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Resumo:

A batata-doce destaca-se por sua relevancia nutricional, econémica e funcional,
especialmente as variedades de polpa roxa, ricas em compostos fendlicos com atividade
antioxidante. Entretanto, os tratamentos térmicos comumente utilizados durante a
preparagdo doméstica podem impactar negativamente suas caracteristicas fisicas e
composig¢ao quimica, contribuindo para a perda de qualidade e a reducdo do seu valor
funcional. Diante deste contexto, o objetivo deste estudo foi avaliar o impacto de diferentes
praticas domésticas de preparo da batata-doce de polpa roxa BRS Anembé na retencao de
antocianinas. Batata-doce BRS Anembé foi preparada por cozimento em agua, cozimento
em vapor, assamento em forno elétrico e em fritadeira elétrica a ar. Posteriormente,
realizou-se a extracdo das antocianinas e a quantificacdo pelo método de pH diferencial.
Os resultados indicaram que a amostra preparada por assamento em fritadeira elétrica a ar
apresentou o maior teor de antocianinas (580,31 mg 100 g7*), enquanto aquela assada em
forno elétrico apresentou o menor quantitativo (88,74 mg 100 g™). Entretanto,
comparativamente a batata-doce crua (24,62 mg 100 g™*), ocorreu retengao de antocianinas
em todos os métodos de preparo estudados.

Palavras-chave: batata-doce BRS Anembé; tratamento térmico; compostos fendlicos;
alimentos funcionais.
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Introducao

A batata-doce (Ipomoea batatas [L.] Lam) destaca-se como uma das raizes mais
importantes e nutritivas, rica em carboidratos simples e amido, com alto teor energético,
fibras alimentares e potassio, além de ser fonte de antocianinas, compostos fendlicos,
saponinas, glicosideos, alcaloides, esteroides, taninos, acido fitico, oxalatos, antraquinonas
e outros componentes bioativos funcionais (Hossain et al., 2022; Abong et al., 2021). A
cultivar BRS Anembé, desenvolvida no Brasil, € notavel por sua alta concentracdo de
antocianinas e outros compostos bioativos, que Ihe conferem importantes propriedades
funcionais, incluindo efeitos antiobesidade (Kim et al., 2020), propriedades anti-
inflamatdrias (Sun et al., 2020) e alta capacidade antioxidante (Im et al., 2021).

A batata-doce € preparada em ambito domeéstico por meio de tratamentos térmicos
que podem influenciar a concentracao de compostos bioativos. Diante disso, o presente
trabalho avaliou o impacto de diferentes praticas de preparo doméstico da batata-doce de
polpa roxa BRS Anembé na retengdo de antocianinas, contribuindo para a geracao de

conhecimento aplicado a alimentagéo e ao aproveitamento desse alimento.
Fundamentacao teérica

A batata-doce roxa é uma rica fonte de nutrientes como proteinas, carboidratos,
fibras alimentares, antocianinas, acidos graxos insaturados e minerais (Zhang et al., 2025).
As antocianinas, uma classe de flavonoides conhecidos por suas propriedades
antioxidantes e efeitos positivos na saude humana, sao responsaveis pela cor roxa das
batatas-doces de polpa roxa. Como pigmento natural comestivel, elas apresentam diversas
vantagens, como serem seguras, nao toxicas, inodoras e apresentarem cor vibrante (Silva
etal., 2024).

Entretanto, como a batata-doce € consumida apds tratamento térmico, como
cozimento, assamento ou fritura, € importante reconhecermos as limitacdes que podem
impactar negativamente a qualidade do produto. As antocianinas possuem estrutura
quimica sensivel a fatores como pH, temperatura e presenca de oxigénio. As formas
aciladas, predominantes na batata-doce roxa, apresentam maior estabilidade térmica em

comparagao as nao aciladas. Ademais, altas temperaturas e longos tempos de
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processamento podem levar a degradacgéao térmica das antocianinas, causando alteragdes

indesejaveis na cor do produto (Da Silva et al., 2025).
Procedimentos metodolégicos

Batata-doce BRS Anembé, fornecida pela EMBRAPA Clima Temperado, cultivada
no municipio de Canoinhas/SC (Latitude: -26.1778, Longitude: -50.3903; 26°10'40" Sul,
50°23'25" Oeste), safra de 2024, foi utilizada neste estudo.

Apés higienizagdo, as raizes foram descascadas, cortadas em rodelas de
aproximadamente 1 cm de espessura e preparadas por: cocgao em agua (31 minutos),
cocgao a vapor (7 minutos), assamento em forno convencional a 200 °C (36 minutos) e
assamento em fritadeira elétrica a ar a 200 °C (14 minutos).

A extragcado das antocianinas foi realizada com agua, na propor¢gao 1:10 (m/v),
triturando-se os sodlidos por 1 min em mixer doméstico. A solugdo foi filtrada e o
sobrenadante usado para a quantificacdo, por espectrofotometria, utilizando tampdes de
pH 1,0 e 4,5, com leituras em 537 nm e 700 nm, conforme Giusti e Wrolstad (2001).

Os resultados foram analisados por Analise de Variancia (ANOVA) e teste de Tukey
(p < 0,05) utilizando XLSTAT 2025.1.3 (Lumivero, 2025).

Resultados e discussoes

Os resultados demonstraram que o método de preparo influencia significativamente
o teor de antocianinas em batata-doce BRS Anembé (Tabela 1).

O maior teor de antocianinas monomeéricas totais foi encontrado no método de
preparo por assamento em fritadeira elétrica a ar (580,31 mg 100 g™'). Esse resultado
provavelmente se deve ao baixo teor de agua (39,08%) desta amostra, ocasionando a
concentragédo dos pigmentos.

Em sequéncia, destacaram-se os teores de antocianinas obtidos no método por
cozimento em agua (305,43 mg 100 g™") e vapor (193,01 mg 100 g™"). A amostra crua
apresentou o menor teor (24,62 mg 100 g™"). A agua fervente induziu a ruptura da parede
celular e a perda de turgidez, facilitando assim a liberagdo mais eficiente de antocianinas
(Xue et al., 2026).
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Tabela 1 — Teor de antocianinas monomeéricas totais em batata-doce BRS Anembé

preparada por diferentes métodos térmicos.

Método de preparo doméstico Antocianinas monoméricas totais
BRS Anembé (mg 100 g™
Crua 24,62+0,65¢
Cozimento em agua 305,43+7,64b
Cozimento em vapor 193,01 £5,98 ¢
Assamento em forno elétrico 88,74 +1,65d
Assamento em fritadeira elétrica a ar 580,31+7,45a

Médias seguidas por letras diferentes na coluna indicam diferenca estatistica pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Comparativamente a batata-doce crua (24,62 mg 100 g™'), ocorreu retengao de
antocianinas em todos os métodos de preparo estudados. Isso provavelmente ocorreu
porque, apesar de causar possivel condensacao e polimerizagao, o processamento térmico
quebrou a matriz alimentar e diminuiu o numero de ligagdes das fibras aos pigmentos,

melhorando a extragao de antocianinas (Xue et al., 2026).

Consideragoes finais

Observou-se que o método de preparo doméstico influencia diretamente a retengao
de antocianinas monomeéricas totais em batata-doce BRS Anembé. Todos os métodos
térmicos de preparo do alimento aumentaram a retencdo de antocianinas na matriz
alimentar, com destaque para o assamento em fritadeira elétrica a ar, cozimento em agua
e vapor.

Este trabalho contribui para a formacdo académica ao integrar conhecimentos de
quimica de alimentos e tecnologias do processamento de alimentos, além de fornecer
informacdes relevantes para o consumo e preparo adequado do alimento. A atividade
demonstrou integracdo entre ensino e pesquisa, com potencial aplicagdo pratica na area

de alimentos funcionais.
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