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1. INTRODUCAO

As raizes sdo estruturas essenciais nas plantas, atuando na fixacédo ao solo,
na absorgéo e conducdo de 4gua e nutrientes, além de exercerem papel importante
como 6rgaos de reserva energética (TAIZ; ZEIGER, 2017). A batata-doce (Ipomoea
batatas (L.) Lam.) € uma raiz tuberosa de clima tropical e subtropical, bem adaptada
a clima temperado, considerada de facil cultivo e amplamente utilizada como fonte
alimentar devido ao seu elevado valor nutricional (WOOLFE, 1992; SILVA et al.,
2022).

No Brasil, a producdo dessa cultura alcangou aproximadamente 925 mil
toneladas no ano de 2023 com um crescimento estimado em 9% com relacdo ao
ano anterior (IBGE, 2023). As raizes de batata-doce apresentam ampla diversidade
morfolégica, com diferentes variacbes de formatos, coloracbes e composicao
nutricional (GRACE et. al, 2014). Dentre essas variag0es, destaca-se a variedade
de polpa e casca roxa, especialmente valorizada pela presenca de compostos
bioativos.

A avaliacdo da qualidade de hortalicas baseia-se em diversos parametros,
entre eles os fisico-quimicos, como pH, acidez titulavel, teor de sdlidos solluveis
totais, e os fitoquimicos, relacionados a presenca de compostos bioativos
(FREITAS et al., 2019). De acordo com OLIVEIRA et al. (2021), esses indicadores
sao fundamentais para definir o potencial tecnolégico de aproveitamento do produto
e podem ser influenciado por condi¢ces edafoclimaticas que inclui fatores como
amplitude térmica, radiacao solar, precipitacdo, percolacédo de dgua, compactacao
e porosidade de solo (CARNEIRO et al., 2009).

Dessa forma, este trabalho teve como objetivo avaliar caracteristicas fisico-
quimicas e antocianinas de trés safras de batata-doce roxa, referentes aos anos de
2023 a 2025, considerando fatores climatoldgicos como precipitacéo e temperatura.

2. METODOLOGIA

As amostras de batata-doce roxa avaliadas foram cultivadas em uma
propriedade rural localizada nas coordenadas geograficas 31°36'33"S e
52°31°’33.6”"W no entorno do municipio de Pelotas — RS, ao longo dos anos de 2023,
2024 e 2025. Apos a colheita, os materiais foram encaminhados ao Laboratério de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (LCTA) da Embrapa Clima Temperado onde
foram realizadas as analises. Para as amostras dos trés anos, foram conduzidas
andlises do material in natura visando a determinacdo de matéria seca e a
caracterizacdo fisico-quimica, seguindo metodologia adaptada do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (2008). A quantificagéo de antocianinas foi conduzida de acordo
com uma adaptacdo do método de FULEKI; FRANCIS (1982). Todas as andlises
foram realizadas em triplicata. Os dados climatolégicos de precipitacdo e
temperatura foram obtidos pelo Laboratério de Agrometeorologia da Embrapa
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Clima Temperado, Pelotas, RS, considerando os meses de cultivo de novembro a
maio.

Os dados foram analisados estatisticamente no software R, adotando-se
nivel de significancia de 5%. Normalidade e homogeneidade foram verificadas
pelos testes de Shapiro-Wilk e Levene. Para variaveis normais e homogéneas,
aplicou-se ANOVA seguida de Tukey, para dados ndo normais utilizou-se Kruskal-
Wallis com teste de Dunn para comparacdes multiplas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de matéria seca na batata-doce é utilizado como parametro para
aceitacdo do consumidor e também na qualidade de processamento
(SHUMBUSHA et al., 2014), podendo variar em uma mesma cultivar conforme
condicBes edafoclimaticas (FRANCA et. al, 2024). O comparativo entre safras
indicou aumento progressivo nos teores de matéria seca ao longo dos anos e
diferenca entre os anos de 2023 e 2025 (Tabela 1), com resultado expressivamente
inferior no primeiro ano de avaliagdo, em média 37,3%, mas condizente com
valores observados para a cultivar BRS Anembé, que apresenta matéria seca
proxima de 37% (EMBRAPA, 2022). Ainda assim, os resultados obtidos para a
safra de 2025 chegaram a média de 40,3%. Ao analisar os dados climaticos durante
os periodos de producdo (Gréfico 1), observou-se um aumento progressivo na
média de precipitacdo. A correlacdo positiva entre o aumento das chuvas e a
matéria seca pode ser explicada pelo momento em que essas chuvas ocorreram:
predominantemente no inicio da safra, que de acordo com EMBRAPA (2023), esse
periodo exerce menor influéncia sobre a concentracdo de matéria seca, que se
desenvolve fortemente a partir dos 120 dias.

O teor de solidos soluveis totais (SST) na batata-doce indica sua qualidade
sensorial, altos valores conferem sabor adocicado e influenciam o consumo de
mesa. Nas amostras analisadas, ndo houve diferencas significativas entre os anos
2023-2025, com médias de 14,5, 12,3 e 14,6 °Brix (Tabela 1), valores dentro da
faixa reportada para variedades de polpa roxa, de 9,55 a 15,52°Brix (MELO, 2021).

Observou-se diferenca estatistica entre as safras avaliadas quanto a acidez,
com tendéncia de reducdo ao longo dos anos. A maior média foi registrada em
2023, 0,35 g equivalente acido citrico (EAC)/100 g , seguida por 2024, 0,29 g
EAC/100 g, e 2025, 0,23 g EAC/100 g, esta ultima apresentando o menor valor
(Tabela 1). Valores semelhantes foram descritos por VAHL et al. (2023), para um
genatipo de batata-doce roxa,0,3 g EAC/100 g. A fase de enchimento das raizes,
entre 60 e 120 dias apoés o plantio, caracteriza-se pelo acimulo de fotoassimilados,
incluindo acidos organicos (EMBRAPA, 2023). Ao comparar esse estagio com 0s
registros de precipitacéo (Grafico 1), é possivel explicar a reducao da concentragcao
observada nas safras, uma vez que houve aumento das chuvas nesseHou periodo
para os trés anos causando um efeito de diluicdo nesses compostos.

O potencial hidrogenibénico (pH) da batata-doce pode variar de acordo com
condic¢Oes climaticas. Segundo relatado por SILVA et al. (2022), o pH de cultivares
de polpa roxa varia entre 5,4 e 6,1. Em exemplares de polpa roxa, onde se tem
forte presenca de antocianinas, o pH mais acido proporciona melhor estabilidade
da cor (ENARU, 2021). No presente estudo, o teste estatistico revelou que as safras
2024 e 2025, ambas com pH de 6,5, apresentaram valores significativamente
superiores do que a safra 23, que teve pH de 6,3. Para o pH cabe um efeito
semelhante ao da acidez, o ano de 2023 teve uma meédia de chuvas menor,
portanto houve concentracao de susbtancias no interior da raiz.
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A batata-doce roxa € rica em antocianinas, pigmentos fendlicos hidrossoluveis
da classe dos flavonoides, responsaveis pela coloracdo purpura da casca e da
polpa. As antocianinas sdo amplamente investigadas devido ao seu potencial
antioxidante, anti-inflamatério e por auxiliarem em funcdes cardiovasculares e
metabdlicas (GOMES, 2022). No presente estudo, a safra de 2024 (Tabela 1),
apresentou valores de 325 mg cianidina-3-glicosideo/100g, valor estatisticamente
superior ao observado na safra 2025, que apresentou 262 mg cianidina-3-
glicosideo/100g, enquanto o ano de 2023 néo diferiu dos demais, com média
272,26 mg do equivalente cianidina-3-glicosideo/100g. Um estudo realizado por XU
et. al (2024), mostra que o teor de antocianinas em batata-doce roxa fresca varia
entre aproximadamente 51,5 e 174,7 mg cianidina-3-glicosideo/100g, valores
esses inferiores ao reportado no presente trabalho. De a acordo com KURATA e
KOBAYASHI (2023), a temperatura do solo durante o cultivo pode influenciar no
desenvolvimento de antocianinas na batata-doce roxa, sugerindo que temperaturas
menores ocasionam 0 aumento na concentragdo desses pigmentos. Nas safras
avaliadas, 2024 teve a menor temperatura média e maior contetdo de
antocianinas.

Tabela 1: Analises fisico-quimicas e fitoquimica de batata-doce de polpa roxa.

Safra Matéria Seca SST?! Acidez? pH Antocianinas®
2023 37,3 14,52 0,352 6,3° 272,262
2024 39,8P 12,32 0,29b 6,52 3252
2025 40,32 14,62 0,23°¢ 6,52 2620

Fonte: Tabela elaborada pelos préprios autores com base em dados experimentais. ! °Brix; 2g
equivalente &cido citrico/100g de amostra; 3 mg equivalente cianidina-3-glicosideo/100g de amostra.

Gréfico 1: Gréficos de precipitacdo e temperaturas maximas e minimas das safras
2023, 2024 e 2025.
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4. CONCLUSOES
Houveram variag0es significativas, entre as safras avaliadas, para os parametros
matéria seca, acidez e teor de antocianinas. Essas variacdes estéo correlacionadas
com as oscilagBes climaticas em cada ano, como precipitacdo e temperaturas
maximas e minimas.
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