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1. INTRODUÇÃO 
 

 A batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam) é uma das raízes mais populares 

e antigas do Brasil, podendo ser consumida cozida, assada ou na forma de 

doces. No Brasil a produção é popular devido as características da 

adaptabilidade, alta tolerância a seca, rusticidade e facilidade de cultivo. Está 

presente na agricultura familiar e tem sido um importante suprimento alimentar 

para a maioria da população carente, pois é fonte de calorias e possui alto teor de 

vitaminas e minerais (SILVA et al., 2008. A batata-doce roxa, além de elevada 

concentração de β-caroteno, também apresenta elevada concentração de 

antocianinas, resultando em propriedades antioxidantes e antimutagênicas 

(BOVELL-BENJAMIN, 2007). Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar 

as características físico-químicas da casca e polpa de batata-doce roxa. 

 

2. METODOLOGIA 
 

 As amostras de batata-doce roxa foram colhidas no município de Pelotas, 
sob a supervisão da Embrapa Clima Temperado, e armazenadas sob 
refrigeração, por aproximadamente um ano. A separação da casca e da polpa foi 
realizada de forma mecânica. Todas as análises foram realizadas em triplicata. 
 As análises de umidade, sólidos solúveis totais (SST), pH, acidez titulável, 
cinzas e lipídios foram realizadas de acordo com as metodologias da AOAC 
(2007) e ADOLFO LUTZ (2008).  
 A determinação de SST foi realizada por refratometria, utilizando 
equipamento manual (RTS-101-ATC/Instrutemp), com compensação de 
temperatura, sendo os resultados expressos em graus Brix. O pH foi determinado 
por via direta, em equipamento digital (Digimed DM-20). A acidez total titulável 
(titulação potenciométrica) foi expressa em ácido cítrico. A análise estatística foi 
executada no ambiente estatístico “R” (R Development Team, 2019), utilizando 
funções disponibilizadas no pacote ExpDes. 
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3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
A Tabela 01 indica os valores da caraterização físico-química da casca e polpa de 
batata-doce roxa (Ipomoea batatas). 
 
Tabela 01. Média dos valores das variáveis SST(Brix), pH, ATT expressa em % de ácido 
cítrico, umidade, cinzas e lipídios. 

Batata doce roxa SST(Brix) pH Acidez Umidade Cinzas Lipídios 

Polpa 9,57a 6,07a 0,09a 63,31a 1,00a 0,38a 

Casca 7,40b 6,23a 0,07a 69,11b 1,63a 0,39a 

Significância 0,039 0,315 0,025 0,0003 0,0003 0,9814 

CV (%) 5,23 2,89 8,84 1,85 5,01 42,2 

Médias seguidas da mesma letra não diferem pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade. 
 

 Os teores de sólidos solúveis totais (SST), pH, acidez total titulável (ATT), 

umidade, cinzas e lipídios são mostrados na Tabela 01. Os valores de SST 

apresentaram diferença significativa entre as amostras, sendo que a polpa de 

batata-doce roxa apresentou concentração maior quando comparado com a 

casca. VIZZOTTO et al. (2017) encontraram teores de sólidos solúveis de 

7,43 oBrix até 13,57 oBrix em polpa de batata-doce roxa in natura de diferentes 

genótipos. Os teores de sólidos solúveis estão correlacionados à doçura e 

qualidade de frutas e hortaliças (KADER, 2002), sendo de grande importância 

tanto para o consumo in natura quanto para o processamento. 

 A análise de pH da polpa e da casca não apresentaram diferença 

significativa entre as amostras analisadas, sendo uma variável importante na 

caracterização físico-química, pois influencia a atividade enzimática, o 

desenvolvimento de microrganismos e pode ser utilizado para identificar a 

maturação de frutas e hortaliças (CECCHI, 2003).  

 A acidez, expressa em porcentagem de ácido cítrico, da polpa (0,63) não 
diferio da acidez da casca (0,64). No trabalho de VIZZOTTO et al. (2017) valores 
de acidez foram maiores em amostras de batata-doce assada, do que em 
amostras in natura, muito provavelmente pelo aumento na concentração de 
ácidos decorrente da perda de água no processo de assamento. 
 O rendimento industrial das raízes de batata-doce é determinado pela 
quantidade de matéria seca (RÓS-GOLLA &HIRATA, 2010), sendo um fator 
importante na qualidade da matéria-prima. Em relação aos valores encontrados 
houve diferença significativa entre polpa (36,79 %) e casca (30,89 %). Valores 
semelhantes, 36,15 % e 23,17 %, respectivamente, foram encontrados por Leite 
(2017) em batata-doce de polpa roxa. 
 Os teores de cinzas não diferiram entre polpa e casca. DAKO et al. (2016) 
encontrou valores superiores a 1 g/100g de cinzas, chegando a encontrar até 4,9 
g/100g em algumas amostras de batata-doce roxa. 
 A concentração de cinzas é utilizada para indicar a riqueza da amostra em 

elementos minerais, resultantes do teor de substâncias inorgânicas oriundas da 

completa incineração de material de origem vegetal submetido à análise química 

(ALMEIDA, 2003). Conforme LEITE (2019), em experimento realizado com a 



 

 

utilização da farinha da casca de batata-doce na qual analisou as características 

físico-químicas, o valor obtido das análises de cinzas foi 2,78 g/100g, valores 

superiores aos observados neste trabalho. 

 Não ocorreram diferentes teores de lipídeos na polpa (0,38 %) e na casca 

(0,39 %). 

  

 
4. CONCLUSÕES 

 

 A polpa e a casca de batata-doce roxa não diferiram estatisticamente quanto 

aos valores de pH, acidez titulável, cinzas e lipídios, mas diferiram quanto aos 

valores de sólidos solúveis totais (maior na polpa) e umidade (maior na casca). 
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