8 e 74,1°C e o tempo entre 14:30 e 24:00 horas; concluiu-se co
mo sendo as mais favoraveis as temperaturas entre 50 e 60°C e o tempo
de 20h (Tabela 7).

Farinhas recém preparadas, estabilizadas com acido ascorbico, conti
nham cerca de 50mg de carotendides totais e 40mg de beta caroteno /
100g e as farinhas, estabilizadas com metabissulfito de so6dio, cerca

de 30mg de carotendides totais e 25mg de beta caroteno/100g (Tabela 8)

Os valores em vitamina A destas farinhas correspondiam a 7000 ER,equi
valentes em retinol, e 4500 ER, respectivamente, sete vezes e gquatro

e meia vezes a dose diaria recomendada para adultos (Tabela 8).

Para a observacao da estabilidade no armazenamento, as farinhas foram
guardadas em vidros com tampa arrolhada, a temperatura ambiente e ao
abrigo da luz ou em embalagens de plastico, em atmosfera reduzida; as
farinhas que continham acido ascorbico perderam, apdés 120 dias, mais
de 70% dos carotenos, e aquelas com metabissulfito de sodio cerca de
50%, tornando os teores de carotenos semelhantes nas duas farinhas
(Tabela 9).

Ap6s um periodo de 165 dias, o teor de carotenos das farinhas com o
redutor nao se alterou enquanto que aquelas que continham o antioxi

dante acido ascorbico perderam gquase que completamente os caro-
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tenos (Tabela 9).

Em condicOes de armazenamento em atmosfera reduzida e ao abrigo da
luz, as perdas, nas duas farinhas, foram semelhantes as das condi
¢Ooes anteriores.

Os dados obtidos levaram a concluir que a batata doce Jerimu 8, é
variedade estavel quanto aos carotenos, independente da época da co
lheita e idade da raiz.

E produto rico em carotenos gque nao se perdem com o cozimento.

O consumo de 100g da batata Jerimu 8, cozida, supre, com um excesso
de 40%, a dose diaria de vitamina A recomendada para adultos e 100g
de farinha, dependendo do processo de preparacao, fornecem de 4,5 a

7,0 vezes esta dose.

Observou-se ainda que os carotenos sao melhor estabilizados, duran
te a secagem a 60°C, com o dcido ascdérbico; no armazenamento, porém,

este provavelmente se reduz e perde a sua acao protetora.

Concluiu-se também que o armazenamento das farinhas de batata doce
Jerimu deve serum periodo menor do que 4 meses, apos o0 qual o teor
de carotenos € muito baixo.
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TABELA 1 - Composicdo centesimal de batata doce Jerimum
Umidade g/100g na materia seca
g/100g Proteina Extrato Carboidrato Fibra Cinzas
Etéreo Total (*)
79,62 4,32 2,03 88,56 7,45 5,08

(*) por diferenca
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TABELA 8 - Teor em carotendoides e valor em vitamina A de batata

doce Jerimu cozida e

COMUNICADO TECNICO —

de suas farinhas

Carotenos Vitamina A
mg/100g U.I./100g ER/100g
CT BC cT BC
Batata Cozida 9 8 15.000 13.333 1.416
Farinha c/ a.
ascorbico 2% 47 38 78.333 63.333 7.083
Farinha c/
29 25 48.333 41.667 4.500

anszos 2%

dose diaria recomendadas para adultos:
ou 1.000 E.R.

E.R. = Egquivalentes em retinol.

5.000 U.I.
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