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RESUMO

Sdo notaveis as mudangas nos habitos alimentares nos Ultimos anos.
Consumidores estao cada vez mais exigentes e buscam produtos mais préximos ao
natural, interferindo diretamente nos produtos ofertados no mercado, incentivando a
producao de alimentos com ingredientes que possam ser facilmente identificados e
a utilizagéo de ingredientes naturais e questionando o uso ingredientes artificiais.
Logo, ha um constante crescimento na substituicdo de ingredientes sintéticos por
naturais. Os vegetais sdo fontes consideraveis para a obtencéo de tais ingredientes,
em especial, quando apresentam boa disponibilidade, baixo preco e alto
rendimento. Nesse espectro, destaca-se a batata-doce de polpa roxa (BPDR),
turbérculo que apresenta destacaveis teores de compostos bioativos, como a
antocianina (pigmento capaz de conferir um ampla gama de cores mediante a
alteragao de pH) e amido (total e resistente), caracteristicas tecnologicamente
favoraveis no desenvolvimento de ingredientes alimenticios. Mediante ao exposto,
objetivou-se avaliar as propriedades tecnolégicas (indice de absor¢do de agua —
IAA, solubilidade em agua — SA, indice de absorgédo de 6leo — IAO) e o teor de
antocianinas monoméricas — TAM dos pés liofilizados de BDPR de diferentes
coloragdes. BDPR obtida a partir da Agricultura Familiar de Seropédica/RJ (Sitio
AgroRei), colhida, selecionada, lavada, sanificada, descascada, cortada em
pedacos de 5 x 5 cm e tratada termicamente a 80 °C/10 minutos, com imersdo em
solugdes de diferentes concentragbes de acido ascorbico (0% - A0, 1,5% - A1, 3% -
A2 e 4,5% - A3). Em seguida, a batata e agua de cozimento foram processadas em
liquidificador industrial. O puré obtido foi congelado e liofilizado em batelada
utilizando um liofilizador de bancada, com posterior moagem, obtendo 4 pés de
diferentes coloracdes (A0, A1, A2 e A3). Foram determinados IAA (por diferenca de
massa apdés imersdo em 4agua e centrifugagdo, com pesagem apenas do
precipitado), SA (por secagem em estufa, utilizando o sobrenadante), IAO (por
imersdao em 6leo de milho e posterior centrifugagdo, com pesagem apenas do
precipitado) e TAM (pelo método do pH diferencial). IAA obteve os valores de
9.96%+0.42; 9.89%+0.22; 8.45%+0.18; 7.59%10.31 para A0, A1, A2 e A3,
respectivamente. SA teve indices de 21.93%%0.96; 17.24%+0.77; 14.02%x0.36;
12.23%10.61 e IAO teve valores de 1.82% +0.04; 1.95%%0.06; 2.09%%0.09;
2.26%+0.03. Ja TAM teve conteldos de 51.10mg/100g £+ 1.87; 50.81 mg/100g %
5.01; 49.85 mg/100g * 6.23; 55.01 mg/100g + 1.12. Foram observadas diferencas
significativas entre os tratamentos para todos parametros. O tratamento com &cido
promoveu reducao de SA, de quase 10% entre A0 e A3. Como esperado, o IAA teve
comportamento anélogo a AS, com reducao significativa (P < 0.05) consoante ao
aumento da concentracdo de &cido ascérbico. Para IAO, foram observados
aumentos proporcionais a concentracdo de acido. Sendo possivel inferir que a
utilizacdo dos p6s como ingredientes pode ser mais interessante em alimentos que
contenham 6leos e gorduras. Frente aos resultados obtidos, todos os pés liofilizados
apresentaram propriedades tecnoldgicas satisfatorias. Altos valores para TAM
possibilitam o uso da BDPR como fonte para corante alimenticio. Assim, a BDPR se
apresenta como uma potencial matriz para a obtencao de ingredientes alimenticios
naturais.
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