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Resumo

A batata doce (Ipomoea batatas L.) € uma raiz tuberosa cultivada em diversos
paises do mundo. As principais enzimas responsaveis pelo escurecimento
enzimatico das raizes sdo a polifenoloxidases e peroxidase, que catalisam o
escurecimento enzimatico na presenca de oxigénio. Amilases também estéo
presentes na tuberosa em duas formas predominantes: (-amilase e a-amilase. A
atividade enziméatica de um extrato depende de alguns fatores, como pH,
temperatura e tempo de extracdo. O objetivo deste trabalho foi encontrar métodos
guimicos que controlassem 0 escurecimento enzimatico em raizes de batata doce
(lpomoea batatas L.) e a obtencdo de extratos enzimaticos rico em atividade
diastasica determinando a melhor condicéo de extracdo das enzimas.

Introducao

A batata doce é muito importante em diversos paises do mundo, é uma raiz
tuberosa de facil cultivo e ainda apresenta baixos riscos de doencgas (SUTIL et al.,
2008). E uma raiz rica em nutrientes e carboidratos, em base seca apresenta cerca
de 80 — 90%, principalmente de amido (NANDUTU; CARASCO, 2000).

O amido da batata doce é utilizado por industrias de alimentos e bebidas,
principalmente para a obtengdo de hidrolisados que atuam como adogantes e
espessantes (PASCUAL, 2005). Essa tuberosa apresenta ainda concentracfes
importantes de enzimas, entre elas a polifenoloxidases (PPO), peroxidase (POD) e
as amilases (EO et al., 2016).

A atividade enzimética nada mais é do que a velocidade de conversdo de
um substrato em produto. O tempo, temperatura e pH sdo alguns fatores que
interferem no aumento ou diminuicdo desta atividade. E importante controlar esses
fatores no momento da obtencéo do extrato (BIAZUS et al., 2006).

As amilases sdo enzimas amiloliticas responsaveis pela hidrélise do amido,
os produtos da hidrélise da a-amilase sdo a glicose, maltose e dextrina. Ja a j-
amilase hidrolisa 0 amido em duas unidades de glicose, produzindo a maltose
(SCIPIONI, 2011). As enzimas conhecidas como polifenoloxidases (PFO) e
peroxidases (POD) séo as responsaveis pelo escurecimento enzimatico das raizes
de batata doce, isso ocorre ap0s a célula ser descompartimentabilizada (PINELI;
MORETTI; ALMEIDA; NASCIMENTO, 2005).

O objetivo deste trabalho foi o estudo de métodos fisicos e/ou quimicos para a
inibicdo do escurecimento enzimatico na batata-doce com o uso de antioxidantes e a
obtencdo de extrato enzimatico com elevada atividade amilolitica a partir de raizes
de batata-doce.
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Material e Métodos
Obtencédo das amostras

Apoés a colheita as raizes ficaram armazenadas em uma incubadora BOD a
temperatura de 30 °C e umidade relativa de 80% para o processo de cura da batata
doce, entdo foram submetidas aos procedimentos para a obtencdo do extrato
enzimatico ou o controle do escurecimento enzimatico.

Obtencao dos extratos enzimaticos

Os extratos enzimaticos foram obtidos a partir de dois tipos de batata doce, a
branca (de casca e polpa brancas) e a roxa, com casca e polpa roxas, de acordo
com o meétodo de Nandutu, Carasco e Hagenimana (2000), com algumas
modificacdes.

Determinacédo da atividade enzimatica

A determinacdo da atividade enzimatica foi feita com base no método de
Nandutu, Carasco e Hagenimana (2000) com algumas modificagbes Uma unidade
de atividade enzimatica foi expressa como a quantidade de enzima (mL) para formar
um pmol de produto (agucar redutor) nas condigdes padronizadas (pH e T°C.

Tratamento com antioxidantes

Para o tratamento com antioxidantes as raizes de batata doce foram cortadas
em rodelas com aproximadamente 0,5 cm de espessura e entdo imersas em
solucbes de Acido citrico ou Acido ascérbico ou Metabissulfito de sodio em
concentracoes de 0,25%, 0,5% ou 1% (KRISHNAN et al., 2010). As rodelas ficaram
imersas por 10 min, 20 ou 30 minutos em cada uma das condi¢cfes. O controle do
escurecimento enzimético foi monitorado através da analise colorimétrica proposta
por Fontes (2009).

Andlise estatistica

Todos os experimentos foram feitos em triplicata. Os resultados foram
expressos pela média seguida pelo desvio padréo. Para verificar se havia diferenca
significativa entre os experimentos foi aplicada a analise de variancia (ANOVA), e
quando esta foi significativa ao nivel de 5% a diferenca entre as médias foi verificada
através do teste de Tukey. Todos os dados foram tratados com o auxilio dos
softwares computacionais Statistica 7.0 (StatSoft Tulsa OK, EUA) e Action Stat-Pro
(Statcamp, Sao Carlos, SP, 2016).

Resultados e Discusséo
Atividade enzimatica

Na Figura 1 estdo os resultados da atividade enzimatica obtida para as raizes
de batata doce roxa. O experimento que demonstrou o melhor resultado das
condicdes de pH e tempo de extracdo foi o numero um, tendo como pH 5,0 e trinta
minutos de extracdo. O menor valor para a atividade enzimatica foi o experimento 4,
com pH 7 e tempo de 60 min. Os demais experimentos demonstraram diferenca
estatistica em relagédo a melhor condi¢do de extragao.

ApOs a Analise de Variancia (ANOVA) observou-se que com 95% de
confiangca ndo houve diferenca estatistica nos resultados obtidos para atividade
enzimatica obtida ap6s a hidrolise do amido com o extrato enzimatico das raizes de
batata doce branca. Assim, nesta cultivar de batata doce o pH no momento da
extracdo nao influenciou na atividade da enzima.
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Figura 1 - Efeito do pH na obtencéo do extrato enzimatico de raizes de batata doce
roxa
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InibicAo do escurecimento enziméatico

Para os tratamentos testados no presente trabalho, a condicdo que
apresentou os melhores resultados para o controle do escurecimento enzimatico foi
o antioxidante metabissulfito de s6dio com concentracdo de 0,5% imerso por vinte e
trinta minutos. Nessa condi¢cdo as raizes ndo apresentaram alteracdo visivel apos
serem imersas no antioxidante, apés trés dias de armazenamento tiveram uma
alteracdo perceptivel e somente apods os seis dias de armazenamento apresentaram
alteracdes muito perceptiveis. Contudo o tempo ideal de armazenamento para as
raizes, sem que haja alteragbes visiveis na coloragdo é apenas os dias que
permaneceram no armazenamento, podendo aplicar o tratamento de secagem para
fazer algum produto, como farinha da batata, por exemplo, evitando o escurecimento

enzimaético.

Concluséo/des

Através das analises realizadas conclui-se que a melhor condi¢éo de extracao
das enzimas da batata doce roxa (de casca e polpa roxa) foi tampao de pH5,0
durante trinta minutos de extracdo. Enquanto que para a batata doce branca (de
casca e polpa branca) ndo observou-se diferenca significativa entre as diferentes
condigfes de extragéo.

O antioxidante que apresentou os melhores resultados em termos gerais para
0 controle do escurecimento enzimatico nas raizes de batata doce foi o
metabissulfito de sodio.
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