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1. INTRODUÇÃO 
 

Condições de extração influenciam o rendimento e estabilidade de compostos 
bioativos da batata-doce roxa, especialmente de antocianinas quando expostas a 
agentes acidificantes, alcalinizantes, ao oxigênio, à luz e ao calor. 

A batata-doce roxa (Ipomoea batatas) é uma raiz tuberosa de fácil cultivo, 
adaptável a vários ambientes e climas, com baixo custo de aquisição PAZOS et al. 
(2022). Ela é rica em vitaminas, minerais e compostos bioativos como as 
antocianinas, pigmento natural que vem sendo estudado para ser utilizado como 
uma alternativa aos corantes sintéticos. Estes, por sua vez, estão frequentemente 
relacionados ao surgimento de problemas de saúde como alergia, sensibilidade, 
hiperatividade e outros VIZZOTTO (2018) e SIGURDSON et al. (2017).  

Amplamente distribuídas em matrizes vegetais, os compostos bioativos 
exercem a função de defesa contra o ataque de microrganismos e insetos, além de 
serem responsáveis pela cor, sabor e textura desses alimentos. As antocianinas, 
fazem parte deste grupo, exibem uma ampla gama de cores que variam do laranja, 
vermelho e azul ao roxo KHOO et al. (2017). No entanto, de modo geral, as 
antocianinas apresentam baixa estabilidade, na presença de oxigênio, luz e calor 
(KOOP et al., 2022). 

Existem inúmeras metodologias para extração de compostos bioativos em 
frutas, flores, raízes e outros vegetais. A extração de antocianinas, por exemplo, é 
frequentemente realizada utilizando solventes polares, como etanol e água, 
podendo ser realizada de forma exaustiva, e sob diferentes temperaturas. As 
condições ou variações dos métodos da extração podem influenciar tanto a 
estabilidade e o rendimento, quanto as funções fisiológicas do composto bioativo 
(ZHANG, 2024). 

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi realizar ensaios de extração de 
compostos bioativos, visando avaliar o desempenho do método aplicado em 
diferentes condições. 
 

2. METODOLOGIA 
 

Os materiais utilizados nesse trabalho foram: Material vegetal: batata-doce 
roxa (Ipomoea batatas (L.) Lam.) (BDR), colhidas no município de Pelotas, sob a 
supervisão da Embrapa Clima Temperado. Reagentes: etanol (P.A.), água 
ultrapura, ácido cítrico anidro (P.A.), folin-ciocalteu, metanol e DPPH (2,2-difenil-1-
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picrilhidrazil). Para realização da extração e quantificação convencional utilizou-se 
o método de FULEKI e FRANCIS (1968), com modificações. A determinação de 
compostos fenólicos foi utilizada conforme metodologia adaptada de SWAIN & 
HILLIS (1959), para a determinação da capacidade antioxidante in vitro a 
metodologia utilizada foi a de BRAND-WILLIAMS et al., (1995).  

Amostras de BDR foram separadas em 4 tratamentos: 
T1-BDR cozida + água acidificada + refrigeração 
T2-BDR crua + água acidificada + refrigeração 
T3-BDR crua + água acidificada + estufa 
T4-BDR crua + etanol acidificado + estufa 
Onde, T1 contia amostras cozidas a 150ºC por 40 minutos, T2, T3 e T4 

continham amostras in natura. Para todos os tratamentos foram pesados 5 g de 
BDR em triplicata após quarteamento. Nos tratamentos 1, 2 e 3 utilizou-se como 
solvente água acidificada. Já para o tratamento 4 os solventes foram água e etanol 
50% acidificado, seguida da adição dos solventes foi realizada a homogeneização 
em Ultra-Turrax (MA 102, Marconi, Piracicaba, SP, Brasil). Após isto as amostras 
do T1 e T2 foram reservadas sob refrigeração, as amostras T3 e T4 foram levadas 
para estufa a 40 ºC por 20 minutos. Depois da extração na estufa todas as amostras 
foram centrifugadas por 20 minutos a 3100 g, de 0° a 4°C (Centrífuga Eppendorf, 
5810 R).  

O sobrenadante das amostras foi coletado e seguiu para realização da análise 
de antocianinas, reação e análises dos compostos fenólicos, e atividade 
antioxidante por espectrofotometria.  

As análises estatísticas foram realizadas no software “R”, utilizando testes de 
normalidade e homogeneidade, e a significância das diferenças entre as médias 
foram avaliadas pelo teste de Tukey. As diferenças em p < 0,05 foram consideradas 
estatisticamente significativas. 

 
Figura 1. Resumo gráfico da extração. 

 

 
 
                            
                                 
 
 
 
      



 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

 
Não houve diferença significativa na extração de antocianinas para os tratamentos 
utilizados nesse experimento (Figura 2). O tratamento que consiste no uso de 
batata-doce in natura e o solvente água acidificada foi o mais eficiente na extração 
de compostos fenólicos (Figura 2). Em relação a atividade antioxidante, não houve 
diferença significativa nos tratamentos BDR cozida, BDR in natura e BDR in natura 
+ estufa, no entanto, esses foram superiores ao tratamento BDR in natura + etanol 
acidificado + estufa. Estudos desenvolvidos por GUCLU et al, (2023) e MUSILOVÁ 
et al, (2024) respectivamente ao usarem diferentes abordagens e temperaturas na 
extração de compostos bioativos de batata-doce roxa encontraram resultados 
semelhantes a estes.  

 
Figura 2. Quantificação de antocianinas, compostos fenólicos e atividade 

antioxidante in vitro do extrato de BDR. 

Médias seguidas da mesma letra não diferem pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade. As 
médias foram expressas mg de cianidina/100 g de amostra para antocianinas, mg de ácido 
clorogênico/100 g de amostra para compostos fenólicos e µg de trolox/ g de amostra para 
antioxidante 
 

 
 

4. CONCLUSÕES 
 

 
Ao realizar as diferentes extrações de antocianinas da BDR, se observou que 

a forma mais eficiente foi a que utilizou amostra fresca, ausência de calor e água 
acidificada, assim como para compostos fenólicos e atividade antioxidante. 
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