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Resumo

O alto valor nutricional e o baixo custo de comercializacdo tém impulsionado o consumo de raizes de batata-doce.
Adicionalmente, a grande variabilidade genética levanta questionamentos sobre a qualidade pos-colheita dos acessos
cultivados. Assim, o presente estudo objetiva caracterizar e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e os compostos bioativos
de raizes de batata-doce. Os tratamentos consistiram na avaliacdo de 11 acessos (UGA 34, UGA 37, UGA 49, UGA 73, UGA
76, UGA 81, UGA 110, UGA 125, UGA 126, UGA 127 e Parcela 49). Os atributos fisico-quimicos de firmeza (FI) e massa seca
(MS) foram avaliados em delineamento experimental em blocos casualizados. Avaliaram-se ainda pH, teor de solidos soltveis
(SS), acidez titulavel (AT), relagdo entre sélidos sollveis e acidez titulavel (SS/AT), e parametros colorimétricos L*, saturagao
de cor croma e tonalidade da cor pelo angulo Hue obtidos da casca (externa) e da polpa (interna) das raizes. Avaliou-se
também a concentragdo de compostos bioativos: carotenoides totais (CAR), compostos fendlicos (FEN) e teor de acido
ascorbico (AA), além da capacidade antioxidante hidrofilica e lipofilica (CAH e CAL) de amostras de batata-doce congelada.
As andlises foram realizadas em triplicata sob delineamento inteiramente casualizado. Os resultados indicaram grande
variabilidade entre os acessos estudados, com maior rendimento de raizes de UGA 125 e UGA 127. Os acessos UGA 126 e
UGA 34 sobressairam-se quanto aos teores de sélidos sollveis, a capacidade antioxidante hidrofilica e lipofilica, a firmeza e
a matéria seca; seus parametros colorimétricos também se destacaram dos demais acessos. Os acessos UGA 73 e UGA 81
apresentaram maiores teores de compostos fendlicos. Dessa forma, identificou-se o potencial produtivo dos acessos
estudados que nos permite indicar os acessos mais promissores ao cultivo e ao consumo.

Palavras-chave: Capacidade antioxidante; [pomoea batatas (L) Lam; Qualidade pds-colheita; Parametros
colorimétricos; Genédtipos; Atividade lipofilica e hidrofilica.
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Abstract

The high nutritional value and low marketing costs have increased the consumption of sweet potato roots. In
addition, the great genetic variability highlights questions about the nutritional quality of the cultivated accessions.
Thereby, this study aimed to characterize and evaluate the physical-chemical characteristics as well as the bioactive
compounds of sweet potato roots. The treatments consisted of the use of eleven cultivated accessions (UGA 34,
UGA 37, UGA 49, UGA 73, UGA 76, UGA 81, UGA 110, UGA 125, UGA 126, UGA 127 and Parcela 49). The physical-
chemical characteristics of Firmness (Fl) and Dry Mass (DM) were evaluated in a randomized block design. Indeed,
the pH, Soluble Solids (SS), Titratable Acidity (TA), (SS / TA), colorimetric parameters L* Color Index (C), Chroma (A),
Hue angle (B) from peel (external) and pulp (internal) of roots were evaluated. The concentrations of bioactive
compound were also evaluated: Total Carotenoid Contents (TCC); Phenolic Compounds (PCs); Ascorbic Acid
Contents (AAC); and also, Hydrophilic and Lipophilic Antioxidant Activity (HAA and LAA) of frozen sweet potato. The
analysis was performed in triplicate under a completely randomized design. The results indicated a high variability
among the cultivated accessions, consisting of a superior root yield for UGA 125 and UGA 127. The genotypes UGA
126 and UGA 34 stood out for SS, LAA and HAA, Fl, and DM; however, their colorimetric parameters stood out from
the other genotypes. The genotypes UGA 73 and UGA 81 showed higher PCs. In this way, it could be identified the
productive potential of the genotypes studied that allows us to indicate the most promising genotypes for
cultivation and consumption.

Keywords: Antioxidant capacity; lIpomoea batatas (L.) Lam.; Post-harvest quality; Colorimetric parameters;
Genotypes; Lipophilic and hydrophilic activity.

1 Introducgao

Impulsionada sobremaneira por sua inclusdo em cardapios saudaveis, a batata-doce ¢ a quinta hortalica
mais consumida no Brasil e a inica com expressivo aumento na demanda. A prova disto ¢ o aumento do
consumo per capita de 640 gramas em 2008 para 1,24 kg por pessoa por ano, em 2018, enquanto a batata
inglesa teve consumo estdvel em 10 anos e as demais hortali¢as tiveram queda no consumo (Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica, 2021), fato que tem despertado interesse nacional em diferentes ambitos.

As raizes possuem diferentes formatos, coloragdes e caracteristicas nutricionais, ¢ sdo passiveis de
processamento industrial e transformagdo em diversos produtos. Grace et al. (2014) destacam a batata-doce
como importante produto no mercado de alimentos funcionais por apresentar significativo conteudo de
compostos fendlicos, antocianinas, carotenoides e demais substincias que estdo relacionadas a seu efeito
antioxidante e anti-inflamatorio.

A batata-doce também € uma cultura de grande repercussdo socioecondmica para a regido Sul do Brasil,
responsavel por aproximadamente 32% da safra nacional, com produtividades médias de 14,351 tha™, 17,990 t ha’!
e 23,079 t ha™!, no Rio Grande do Sul, em Santa Catarina e Parana, respectivamente, na safra 2017 (Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica, 2018). Note-se, contudo, que pesquisas apontam produtividades
proximas ou superiores a 60 t ha™! (Camargo et al., 2012; Athanasios et al., 2016; Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria, 2016).

Adicionalmente, parametros de coloragdo, massa seca, firmeza e s6lidos soltiiveis tém grande relagdo com
os gendtipos e influenciam na escolha dos consumidores, como destacado por Camargo (2013), United States
Department of Agriculture (2017) e Rukundo et al. (2013).

Sabe-se que os compostos bioativos, a produtividade e as caracteristicas fisico-quimicas da batata-doce
estdo relacionados com o potencial genético e as condi¢des edafoclimaticas durante o seu cultivo. Somam-se a
este panorama a expressiva variabilidade genética da espécie e o incipiente melhoramento genético da cultura
da batata-doce.
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Dessa forma, sdo fundamentais as pesquisas que avaliem a adaptabilidade da cultura com a finalidade de
produgdo de raizes para alimentagdo humana, uma vez que ha caréncia de parametros que possibilitem a total
e confiavel implantagdo de extensas faixas da cultura em regides como a do centro-sul do estado do Parana.

Assim, o presente estudo objetivou avaliar a adaptabilidade agrondmica, as caracteristicas fisico-quimicas
e os compostos bioativos de 11 acessos de batata-doce cultivadas na regido centro-sul do Parana.

2 Material e métodos

Os estudos foram conduzidos no laboratorio, nas casas de vegetacdo e na area experimental do Nucleo de
Pesquisas em Hortalicas do Departamento de Agronomia da Universidade Estadual do Centro-Oeste
(UNICENTRO), Campus CEDETEG, Guarapuava, Parana, sob latitude de 25°23'36”, longitude de 51°27'19”
e altitude de 1.120 m.

O clima da regido, segundo a classificag@o climatica de Koppen, é do tipo clima temperado propriamente
dito (Cfb), com temperatura média no més mais frio abaixo de 18 °C e temperatura média no més mais quente
abaixo de 22 °C, com verdes frescos, ¢ sem estacdo seca definida (Nitsche et al., 2019).

Mudas da cultura advindas de acessos de batata-doce provenientes do banco de germoplasma da
UNICENTRO foram produzidas por meio de pequenos segmentos de ramas-semente com dois noés em
bandejas de polipropileno de 50 células, em casa de vegetagdo, durante 45 dias. Posteriormente, as mudas
foram transplantadas a campo, onde permaneceram até a colheita.

O solo utilizado para cultivo a campo ¢é classificado como Latossolo Bruno Alico Distrofico (Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, 2013), sendo analisado quimicamente e realizadas calagem com 4 t ha’!
de calcario calcitico e adubagdo com formulado 5-20-10, estas realizadas 20 dias antes do transplantio das
mudas, partindo-se das necessidades da cultura.

A area experimental foi preparada por meio de arag@o e gradagem, e as leiras de plantio foram levantadas
lado a lado, espacadas em 0,8 m. Foi utilizada irrigagdo por aspersdo nos estdgios iniciais de
desenvolvimento, de acordo com as necessidades da cultura.

O manejo de plantas daninhas foi realizado prioritariamente por capina manual. Nao foram detectadas
pragas e doengas na cultura da batata-doce que indicassem nivel de dano econémico, de forma que nenhum
defensivo foi utilizado para esse fim.

Utilizou-se o delineamento experimental em blocos casualizados (DBC), consistindo o numero de
tratamentos de 30 acessos em trés blocos. Em cada unidade experimental, foram transplantadas oito plantas,

2

em area correspondente a 5,0 m” no espacamento de 0,75 m entre plantas, divididas em duas leiras,

perfazendo 4rea experimental total de 520 m2.

Ap6s a colheita, a coloragdo das raizes de batata-doce foi mensurada com colorimetro (Minolta) sob
iluminante D65, realizando-se o seccionamento das raizes no sentido transversal e tomando-se trés medidas
por raiz, abrangendo parte interna e externa das mesmas. A expressdo dos resultados foi feita de acordo com
as coordenadas do sistema CIELAB, incluindo os componentes: luminosidade L* [do branco (+L) ao preto
(-L) no eixo z], componente a* [do vermelho (+a) ao verde (-a) no eixo x] e componente b* [do amarelo (+b)
ao azul (-b) no eixo y]. Os valores foram utilizados no céalculo da saturagdo de cor croma (a*2 + b*2) e na
tonalidade da cor pelo angulo de Hue [tan™! (b*/a*)], quando a* > 0 e b* >0, ¢ [180 + tan ! (b*/a*)], quando
a* <.

Também se avaliou a firmeza (FI) da por¢do equatorial das raizes com penetrometro digital (Instrutherm
DD-200) e o teor de sélidos soliiveis (SS) com refratdmetro digital (PAL"' marca Atago). O potencial
hidrogenionico (pH) foi determinado com pHmetro digital marca Tecnopon e a acidez titulavel (AT) foi
determinada por método titulométrico, segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005), sendo
utilizadas aliquotas de 10 g de polpa de batata-doce, 100 mL de dgua destilada, sendo esta solucdo titulada
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com solugdo padrdo de NaOH 0,1 mol L! até pH 8,2. Os resultados foram expressos em newton (N) para a
firmeza, em porcentagem de acido citrico para o pardmetro AT e % Brix para SS.

Amostras de raizes foram lavadas em 4gua corrente, higienizadas com hipoclorito de sédio (150 mg L)
por 15 minutos e fatiadas com fatiador manual para obtengdo de fragmentos de espessura de 5 mm. Na
sequéncia, foi determinada a massa seca (MS) mediante pesagem de 100 gramas de raizes fatiadas, que foram
levadas a estufa de circulagdo forcada do ar, sob temperatura de 60 °C, até massa constante, e posterior
pesagem, com resultados expressos em percentual de massa seca em base imida. O restante das amostras foi
armazenado dentro de sacos plasticos em freezer a -18 °C até o momento das demais analises, que foram
todas realizadas ao abrigo da luz.

A determinagdo da capacidade antioxidante das raizes foi realizada pelo método ABTS, segundo a
metodologia descrita por Miller et al. (1996), com agentes extratores lipofilicos e hidrofilicos. Para a
constru¢do da curva padrdo, utilizou-se o Trolox, um antioxidante sintético analogo a vitamina E, nas
concentragdes de 100-2.000 uM. Os resultados da capacidade antioxidante foram expressos em mmol de
equivalentes de Trolox por kg de amostra.

Os extratos para a analise da capacidade antioxidante foram preparados por meio da homogeneizagdo da
amostra com solu¢do de metanol:agua (1:2) na propor¢do 1:50 (amostra:solvente) para a extragdo dos
compostos hidrofilicos e, em solu¢do de acetona:agua (1:2) na proporgdo 1:10 (amostra: solvente), para a
extragdo dos compostos lipofilicos. Estes procedimentos foram realizados em ambiente com pouca
iluminagdo. A extragio foi realizada em mesa agitadora (Nova Etica modelo 109) a temperatura ambiente,
por 15 minutos a 135 rpm, e o extrato resultante foi centrifugado em centrifuga (Hettich Mikro 220R), a
2.790 g por cinco minutos. O procedimento foi realizado o numero de vezes necessario para obtencdo de
coloragdo transparente e os sobrenadantes combinados. Em seguida, o sobrenadante foi filtrado e este,
utilizado para as analises.

O contetido de compostos fenolicos (FEN) foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteau, de acordo
com o descrito por Woisky & Salatino (1998), em espectrofotometro (Agilent Cary 60 UV-Vis), a 740 nm.
Os resultados foram expressos em miligramas de acido galico por quilo de amostra.

Os extratos para a analise dos compostos fenolicos (FEN) foram preparados com 5 gramas de batata-doce
homogeneizada com 30 mL de etanol 80% durante 30 minutos em mesa agitadora, seguida de 30 minutos
em banho-maria a 37 °C e centrifugagéo por cinco minutos a 2.790 g. Adicionaram-se em 0,5 mL de amostra
2,5 mL de solugdo de Folin Ciocauteau (10%) e, apds repouso de cinco minutos, acrescentaram-se 2,0 mL
de solugdo de carbonato de sddio (4%). Apés permanéncia em escuro por duas horas, realizou-se a leitura
em espectrofotometro a 740 nm, de acordo com Rodriguez-Amaya (2001). O acido galico foi utilizado como
padrao.

O teor de acido ascorbico (AA) foi determinado pelo método titulométrico da Association of Official
Analitical Chemists (1984) modificado por Benassi & Antunes (1988) e os resultados foram expressos em
miligrama de acido ascorbico por kg de amostra.

Os carotenoides totais (CAR) foram determinados de acordo com metodologia de Rodriguez-Amaya
(2001). Para a extragdo de carotenoides, utilizaram-se 10 gramas de amostra com agitacdo em vortex durante
seis minutos e filtragem do sobrenadante até coloragao transparente. Os sobrenadantes combinados foram
levados ao funil de separagdo juntamente com 40 mL de éter de petroleo e 250 mL de agua, e apds a separagdo
das fases, foi realizada a leitura em espectrofotdmetro a 450 nm.

O delineamento em blocos casualizados foi utilizado nas avalia¢des de firmeza e massa seca, enquanto o
delineamento inteiramente casualizado em triplicata foi utilizado nos demais parametros avaliados. A analise
estatistica foi realizada por meio do software Assistat (Silva & Azevedo, 2016). Os dados foram submetidos
a analise de normalidade (Shapiro-Wilk) e homocedasticidade das variancias (Bartlett), e posteriormente
submetidos a analise de variancia (ANOVA). Na ocorréncia de analise de variancia significativa, as médias
foram comparadas pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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3 Resultados e discussao

Ap0s o transplantio das mudas, as plantas permaneceram em torno de 200 dias em campo sob temperaturas
médias de 21,4 °C e precipita¢do pluviométrica acumulada de 1.170 mm bem distribuida no periodo (Instituto
de Desenvolvimento Rural do Parana, 2017). Apos a colheita, aspectos de rendimento, como o nimero e a
massa de raizes, juntamente com o aspecto geral dos 30 acessos cultivados, permitiram distinguir 11 acessos
que foram selecionados para as analises de compostos bioativos, sendo estes: UGA 34, UGA 37, UGA 49,
UGA 73, UGA 76, UGA 81, UGA 110, UGA 125, UGA 126, UGA 127 e Parcela 49. O aspecto visual destes
acessos pode ser observado na Figura 1.

UGA 110 UGA 126

UGA 127 Parcela 49

Figura 1. Acessos de batata-doce selecionados (Guarapuava-PR, UNICENTRO, 2019).

Os acessos apresentavam raizes grandes e de massa incompativel para comercializacdo in natura, de
acordo com a classificag@o da batata-doce (Centro de Qualidade em Horticultura, 2014), podendo-se sugerir
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o processamento destas raizes, como, por exemplo, a desidratacdo para obtengdo de snacks, chips e palitos,
e produgdo de farinhas e fécula, a fim de agregar valor e permitir sua comercializagao.

Quanto a firmeza (Tabela 1), os acessos UGA 126 ¢ UGA 34 tiveram os maiores valores, 19,80 N ¢ 18,77 N,
respectivamente. Paralelamente, esses acessos apresentaram os maiores teores de massa seca (36,58% e
37,24%, respectivamente). Estes resultados podem ser considerados benéficos para a maior conservagao pos-
colheita das raizes, uma vez que podem permitir menor sensibilidade as pragas de solo.

Camargo (2013) observou teores de massa seca variando de 23,33% a 36,46% para os 40 acessos avaliados
também na regido de Guarapuava-PR. Carmona (2015) observou teores de massa seca entre 24,62% e 34,97%
para os 23 acessos estudados e destacou sua importancia para a produgdo de etanol e na industria feculeira.
Rukundo et al. (2013) enfatizam que o conteido de massa seca esta entre as principais caracteristicas na
preferéncia dos consumidores e agricultores, e que seu processamento industrial exige teores acima de 30%,
devendo este parametro ser considerado nos trabalhos de melhoramento da espécie com maior rigor.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas de firmeza (FI), massa seca (MS), teor de sélidos soluveis (SS), acidez
titulavel (AT), relag@o entre solidos soluveis e acidez titulavel (SS/AT) e pH de 11 acessos de batata-doce.

FI MS SS AT
Acessos . % de acido  SS/AT pH
™) (%) (% Brix) ( citrico)
UGA 34 18,77 ab 37,24 a 12,05 a 0,13 ¢ 9,89 a 5,81 ab
UGA 37 16,52 be 27,52 be 9,51 bed 0,15 be 5,68 ¢ 5,54 abc
UGA 49 16,52 be 28,09 be 10,30 abc 0,13 ¢ 7,23 abc 5,68 ab
UGA 73 16,23 be 2597 ¢ 11,05 ab 0,24 a 4,59 ¢ 5,42 be
UGA 76 1531 ¢ 20,06 d 8,10d 0,15 be 5,58 ¢ 5,50 bc
UGA 81 16,60 be 28, 77 be 9,88 bed 0,16 bc 6,14 bc 5,54 abc
UGA 110 15,46 ¢ 25,50 ¢ 10,36 abc 0,20 ab 547 ¢ 5,59 abc
UGA 125 15,17 ¢ 31,59b 9,92 bed 0,14 bc 7,01 abc 5,63 abc
UGA 126 19,80 a 36,58 a 11,35 ab 0,13 ¢ 9,09 ab 5,96 a
UGA 127 14,80 ¢ 31,29b 9,67 bed 0,13 ¢ 7,16 abc 5,63 abc
Parcela 49 16,40 bc 26,46 ¢ 8,62 cd 0,18 be 4,86 ¢ 523¢
F (acessos) 5,4396 ** 37,2449 ** 6,5884 ** 8,1443**  6,4787 ** 4,5265 **
QM Blocos 4,8529 ns 0,2145 s
QM Res 3,852 2,004 2,395 0 2,627 0,048
d.m.s 3,08 4,17 2,07 0,05 3,14 0,42
CV (%) 11,89 4,88 15,36 17,53 24,5 3,93

QM Blocos: quadrado médio do bloco. QM Res: quadrado médio residual. d.m.s.: diferenca minima significativa. CV (%): coeficiente de

variacdo (%). Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste F (p < 0,05). **significativo a 1%. ™
- ndo significativo.

Ainda na Tabela 1, observam-se as caracteristicas SS, AT e a relagdo SS/AT. O teor de sélidos soluveis
(SS) foi superior para UGA 34 (12,05%), seguido dos acessos UGA 126 (11,35%) e UGA 73 (11,05%),
sendo considerados excelentes valores por indicarem, de forma aproximada, a maturacdo das raizes mediante
o teor de agucares presentes. Tais teores tém alta relagdo com os acessos utilizados, sendo compativeis com
os reportados por Carmona (2015), que observou valores de SS entre 7,61% e 12,13%. Corréa et al. (2015,
2016) observaram teores de solidos soluveis para a variedade Canadense variando de 6,48% a 8,54%, o que,
segundo os autores, foi resultado de sete dias de armazenamento. Vizzotto et al. (2017) obtiveram teores
entre 7,30% e 14,57%, com acréscimo destes na posterior avaliagdo de batatas-doces processadas.
Castro et al. (2009) observaram valor maximo de SS de 13,60% para o acesso ILS-06 e acidez titulavel entre
0,14% e 0,19% para cinco acessos de destaque (ILS-01, ILS-03, ILS-04, ILS-06 e ILS-12).

Neste estudo, os valores de acidez titulavel (AT) encontrados foram de 0,13% a 0,24% de acido citrico,
sendo os valores mais expressivos observados nos acessos UGA 73 (0,24%) e UGA 110 (0,20%). Esse
resultado ¢ semelhante ao encontrado por Vizzotto et al. (2017), que observaram teores de AT entre 0,12% a
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0,18%, e de Velho (2016), que obteve média de 0,22% na batata-doce in natura e entre 0,17% e 0,23% na
batata-doce processada.

A relagdo s6lidos soluveis/acidez titulavel (SS/AT), também chamada de Ratio, foi superior para os acessos UGA
34 (9,89) e UGA 126 (9,09). A relagdo SS/AT indica o equilibrio entre esses dois componentes, especificando o teor
minimo de so6lidos € 0 maximo de acidez, para determinar mais precisamente o sabor de um alimento (Chitarra &
Chitarra, 2005). De acordo com Carmona (2015), ha correlagdo inversa entre o Ratio ¢ a AT, e forte correlagdo
positiva entre o pH e 0 Ratio. Note-se que acessos mais precoces apresentaram maior pH e maior Ratio, porém menor
AT, resultado do processo de maturagdo dos materiais estudados.

Houve diferencas significativas para o pH, que se situou entre 5,23 ¢ 5,96. Isso pode ser relacionado ao
fato de a colheita ter ocorrido no mesmo periodo com acessos com ciclos de desenvolvimento diferentes,
visto que pesquisas apontam que quanto mais tempo a cultura permanecer no campo, maior o seu pH, em
decorréncia da transformagao de agticares em granulos de amido. Resultados semelhantes foram obtidos por
Carmona (2015) para as nove cultivares e os quatro clones estudados.

Todos os pardmetros colorimétricos e compostos bioativos avaliados foram significativos frente aos
acessos utilizados (Tabelas 2 e 3), exceto o teor de acido ascorbico (AA), cujos valores variaram entre 46,57
mg kg! a 61,43 mg kg, e ndo diferiram entre si. Estes valores sdo inferiores aos obtidos por Velho (2016),
que verificou teores de 65,1 a 130,3 mg kg™' em batatas-doces in natura e processadas.

Tabela 2. Compostos fendlicos (FEN), teor de acido ascorbico (AA), carotenoides totais (CAR), capacidade
antioxidante hidrofilica (CAH) e capacidade antioxidante lipofilica (CAL) de polpa de batata-doce.

FEN AA CAR CAH CAL
Acessos
-------------- (mg kg!) —-ommmeemee -——- (mmol kg'") -———

UGA 34 303,458 be 52,29 0,475 a 5,040 be 6,487 a
UGA 37 317,708 b 49,43 0,406 abc 4,001 d 4,374 ¢
UGA 49 318,829 b 46,57 0,390 abed 4,592 ¢ 2,862 ¢
UGA 73 365,357 a 55,43 0,411 ab 2,663 ¢ 4,782 ¢

UGA 76 292,032 be 53,15 0,288 def 3,500d 3,055 ¢
UGA 81 367,061 a 55,07 0,340 bede 4,783 be 5,481 D
UGA 110 298,059 be 52,27 0,296 bedef 2,775 e 5,560 b
UGA 125 299,331 be 48,69 0,221 f 2,765 ¢ 3,530d
UGA 126 271,594 ¢ 56,64 0,233 ef 5,185D 6,291 a
UGA 127 279,163 be 53,22 0,307 bedef 2,619 3491d
Parcela 49 307,226 be 61,43 0,283 def 6,036 a 5,670 b
F (acessos) 12,2098 ** 1,0175"™ 11,1740%** 112,5229 ** 228,1550 **

QMRes 467,064 99,142 0,003 0,077 0,044

d.m.s 41,87 19,29 0,11 0,53 0,41
CV (%) 6,95 18,75 17,64 6,97 4,51
Médias seguidas de mesma letra na coluna nio diferem estatisticamente entre si pelo teste F (p < 0,05). ** significativo a 1%; ™ - ndo
significativo.

De acordo com Peluzio et al. (2010), o acido ascorbico ¢ classificado como uma vitamina hidrossolivel, com
fungdo antioxidante, por sua capacidade de ceder e receber elétrons e atuar na defesa contra radicais hidroxilas,
superoxidos e oxigénio singleto, sendo abundante em frutas e hortaligas. Entretanto, fatores, como a variedade, o
estado de maturagdo, o tempo de armazenamento, a parte da planta, as estagdes e as areas geograficas, podem afetar
0 seu teor nestes alimentos.

Neste estudo, os acessos UGA 81 e UGA 73 apresentaram os maiores valores de compostos fendlicos, com 367,06
mg kg! e 36536 mg kg'!, respectivamente, como detalhado na Tabela 2. Esses valores estdo de acordo com
Vizzotto et al. (2017), que obtiveram concentragdes de compostos fenolicos de 51,26 a 663,48 mg de equivalente em
acido clorogénico por 100 g de batata-doce fresca, destacando-se os genétipos de polpa roxa.
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Os compostos fendlicos (FEN) presentes nos vegetais representam um numero expressivo de substancias
e podem atuar como antioxidantes e anti-inflamatoérios de diferentes maneiras no organismo humano, além
de possibilitarem maior conservagdo dos vegetais por periodos mais prolongados (Mancini-Filho, 2010).
Wang et al. (2018), analisando a composic¢ao de cinco cultivares de batata-doce de diferentes coloragdes de
polpa, identificaram 213 metabolitos, dentre os quais 29 flavonoides e 27 acidos fenolicos, em que se
destacam as antocianinas e os acidos feralicos. Semelhantemente, Grace et al. (2014) ressaltam a existéncia
de uma mistura de acidos fenodlicos contendo acidos hidroxinamicos, em batatas de cor amarelada e
alaranjada, enquanto batatas de cor roxa contém altos niveis de antocianinas aciladas e outros fenolicos com
atividade antioxidante e anti-inflamatoéria. Observe-se que todos sdo altamente dependentes da variedade e
afetados pelas condicdes de pds-colheita, como temperatura, exposi¢ao a luz, tempo de irradiagdo e de cura.

Quanto a capacidade antioxidante hidrofilica (CAH), os maiores teores foram encontrados nos acessos Parcela 49
(6,03 mmol kg!), UGA 126 (5,18 mmol kg!), UGA 34 (5,04 mmol kg'') e UGA 81 (4,78 mmol kg™). Teores de
CAH podem ser associados com os teores de compostos fenolicos e de acido ascorbico, por serem ambos extraidos
nesta analise. Entretanto, nesta pesquisa, ndo foram observadas correlagdes entre estas varidveis, visto que os teores
de compostos fenolicos foram superiores nos acessos UGA 73, UGA 81 e UGA 34. Por outro lado, ndo houve
significancia entre os acessos de batata-doce para os teores de acido ascorbico. Assim, infere-se a existéncia de
diferentes componentes antioxidantes proeminentes entre os acessos estudados (Tabela 2).

Quanto a capacidade antioxidante hidrofilica, Velho (2016) encontrou teores de 1,43 mmol kg' em
amostras in natura, com aumento de até 3,30 mmol kg™, em amostras processadas.

Paralelamente, a capacidade antioxidante lipofilica (CAL) foi superior nos acessos UGA 126 (6,29 mmol kg') e
UGA 34 (6,48 mmol kg™, relacionando-se, neste tltimo acesso, com o maior teor de carotenoides totais de 0,47 mg
kg, Semelhante relagdo ndo ocorreu para todos os acessos, provavelmente pela existéncia, em alguns acessos, de
outros compostos antioxidantes lipofilicos, como vitaminas lipossoltveis, que atuam na capacidade antioxidante, mas
ndo foram analisados no presente estudo. Semelhantemente, Velho (2016) obteve teores de 1,47 a 2,80 mg kg™ de
betacaroteno, enaltecendo a importancia de cultivares alaranjadas como fonte de pro-vitamina A.

O betacaroteno ¢ importante precursor de vitamina A no organismo e esta associado com a coloracao
amarela a vermelha dos alimentos. Neste estudo, isto pode ser demonstrado pelo pardmetro colorimétrico
Hue da polpa e da casca dos acessos estudados, apontando acessos mais alaranjados (Tabela 3).

Tabela 3. Pardmetro L* e indices de cor (Croma e Hue) externos (casca) e internos de raizes de batata-doce.

L* Croma Hue () L* Croma Hue ()
Acessos
------ Externo (casca) - -- - - - - - - - - - Interno (polpa) - - - - - -
UGA 34 52,60 b 22,04d 37,24 ¢ 60,16 ¢ 21,40 b 37,64 c
UGA 37 59,66 a 3443 a 78,96 a 84,71 a 29,13 a 103,58 a
UGA 49 58,21 ab 33,37 ab 76,90 a 85,16 a 28,34 a 104,29 a
UGA 73 57,75 ab 32,55 ab 71,59 ab 84,15 a 29,56 a 102,37 a
UGA 76 57,71 ab 32,07 ab 70,09 ab 84,15 a 31,23 a 102,24 a
UGA 81 54,58 ab 29,15 be 65,25b 82,64 a 30,26 a 102,38 a
UGA 110 58,61 ab 3491 a 78,77 a 83,35a 30,52 a 100,80 a
UGA 125 39,65¢ 23,61d 34,48 ¢ 82,66 a 27,04 a 102,43 a
UGA 126 42,76 ¢ 22,36 d 34,83 ¢ 64,77b 19,40 b 5441b
UGA 127 37,07 c 25,41 cd 22,38d 83,31a 26,77 a 102,86 a
Parcela 49 59,46 a 34,59 a 79,55 a 83,79 a 30,31 a 102,98 a
F (acessos) 43,30 ** 29,81 ** 102,53 ** 80,370 ** 16,27 ** 73,81 **
QMRes 15,102 8,105 42,591 8,502 8,273 65,807
d.m.s 6,05 4,43 10,09 4,54 4,48 12,63
CV (%) 7,39 9,65 11,04 3,65 10,41 8,78

Médias seguidas de mesma letra na coluna néo diferem estatisticamente entre si pelo teste F (p < 0,05). ** significativo a 1%.
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Também quanto aos aspectos colorimétricos, obtiveram-se valores de polpa para L* (luminosidade/brilho)
entre 60,16 e 85,16, em acessos de colorag@o de polpa branca, amarela e creme, semelhantes aos encontrados
por Camargo (2013), cujos valores foram de 79,02 a 84,49, e Velho (2016), de 62,55 a 78,35. Note-se que,
para a casca, foram detectados valores de L* entre 37,07 e 59,66.

Baafi et al. (2015) investigaram o habito de consumo de batata-doce em cinco regides de Gana, verificando
a preferéncia pelo consumo de raizes de polpa amarela para 88 dos 178 entrevistados. No Brasil, ainda
inexistem publica¢des detalhando o perfil do consumidor para todas as regides do pais, enfatizando-se a
importancia desta informagao no planejamento do melhoramento genético da espécie.

De acordo com a classificagdo da batata-doce (Centro de Qualidade em Horticultura, 2014), um lote desta
cultura, para se enquadrar na Categoria Extra, deve apresentar coloragdo intensa, que ¢ caracteristica da
cultivar, sendo que a descoloragao ¢ considerada defeito leve, quando atinge mais de 10% da superficie da
raiz. Adicionalmente, o escurecimento da casca, a perda de massa e de turgidez, e a emissdo de brotos
mostram os efeitos do periodo pds-colheita, sendo indicativo de batata-doce velha (passada da hora do
consumo).

Verificaram-se, ainda, para os parametros croma e angulo Hue da polpa, valores de 19,40 a 31,23 e de
37,64 a 104,29, respectivamente (Tabela 3). Estes parametros refletem a presenca de dois acessos bem
distintos, UGA 34 ¢ UGA 126, contendo mosqueados vermelho/arroxeados no interior das raizes, enquanto
os demais apresentaram coloragdo creme. Velho (2016) verificou valores de croma de 14,23 a 21,83 e angulo
Hue de 91,91 a 104,05. Donado-Pestana (2011) correlacionou positivamente o valor de croma com o teor de
carotenoides totais, enquanto, para luminosidade (L*) e angulo Hue (H*), estes se correlacionaram
inversamente com os teores de carotenoides totais analisados. Nesta pesquisa, o acesso UGA 34 teve
comportamento semelhante, com os maiores teores de carotenoides totais € os menores valores para
luminosidade da casca e da polpa.

Quanto a correlagdo dos dados, a Tabela 4 detalha somente os 14 parametros que foram significativos
dentre os 21 parametros estudados, em que se podem observar correlagdes ja esperadas, como os parametros
colorimétricos entre si.

Tabela 4. Coeficientes de correlagdo de Pearson significativos dentre 21 pardmetros avaliados.

L C Hue L C Hue
SS/AT pH FI MS
int int int ext ext ext
CAH 0,64 0,67
CAL 0,69 -0,66 -0,64
SS 0,64* 0,65 0,74 -0,71 -0,71 -0,7
AT -0,73%*
SS/AT 0,6 0,67 0,86 -0,85 -0,91 -0,85 -0,83 -0,72
pH 0,82 -0,71 -0,64 -0,73
FI 0,67 -0,85 -0,79 -0,88
MS -0,8 -0,91 -0,78 -0,61 -0,83 -0,74
L int 0,9 0,99 0,73
Cint 0,91 0,82 0,72
L ext 0,81 0,93
C ext 0,69 0,94

** Significativo a 1% de probabilidade pelo teste t. * Significativo a 5% de probabilidade pelo teste t. Abreviaturas: Capacidade antioxidante
hidrofilica (CAH), Capacidade antioxidante lipofilica (CAL), Teor de soélidos soluveis (SS), Acidez titulavel (AT), Relagdo entre solidos
soliveis e acidez tituldvel (SS/AT), Potencial Hidrogenidnico (pH), Firmeza (FI), Massa Seca (MS), Parametro L* (L int e L ext), Indices de
cor Croma (C int e C ext) e Hue internos e externos (casca) de raizes de batata-doce (Hue int e Hue ext).
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Deve-se porém destacar a correlagdo entre parametros colorimétricos e fisico-quimicos, como a
luminosidade (L*) de polpa, a qual, como observado, correlaciona-se forte e inversamente com seis destas
variaveis (CAL, SS, SS/AT, pH, FI e MS), o que pode ser explicado pelo fato de as batatas-doces mais
escuras e, portanto, com tonalidades arroxeadas e avermelhadas, apresentarem-se mais adocicadas, com
ciclos de desenvolvimento mais precoces e com maior capacidade antioxidante lipofilica, o que pode ser
associado aos carotenoides totais, como ja observado por Donado-Pestana (2011) e Wang et al. (2018).

4 Conclusoes

Os resultados indicaram grande variabilidade entre os acessos estudados, com superior rendimento de
raizes nos acessos UGA 125 e UGA 127.

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas ¢ aos compostos bioativos avaliados, os acessos UGA 126 e
UGA 34 se sobressairam quanto aos teores de solidos soluveis, a atividade antioxidante lipofilica e
hidrofilica, a firmeza e a massa seca. Além disso, seus parametros colorimétricos os colocam em separado
dos demais, distinguindo-se principalmente por possuirem coloragdo de polpa com mosqueados arroxeados.
Os acessos UGA 73 e UGA 81 apresentaram maiores teores de compostos fenolicos.

Dessa forma, observar o potencial produtivo dos acessos estudados e suas caracteristicas bioativas nos
permite indicar os acessos mais promissores ao consumo in natura: UGA 125 e UGA 127.
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