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Introducéao

A batata doce, cujo nome cientifico € Ipomoea batatas, € uma das plantas de raiz tuberosa mais cultivada
nas regides tropicais e subtropicais, sendo a sexta hortalica mais plantada no Brasil (SILVA et al. 2004),
originaria da América do Sul. Recentemente a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa)
desenvolveu alguns alimentos biofortificados, utilizando técnica de melhoramento por meio de selegéo das
sementes que apresentam caracteristicas desejaveis de micronutrientes. Nesta perspectiva, foram
desenvolvidas as batatas doces de polpa alaranjada, denominada IAPAR 69 e de polpa roxa. A primeira é
rica em carotendides, comparavel ao das melhores cenouras e produz durante o verdo, quando outros
alimentos que séo fontes de vitamina A se escasseiam (IAPAR, 2011) e a segunda de coloragéo arroxeada
é formada pela deposig¢do do pigmento antocianina, que € um antioxidante importante para o organismo. A
cultivar ‘Rosinha de Verdan’ é uma variedade conhecida, tem sua procedéncia de Magé-RJ, apresenta
coloragéo da folha verde e cor de casca rosada e cor de polpa creme, tendo boa aceitagdo. Assim, como
parte deste trabalho foram realizadas analises de composicdo centesimal e nutricional em trés variedades
de batata doce organica — IAPAR 69, Rosinha do Verdan e a Roxa.

Material e Métodos

A matéria-prima orgéanica foi proveniente do Sistema Integrado de Produgao Agroecoldgica (SIPA),
conhecida como “Fazendinha”. Foram selecionadas para o estudo as seguintes variedades: IAPAR 69 que
foi obtida a partir de um clone proveniente do Estado de Goias, caracterizada pela cor da polpa alaranjado,
além de apresentar boas propriedades culinarias e ser rica em carotendides; a Rosinha do Verdan
caracterizada pela polpa creme e a batata doce roxa, caracterizada pela polpa roxa com propriedades
antioxidantes elevadas. A metodologia de pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de Beneficiamento de
Alimentos do Departamento de Economia Doméstica — ICSA da UFRRJ, onde as amostras foram
analisadas. Foram realizadas as analises fisico-quimicas das trés variedades de batata doce organica e
biofortificada, onde realizou-se anadlises de composi¢cdo centesimal: de pH, sdélidos soluveis, acidez total
titulavel, umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos e valor calérico total (AOAC, 2005; IAL, 2008;
CARVALHO, 2002).

Resultados e Discussao

Os resultados da composi¢cao centesimal da matéria-prima mostraram que as batatas das trés variedades
apresentaram valores proximos aos encontrados na literatura. Na analise de umidade foi observada uma
variagdo de 54,87 a 66,44% de diferenga entre as cultivares. Os teores de cinzas foram inferiores aos
obtidos por Quadros et al.(2009), mas demonstraram um ligeiro equilibrio entre as variedades utilizadas de
0,83 a 0,88%. Os teores de lipideos encontrados mostram que a batata-doce apresenta um baixo teor em
sua composigéo, obtendo-se variagdo de 0,06 a 0,13%. Apresentou teores de solidos soluveis que vao de
42,33 a 43%. O teor de proteinas obteve variagbes de 0,87 a 1,29%. Os carboidratos variaram de 31,44 a
34,23%, nesta analise obtivemos pouca variagéo entre as variedades e o valor caldrico total obteve valores
que variam de 130,93 a 140,45%. As batatas apresentaram resultados satisfatorios em sua composicéo
quimica. As variedades lapar 69 e Roxa possuem uma composicao nutricional enriquecida com
betacaroteno e flavonoides respectivamente, o que as coloca em vantagem sobre as outras. Neste sentido,
entende-se que o consumo destas tuberosas podem servir como alternativa para enriquecer a dieta
alimentar.
Conclusao

Assim, observou-se que a utilizagdo da batata doce orgénica e biofortificada na alimentagéo pode ser uma
opgao de alimento saudavel e com boa quantidade de nutrientes necessarios a boa saude. Este estudo
podera ajudar no incentivo ao maior consumo desta leguminosa, que € cultivado pela agricultura familiar.
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