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RESUMO

No presente trabalho determinou-se a compos-
ção química da batata-doce (j/pomoea batatas Poir),
variedades de polpa branca e amarela em diferentes
estados, tais como: crua, cozida e frita. As determina-
ções analíricas constaram de umidade, cinzas, proteí-
na, gordura, fibra, amido, açúcares redutores em glico-
se, açúcares não redutores em sacarose e açúcares to-
tais.

De acordo com os resultados analíticos das bata-
tas-doces cruas das duas variedades em estudo, concluiü-
se que não houve predominância de uma em relação à
outra, quanto ao valor nutritivo.

No que concerne às batatas-doces processadas
(cozida e frita), depreende-se que os teores de cinzas,
gorduras e glicídios totais são semelhantes nas duas va-
riedades em estudo, todavia a percentagem de prote(na
foi mais elevada na variedade amarela.

PALAVRAS-CHA VE: batata-doce, variedades, proces-
samento e valor nutritivo.

sweet potatoes (/pomoea batatas Poir),
white pulp and yellow pulp in differents
forms: raw, cooked and fried.

The following analysis were perfor-
med in the sweet potato: ash, protein, fi-
ber, reducing, non reducing and total su-
gars, moisture, starch and fato

Acording to the analytical results of
raw sweet potato in two varieties it was
concluded that there was no difference
in nutritive value between the white and
yellow potato.

Concerning to the processed sweet
potatoes (cooked and fried) there was no
change in ash, fat and total sugars in the
two varieties, but the amount of protein
was higher in yellow variety.

1. INTRODUÇÃO

A batata-doce é uma planta herbácea
produtora de raízes tuberosas, de cultura
bastante anterior ao descobrimento da
América, tendo sido introduzida na Eu-
ropa por Cristóvão Colombo, e daí leva-
da a outras partes do mundo..De acordo
com a classificação botânica, a batata-do-
ce pertence ao tipo Fanerógamas, sub-ti-
po Angiospermas, classe Dicotiledôneas,
ordem Convolvuláceas, gênero Ipomoea
e espécie Ipomoea batatas Poir6.

SUMMARY
NUTRITIVE VALUE OF TWO VARIE-
TIES OF SWEET POTATO (Ipomoea
batatas Poir) RAW, COOKED AND
FRIED.

In this work it was determined the
chemical composition of two varieties of
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vel, a amostra foi dividida em três por-
ções, sendo uma crua, uma a ser cozida e
a outra a ser frita, e destinadas às análi-
ses posteriores.

A batata crua foi submetida a uma
picagem em pedaços com aux(lio de fa-
cas de aço inoxidável e, em seguida, devi-
damente homogeneizada em liquidifica-
dor.

Para obtenção da batata cozida, pro-
cedeu-se a um cozimento dos tubérculos
em água destilada durante 60 mino onde
o nível da água foi mantido do in(cio ao
final do cozimento, de maneira que to-
dos os tubérculos ficassem imersos.

No processo de obtenção de batatas
fritas, os tubérculos foram fatiados em
forma de rodelas através de facas de aço
inoxidável, onde as fatias apresentavam
espessura média de 0,5 a 1,0 cm. E m se-
guida, foram levadas à fritura em caçaro-
la de aço inoxidável, contendo óleo co-
mestível à temperatura de fervura, de
modo que as rodelas ficassem submersas,
durante aproximadamente 12 min., oca-
sião em que se observou o "ponto" de
fritura. Após fritas, as rodelas foram co-
locadas sobre papel absorvente, a fim de
que o excesso de óleo fosse removido.
2.3. Composição qu(mica das batatas-do-
ces

As determinações analíticas de umi-
dade, proteína, cinzas, gordura, fibra,
amido, açúcares redutores, em glicose,
açúcares não redutores, em sacarose, e
açúcares totais foram realizadas de acor-
do com os métodos recomendados pelo
INSTITUTO ADOLFO LUTZ5.

A hortaliça, acima referida, é larga-
mente cultivada nos países tropicais e em
algumas partes temperadas do globo ter-
restre, onde seus tubérculos amiláceos
são utilizados na alimentação humana,
depois de cozidos, assados ou fritos1, e
na indústria sob a forma de compota, xa-
rope, doce, cerveja e aguardente7. Apre-
senta como principal característica seu
sabor adocicado, o qual é devido à pre-
sença de sacarose e maltose9.

Não resta dúvida de que a batata-do-
ce deve ser melhor aproveitada, pois,
além de oferecer matéria-prima para a in-
dústria alimentícia durante todo o ano, é
também cultura de fácil condução, por
ser mecanizável do plantio à colheita.
Apresenta ainda a vantagem de não exi-
gir especificidade de solo e ter conside-
rável resistência a pragas7.

No Peru, a farinha da batata-doce é
utilizada como sucedâneo de trigo na fa-
bricação de pães7. No Brasil, dado os
hábitos alimentares, julga-se oportuno o
estudo da possibilidade de oferecer, além
da farinha de mandioca, a farinha de ba-
tata-doce, cujo teor protéico oscila entre
3 a 10%, nas farinhas de algumas varieda-
des estudadas2.

A identificação de variedades de ba-
tata-doce não é tarefa fácil, por haver
uma enorme diversificação nas formas e
colorido das folhas e raízes7. PEIXO-
TO8 diz existirem mais de duas centenas
e, delas, mais ou menos uma dezena é
comercializável.

Este trabalho teve como objetivo ve-
rificar as variações do valor nutritivo das
variedades branca e amarela, consideran-
do-se os estados cru, cozido e frito.

2. MATERIAL E METODOS
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados da composição quími-
ca da batata-doce polpa branca e polpa
amarela encontram-se nas Tabelas 1 e 2,
e são expressos em 9/1009 da parte co-
mestível, correspondendo cada resultado
à média de, pelo menos, três determina-
ções.

Analisando a Tabela 1, batata-doce
(polpa branca) no estado cru, observa-
mos que os resultados deste trabalho, re-

2.1. Matéria-prima
As batatas-doces de variedades polpa

branca e polpa amarela foram obtidas no
mercado São Sebastião, em Fortaleza-Ce-
ará.

2.2. Processamento
Após o descascamento dos tubércu-

los com auxílio de facas de aço inoxidá-
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Comparando-se ainda os resultados
em relação às batatas processadas (cozida
e frita), observamos que os teores de cin-
zas, gordura e glicídios totais são seme-
lhantes nas duas variedades, todavia a
percentagem de proteína foi mais eleva-
da na variedade amarela.

As oscilações apresentadas entre as
duas convolvuláceas não são para surpre-
ender-nos, pois parecem depender de um
certo número de variedades, tais como:
solo, variedade botânica, temperatura,
pluviosidade, fertilizantes empregados,
área de desenvolvimento, tempo de co-
lheita, amadurecimento, entre outros fa-
tores.

ferentes à umidade, proteína, cinzas, gor-
dura, fibra e glicídios totais, aproxima-
ram-se dos que foram encontrados pelo
INCAP4. No que diz respeito à batata
cozida, os conteúdos de prote(na e gor-
dura foram mais baixos do que os de
FRANCO3, todavia o teor de glicídios
totais foi semelhante.

Examinando a Tabela 2, batata-doce
(polpa amarela), em estado cru, constata-
mos que os resultados do presente traba-
lho foram também comparáveis aos do
INCAP4. No que concerne à batata-doce
frita, o conteúdo lipídico, determinado
nesse estudo, superou demasiadamente
o encontrado por FRANCO3, o que faz
supor que esta discrepância acentuada
seja devida ao óleo adicionado durante
seu processamento.

Fazendo-se um confronto entre os
resultados anal íticos das Tabelas 1 e 2,
das batatas cruas das duas variedades, ve-
rificamos que não houve predominância
de uma em relação à outra, quanto ao va-
lor nutritivo.

4. CONCLUSOES
- De acordo com os resultados analíti-
cos das batatas-doces cruas das duas va-
riedades em estudo, concluiu-se que não
houve predominância de uma relação à
outra, quanto ao valor nutritivo;
- No que concerne às batatas-doces
processadas (cozidas e fritas), depreende-

TABELA 1

Composição Química da Batata-Doce (Ipomoea batatas Poir) Crua, Cozida e Frita, Variedade Polpa Branca
Fortaleza, 1987.

Determinações'
Amostras Umidade Cinzas

% %

Açúcares
Ffed. N.Red. Totais

% % %
Prote{na

%
Gordura

%
Fibra

%
Amido

%

. Média de,pelo menos, três determinações.

TABELA 2

Composição Química da Batata-Doce (/pomoea batatas Poir) Crua, Cozida e Frita. Variedade Polpa Amarela
Fortaleza, 1987.

. Média de,pelo menos, três determinações.
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se que os teores de cinzas, gordura e gli-
cídios totais são semelhantes nas duas va-
riedades em estudo, todavia a percenta-
gem de proteína foi mais elevada na va-
riedade amarela, e
- Quanto ao aspecto nutricional pode-
mos considerar a batata-doce, tanto a va-
riedade de polpa branca quanto a varie-
dade de polpa amarela, como bo~ fonte
de açúcares e amido.
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