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Resumo
A batata doce (Ipomoea batatas L.), uma raiz tuberosa
com alto potencial econdmico em diversos paises do
mundo tem facil cultivo e alto valor nutricional, sendo
composta por fibras, vitaminas, amido e acUcares. Os
seus carboidratos sofrem alteracdo na composicdo por
consequéncia da coccdo, 0 que se deve ao alto de teor
de amido da tuberosa (60 — 80% em base seca) e 0
elevado poder diastasico, ou seja, presenca de enzimas
enddgenas. O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito
do tratamento térmico e a adicdo de cloreto célcio
durante a hidrélise da tuberosa. Os resultados obtidos
demonstram que a adicdo do sal de célcio contribuiu
para a manutencdo da atividade enzimatica durante o
aguecimento, mostrando resultados promissores para a
aplicacdo em produtos industriais.

Introducao

A batata doce (Ipomoea batatas L.) é rica em
enzimas capazes de hidrolisar o amido e isso contribui
para que seja utilizada na producéo de bioetanol, vinagre
e xarope de maltose (CHOHAN et al., 2020). A agdo das
enzimas sobre o amido resulta em sacarificagdo, ou
seja, conversdo do carboidrato de reserva a acucares
fermentesciveis de baixa massa molar (LARREA et al.,
2020). A temperatura é o principal fator que interfere no
desempenho da atividade enzimatica das amilases e,
fazer uso de cofatores enzimaticos durante a hidrolise
pode protegé-las da desnaturacdo (MORRIS et al.,
2011). A partir disso, o objetivo deste projeto foi avaliar a
influéncia do tratamento térmico e da adicdo de célcio
sobre a hidrélise do amido por amilases enddgenas em
trés tipos de batatas doces com vistas a aplicagédo
industrial.

Material e Metodos

Obtencdo das amostras: Foram obtidas na cidade de
Paulo Frontin -PR, com cor de casca e polpa diferentes
entre si. Exposicdo ao tratamento térmico: O tratamento
foi promovido com o auxilio do equipamento Rapid Visco
Analyzer (RVA4 Newport Scientific, Australia). Foram
programadas trés rampas de temperatura, que foi
elevada de 50 a 95 °C e variaram no tempo de
exposicao, 38, 51 e 72 minutos. Para a hidrdlise, foi
utilizada uma solugéo de cloreto de célcio (CaClz) 0,4%
(m/v) e como controle, 4gua deionizada 1 :1 (polpa de
batata doce : dgua ou solucdo de CaClz). Determinagdo
de amido total: Utilizou-se o kit enzimatico da
Megazyme. Determinacdo de umidade e contetdo de
matéria seca: A determinacdo da umidade e matéria
seca foi realizada em estufa a 105°C até peso constante.
Extracdo dos aguUcares: Foi realizada extragdo etandlica,
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segundo o método proposto por Chan et al., (2014).
Determinacdo dos acUcares sollveis: Foi realizada por
meio da Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia
(CLAE).

Resultados e Discussao

Determinacéo de umidade e conteddo de matéria seca:
A batata doce de casca e polpa laranja (BDLL)
apresentou o maior contetdo de umidade (81,42 g/100
g), seguida da com casca roxa e polpa branca (BDRB)
(70,44 g/100 g) e da de casca e polpa branca (BDBB)
(66,44 g/100 g). Determinagdo dos acuUcares sollveis:
Todos os tratamentos com a adicdo CaCl:
demonstraram maior conversdo do amido a acguUcares.
Os maiores conteddos de maltose foram observados
para a Rampa Il nas amostras BDLL (40,73 g/100 g) e
BDBB (44,01 g/100 g) com adi¢cdo de célcio. Para a
amostra BDRB o maior contetddo foi observado na
Rampa | (48,25 g/100 g). Os hidrolisados sem adicdo de
CaClz demonstraram menores conversfes do amido a
aclcares. Determinacdo do amido residual: Os
tratamentos que tiveram a adicdo de CaCl: durante a
hidrélise demostraram menor quantidade de amido
residual ao final da hidrélise, quando comparados com
os hidrolisados sem a adicdo de CaClz. Isso indica maior
estabilidade/atividade da enzima durante este processo.

Conclusao

Fazer uso de CaCl: durante a hidrélise se mostrou
eficiente para todas as condi¢des de tratamento térmico.
O aumento no tempo de hidrélise pode ter contribuido
para a inativacdo das enzimas enddégenas em alguns
casos. O estudo mostra resultados promissores que
podem ser aprimorados em préximos estudos que o
grupo ja esta iniciando.
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