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Determinagcdo da retencdo de carotenoides em batata-doce organica
(Ipomoea batatas L.) cozida e frita
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A deficiéncia de vitamina A (hipovitaminose A) é a causa de doencas como a xeroftalmia, ou
cegueira noturna, e de morte prematura em criangcas, acometendo principalmente as
populacdes de paises subdesenvolvidos. A batata-doce, raiz tuberosa da Ipomoea batatas L.,
de polpa alaranjada, é uma excelente fonte de B-caroteno, o carotenoide precursor do retinol
com maior atividade pro-vitaminica A. Por ser uma cultura rustica, é de facil cultivo e acessivel
as diversas classes sociais. Portanto, € uma alternativa para erradicar as doencas causadas
pela deficiéncia de vitamina A em popula¢des rurais ou sem acesso a alimentos e suplementos
industrializados enriquecidos com vitamina A. O presente trabalho teve por objetivo determinar
o teor e o perfil de carotenoides nestas raizes, bem como analisar a retencdo destas
substancias nas amostras cozidas e fritas, que séo as formas de consumo comuns. As raizes
utilizadas (cultivar IAPAR 69) foram cultivadas em sistema organico, plantadas com quatro
repeticdes em blocos idénticos distribuidos ao acaso no campo. O estudo dos carotenoides
contidos nesta cultivar foi realizado através da comparacdo em base seca entre amostras da
batata in natura, cozidas no vapor por 10 minutos e fritas por imersdo em 64leo de soja por 5
min a 190°C. Apoés extracdo, a determinagdo dos carotenoides totais e do perfil foram
realizados por espectrofotometria a 450 nm e por CLAE-DAD. Além das repeticdes de campo,
as amostras foram analisadas em duplicata. O teor médio de carotenoides totais em base seca
foi de 653 pg.g! nas amostras in natura, 369 pg.g?! nas cozidas e de 229 ug.g?! nas fritas. O
todo-trans-f-caroteno é o carotenoide majoritario com teores médios de 593, 279 e 239 ug.g*
para as amostras in natura, cozidas e fritas, respectivamente. Esses valores representam 49,4,
23,2 e 19,9 ug.g?! de Equivalentes de Retinol (ER). As retencGes médias de ER foram de
48,88% e 41,11% para as amostras cozidas e fritas. Para suprir a Ingestdo Diaria
Recomendada (IDR) de 600 pg seria necessério ingerir uma porcdo de batata-doce de 22 g
cozida ou de 30 g frita. Foi encontrado o 13-cis-B-caroteno, nos teores médios de 25,7 e 26,4
Hg.gt, apds o cozimento e fritura, respectivamente. Este isbmero do todo-trans-p-caroteno é o
resultado da sua exposicdo a altas temperaturas, condigcbes que favorecem a isomerizagéo,
raz8o pela qual ele ndo foi encontrado nas amostras in natura. N&do foram percebidas
diferencas significativas nos valores de retencéo e no perfil dos carotenoides entre as amostras
cozidas e fritas, o que demonstra que ambas as formas de consumo ainda preservam um
grande potencial pré-vitaminico A, ja que restam ainda quantidades consideraveis de todo-
trans-p-caroteno. Contudo, sabe-se que a absorcdo do carotenoide é mais eficiente quando
ingerido com lipideos, como nas batatas fritas.
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