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RESUMO: A disfagia requer a modificacdo da textura dos alimentos para garantir seguranca na
degluticao, sendo o amido um dos principais agentes na modulagdo reoldgica de sistemas alimentares.
Este estudo teve como objetivo extrair amido de diferentes cultivares de batata-doce cultivadas em
ambiente protegido (estufa) e avaliar seu rendimento e potencial tecnoldgico. Foram utilizadas seis
cultivares, e o amido foi obtido por trituracdo, filtracdo e secagem. Observou-se variagao significativa
na produtividade das raizes e no rendimento de amido, com destaque para BRS Cotinga, BRS Cuia e
BRS Anembé. Esses resultados indicam potencial tecnoldgico para modulagao reologica e ajuste de
viscosidade em preparagdes. A variabilidade entre cultivares pode ser explorada estrategicamente na
elaboracdo de alimentos com textura modificada em consisténcia para individuos com distirbios da
degluticao.
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INTRODUCAO

A disfagia caracteriza-se pela dificuldade na degluticdo, sendo necesséria a adaptacdo da
textura dos alimentos para garantir seguranca alimentar e nutricional dos individuos acometidos.
Nesse contexto, dietas modificadas em consisténcia, como purés homogéneos, desempenham papel
fundamental, devendo atender critérios especificos, como auséncia de grumos, coesividade e
viscosidade adequada. O amido destaca-se como um dos principais agentes utilizados na modulagao
das propriedades de textura, sendo amplamente empregado como espessante, gelificante e
estruturante em sistemas alimentares (Hoover, 2001). Constitui um dos principais polissacarideos de
interesse tecnoldgico, apresentando propriedades fisico-quimicas e funcionais diretamente
relacionadas a fonte botanica, tornando a escolha da matéria-prima determinante para aplicagdes
especificas (Raheem et al., 2021).

Nesse contexto, a batata-doce (Ilpomoea batatas L.) destaca-se como uma importante fonte de
amido, apresentando elevada variabilidade entre cultivares quanto a composi¢do, estrutura e
propriedades funcionais. As diferentes coloracdes de polpa, associadas a presenca de compostos
como carotenoides e antocianinas, podem influenciar tanto as caracteristicas nutricionais quanto as
propriedades tecnologicas da raiz (Roullier et al., 2013). A obten¢do de amido a partir de diferentes
cultivares permite avaliar o rendimento e o potencial de aplicacdo desses materiais, especialmente em
produtos que requerem modificagdo de textura. Entre essas aplicacdes, destacam-se as dietas
destinadas a individuos com disfagia, nas quais o controle da viscosidade e a obtencdo de sistemas
homogéneos sdo essenciais para a seguranca da degluticao (Cichero et al., 2017).

Além disso, a produ¢do de matérias-primas amildceas em sistemas de cultivo controlados,
como aqueles utilizados em agricultura urbana, representa alternativa vidvel para produgdo de
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alimentos em ambientes com limitagdo de espaco, mantendo produtividade e qualidade. Diante disso,
o presente estudo teve como objetivo extrair amido de diferentes cultivares de batata-doce cultivadas
em ambiente controlado e restrito em espago, avaliando o rendimento e o potencial tecnoldgico dessas
cultivares em sistemas alimentares com modificagdo de consisténcia.
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MATERIAL E METODOS
Materiais

As mudas de batata-doce foram adquiridas comercialmente de fornecedor credenciado, sendo
utilizadas seis cultivares: BRS Amélia (C1), caracterizada por polpa de coloracdo alaranjada e casca
rosa-claro com pigmentagdo rosada; BRS Anembé (C2), com polpa de coloracdo roxa e casca
vermelho-arroxeada; Beauregard (C3), com polpa de coloracdo alaranjada e casca vermelho-
arroxeada; BRS Cotinga (C4), com polpa e casca de coloragdo roxa; BRS Cuia (C5), com polpa e
casca de coloracdo creme; e BRS Rubissol (C6), com polpa de coloragdo creme e casca vermelho-
rubi. O cultivo foi conduzido em ambiente protegido (estufa), utilizando sacos de polietileno de baixa
densidade como recipientes, com sete repeticdes por cultivar. O substrato apresentou boa aeragao e
drenagem, sendo composto por vermiculita, matéria organica e esterco curtido, em propor¢ao
aproximada de 1:1:1 (v/v). O manejo hidrico consistiu em regas frequentes ao longo do ciclo,
mantendo o substrato imido, sem encharcamento.

Procedimento experimental

A massa das raizes foi determinada apos a colheita, mediante remogao da parte aérea, lavagem
em agua corrente, secagem e posterior pesagem em balanca semi-analitica. A extragdo de amido foi
realizada a partir de metodologia adaptada de (Maieves, 2010). Aproximadamente 100 gramas de
cada amostra, juntamente com 800 mL de agua potavel, foram submetidas a trituracdo em
liquidificador doméstico (poténcia de 1000 W), visando a desintegracdo do material vegetal e
liberagdo dos granulos de amido. A suspensdo obtida foi submetida as etapas de filtragdo e separagao,
seguida pela remog¢do da umidade residual em estufa com circulagdo de ar (Nova Etica, modelo
410/3ND), a 40 °C.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A produtividade das raizes obtidas em sistema de cultivo protegido, em recipientes com
volume restrito, evidenciou o potencial de adaptacdo das cultivares de batata-doce a ambientes com
limitagdo de espago. As cultivares foram plantadas no final de novembro (2025) e colhidas no final
de margo (2026), com ciclo médio de aproximadamente 120 dias, indicando a possibilidade de
escalonamento da producdo ao longo do ano e sua aplicacdo em pequenos espagos, como hortas
domiciliares, institui¢des de longa permanéncia para idosos (ILPIs) e ambientes hospitalares.

Observou-se variagao entre as cultivares, com valores médios de massa das raizes de 79,73 +
49,66 g para C1 (BRS Amélia) a 194,51 £+ 135,85 g para C4 (BRS Cotinga), com destaque também
para C5 (BRS Cuia) (144,46 £ 63,06 g) e C6 (BRS Rubissol) (125,34 + 44,21 g), enquanto C2 (BRS
Anembé¢) e C3 (Beauregard) apresentaram valores intermedidrios. A partir da produgdo obtida,
avaliou-se o rendimento de amido das diferentes cultivares, cujos resultados estdo apresentados na
Figura 1.



IV CBCP

Congresso Brasileiro de Tecnologia de Cereais e Panificagao
“Mudancas climaticas e seguranca alimentar: caminhos da tecnologia de cereais e panificagdo”
4 21, 22 e 23 de maio de 2026

B =,
///2& FAPEMIG

s,
PSS

X

Figura 1 — Rendimento médio de amido obtido a partir de diferentes cultivares de batata-doce.
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Obs.: C1 (BRS Amélia), C2 (BRS Anembé¢), C3 (Beauregard), C4 (BRS Cotinga), C5 (BRS Cuia), C6 (BRS
Rubissol). Valores expressos em gramas como média = desvio padrio.

A analise conjunta da produtividade das raizes e do rendimento de amido indica que cultivares
como BRS Cotinga (C4), BRS Cuia (C5) e BRS Anembé¢ (C2) reunem caracteristicas favoraveis tanto
do ponto de vista produtivo quanto tecnolégico, apresentando maiores valores médios de rendimento.
Por outro lado, Beauregard (C3) e BRS Rubissol (C6) apresentaram menores rendimentos de amido.
Considerando a aplicagdo em preparagdes com modificagdo de consisténcia, como purés destinados
a individuos com disfagia, o rendimento de amido pode ser utilizado como um indicativo do potencial
de cada cultivar para promover aumento de viscosidade. No entanto, destaca-se que a aplicacdo
proposta envolve o uso da raiz tuberosa integral, de modo que a funcionalidade do sistema resulta da
interacdo entre o amido e outros componentes da matriz vegetal.

Nesse contexto, cultivares com maior rendimento de amido tendem a apresentar maior
capacidade de modificagdo de consisténcia, como observado para BRS Cotinga (polpa de coloragao
roxa), BRS Cuia (polpa de coloragdo creme) e BRS Anembé (polpa de coloracdo roxa). Por outro
lado, cultivares com menor rendimento, como Beauregard (polpa de coloracdo alaranjada) e BRS
Rubissol (polpa de coloracdo creme), ainda podem contribuir para ajustes mais leves de viscosidade,
sendo potencialmente aplicaveis em diferentes niveis de espessamento. Adicionalmente, a utilizacdo
da raiz integral na elaboragdo de purés torna relevante a composicao do material vegetal, uma vez
que compostos como carotenoides e antocianinas influenciam a coloragio e agregam valor funcional
as preparacdes, devido a sua atividade antioxidante e potencial contribuicdo a qualidade nutricional
(Truong et al., 2018).

Embora parametros como a razdo amilose/amilopectina influenciem as propriedades
reoldgicas do amido, incluindo viscosidade, formacdo de gel e retrogradacdo (Hoover, 2001), o
presente estudo tem como foco a avaliagdo do rendimento como indicador inicial do potencial
tecnologico das cultivares. Dessa forma, a variabilidade observada pode ser explorada como
estratégia para modulagdo da consisténcia em preparacdes com modificacdo de textura.

Em sistemas alimentares, o aumento da concentracdo de amido esta associado ao incremento
da viscosidade e a formagdo de estruturas mais coesas, fundamentais para a estabilidade do bolo
alimentar, especialmente em alimentos com textura modificada destinados a individuos com disfagia
(Liu et al., 2024). Em dietas destinadas a individuos com disfagia, o controle dessa propriedade ¢
essencial, podendo variar de aproximadamente 50 cP a valores superiores a 3.500 cP, conforme o
nivel de espessamento requerido (Cichero et al., 2017). Assim, varia¢cdes no teor de amido entre
cultivares podem influenciar o comportamento reologico das preparagdes, permitindo o ajuste da
viscosidade conforme a necessidade clinica (Raheem et al., 2021).
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CONCLUSAO

O cultivo de batata-doce em ambiente protegido demonstrou potencial para aplicagdo em
sistemas com limita¢do de espago, como na agricultura urbana. As cultivares apresentaram varia¢ao
no rendimento de amido, indicando influéncia do material genético no potencial tecnologico.
Considerando o uso integral da raiz, a funcionalidade das preparagdes depende da interagdo entre
amido e demais componentes da matriz vegetal. Assim, diferentes cultivares podem ser utilizadas de
forma estratégica para ajuste da viscosidade em preparagdes com modificagdo de consisténcia,
ampliando sua aplicacdo em dietas destinadas a individuos com disfagia.
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