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RESUMO

A batata-doce (Ipomoea batatas) € uma hortalica tuberosa de alto consumo popular e
cultivada em todo o territério brasileiro, estando classificada como a quarta hortalica
em area cultivada no pais. Além de seu alto valor energético, a batata doce € rica em
carboidratos e possui teores que variam de 13,4 a 29,2% de amido; 4,8 a 7,8% de
acucares soluveis; 2,0 a 2,9% de proteinas e de 0,3 a 0,8% de gorduras, e tem sido
objeto de estudo de muitas pesquisas cientificas. O objetivo deste trabalho foi relatar
0s avancos da pesquisa cientifica sobre o amido da batata doce realizada sob o ponto
de vista da ciéncia e tecnologia de alimentos ao longo dos ultimos 5 anos, identificar
as categorias com menos publicacbes sobre o tema e analisar as tendéncias e
oportunidades de pesquisa relativas ao amido de batata doce. O processo de busca
de trabalhos cientificos foi realizado em duas etapas, e a pesquisa foi feita nas bases
de dados ScienceDirect, Catalogo de Teses e Dissertacdes da Capes e Scielo, onde
na primeira etapa identificou-se que a categoria com menos publicacbes foi
relacionada ao amido de batata doce, o que levou a intensificar a busca por
publicacdes sobre o tema. Foram encontrados entéo, 21 novos trabalhos entre artigos,
teses e dissertacfes. Os trabalhos foram selecionados e organizados em 4 categorias
tematicas: 1. Propriedades fisicas, quimicas e sensoriais de amido de batata doce; 2.
Propriedades de misturas de amido de batata doce; 3. Modificacdo de amidos de
batata doce; 4. Desenvolvimento de produtos de amido de batata doce. Sendo a
categoria “Propriedades fisicas, quimicas e sensoriais de amido de batata doce” a que
conta com mais publicacfes entre os trabalhos, e a a&rea com menos foco foi a de
“Desenvolvimentos de produtos de amido de batata doce, com apenas 2 publicagdes.
O presente trabalho mostra os avancgos nas pesquisas referentes ao amido da batata
doce e a sua abrangéncia de uso na industria de alimentos, bem como revela as areas
que necessitam de um aprofundamento nos estudos, como por exemplo o
desenvolvimento de produtos a partir do amido de batata doce.

Palavras-chave: amido de batata doce, starch of weet potato and food e Ipomoea
batatas.



ABSTRACT

Sweet potato (Ipomoea potatoes) is a tuberous vegetable of high popular consumption
and cultivated throughout the Brazilian territory, it is ranked as the fourth vegetable in
cultivated area in the country. In addition to its high energy value, sweet potato is rich
in carbohydrates and has levels ranging from 13.4 to 29.2% of starch; 4.8 to 7.8%
soluble sugars; 2.0 to 2.9% protein and 0.3 to 0.8% fat, and has been the object of
study in many scientific researche. The objective of this paper was to report the
advances in scientific research on sweet potato starch carried out from the point of
view of food science and technology over the last 5 years, identify the categories with
fewer publications on the subject and analyze trends and research opportunities
relating to sweet potato starch. The search process for scientific papers was carried
out in two stages, and the search was carried out in the databases ScienceDirect,
Theses and Dissertations Catalog of Capes and Sielo, where in the first stage it was
identified that the category with the fewest publications was related to sweet potato
starch, which led to intensifying the search for publications on the subject. Then, 21
new works were found, including articles, theses and dissertations. The works were
selected and organized into 4 thematic categories: 1. Physical, chemical and sensory
properties of sweet potato starch; 2. Properties of sweet potato starch blends; 3.
Modification of sweet potato starches; 4. Development of sweet potato starch products.
The category “Sweet potato starch physical, chemical and sensory properties” was the
one with the most publications among the works, and the area with the least focus was
“Sweet potato starch product developments, with only 2 publications. This work shows
the advances in research related to sweet potato starch and its scope of use in the
food industry, as well as reveals the areas that need further studies, such as the
development of products from potato starch. sweet potato.

Keywords: sweet potato starch, starch of weet potato and food and Ipomoea potatoes.



SUMARIO

L INTRODUGAOD ...ttt 8

O o1 1= (1Yo T =T - | SRR 9

1.1.1 ODbjetivos ESPECITICOS ....cuuvieiiiiii i e e e 9

2 METODOLOGIA ..o e e e e e e e eaaas 10
2.1 TIPOlogia da PESUUISA ...cceeeeeeeeeeeee e 10
2.2 Delimitacdo da pesquisa ou universo da PeSqUISa..........ceeuvvvriiieeeeeereeernnnnnnns 10
2.3 Coleta de dadosS ......ccooeeeiieeeee e 10
2.4 ANAIISE de dadOS.......ccooe i 11
3 REVISAO DE LITERATURA ..ot 12
3.1 Avaliacéo de propriedades fisico-quimicas, nutricionais e funcionais............ 12
3.2 Efeito de processos de conservacao nas propriedades..........ccooeeeeeveveennnnnnnn. 13
3.3 Utilizag&o da batata doce em produtos ..........ccooveeeriiieeiiee e 14
3.4 Estudos sobre amido da batata doCe ............ccooeeeeeiieeeeeie 16
3.4.1 Propriedades fisicas, quimicas e sensoriais de amido de batata doce ....... 17
3.4.2 Propriedades de misturas de amido de batata doce ..............cceeevvvivnninnnnnnn. 19
3.4.3 Modificacdo de amidos de bata docCe ..............oevvveiiiiiiiiiii e, 21
3.4.4 Utilizag&o do amido de batata doce em produtos ...........ccccceeeerreriiiiiiniinnnns 22
B D ANAIISE. ..o 23
4 CONSIDERAGCOES FINAIS ..ottt 26
REFERENCIAS ...ttt 27



1 INTRODUCAO

A batata-doce (Ipomoea batatas) € uma hortalica tuberosa de alto consumo
popular e cultivada em todo o territério brasileiro. Rustica e de ampla adaptacéo, alta
tolerancia a seca e de facil cultivo, a batata-doce esta classificada como a quarta
hortalica em area cultivada no pais, superada apenas pela batatinha, cebola e
melancia. Tendo maior produgéo nos estados do Rio Grande do Sul (quase 30% do
total), Paraiba, Pernambuco, Santa Catarina, Bahia, Rio Grande do Norte e Parana
(EMBRAPA, 2006).

A batata doce possui uma grande diversidade em cultivares, o Brasil conta
com 29 registrados pelo Ministério da Agricultura, tais cultivares se diferem pela
coloracdo da polpa que pode ser branca, amarelo-clara, salmdo, roxa ou creme,
também apresenta variacdo na coloracdo da casca, que pode ser rosa, roxa, branca,
amarela ou creme. Os cultivares também podem ser diferenciados pelas raizes,

variando entre formato alongado ou arredondado (ROCHA et al., 2020)

Com alta aceitacdo no Brasil, a hortalica pode ser consumida de diversas
formas, entre elas, cozida ou assada, podendo também ser utilizada como matéria-
prima na obtencado de farinhas, flocos, féculas e doces (OLIVEIRA ROESLER et al.,
2008). Além do consumo humano, as batatas e as ramas podem, também, ser
destinadas a alimentacéo animal, principalmente de bovinos e suinos, seja in natura,
ou como silagem (EMBRAPA).

Segundo a Pesquisa de Orcamentos Familiares referente ao periodo
2017/2018 (IBGE, 2020), 2,4% dos itens citados no recordatério de 24 horas
correspondem ao consumo da babata doce. De acordo com essa publicacdo, a batata-
doce é mais consumida na area rural do que na area urbana, sendo a regido Nordeste
a maior consumidora. A batata doce € mais consumida pelos idosos e é mais

consumida pelos estratos de renda mais altos em comparagdo com 0s mais baixos.

A batata doce além de ser altamente energética, € rica em carboidratos e possui
teores que variam de 13,4 a 29,2% de amido; 4,8 a 7,8% de agucares soluveis; 2,0 a

2,9% de proteinas e de 0,3 a 0,8% de gorduras de acordo com Soares et al. (2002).



Em sua colheita, a batata doce apresenta cerca de 30% de massa seca, contendo em

meédia 85% de carboidratos em sua composicao.

A batata doce tem sido objeto de estudo de muitas pesquisas cientificas.
Segundo o levantamento bibliografico preliminar realizado na plataforma Scielo, no
periodo de 2016 a 2021, foram identificadas quatro categorias tematicas nas quais as
publicacdes pertencem: a) Avaliacdo de propriedades fisico-quimicas, nutricionais e
funcionais; b) Efeito de processos de conservacao nas propriedades; c) Estudos sobre
amido da batata doce; e) Desenvolvimento de produtos. De acordo com esse
levantamento observou-se que a categoria “Estudos sobre amido da batata doce”
€ a que apresenta o menor numero de publicacbes enquanto a categoria

“Desenvolvimento de produtos”, apresenta o maior numero de publicagdes cientificas.

Embora as categorias tematicas terem sido identificadas em um estudo
preliminar, estas podem indicar que a tematica relativa aos “Estudos sobre amido da
batata doce” carece de aprofundamento da pesquisa bibliografica, uma vez que

investiga o amido, uma substancia com importantes aplica¢des industriais.

O amido proveniente da batata-doce é de altissima qualidade, e € empregado
na industria de cosméticos, papel, tecidos, como também na preparacao de adesivos
e glucose. De acordo com Pontes (2006), o amido vem sendo amplamente utilizado
pela industria de alimentos como agente espessante, de enchimento, para aumentar
ou alterar a viscosidade de alguns produtos. O amido obtido da batata-doce pode ser
utilizado na forma de amido modificado e/ou derivado, como maltodextrinas, dextrinas,

entre outros.

Sabendo da importancia dessa tematica torna-se imprescindivel o
aprofundamento da pesquisa bibliogréafica, buscando por estudos e inovacfes sobre
0 amido da batata doce.

Neste sentido, este trabalho tem o objetivo de reunir informagdes publicadas
em artigos cientificos sobre o estudo e avancos na utilizagdo do amido da batata doce
(Ipomoea batatas). Esta pesquisa ira contribuir como fonte de informagdes e dados
importantes sobre a utilizacdo do amido da batata doce e seus beneficios para a

indUstria e sociedade.

1.1 Objetivo geral
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Relatar os avancos da pesquisa cientifica sobre o amido da batata doce

realizada sob o ponto de vista da ciéncia e tecnologia de alimentos.

1.1.1 Objetivos especificos

e Ampliar a busca em base de dados referentes aos trabalhos cientificos
realizados ao longo da ultimos cinco anos relativas ao objeto de estudo;
e |dentificar as categorias teméticas menos publicadas relativas ao objeto de

estudo;

¢ Identificar as tendéncias e oportunidades de pesquisa relativas ao objeto
de estudo.
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2 METODOLOGIA

2.1 Tipologia da pesquisa

Segundo Azevedo (2016) a pesquisa cientifica pode ser caracterizada
segundo a abordagem da analise de dados, quanto aos objetivos da pesquisa e
quanto a coleta de dados. Neste trabalho, a analise dos dados foi desenvolvida
seguindo a abordagem quantitativa. A pesquisa tem caracteristicas exploratérias, pois
seus objetivos propdem o estudo das tendencias e areas tematicas mais publicadas.
Quanto a coleta de dados a pesquisa se caracteriza por pesquisa bibliografica, que

utiliza como fonte de dados livros e artigos cientificos.

2.2 Delimitacdo da pesquisa ou universo da pesquisa

A pesquisa foi delimitada para que possamos coletar dados mais recentes e
de interesse. Serdo utilizados os seguintes parametros:

Periodo: 2016 — 2021 (ultimos 05 anos).

Area Tematica: Food, alimentos, Agricultural and Biological Sciences ,

ciéncia e tecnologia de alimentos.
Tipo de documento: artigos de pesquisa originais e trabalhos académicos.

Critério de exclusao de arquivos: artigos que ndo pertencam a tematica

estudada.

2.3 Coleta de dados

A coleta de dados foi por meio de buscas em bases de dados como Scielo,
ScienceDirect, Repositério da Capes e da UFPB, utilizando as palavras-chave amido

de batata doce, starch of weet potato and food e Ipomoea batatas.
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2.4 Analise de dados

Os artigos foram selecionados e submetidos a leitura analitica, com posterior
categorizacao de tematicas e identificagdo das principais areas tematicas, de foram a

responder as questdes formuladas para o problema estudado.
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3 REVISAO DE LITERATURA

Por meio de uma busca exploratoria na base de dados Scielo foram
selecionados para avaliacdo um total de 15 publicagbes, constando de artigos de
pesquisa originais e teses e dissertacdo publicados entre 2016 e 2021 sobre a batata
doce, objeto deste estudo. As publicacbes foram classificadas em 4 categorias
tematicas, descritas nos topicos 3.1, 3.2, 3.3 e 3.4, sendo a tematica “Estudos sobre
o amido de batata doce” a tematica com menos publica¢des. O aprofundamento da
pesquisa em relacdo a tematica amido de batata doce gerou 4 categorias, descritas

nos subtopicos 3.4.1, 3.4.2, 3.4.3 e 3.4.4, como apresentado a seguir:

3.1 Avaliagéo de propriedades fisico-quimicas, nutricionais e funcionais

A avalicdo das propriedades fisico-quimicas, nutricionais e funcionais vem
sendo amplamente discutida por alguns autores devido ao aumento do consumo e
das inovacdes para a industria de alimentos, essa discussao é de extrema relevancia

para avaliar tais produtos.

Martinez et al. (2021) estudaram as propriedades fisico-quimicas do amido
obtido de duas variedades de batata-doce na regido do Caribe Colombiano
observando a capacidade de absor¢do de agua, viscosidade maxima, temperatura de
gelatinizagéo, assentamento e a estabilidade.

O estudo de Santos et al. (2021) analisou o efeito do processamento da
batata-doce Beauregard na composicdo quimica, na atividade oxidante, na
quantidade de fendis e carotenoides e a aceitabilidade sensorial de produtos como
bolos, pées e doces de coco e cacau produzidos com farinha de batata doce, em
dietas. Os resultados apresentados indicaram que produtos elaborados com a farinha
de batata roxa seriam uma excelente op¢cao de inser¢cdo de alimentos biofortificados

em dietas.

Ja Vizzoto et al. (2017) buscou quantificar minerais presentes em genotipos
de batata-doce de polpa colorida, selecionados e cultivados pela Embrapa (Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuéria), no sul do Rio Grande do Sul, bem como verificar

o percentual de adequac&o de consumo em grupos de risco nutricional. Concluiu-se
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as batatas-doces apresentaram grande variacdo na quantidade de minerais e 0
potassio foi 0 mais abundante em todos 0s genotipos. Os genadtipos de coloracao roxa
se sobressairam na quantidade de potassio e os de coloragdo creme, na quantidade

de fésforo.

As pesquisas apresentam dados relevantes sobre as caracteristicas fisico-
quimicas, nutricionais e funcionais da batata doce em diferentes aspectos e sua

aceitacédo na elaboracao de diferentes produtos.

3.2 Efeito de processos de conservacao nas propriedades

Os trabalhos a seguir levantam a tematica da influéncia das propriedades da
batata doce pelo processo de conservacdo da mesma através do processamento.

O trabalho de Moloto et al. (2021) estudou a influéncia da secagem nas
propriedades funcionais da farinha de batata doce de polpa amarelada dos cultivares
Bophelo (B) e Impilo (IM). Neste estudo as batatas foram submetidas a 13
combinacgdes diferentes de tempo e temperatura de secagem. A farinha de Bophelo
obtida a 70°C por 8,6 horas e o Impilo a 70 °C por 14,4 horas apresentaram 0S
menores indices de temperaturas de gelatinizacéo e entalpia de gelatinizacdo. Devido
as propriedades apresentadas pelas batatas serem favoraveis ao cozimento e o baixo
custo de obtencao do produto os autores consideraram a utilizacdo deste produto em

nivel doméstico e na indUstria como espessante.

Santos et al. (2021) estudou o efeito do processamento da batata-doce
Beauregard na composicao quimica, na atividade oxidante, na quantidade de fendis e
carotenoides e a aceitabilidade sensorial para avaliar a inser¢do de produtos como
bolos, pdes e doces de coco e cacau produzidos com essa farinha, em dietas. Os
resultados apresentados indicaram que produtos elaborados com a farinha de batata

roxa seriam uma excelente opcédo de inser¢édo de alimentos biofortificados em dietas.

A pesquisa de Torres et al. (2019) analisou a composi¢ao quimica, o perfil de
aminoacidos e o teor de vitaminas da farinha de batata-doce (crua e tratada
termicamente pelo cozimento) de acordo com metodologia oficial. Foram utilizadas

farinhas brutas com teor de carboidratos totais de 84,81%, amido 50,65%, proteinas
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2,94% e teor de gordura bruta de 0,34%. Encontraram diferencas estatisticamente
significativas (p< 0,05) devido ao efeito dos tratamentos aplicados. Concluiu-se que
as farinhas de batata-doce crua e cozida podem ser usadas na formulacdo de
alimentos porque fornecem boas quantidades de nutrientes.

Vieites et al. (2017) avaliou a viabilidade e aceitabilidade de chips da batata-
doce de trés cultivares submetidos a diferentes métodos de coc¢ao. Foram escolhidas
batatas-doces de casca cremosa com polpa amarela, casca rosada com polpa
amarela e casca branca com polpa branca. Os tubérculos frescos foram
caracterizados quanto aos teores de solidos soluveis, pH, acidez titulavel, aclcar
redutor, acUcar total, amido e cor. As batatas fritas eram fritas com 6leo de canola,
assadas no forno e fritas ao ar livre. Dessa forma, concluiu-se que as trés cultivares

de batata-doce nédo diferiram estatisticamente em termos de acUcares redutores.

Os estudos analisaram a influéncia dos processos de conservacgao da batata
doce através de diferentes processamentos, avaliando as caracteristicas positivas
com a utilizacdo destes métodos. De acordo com os resultados obtidos em cada
artigo, percebe-se os efeitos benéficos para o consumo da batata doce em produtos

processados.

3.3 Utilizacao de batata doce em produtos

As pesquisas mostram que a batata doce € amplamente consumida em todo
o mundo, levando ao desenvolvimento de novos produtos e a utilizacdo de toda a sua

composicao para inovar o mercado consumidor.

Xu et al. (2021) estudou o uso de farinha de batata-doce roxa como
revestimento para o camardo empanado frito a vacuo e melhoramento da qualidade
funcional. Foi estudado o efeito da proporgéo de isolado de proteina de soja - SPI e
goma xantana sobre as propriedades funcionais, pega do revestimento, cor, teor de
umidade, teor de Oleo, textura, teor de antocianina e atividade antioxidante foram
investigados. Percebemos que o sistema de massa com PSPF, SPI e goma xantana é
um material de revestimento promissor, muito utilizado para empanados fritos a vacuo,

como costeleta de porco, bife, nuggets de frango e empanados de peixe.



16

Franco et al. (2020) estudou a elaboracdo de paes sem glaten, utilizando
diferentes hidrocoldides e verificar o efeito da substituicdo da farinha de arroz pela
farinha de batata-doce (FPS) na qualidade tecnoldgica e sensorial do péao.
Observaram que o0s melhores resultados foram obtidos com o uso de
carboximetilcelulose (CMC) a 2%, sem diferenca significativa (p> 0,05) na avaliacéo
sensorial das amostras contendo hidrocoldides. A avaliacdo microbiolégica do pao
feito a partir da substituicdo de 25% da farinha de arroz por FPS permitiu estabelecer
um prazo de validade de 7 dias, com indice de aceitabilidade de 80,3%, considerado

alto por se tratar de um produto novo.

Novelo et al. (2020) avaliou a influéncia da farinha de casca de batata doce
nas caracteristicas fisico-quimicas, tecnoldgicas e sensoriais de hamburguer bovino.
O estudo foi feito por meio de quatro formula¢cdes de hambuarguer foram preparadas.
A farinha foi caracterizada por altos teores de minerais, carboidratos e fibra alimentar,

o que melhorou o perfil nutricional do hamburguer.

Arguedas-Gamboa et al. (2018) buscou desenvolver um produto alimenticio
nutracéutico a base de batata doce biofortificada (Ipomoea batatas) e mandioca
(Manihot esculenta). A primeira etapa para o desenvolvimento deste produto, foi feito
um bolo pré-cozido congelado de 60 g, que foi selecionado por questdes nutricionais,
tendéncias de mercado e inovacdo em uma lista de quatorze produtos possiveis a
serem desenvolvidos. Na segunda etapa, foram definidos o processo e a formulagao.
Por fim, foi realizada uma andlise quimica para comparar as matérias-primas e o
produto acabado, o que permitiu determinar que esse produto cobre entre 30 e 38%

das necessidades diarias de vitamina A de idosos costarriquenhos

Barria et al. (2017) examinou as diferentes maneiras de utilizar produtos
residuais da batata doce. Sabemos que residuos sélidos incluem cascas e aparas da
raiz da batata-doce e das folhas e vinhas da batata-doce. Os residuos liquidos resultam
de varios métodos de processamento e criam quantidades significativas de agua
residual rica em nutrientes. Os residuos da batata-doce contém carboidratos,
proteinas, compostos fendlicos, macro e micronutrientes e pigmentos que tém o
potencial de serem extraidos ou utilizados para varios processos e produtos
posteriores. E esta revisdo buscou fazer essa analise e encontrar diferentes maneiras

para esse reaproveitamento.
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Morawicki et al. (2017) examinou as diferentes maneiras de utilizar produtos
residuais da batata doce. Sabemos que residuos sdlidos incluem cascas e aparas da
raiz da batata-doce e das folhas e vinhas da batata-doce. Os residuos liquidos resultam
de véarios métodos de processamento e criam quantidades significativas de agua
residual rica em nutrientes. Os residuos da batata-doce contém carboidratos,
proteinas, compostos fendlicos, macro e micronutrientes e pigmentos que tém o
potencial de serem extraidos ou utilizados para varios processos e produtos
posteriores. E esta revisdo buscou fazer essa andlise e encontrar diferentes maneiras

para esse reap roveitamento.

Os estudos apontam para o desenvolvimento de novos produtos a partir tanto
da batata doce em si, quanto dos seus subprodutos como a sua casca, buscando um
consumo consciente e o aproveitamento de residuos que seriam descartados, bem

como a aceitacdo cada vez mais crescente destes produtos pelo mercado consumidor.

3.4 Estudos sobre amido de batata doce.

Nesse grupo de estudos, os artigos analisam as propriedades estruturais e
fisico-quimicas do amido de batata doce. O conhecimento destas propriedades é
importante para entender a influéncia do amido em inovacdes de produtos e buscar

novas formas para seu uso.

Rosa et al. (2020) comparara as propriedades estruturais e fisico-quimicas de
amidos de quatro genaétipos de batata-doce cultivados no Brasil. Todos os granulos
estudados de amido das raizes da batata-doce exibiram formas ovais e irregulares
com tamanhos de granulo variando de 8 a 30 um. Os teores de amilose dos amidos
de batata-doce variaram de 9,7 a 15,1. concluiram atraveés deste estudo que o0s
genadtipos de batata-doce sdo muito influenciados pelo conteddo de amilose, ordem
da estrutura, grau de ordem de curto alcance, tamanho do granulo, digestibilidade,

poder de expanséao e solubilidade dos gendtipos de batata-doce.

E Qasem et al. (2019) avaliou compaositos de xarope de tamaras, acucares e
amido de batata doce usando reometria dinamica, visco-amilografia rapida e analise
de textura. Revelou-se através da andlise de HPLC que a composi¢ao de agucar era

55% de glicose e 45% de frutose.
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Observa-se que existem poucas pesquisas relacionadas ao tema abordado,
o que indica que se deve buscar estudos e inovacdes em pesquisas sobre a utilizacdo
do amido da batata doce tendo em vista que esse tipo de estudo poderia trazer

inimeros beneficios para a populacéo e industria de alimentos.

3.4.1 Propriedades fisicas, quimicas e sensoriais do amido de batata doce

Desta categoria fazem parte as publica¢cdes que envolvem tematicas relativas
as propriedades do amido isolado de batata doce. A propriedades do amido tem
influéncia em muitos aspectos de um produto e definem a sua utilizacdo tecnolégica.
Em muitas publicagcdes constam a identificacdo e descricdo das propriedades em
amidos isolados de batata doce, como podemos verificar nas publicagbes de Guo et
al. (2020), Zhang et al. (2018), Tong et al (2020), Saldafa et al. (2018) e Ye et al
(2020).

Guo et al. (2020) estudou as propriedades dos amidos de tipo A, Be C e as
ocorréncias em batata-doce de diferentes cores através de calorimetria de varredura
diferencial, difratometria de raios X e microscopia de fase quente. Os resultados
mostraram que amidos de batatas-doces de diferentes cores indicou que os granulos
de amido do tipo B, C e A apresentaram ampla variacdo de temperaturas de

gelatinizagéo e que coexistiram em batata-doce.

Zhang et al. (2018) estudou as propriedades reolégicas do trigo, milho,
tapioca, batata doce e amidos de batata misturados independentemente em massas
modelo amido-gluten contendo 15% (p / p) de glaten vital. Esses resultados indicaram
que a massa de amido de trigo formou interacdes amido-gliten mais fortes e maior

regido de viscoelasticidade linear em comparagcdo com as outras quatro massas.

Tong et al (2020) estudou as variagdes na estrutura dos amidos de batata-
doce pigmentadas e suas relacbes com as propriedades funcionais do amido. Foi
observado que o conteudo de amilose apresentou diferencas significativas, como
também o comprimento médio da cadeia de amilopectina variou em grau de
polimerizacdo. Através deste estudo também indicou que as estruturas finas de

amilose e amilopectina tiveram impactos significativos na colagem, gelatinizacao e



19

propriedades texturais. Tais resultados fornecem uma visao diferente das correlacdes

estrutura-funcéo para amidos de batata-doce.

O trabalho de Saldafa et al. (2018) realizou um estudo sobre as
caracteristicas sensoriais da Mazamorra, para avaliar a influéncia do tipo e do teor de
amidos de batata, batata doce e milho nas caracteristicas sensoriais, gosto geral, pH
e solidos solaveis totais em dez amostras de Mazamorra, sobremesa consumida pelos
peruanos. Os resultados indicaram que as amostras com apenas amido de batata ou
com os trés amidos na mesma proporgao apresentaram as maiores classificacoes

gerais de gosto pelos consumidores.

Ye et al (2020) realizou em seu estudo a comparacao das propriedades dos
granulos de amido de batata-doce analisando o amido inteiro e suas fragbes de
pequeno, médio e grande porte. O resultado deste estudo indica o impacto
significativo do tamanho dos granulos nas funcionalidades do amido de batata-doce,
o que pode fornecer informacgdes Uteis para a utilizacdo dessas fracdes de diferentes

tamanhos.

O aprofundamento da pesquisa nesta teméatica pode ser observado nos
artigos de Wang et al. (2016) e Guo et al. (2019) que relacionam degradacdo das
propriedades do amido na sintese de percussores de antocianinas e nos artigos de
Zhua et al.,, (2011) estas propriedades estdo associadas aos compostos

amilopectinas, fibras sollveis e celulose encontrados nas raizes de batata doce.

O estudo feito por Wang et al. (2016) realizou um estudo protedmico
comparativo para investigar a biossintese de antocianinas_nas raizes tuberosas de
cultivares de batata-doce amarela e de batata-doce roxa, e fornece uma nova
percepcdo sobre o mecanismo de acumulo de antocianinas especificas da raiz
tuberosa. Os resultados demonstram que a degradac&o do amido pode contribuir para

0 acumulo de antocianinas na batata doce roxa.

Guo et al. (2019) estudou 3 variedades de batata doce (branca, amarela, roxa)
plantadas no mesmo ambiente para identificar se as propriedades do amido estéo
relacionadas a cor. Os resultados apontaram que os amidos em estudo da mesma
variedade ou de variedades de cores diferentes tinham diferencas no poder de
intumescimento, solubilidade em &gua, temperatura de gelatinizacdo, viscosidade de

pasta e propriedades de digestdo, o que indicou que as propriedades do amido da


https://www-sciencedirect.ez15.periodicos.capes.gov.br/topics/agricultural-and-biological-sciences/corn-starch
https://www-sciencedirect.ez15.periodicos.capes.gov.br/topics/agricultural-and-biological-sciences/corn-starch
https://www-sciencedirect.ez15.periodicos.capes.gov.br/topics/agricultural-and-biological-sciences/potato-starch
https://www-sciencedirect.ez15.periodicos.capes.gov.br/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/proteomics
https://www-sciencedirect.ez15.periodicos.capes.gov.br/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/anabolism
https://www-sciencedirect.ez15.periodicos.capes.gov.br/topics/chemistry/anthocyanin
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batata-doce néo tiveram relagdo com a cor do tubérculo da raiz e sim pelo gendétipo

da variedade.

A pesquisa de Zhua et al. (2011) estudou a influéncia das distribuigcbes de
comprimento de cadeia unitaria de amilopectinas nas propriedades térmicas e de
colagem de amidos granulares de 11 genétipos de batata-doce por meio da
cromatografia de troca anibnica. Através deste estudo, foram observadas que a parte
interna da amilopectina tem grande influéncia nas propriedades térmicas e de colagem

do amido granular.

O trabalho de Xie et al. (2020) estudou a modificacao do residuo de celulose
de batata doce nativa com anidrido octenil succinico e avaliou a formacédo e
estabilidade da emulsdo Pickering estabilizada por esta celulose modificada com
diferentes graus de substituto e concentragcdo. Os resultados desta pesquisa
mostraram uma significativa alteracdo na estrutura molecular, no carater do cristal, no
angulo de contato e a textura da superficie da celulose de residuo de batata doce

modificada quando comparada com a batata doce nativa.

3.4.2 Propriedades de misturas do amido de batata doce

Em varias ocasides no processamento de certos produtos é necessario que
se faca uma mistura de farinhas de diferentes fontes de origem. E comum
encontrarmos produtos compostos por farinhas ou amidos de tubérculos e cereais.
Neste sentido, verifica-se nesta area tematica o estudo sobre a compatibilidade entre
0os amidos que compdem uma mistura de amidos pois ao interagirem no
processamento podem apresentar alteracdes nas propriedades reolégicas, térmicas,
entre outras observadas nos amidos isoladamente. Diferentes tipos de misturas como
por exemplo, misturas de amidos de trigo inhame, mandioca e batata doce foram
estudadas por Zaidul et al. (2007), Zaidul et al. (2008), Zaidul et al. (2014), Ding et al.
(2020) e Zhu et al (2020) tiveram suas propriedades descritas de acordo com as

formulacdes propostas.

A pesquisa de Zaidul et al. (2007) analisou as propriedades de colagem de
misturas de farinha de trigo e amidos de batata, batata doce, inhame e amido de

mandioca, com 10-50% de amido nas misturas. Os resultados desta pesquisa


https://www-sciencedirect.ez15.periodicos.capes.gov.br/science/article/pii/S0268005X19322829#!
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demonstram que amidos de tubérculos podem ser usados em produtos a base de trigo

substituindo parcialmente a farinha de trigo.

O estudo feito por Zaidul et al. (2008) analisou os tragos de calorimetria de
varredura diferencial em uma suspenséo de 30 % em peso para misturas de farinha
de trigo e amidos de batata, batata doce, inhame e mandioca, variando de 10% a 50
% amido. Observou-se as alteracbes na temperatura de pico de gelatinizacdo da
farinha de trigo, dos amidos e das misturas de farinha com amidos. A temperatura de
pico da farinha de trigo esteve mais proxima a da amostra controle e os outros amidos
apresentaram valores mais elevados no pico de gelatinizacdo. De acordo com 0s
resultados a mudanca para temperaturas mais altas nas misturas resultou em um

comportamento de gelatinizacao bifasica causado pela acdo do gluten de trigo.

Zaidul et al. (2014) estudou a modificagdo das propriedades de misturas de
amidos compostas por amido de trigo, amido de batata, amido de batata doce e amido
de mandioca por contato com dioxido de carbono supercritico (scCOz2). Os resultados
desse estudo demonstraram que a temperatura de gelatinizagdo de mistura de amido
de trigo com scCO2 diminuiram e o processo é eficaz para a modificacdo das
propriedades das misturas pois o tratamento por pressao fornece um método versatil
e nao térmico que auxilia na modificacdo das propriedades dos ingredientes usados

em aplicacdes de processamento de alimentos.

Ding et al. (2020) estudou a compatibilidade entre o amido da batata-doce
roxa (tipo C) e amido de trigo (tipo A) pela medi¢cdo da temperatura de transi¢cao vitrea,
temperatura de fusédo de equilibrio e parametro de interacdo. Os resultados indicaram
gue o amido de trigo era compativel com o amido roxo de batata doce e que a estrutura
em forma de favo de mel do gel de amido de trigo apés a liofilizacdo tornou-se

pequena e uniforme com o aumento do teor de amido roxo de batata doce.

O trabalho de Zhu et al (2020) buscou analisar as propriedades fisico-
guimicas de diferentes misturas de amidos nativos para identificar se eles possuiam
propriedades diferentes dos amidos individuais. Para realizacdo deste estudo foram
utilizadas varias técnicas e as interacdes entre as misturas dos amidos foi avaliada
comparativamente utilizando os graficos de resposta de superficie dos valores
experimentais e tedricos. Tais resultados demostraram que as interacdes dos amidos
foram aditivas ou nado aditivas, dependendo dos métodos de processamento e

analiticos.


https://www-sciencedirect.ez15.periodicos.capes.gov.br/science/article/pii/S0268005X19322829#!
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3.4.3 Modificacdo do amido de batata doce

Nesta categoria foram inclusas as publicagcdes com temética voltada para os
processos de modificacdo das propriedades do amido de batata doce. Os processos
de modificacdo do amido podem ser classificados como quimicos, fisicos, enzimaticos
ou combinados, o que é diferenciado de acordo com o tipo de processamento a ser
realizado. Lu et al. (2019), Remya et al (2018), Guo et al. (2019), Bem (2019) e Oliveira
(2020).

Lu et al. (2019) estudou as fracdes de amido normal desramificado com
diferentes graus de polimerizagdo. Para este estudo foram utilizadas cinco fragbes
obtidas pelo método de fracionamento por precipitacdo de etanol com diferentes
proporcdes de agua para etanol. Os resultados apresentados identificam que houve
variacfes no grau de polimerizacdo do amido de milho normal desramificado, e que
as fracdes de amidos de batata e de batata doce também apresentaram maiores

pesos moleculares.

A pesquisa de Remya et al (2018) estudou as propriedades fisico-quimicas
dos amidos modificados e correlacionou com sua digestibilidade in vitro de amido,
amido rapidamente digestivel (RDS), amido lentamente digestivel (SDS) e contetudo
de amido resistente (RS). Os resultados das andlises dessa correlagcdo mostraram
gue o grau de substituicdo, o poder de inchaco e as temperaturas de gelatinizacéo
dos amidos modificados foram positivamente correlacionados ao amido resistente, ja
a correlacdo negativa foi observada para a sinerese, viscosidade de retrocesso e

modulo de perda com amido resistente.

O trabalho de Guo et al. (2019) realizou uma modificacdo enzimatica em
amido de batata doce por meio da utilizacdo das enzimas transglucosidase em
combinagdo com a-amilase maltogénica e B-amilase. Os resultados indicaram a
diminuicdo do comprimento da cadeia, do peso molecular e das proporc¢des da cadeia
longa. Em contrapartida, houve a diminuicdo concomitante da viscosidade,
temperatura de gelatinizagdo e entalpia de fusdo. Os resultados apontam a
modificacdo enziméatica utilizada € eficaz para o desenvolvimento de novos produtos

a base de amido de batata-doce.
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O trabalho de Bem (2019) teve como objetivo caracterizar amidos nativos e
modificados quimicamente de mandioca, batata-doce e araruta quanto as
propriedades fisico-quimicas visando a obtencdo de amidos fosfatados. Os amidos
nativos e modificados das trés fontes botanicas foram analisados quanto aos teores
de fosforo e de amilose, padrdo de difracdo de raio-X, cristalinidade relativa,
morfologia e tamanho dos granulos, poder de inchamento, solubilidade, propriedades
de pasta e térmicas. Péde-se concluir que os amidos fosfatados das trés fontes
poderdo ser utilizados em diversas aplicagdes, aumentando as possibilidades de usos

industriais dos amidos de batata-doce.

O estudo de Oliveira (2020) teve como objetivo modificar o amido de 3
variedades de batatas-doces através do processo de annealing in situ para obtencéo
de elevado teor de amido lentamente digerivel (ALD), além de avaliar a producéo de
uma bebida lactea potencialmente probidtica pela fermentacdo com Lactobacillus
casei LC 1-e (L. casei) e adicdo do amido modificado. Os resultados deste trabalho
demonstraram que é possivel aumentar o teor de ALD em amidos através do processo
de annealing in situ e este amido pode ser aplicado na formulacao de bebidas lacteas

fermentadas.

3.4.4 Utilizacdo do amido de batata doce em produtos

Nesta categoria estéo incluidas as publicacbes que se referem aos estudos
gue utilizam o amido de batata doce em produtos, como a utilizagcdo em recobrimentos
comestiveis para frutas minimamente processadas (GOMES, 2020) ou no de
processos e vida de prateleira de novos produtos como os chips produzidos de batata
doce (MARANGONI JUNIOR, 2017).

O estudo de Gomes (2020) teve como objetivo avaliar a qualidade de jaca
dura minimamente processada submetida a diferentes tipos de recobrimentos
comestiveis, a base de amido de batata doce branca, de batata doce roxa, de fruta-
pao e quitosana. O resultado deste estudo aponta que os tratamentos apresentaram
baixos valores de pH por todo periodo de armazenamento, jA o tratamento sem
recobrimento e os demais tratamentos, apresentaram teores elevados no 12° dia de

armazenamento.
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O estudo de Marangoni Janior (2017) teve como objetivo desenvolver chips
de batata-doce biofortificada desidratados em secador com circulacdo de ar, com o
intuito de minimizar as perdas dos carotenoides e avaliar a influéncia dos sistemas de
embalagem na estabilidade dos chips. Para esta andlise os chips foram embalados
com nitrogénio em PET/AI/PEBD (poliéster / aluminio / polietileno de baixa densidade),
PETmet/PEBD (poliéster metalizado / polietieno de baixa densidade),
BOPP/metBOPP (polipropileno biorientado / polipropileno biorientado metalizado) e
BOPP/metBOPP com absorvedor de oxigénio, e sem nitrogénio em BOPP/metBOPP,
armazenados a 25 °C e 75% UR (umidade relativa) durante 212 dias. Os resultados
deste estudo nos indicam que os sistemas de embalagem utilizados resultaram em

uma vida util superior a praticada pelo mercado de chips, que é em torno de 90 dias.

3.5 Andlise

O processo de busca de trabalhos cientificos foi realizado em duas etapas: 1.
Busca exploratodria na base de dados Scielo sobre a batata doce e 2. Busca nas bases
ScienceDirect, Catalogo de Teses e Dissertacfes da Capes e Sielo especificamente

sobre o amido da batata doce.

Na primeira etapa foram utilizados como parametros para a selecdo dos
artigos o periodo de 2016 a 2021, e dessa pesquisa obteve-se o resultado de 30
artigos encontrados, dos quais 15 foram excluidos por ndo estrarem dentro da
teméatica da pesquisa, e 15 artigos foram selecionados e categorizados em 4 tematicas

como mostra o quadro abaixo:

Quadro 1 — Quantidade de publicacdes com tematica batata doce

Categorias Quantidade de
publicacbes

1. Avaliacdo de propriedades fisico-quimicas, nutricionais e 03
funcionais da batata doce
2. Efeito de processos de conservacgao nas propriedades de batata 04
doce
3. Utilizacdo de batata doce em produtos 06
4. Estudos sobre amido de batata doce 02

Total 15

Fonte: Autor (2021)



25

Através dessa categorizacdo que foi realizada identificamos que a area com
menos publica¢des foi a de estudos sobre o amido da batata doce, o que nos indica a

necessidade de aprofundamento nessa area.

Na segunda fase das pesquisas foi realizada a busca nas bases de dados
ScienceDirect, Catalogo de Teses e Dissertacdes da Capes e Scielo, com foco no
amido da batata doce, o periodo de buscas foi de 2016 a 2020, subarea de
conhecimento Agricultural and Biological Sciences e Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, como palavras-chave foram utilizadas starch of Ipomoeas batatas, stach of
sweet potato amido de batata doce, sweet potato. Desta etapa, foram encontrados 48
trabalhos, sendo 32 artigos e 16 teses e dissertacdes, dos quais 27 trabalhos foram
excluidos por ndo estarem dentro da tematica de estudo, e 21 trabalhos foram
selecionados, sendo 17 artigos e 04 teses e dissertacdes. Apoés a leitura dos trabalhos
selecionados, eles foram reorganizados em 4 novas categorias de acordo com a

tematica como mostra o0 quadro abaixo:

Quadro 2 — Quantidade de publicacdes com tematica amido de
batata doce.

Categorias Quantidade de
publicacdes

1. Propriedades fisicas, quimicas e sensoriais do amido de 09
batata doce
2. Propriedades de misturas de amido de batata doce 05
3. Madificacdo do amido de batata doce 05
4. Utilizacdo do amido de batata doce em produtos 02

Total 21

Fonte: Autor (2021).

Foi possivel identificar através dessa categorizacéo realizada, que a area com
mais estudos e publicacdes foi a de propriedades fisicas, quimicas e sensoriais do
amido, com 9 publicacdes sobre o tema, ja as areas de propriedades de misturas de
amido da batata doce e modificacbes de amido de batata doce obtiveram 5
publicacbes cada. A area com menos publicacbes identificadas foi a de
desenvolvimento de produtos de amido de batata doce com apenas 2 publicagdes,
uma tematica de bastante relevancia e que merece um maior aprofundamento de

estudos.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Ao concluir esta pesquisa apresenta-se as seguintes consideragcdes acerca

do tema pesquisado:

O estudo foi iniciado tendo como objeto deste estudo a batata doce
identificando quatro tematicas utilizadas nas pesquisas cientificas. Com o
aprofundamento da analise das publicacbes, a busca de dados aos trabalhos
cientificos ao longo dos cinco ultimos anos relativas ao objeto de estudo para o tema
amido de batata doce foi ampliada, identificando-se quatro novas categorias
tematicas. Esta ampliacéo possibilitou o desenvolvimento da pesquisa em duas fases:
a primeira relativa ao tema batata doce e a segunda relativa ao amido de batata doce.

A andlise das publicacdes possibilitou a identificacdo de quatro categorias
tematicas referente as publicacdes cientificas na tematica batata doce (12 fase da
pesquisa), sendo elas: 1. Avaliacdo de propriedades fisico-quimicas, nutricionais e
funcionais da batata doce; 2. Efeito de processos de conservacao nas propriedades
da batata doce; 3. Utilizacdo de batata doce em produtos; 4. Estudos sobre amido de
batata doce. Sendo a tematica de “estudos sobre o0 amido de batata doce” a que teve
menos publicacbes, o que indicou a necessidade de um aprofundamento nas
pesquisas sobre esse tema.

Foram identificadas quatro categorias referentes a teméatica amido de batata
doce (22 fase da pesquisa): 1. Propriedades fisicas, quimicas e sensoriais de amido
de batata doce; 2. Propriedades de misturas de amido de batata doce; 3. Modificacao
de amidos de batata doce; 4. Utilizagcdo do amido de batata doce em produtos. Sendo
a categoria “Propriedades fisicas, quimicas e sensoriais do amido de batata doce” a
que conta com mais publica¢6es entre os trabalhos, e a area com menos publicactes
foi a de “Desenvolvimento de produtos de amido de batata doce, com apenas 2

publicacdes.

A analise destes trabalhos indica que ao longo dos ultimos 5 anos houve um
avanco nas pesquisas relacionadas ao amido de batata doce, porém, verificou-se que
gue ainda existem alguns temas que sdo menos estudados como o desenvolvimento
de novos produtos a partir desse amido, um tema de grande importancia e com

possibilidade de desenvolvimento de novos estudos nesta categoria.
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