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Resumo: A conformação da sociedade atual faz com que alternativas alimentares sejam 5 
pesquisadas, para serem incorporadas na alimentação da população mundial, seja por 6 
necessidade de melhoria na qualidade de vida ou por busca de novas formas de gerar alimentos 7 

para mais indivíduos. Com essa realidade, a batata-doce tem tornando-se um alimento de 8 
destaque, considerando as propriedades nutricionais que a mesma possui, com isso esse 9 
trabalho teve como objetivo de elaborar e analisar diferentes tipos de farinhas biofortificadas 10 
de batata-doce e assim determinando variáveis das mesmas, para caracteriza-las, visando a 11 
alimentação e nutrição humana. O experimento foi realizado em Cascavel, Paraná, na Fundação 12 

para o Desenvolvimento Científico e Tecnológico. As cultivares BRS Amélia, BRS Beauregard 13 
e BRS Rubissol, foram utilizadas como matéria prima, e foram cultivadas no período de março 14 

a junho de 2017. Os resultados obtidos foram submetidos a análise de variância (ANOVA) e as 15 
médias foram comparadas pelo teste Tukey, com 5% de significância através do software 16 
Sisvar, aplicando-se o delineamento inteiramente casualizado. As farinhas processadas e 17 
analisadas se enquadram como uma fonte alimentar alternativa para humanos, sendo que a 18 

farinha obtida da BRS Beauregard apresenta os melhores valores. 19 

 20 
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 22 

Chemical physical characterization of flour biofortified of different sweet potato 23 
cultivars in Cascavel, Paraná 24 

 25 

Abstract: The conformation of nowadays society requires new researches in food site to be 26 

incorporated in the whole world, in order to optimize life quality or to find out new ways to 27 

make food. At this point  sweet potato has turned to a great opition, considering the nutritionals 28 
beneftis. This experiment objective was to make and analisis diferent types of flour biofortified 29 

of sweet potato, and so obtain the results in order to rate, and recommend it for human 30 

alimentation. The experiment was conducted in Cascavel, Paraná, in the Foundation for the 31 
Scientific and Technological Development. The cultivars utilized was BRS Amélia, BRS 32 

Beauregard and BRS Rubissol, they were used as prime material for the flours. They were 33 
cultived in the period of march and june of the year of 2017. The results were submted to the 34 
variance anilisis (ANOVA) and the obteined avarages were compared to the Tukey test with 35 

5% of probability, using the Software Sisvar applying the completely randomized design .The 36 
flours were processed and analized, and they were rated as a alternative source of alimentation 37 

for humans, being that the flour with the bests parameters was the one made of the cultivar BRS 38 
Beauregard. 39 

 40 
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A batata-doce (Ipomoea batatas L.) faz parte da família Convolvulácea, é uma 44 

autohexaplóide (2x=6x=90) (FABRI,2009). Caracteriza-se por ser uma espécie dicotiledônea, 45 

classificada como uma olerácea (SILVA  et al., 2008). Relata-se que esta cultivar tem origem 46 

na América Tropical (CASTRO, 2011). 47 

A espécie Ipomoea batatas apresentam características que a classificam como uma 48 

espécie rústica. Dentre as características destacam-se a resistência a vasto número de pragas, 49 

baixa resposta a aplicação de fertilizantes e fácil desenvolvimento da cultura em solos 50 

classificados como degradados (RABELLO, 2010). Esta planta apresenta um melhor 51 

desenvolvimento em áreas de clima tropical ou subtropical, podendo também, ser cultivada em 52 

regiões de clima temperado (MIRANDA, 1989). 53 

É característico da planta apresentar dois tipos de raízes: a tuberosa e a raiz absorvente. 54 

A raiz tuberosa é a parte que possui valor comercial, a planta já as apresentam desde o início 55 

do seu desenvolvimento, surgem a partir de nós e apresentam formatos variados. Essa raiz 56 

apresenta pele, casca e polpa e apresentam colorações diferentes entre elas, variando em 57 

diferentes escalas de roxo, amarelo, salmão, creme ou branco (SILVA et al., 2008). A batata-58 

doce armazena reservas nos seus órgãos subterrâneos, o que a torna parte do grupo dos 59 

tuberosos feculentos, as hortaliças que compõem esse grupo são fontes de diversos minerais, 60 

vitaminas e carboidratos (SOUZA, 2015). 61 

A BRS Amélia teve sua origem a partir do melhoramento de plantas provenientes as 62 

região Sul do Brasil, iniciando os ensaios em 1992. Seu ciclo é de 120 a 140 dias. Possui grande 63 

aceitação pelo consumidor, por ser atrativa devido a coloração alaranjado intenso de sua polpa 64 

(EMBRAPA, 2011). 65 

A BRS Beauregard é considerada a cultivar mais nutritiva, de sua espécie, cultivada no 66 

Brasil, por apresentar altos índices de betacaroteno e vitamina A. trata-se de uma cultivar 67 

precoce, apresenta ciclo de 90 a 120 dias (EMBRAPA, 2014). 68 

A BRS Rubissol teve sua origem a partir do melhoramento de plantas provenientes as 69 

região Sul do Brasil, iniciando os ensaios em 1994. A cultivar apresenta alto vigor, ramos e 70 

pecíolos com coloração vermelho-purpura com pilosidade, seu ciclo é de 120 a 140 dias e possui 71 

alta produtividade. (EMBRAPA, 2010) 72 

Segundo o IBGE (2016), durante o ano de 2015 o Brasil teve uma área plantada de 73 

batata-doce de 44.742 haˉ¹, 43.920 haˉ¹ de área colhida, totalizando uma produção de 595.977 74 

t, com um rendimento médio de 13.570 kg haˉ¹ e valor (R$1.000) 585.615, tento uma variação 75 

de produção em relação ao ano anterior de (+) 13,3% e uma variação do valor da produção em 76 

relação ao ano anterior de (+) 11,3%. Sendo assim, a batata-doce tem um percentual de 77 
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participação no total do valor da produção nacional de 0,2%. A batata-doce apresenta um 78 

enorme potencial, por ser uma das cultivares que tem maior capacidade de gerar energia quando 79 

considerado a relação ente unidade de área e tempo (Kcal haˉ¹ diaˉ¹). (MIRANDA et al., 1995) 80 

O Brasil apresenta a existência de grande diversidade de cultivares de batata-doce, o que 81 

tem despertado o interesse de pesquisadores, além de apresentar um crescimento na procura 82 

comercial. O cultivo de batata-doce está sendo vista como uma alternativa para agricultores de 83 

pequeno e médio porte, pois além da obtenção de renda, com a comercialização da mesma, ela 84 

pode ser utilizada como alternativa de fonte de alimento para a família e animais que os mesmos 85 

criam (OLIVEIRA, MATIAS e MOTA, 2011). 86 

A batata-doce ainda tem como principal forma de consumo, o consumo direto, “in 87 

natura” ou com pouca industrialização, entretanto, caso a mesma fosse utilizada como matéria 88 

prima para o processamento industrial, teria um grande valor agregado, um exemplo de 89 

processamento que a batata-doce pode ser submetida é a produção de farinha (SOUZA, 2015). 90 

O processo de obtenção de farinha também é um processo físico de conservação, o que 91 

faz com que o alimento em questão possa ser utilizado por mais tempo e ter suas características 92 

iniciais preservadas. A composição de farinhas ou produtos similares, sofre variações 93 

dependendo da origem da sua matéria prima e dos processos tecnológicos aplicados para a 94 

obtenção das mesmas (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 95 

Assim, esse trabalho tem com o objetivo elaborar e analisar diferentes tipos de farinhas 96 

de batata-doce e, assim determinar variações físico-químicas da composição das mesmas, 97 

visando a alimentação humana. 98 

 99 

Material e Métodos 100 

As batatas-doces utilizadas nesse experimento foram cultivadas na Fazenda Escola – 101 

CEDETEC, do Centro Universitário Assis Gurgacz, localizada em Cascavel, Paraná, Brasil, 102 

com as coordenadas: Latitude -24.9440307, Longitude -53.5089643 e Elevação 695 metros 103 

(MAPCOORDINATES, 2017). Os testes do experimento foram conduzidos nos meses de 104 

setembro e outubro de 2017, na Fundação para o Desenvolvimento Científico e Tecnológico, 105 

localizada na BR 277, no km 573, s/n –Trevo São João em Cascavel, Paraná. 106 

Para a obtenção das farinhas seguiu-se o protocolo e metodologia preconizada pela 107 

Embrapa (2012) utilizada pela Fundetec, onde após a primeira lavagem, realizada ainda em 108 

campo, as batatas-doces foram lavadas novamente no laboratório e em sequência deixadas de 109 

molho por 15 minutos, em uma solução com proporções de 1 L de água para 1 colher de sopa 110 
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de água sanitária. Após isso as mesmas foram descascadas e raladas. Após passarem por essas 111 

etapas as amostras foram para estufa, onde permaneceram por 12 horas para então serem 112 

resfriadas e, em sequência, serem processadas no moinho. 113 

As análises foram realizadas nas cultivares BRS Amélia, BRS Beauregard e BRS 114 

Rubissol para a determinação das variáveis das farinhas: Cinzas (g 100gˉ¹), lipídios (g 100gˉ¹), 115 

pH, proteína (g 100gˉ¹) e umidade (g 100gˉ¹), seguindo o manual do Instituto Adolfo Lutz 116 

(2008), com adaptações, com relação as medidas das amostras utilizadas, pela Fundação para o 117 

Desenvolvimento Científico e Tecnológico. As avaliações foram realizadas em triplicata. 118 

Determinação de cinzas: O procedimento utilizou 5 g de amostra, em capsula de 119 

porcelana previamente preparada (aquecida em mufla a 550 ºC, resfriada em dessecador até a 120 

temperatura ambiente e pesada). A amostra seguiu para a chapa elétrica, onde foi carbonizada 121 

em baixa temperatura. Após isso a mesma foi incinerada em mufla a 550 ºC, até eliminação 122 

completa do carvão. Na fase final do teste a amostra foi resfriada em dessecador até atingir 123 

temperatura ambiente e em seguida pesada. 124 

Determinação de lipídios: O procedimento utilizou 5 g de amostra, envolta duplamente 125 

em papel de filtro para evitar perdas. A amostra foi transferida para o aparelho extrator tipo 126 

Soxhlet. O extrator foi acoplado a balões volumétricos de fundo chato, previamente tarado, a 127 

105 °C, adicionando éter de. A amostra foi mantida, sob aquecimento em chapa elétrica, à 128 

extração contínua por 16 horas. Em sequência, houve a destilação do éter afim de obter-se 129 

somente a gordura extraída da amostra. Os balões mais o resíduo extraído foram transferidos 130 

para uma estufa a 105 °C, mantendo os por cerca de uma hora. 131 

Determinação de pH: Para o procedimento utilizou-se10g da amostra em um béquer e 132 

diluída em de 100 mL de água. O conteúdo foi agitado até que não houvesse partículas 133 

suspensas. 134 

Determinação de proteína, base seca: O método utilizada uma amostra 1 g, em papel 135 

seda que foi transfira para o balão de Kjeldahl juntamente com 25 mL de ácido sulfúrico e cerca 136 

de 6 g da mistura catalítica, submetida ao aquecimento em chapa elétrica, na capela, até a 137 

solução se tornar azul-esverdeada e livre de material não digerido. Após chegar a temperatura 138 

ambiente a amostra passou por processo de destilação.  139 

Determinação de umidade: Utilizou-se aproximadamente 5 g da amostra em capsula de 140 

porcelana previamente preparada (aquecida em mufla a 550ºC, resfriada em dessecador até a 141 

temperatura ambiente e pesada). A amostra permaneceu na estufa por 1 hora, a 130 ºC. 142 
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Posteriormente a amostra foi resfriada em dessecador até a temperatura ambiente e pesada, esse 143 

procedimento foi repetido até o peso da amostra mostrar-se constante  144 

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualisado, com 145 

triplicatas. Os dados obtidos através do experimento foram submetidos à análise de variância 146 

(ANOVA), as médias obtidas foram comparadas pelo teste Tukey, com 5% de significância e 147 

os mesmos foram processados pelo software Sisvar. 148 

 149 

Resultados e Discussão 150 

 Os valores discutidos nesse trabalho foram comparados, com a Tabela Brasileira de 151 

Composição de Alimentos – TACO, 2011, referente a composição de alimentos por 100 g de 152 

parte comestível de farinha de trigo, pois não há registros de farinha de batata-doce. Os valores 153 

descritos na TACO são:  Cinzas: 0,8 g 100gˉ¹, ¹, lipídios: 1,4 g 100gˉ¹, proteína 9,8 g 100gˉ¹ e 154 

umidade: 13 g 100gˉ 155 

Na Tabela 1 apresentam-se os valores médios de cinzas das farinhas das diferentes 156 

cultivares de batata-doce analisadas.  Quanto aos teores de cinzas obtidos, através das análises, 157 

não ocorreu diferença entre as cultivares analisadas. Quando comparados com o trabalho de 158 

Santos et al., 2012, somente o valor da farinha obtida a partir da cultivar BRS Beauregard 159 

apresenta uma média próxima da encontrada pelo autor, tendo em vista que o mesmo considera 160 

3,60 ± 0,30 % o valor aceitável. Estes valores estão acima quando comparados com os descritos 161 

pela TACO, 2011. 162 

 163 

Tabela 1 – Valores médios de cinzas da farinha de diferentes cultivares de batata-doce. 

Cascavel – PR,2017 

CULTIVARES CINZAS 

(g 100gˉ¹) 

BRS Amélia 2,5433 a 

BRS Beauregard 3,2353 a 

BRS Rubissol 2,2600 a 

C.V. (%) 8,92 

D.M.S 0,42 
Médias, seguidas de mesma letra, dentro de cada parâmetro, não diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. 164 
C.V. = Coeficiente de variação; D.M.S = Diferença mínima significativa  165 

 166 

Na Tabela 2 apresentam-se os valores médios de lipídios das farinhas obtidas a partir 167 

das diferentes cultivares de batata-doce. Quando comparados os resultados de Nolêto et al., 168 

(2015), com os encontrados neste trabalho, os valores descritos pelos autores apresentam-se 169 

inferiores, tendo em vista que o autor teve como média para batata-doce não Biofortificada uma 170 

média de 0,94g/100g, neste trabalho a farinha de BRS Rubissol teve uma média abaixo deste 171 

valor. Quanto aos valores da batata-doce biofortifida, autor obteve média de 1,09g/ 100g, já as 172 

farinhas das cultivares biofortificadas BRS Amélia e BRS Beauregard, analisada neste trabalho 173 
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apresentaram valores abaixo dos descritos pelos autores, porem os mesmos justificam esse valor 174 

superior pela influência do clima e do solo aos quais as cultivares estudadas foram expostas. 175 

Todavia quando comparado com os resultados de Leonel; Jackey e Cereda., (1998) os valores 176 

médios de lipídios obtidos na farinha das cultivares BRS Amélia, BRS Beauregard e BRS 177 

Rubissol estão acima da média 0,005g/100g que os autores encontrou na caracterização físico-178 

química de fécula de batata-doce. Segundo Andrade e Martins, (2002), um baixo teor de lipídios 179 

é de fácil dissolução no meio utilizado, qualificado como material de ótima qualidade, sendo 180 

assim a BRS Beauregar se mostra a melhor matéria prima, pois seu produto final apresenta o 181 

menor índice lipídico entres as amostras de estudo. Estes valores estão abaixo quando 182 

comparados com os descritos pela TACO, 2011. 183 

 184 

Tabela 2 - Valores médios de lipídios das farinhas de diferentes cultivares de batata-doce. 

Cascavel – PR,2017 

CULTIVARES GORDURA 

(g 100gˉ¹), 

BRS Amélia                            0,3950 ab 

BRS Beauregard                           0,2226  b 

BRS Rubissol                           0,4760 a 

C.V. (%) 8,57 

D.M.S 0,14 
Médias, seguidas de mesma letra, dentro de cada parâmetro, não diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. 185 
C.V. = Coeficiente de variação; D.M.S = Diferença mínima significativa  186 

 187 

Na Tabela 3 apresentam-se os valores médios de pH das farinhas de diferentes cultivares 188 

de batata-doce. Os resultados obtidos para os índices de pH foram próximos, não ocorrendo 189 

variações, e encontram-se abaixo dos parâmetros esperados. No trabalho realizado por Santos.,  190 

(2012) os valores de pH obtidos (6,3 ± 0,10) foram semelhantes aos deste trabalho. O mesmo 191 

pode se disser para os resultados de pH obtidos por Leonel et al., (1998), (pH 6,37). 192 

 193 

Tabela 3 - Valores médios de pH da farinha de diferentes cultivares de batata-doce. 

Cascavel – PR,2017 

CULTIVARES pH 

BRS Amélia 5,79 

BRS Beauregard 5,09 

BRS Rubissol 5,25 

 194 

Na Tabela 4 apresentam-se os valores médios de proteína das farinhas obtidas de 195 

diferentes cultivares de batata-doce. Quanto aos teores de proteína observou-se diferenças 196 

estatísticas, sendo a farinha derivada da cultivar BRS Beauregard a que obteve maior índice 197 

proteico. Santos et al (2012), ao avaliar a farinha obtida a partir da cultivar BRS Rubissol 198 

encontrou uma  média  (5,00 ± 0,20 g/100g),  que apresenta semelhança com o encontrado neste 199 

trabalho, entretanto a farinha derivada da batata-doce RBS Amélia  apresentou um valor proteico 200 

menor que o valor encontrado pelos autores, por sua vez a farinha derivada da batata-doce RBS 201 

Beauregard apresentou um valor proteico maior que o valor encontrado pelo autor, entretanto 202 

isso se justifica devido ao trabalho não ter sido realizado com batatas-doces Biofortificada. 203 
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Quando comparados com os descritos dela TACO, 2011, somente a BRS Beauregard está 204 

próxima do valor descrito. 205 

 206 

Tabela 4 - Valores médios de proteína das farinhas de diferentes cultivares de batata-doce. 

Cascavel – PR,2017 
 

CULTIVARES PROTEINA 

(g 100gˉ¹), 

BRS Amélia    3,7279   c 

BRS Beauregard 8,7647 a 

BRS Rubissol  5,0768  b 

C.V. (%) 2,03 

D.M.S 0,14 
Médias, seguidas de mesma letra, dentro de cada parâmetro, não diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. 207 
C.V. = Coeficiente de variação; D.M.S = Diferença mínima significativa  208 
 209 

Na Tabela 5 apresentam-se os valores médios de umidade das farinhas de diferentes 210 

cultivares de batatas-doces. Referente aos teores de umidade obtidos através das análises físico-211 

químicas, observou-se diferença estatística. Quando comparados os valores deste parâmetro, 212 

encontrados neste trabalho, com o valor descrito por Santos et al (2012), todas as médias das 213 

farinhas encontram-se a baixo do descrito pelo autor (7,10 ± 0,10 g/100g). Segundo o Instituto 214 

de Ciência e Tecnologia de Alimento – ICTA, a umidade não opera influência sob a capacidade 215 

de absorção de água nas receitas elaboradas com as mesmas. Estes valores estão abaixo quando 216 

comparados com os descritos pela TACO, 2011. 217 

 218 

Tabela 5 - Valores médios de umidade da farinha de diferentes cultivares de batata-doce. 

Cascavel – PR,2017 

CULTIVARES UMIDADE 

(g 100gˉ¹), 

BRS Amélia                             3,6800 b 

BRS Beauregard                             6,0633a 

BRS Rubissol                             1,5366  c 

C.V. (%) 2,99 

D.M.S 0,16 
Médias, seguidas de mesma letra, dentro de cada parâmetro, não diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. 219 
C.V. = Coeficiente de variação; D.M.S = Diferença mínima significativa  220 

 221 

Conclusão 222 

 Com o comparativo de todas as análises realizadas, a farinha que apresenta melhor 223 

características físico-químicas, quando comparada com a literatura é a farinha que teve como 224 

matéria prima a cultivar BRS Beauregard. 225 

 226 
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