RAISSA RACHEL SALUSTRIANO DA SILVA-MATOS
MARCOS RENAN LIMA LEITE
NITALO ANDRE FARIAS MACHADO
(ORGANIZADORES)




RAISSA RACHEL SALUSTRIANO DA SILVA-MATOS
MARCOS RENAN LIMA LEITE
NITALO ANDRE FARIAS MACHADO
(ORGANIZADORES)




I

%)
Y
oy
T
S))

A

/énclas

C

Editora Chefe
Prof® Dr® Antonella Carvalho de Oliveira
Assistentes Editoriais
Natalia Oliveira
Bruno Oliveira
Flavia Roberta Bardo
Bibliotecaria
Janaina Ramos
Projeto Gréafico e Diagramagao
Natélia Sandrini de Azevedo
Camila Alves de Cremo
Luiza Alves Batista
Maria Alice Pinheiro
Imagens da Capa 2020 by Atena Editora
Shutterstock  Copyright © Atena Editora
Edicdo de Arte  Copyright do Texto © 2020 Os autores
Luiza Alves Batista  Copyright da Edicao © 2020 Atena Editora
Revisdo Direitos para esta edicdo cedidos a Atena
Os Autores  Editora pelos autores.

Todo o contelddo deste livro estéa licenciado sob uma Licenga de
AN / Atribuicao Creative  Commons.  Atribuicao-Nao-Comercial-
NC ND NaoDerivativos 4.0 Internacional (CC BY-NC-ND 4.0).

O contelido dos artigos e seus dados em sua forma, correcdo e confiabilidade sdo de
responsabilidade exclusiva dos autores, inclusive nao representam necessariamente a posicao
oficial da Atena Editora. Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam
atribuidos créditos aos autores, mas sem a possibilidade de altera-la de nenhuma forma ou
utiliza-la para fins comerciais.

A Atena Editora nao se responsabiliza por eventuais mudancas ocorridas nos enderecos
convencionais ou eletrdnicos citados nesta obra.

Todos os manuscritos foram previamente submetidos a avaliacao cega pelos pares, membros
do Conselho Editorial desta Editora, tendo sido aprovados para a publicacao.

Conselho Editorial

Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas

Prof. Dr. Alexandre Jose Schumacher - Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do
Parana

Prof. Dr. Américo Junior Nunes da Silva - Universidade do Estado da Bahia

Prof. Dr. Antonio Carlos Frasson - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana

Prof. Dr. Antonio Gasparetto Junior - Instituto Federal do Sudeste de Minas Gerais

Prof. Dr. Antonio Isidro-Filho - Universidade de Brasilia

E\tena

Lditora

Ano 2020



.

%)
Y
oy
T
S))

A

.

. A

/ernclas

C

Prof. Dr. Carlos Antonio de Souza Moraes - Universidade Federal Fluminense

Prof? Dr? Cristina Gaio - Universidade de Lisboa

Prof. Dr. Daniel Richard Sant’Ana - Universidade de Brasilia

Prof. Dr. Deyvison de Lima Oliveira - Universidade Federal de Ronddnia

Prof? Dr? Dilma Antunes Silva - Universidade Federal de Sao Paulo

Prof. Dr. Edvaldo Antunes de Farias - Universidade Estacio de Sa

Prof. Dr. Elson Ferreira Costa - Universidade do Estado do Para

Prof. Dr. Eloi Martins Senhora - Universidade Federal de Roraima

Prof. Dr. Gustavo Henrique Cepolini Ferreira - Universidade Estadual de Montes Claros
Prof® Dr® Ivone Goulart Lopes - Istituto Internazionele delle Figlie de Maria Ausiliatrice
Prof. Dr. Jadson Correia de Oliveira - Universidade Catélica do Salvador

Prof. Dr. Julio Candido de Meirelles Junior - Universidade Federal Fluminense

Prof® Dr? Lina Maria Goncalves - Universidade Federal do Tocantins

Prof. Dr. Luis Ricardo Fernandes da Costa - Universidade Estadual de Montes Claros
Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. Marcelo Pereira da Silva - Pontificia Universidade Catélica de Campinas
Prof? Dr® Maria Luzia da Silva Santana - Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
Prof? Dr® Paola Andressa Scortegagna - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof® Dr® Rita de Céassia da Silva Oliveira - Universidade Estadual de Ponta Grossa
Prof. Dr. Rui Maia Diamantino - Universidade Salvador

Prof. Dr. Urandi Jodo Rodrigues Junior - Universidade Federal do Oeste do Para

Prof® Dr® Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. William Cleber Domingues Silva - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme - Universidade Federal do Tocantins

Ciéncias Agrarias e Multidisciplinar

Prof. Dr. Alexandre Igor Azevedo Pereira - Instituto Federal Goiano

Prof? Dr? Carla Cristina Bauermann Brasil - Universidade Federal de Santa Maria
Prof. Dr. Antonio Pasqualetto - Pontificia Universidade Catélica de Goias

Prof. Dr. Cleberton Correia Santos - Universidade Federal da Grande Dourados
Prof® Dr? Daiane Garabeli Trojan - Universidade Norte do Parana

Prof® Dr? Diocléa Almeida Seabra Silva - Universidade Federal Rural da Amazoénia
Prof. Dr. Ecio Souza Diniz - Universidade Federal de Vicosa

Prof. Dr. Fabio Steiner - Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul

Prof. Dr. Fagner Cavalcante Patrocinio dos Santos - Universidade Federal do Ceara
Prof® Dr® Girlene Santos de Souza - Universidade Federal do Reconcavo da Bahia
Prof. Dr. Jael Soares Batista - Universidade Federal Rural do Semi-Arido

Prof. Dr. Julio César Ribeiro - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

Prof® Dr? Lina Raquel Santos Aratjo - Universidade Estadual do Ceara

Prof. Dr. Pedro Manuel Villa - Universidade Federal de Vigosa

Prof? Dr? Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos - Universidade Federal do Maranhao
Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza - Universidade do Estado do Para

Prof? Dr? Talita de Santos Matos - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Dr. Tiago da Silva Teéfilo - Universidade Federal Rural do Semi-Arido

Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior — Universidade Federal de Alfenas

E\tena

Lditora

Ano 2020



.

%)
Y
oy
T
S))

A

.

. A

/ernclas

C

Ciéncias Bioldgicas e da Salide

Prof. Dr. André Ribeiro da Silva - Universidade de Brasilia

Prof? Dr® Anelise Levay Murari - Universidade Federal de Pelotas

Prof. Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto - Universidade Federal de Goias

Prof® Dr® Débora Luana Ribeiro Pessoa - Universidade Federal do Maranhao

Prof. Dr. Douglas Siqueira de Almeida Chaves -Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Dr. Edson da Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri

Prof® Dr? Eleuza Rodrigues Machado - Faculdade Anhanguera de Brasilia

Prof® Dr® Elane Schwinden Prudéncio - Universidade Federal de Santa Catarina

Prof? Dr® Eysler Gongalves Maia Brasil - Universidade da Integragao Internacional da Lusofonia
Afro-Brasileira

Prof. Dr. Ferlando Lima Santos - Universidade Federal do Reconcavo da Bahia

Prof? Dr® Gabriela Vieira do Amaral - Universidade de Vassouras

Prof. Dr. Gianfabio Pimentel Franco - Universidade Federal de Santa Maria

Prof. Dr. Helio Franklin Rodrigues de Almeida - Universidade Federal de Rondonia

Prof® Dr® lara Lucia Tescarollo - Universidade Sao Francisco

Prof. Dr. Igor Luiz Vieira de Lima Santos - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. Jefferson Thiago Souza - Universidade Estadual do Ceara

Prof. Dr. Jesus Rodrigues Lemos - Universidade Federal do Piaui

Prof. Dr. Jonatas de Franga Barros - Universidade Federal do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. José Max Barbosa de Oliveira Junior - Universidade Federal do Oeste do Para

Prof. Dr. Luis Paulo Souza e Souza - Universidade Federal do Amazonas

Prof® Dr® Magnélia de AraGjo Campos - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. Marcus Fernando da Silva Praxedes - Universidade Federal do Recdncavo da Bahia
Prof® Dr* Maria Tatiane Gongalves Sa - Universidade do Estado do Para

Prof® Dr* Mylena Andréa Oliveira Torres - Universidade Ceuma

Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federacl do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. Paulo Inada - Universidade Estadual de Maringa

Prof. Dr. Rafael Henrique Silva - Hospital Universitario da Universidade Federal da Grande
Dourados

Prof® Dr® Regiane Luz Carvalho - Centro Universitario das Faculdades Associadas de Ensino
Prof? Dr* Renata Mendes de Freitas - Universidade Federal de Juiz de Fora

Prof® Dr® Vanessa Lima Goncalves - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof? Dr? Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande

Ciéncias Exatas e da Terra e Engenharias

Prof. Dr. Adélio Alcino Sampaio Castro Machado - Universidade do Porto

Prof. Dr. Carlos Eduardo Sanches de Andrade - Universidade Federal de Goias

Prof® Dr® Carmen Licia Voigt - Universidade Norte do Parana

Prof. Dr. Douglas Gongalves da Silva - Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia

Prof. Dr. Eloi Rufato Junior - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana

Prof® Dr® Erica de Melo Azevedo - Instituto Federal do Rio de Janeiro

Prof. Dr. Fabricio Menezes Ramos - Instituto Federal do Para

Prof® Dra. Jéssica Verger Nardeli - Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho
Prof. Dr. Juliano Carlo Rufino de Freitas - Universidade Federal de Campina Grande

Prof® Dr® Luciana do Nascimento Mendes - Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia
do Rio Grande do Norte

E\tena

Lditora

Ano 2020



.

%)
Y
oy
T
S))

A

.

. A

/ernclas

C

Prof. Dr. Marcelo Marques - Universidade Estadual de Maringa

Prof® Dr* Neiva Maria de Almeida - Universidade Federal da Paraiba
Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte
Prof? Dr? Priscila Tessmer Scaglioni - Universidade Federal de Pelotas
Prof. Dr. Takeshy Tachizawa - Faculdade de Campo Limpo Paulista

Linguistica, Letras e Artes

Prof? Dr* Adriana Demite Stephani - Universidade Federal do Tocantins

Prof® Dr® Angeli Rose do Nascimento - Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro
Prof® Dr? Carolina Fernandes da Silva Mandaji - Universidade Tecnol6gica Federal do Parana
Prof® Dr® Denise Rocha - Universidade Federal do Ceara

Prof. Dr. Fabiano Tadeu Grazioli - Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missdes

Prof. Dr. Gilmei Fleck - Universidade Estadual do Oeste do Parana

Prof? Dr? Keyla Christina Aimeida Portela - Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
do Parana

Prof® Dr* Miranilde Oliveira Neves - Instituto de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Para

Prof® Dr® Sandra Regina Gardacho Pietrobon - Universidade Estadual do Centro-Oeste

Prof? Dr® Sheila Marta Carregosa Rocha - Universidade do Estado da Bahia

Conselho Técnico Cientifico

Prof. Me. Abraao Carvalho Nogueira - Universidade Federal do Espirito Santo

Prof. Me. Adalberto Zorzo - Centro Estadual de Educacao Tecnoldgica Paula Souza
Prof. Me. Adalto Moreira Braz - Universidade Federal de Goias

Prof. Dr. Adaylson Wagner Sousa de Vasconcelos - Ordem dos Advogados do Brasil/Seccional
Paraiba

Prof. Dr. Adilson Tadeu Basquerote Silva - Universidade para o Desenvolvimento do Alto Vale
do Itajal

Prof. Me. Alexsandro Teixeira Ribeiro - Centro Universitario Internacional

Prof. Me. André Flavio Gongalves Silva - Universidade Federal do Maranhao

Prof® Ma. Andréa Cristina Marques de Aradjo - Universidade Fernando Pessoa

Prof® Dr? Andreza Lopes - Instituto de Pesquisa e Desenvolvimento Académico

Prof® Dr® Andrezza Miguel da Silva - Faculdade da Amazénia

Prof® Ma. Anelisa Mota Gregoleti - Universidade Estadual de Maringa

Prof* Ma. Anne Karynne da Silva Barbosa - Universidade Federal do Maranhao

Prof. Dr. Antonio Hot Pereira de Faria - Policia Militar de Minas Gerais

Prof. Me. Armando Dias Duarte - Universidade Federal de Pernambuco

Prof* Ma. Bianca Camargo Martins - UniCesumar

Prof* Ma. Carolina Shimomura Nanya - Universidade Federal de Sao Carlos

Prof. Me. Carlos Antdnio dos Santos - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Ma. Claudia de Aradjo Marques - Faculdade de Musica do Espirito Santo

Prof® Dr? Claudia Tais Siqueira Cagliari - Centro Universitario Dinamica das Cataratas
Prof. Me. Clécio Danilo Dias da Silva - Universidade Federal do Rio Grande do Norte
Prof. Me. Daniel da Silva Miranda - Universidade Federal do Para

Prof® Ma. Daniela da Silva Rodrigues - Universidade de Brasilia

Prof* Ma. Daniela Remido de Macedo - Universidade de Lisboa

Prof* Ma. Dayane de Melo Barros - Universidade Federal de Pernambuco

E\tena

Editora

Ano 2020



.

%)
Y
oy
T
S))

A

.

. A

/ernclas

C

Prof. Me. Douglas Santos Mezacas - Universidade Estadual de Goias

Prof. Me. Edevaldo de Castro Monteiro - Embrapa Agrobiologia

Prof. Me. Eduardo Gomes de Oliveira - Faculdades Unificadas Doctum de Cataguases

Prof. Me. Eduardo Henrique Ferreira - Faculdade Pitagoras de Londrina

Prof. Dr. Edwaldo Costa - Marinha do Brasil

Prof. Me. Eliel Constantino da Silva - Universidade Estadual Paulista Jilio de Mesquita

Prof. Me. Ernane Rosa Martins - Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Goias
Prof. Me. Euvaldo de Sousa Costa Junior - Prefeitura Municipal de Sdo Jodo do Piaui

Prof® Ma. Fabiana Coelho Couto Rocha Corréa - Centro Universitario Estacio Juiz de Fora

Prof. Dr. Fabiano Lemos Pereira - Prefeitura Municipal de Macaé

Prof. Me. Felipe da Costa Negrao - Universidade Federal do Amazonas

Prof® Dr* Germana Ponce de Leon Ramirez - Centro Universitario Adventista de Sao Paulo
Prof. Me. Gevair Campos - Instituto Mineiro de Agropecuéaria

Prof. Me. Givanildo de Oliveira Santos - Secretaria da Educacao de Goias

Prof. Dr. Guilherme Renato Gomes - Universidade Norte do ParanaProf. Me. Gustavo Krahl -
Universidade do Oeste de Santa Catarina

Prof. Me. Helton Rangel Coutinho Junior - Tribunal de Justica do Estado do Rio de Janeiro
Prof® Ma. Isabelle Cerqueira Sousa - Universidade de Fortaleza

Prof* Ma. Jaqueline Oliveira Rezende - Universidade Federal de Uberlandia

Prof. Me. Javier Antonio Albornoz - University of Miami and Miami Dade College

Prof. Me. Jhonatan da Silva Lima - Universidade Federal do Para

Prof. Dr. José Carlos da Silva Mendes - Instituto de Psicologia Cognitiva, Desenvolvimento
Humano e Social

Prof. Me. Jose Elyton Batista dos Santos - Universidade Federal de Sergipe

Prof. Me. José Luiz Leonardo de Araujo Pimenta - Instituto Nacional de Investigacion
Agropecuaria Uruguay

Prof. Me. José Messias Ribeiro Jlnior - Instituto Federal de Educacdo Tecnolédgica de
Pernambuco

Prof® Dr? Juliana Santana de Curcio - Universidade Federal de Goias

Prof® Ma. Juliana Thaisa Rodrigues Pacheco - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof® Dr® Kamilly Souza do Vale - Ndcleo de Pesquisas Fenomenoldgicas/UFPA

Prof. Dr. Karpio Marcio de Siqueira - Universidade do Estado da Bahia

Prof? Dr? Karina de Araujo Dias - Prefeitura Municipal de Florianépolis

Prof. Dr. Lazaro Castro Silva Nascimento - Laboratério de Fenomenologia &
Subjetividade/UFPR

Prof. Me. Leonardo Tullio - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof® Ma. Lilian Coelho de Freitas - Instituto Federal do Para

Prof® Ma. Liliani Aparecida Sereno Fontes de Medeiros - Consércio CEDERJ

Prof® Dr? Livia do Carmo Silva - Universidade Federal de Goias

Prof. Dr. Lucio Marques Vieira Souza - Secretaria de Estado da Educagao, do Esporte e da
Cultura de Sergipe

Prof. Me. Luis Henrique Almeida Castro - Universidade Federal da Grande Dourados

Prof. Dr. Luan Vinicius Bernardelli - Universidade Estadual do Parana

Prof. Dr. Michel da Costa - Universidade Metropolitana de Santos

Prof. Dr. Marcelo Maximo Purificagdo - Fundagao Integrada Municipal de Ensino Superior

E\tena

Editora

Ano 2020



Prof. Me. Marcos Aurelio Alves e Silva - Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de
Sao Paulo

Prof* Ma. Maria Elanny Damasceno Silva - Universidade Federal do Ceara

Prof® Ma. Marileila Marques Toledo - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri

Prof. Me. Ricardo Sérgio da Silva - Universidade Federal de Pernambuco

Prof® Ma. Renata Luciane Polsaque Young Blood - UniSecal

Prof. Me. Robson Lucas Soares da Silva - Universidade Federal da Paraiba

Prof. Me. Sebastiao André Barbosa Junior - Universidade Federal Rural de Pernambuco

Prof® Ma. Silene Ribeiro Miranda Barbosa - Consultoria Brasileira de Ensino, Pesquisa e
Extensao

Prof* Ma. Solange Aparecida de Souza Monteiro - Instituto Federal de Sao Paulo

Prof. Me. Tallys Newton Fernandes de Matos - Faculdade Regional Jaguaribana

Prof* Ma. Thatianny Jasmine Castro Martins de Carvalho - Universidade Federal do Piaui
Prof. Me. Tiago Silvio Dedoné - Colégio ECEL Positivo

Prof. Dr. Welleson Feitosa Gazel - Universidade Paulista

I

[
Y
o

g
()

A

/énclas

C

[Atena

Lditora

Ano 2020




As vicissitudes da pesquisa e da teoria nas ciéncias agrarias

Editora Chefe: Prof® Dr® Antonella Carvalho de Oliveira
Bibliotecéria: Janaina Ramos
Diagramagdo: Camila Alves de Cremo
Corregao: Vanessa Mottin de Oliveira Batista
Edicao de Arte:  Luiza Alves Batista
Revisdo: Os Autores
Organizadores: Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Marcos Renan Lima Leite
Nitalo André Farias Machado

Dados Internacionais de Cataloga¢do na Publicag¢éo (CIP)

V635 As vicissitudes da pesquisa e da teoria nas ciéncias agrarias
/ Organizadores Raissa Rachel Salustriano da Silva-
Matos, Marcos Renan Lima Leite, Nitalo André Farias
Machado. - Ponta Grossa - PR: Atena, 2020.

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader
Modo de acesso: World Wide Web

Inclui bibliografia

ISBN 978-65-5706-552-5

DOl 10.22533/at.ed.525200411

1. Ciéncias Agrérias. 2. Pesquisa. |. Silva-Matos, Raissa
Rachel Salustriano da (Organizadora). Il. Leite, Marcos
Renan Lima (Organizador). Ill. Machado, Nitalo André Farias
(Organizador). IV. Titulo.

CDD 338.1

Elaborado por Bibliotecéria Janaina Ramos - CRB-8/9166

2]

S

N
i

S

A

Atena Editora

Ponta Grossa - Parana - Brasil
Telefone: +55 (42) 3323-5493
www.atenaeditora.com.br
contato@atenaeditora.com.br

énclas

Ci

[Atena

Editora

Ano 2020




APRESENTACAO

No cenario atual, as interrelagbes entre populacdo, recursos naturais
e desenvolvimento, tém ocupado espaco de grande evidéncia no mundo,
principalmente em funcéo da necessidade do aumento na producédo de alimentos
aliada a preservag¢édo do meio ambiente. Nesse aspecto, as Ciéncias Agrarias que
possui carater multidisciplinar, e abrange diversas areas do conhecimento, tem como
principais objetivos contribuir com o desenvolvimento das cadeias produtivas tanto
agricola quanto pecuaria, considerando sua inser¢@o nos varios niveis de mercado,
além de inserir o conceito de sustentabilidade nos mdultiplos processos de producéo.

A obra “As Vicissitudes da Pesquisa e da Teoria nas Ciéncias Agrarias”,
em seus volumes 1 e 2, relne em seus 35 capitulos textos que abordam temas
como o aproveitamento de residuos, conservagcao dos recursos genéticos, manejo
e conservacéo do solo e agua, produgéo e qualidade de graos, producéo de mudas
e bovinocultura de corte e leite. Esse compilado de informagdes traz a luz questdes
atuais e de importancia global, perante os desafios impostos para atender as
demandas complexas dos sistemas de produgéo.

Vale ressaltar o empenho dos autores dos diversos capitulos, que
possibilitaram a producéo desse material, que retrata os avangos técnico-cientificos
nas Ciéncias Agrarias, pelo qual agradecemos profundamente.

Dessa maneira, espera-se que a presente obra possibilite ao leitor ampliar
seu conhecimento sobre o avanco das pesquisas no ramo das Ciéncias Agrarias,
bem como incentivar o desenvolvimento de estudos que promovam a inovacao
tecnoldgica e cientifica, 0 manejo e conservagdo dos recursos genéticos, que

culminem em incremento na produgéo de alimentos de maneira sustentavel.

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Marcos Renan Lima Leite
Nitalo André Farias Machado
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RESUMO: A batata doce tem grande importancia
na alimenta¢cdo humana, principalmente por se
constituir em uma fonte de alimento energético.

As Vicissitudes da Pesquisa e da Teoria nas Ciéncias Agrarias

Seu consumo vem crescendo nos Ultimos anos
e com isso 0 processamento minimo tem sido
uma das alternativas para agregar valor a batata
doce. Sabe-se que um dos grandes problemas
das batatas minimamente processadas é o
escurecimento enzimatico que acaba depreciando
o produto final, justificando assim o emprego de
antioxidantes no seu preparo. Contudo, existe
uma lacuna na literatura consultada no que
diz respeito a avaliagdo da qualidade quimica
de batata doce minimamente processada,
indiferentemente dos tratamentos empregados
na producéo destas. O objetivo deste trabalho
foi avaliar as caracteristicas quimicas de batata-
doce minimamente processada submetidas
a tratamento com antioxidantes em funcgéo
dos dias de armazenagem. O experimento foi
conduzido no esquema fatorial 3x4, sendo dois
antioxidantes (acido ascorbico e éacido citrico)
mais uma testemunha e 4 épocas de avaliagcdo
(0, 2, 4, 6 dias de armazenagem). O experimento
foi conduzido sob temperatura de refrigeracéo (5
+ 2 °C a 85% UR) e congelamento ( -18 + 0,5
°C a 85% UR). Foram avaliados parametros de
pH, Acidez titulavel total (ATT), sélidos soluveis
totais (SST) e a relagdo SST/ATT. O uso de
acido ascorbico como agente antioxidante
independente da temperatura de armazenamento
se mostrou eficaz, mantendo as caracteristicas
quimicas da batata doce mais proximas aos
teores encontrados na hortalica in natura.

PALAVRAS-CHAVE: Ipomoea batatas, acidez,
brix, pés-colheita, processamento minimo.
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CONSERVATION OF MINIMALLY PROCESSED SWEET POTATO USING
ANTIOXIDANTS

ABSTRACT: The sweet potato have great importance in human feeding, mainly
because it consists in an energetic source of food. Its consumption has been growing
in recent years and with this, minimal processing has been one of the alternatives to
add value to sweet potatoes. It is known that one of the major problems of minimally
processed potatoes is the enzymatic browning that ends up depreciating the final
product, thus justifying the use of antioxidants in its preparation. However, there is a gap
in the consulted literature regarding the evaluation of the chemical quality of minimally
processed sweet potatoes, regardless of the treatments used in their production.
The objective of this work was to evaluate the chemical characteristics of minimally
processed sweet potatoes submitted to treatment with antioxidants depending on the
days of storage. The experiment was conducted in a 3x4 factorial scheme, with two
antioxidants (ascorbic acid and citric acid) plus a control and 4 evaluation periods (0, 2,
4, 6 days of storage). The experiment was carried out under refrigeration temperature
(5 £ 2 °C at 85% RH) and freezing (-18 + 0.5 °C at 85% RH). The parameters of
pH, total titratable acidity (TTA), total soluble solids (SST) and the SST / ATT ratio
were evaluated. The use of ascorbic acid as an antioxidant agent independent of the
storage temperature proved to be effective, keeping the chemical characteristics of
sweet potatoes closer to the levels found in fresh vegetables.

KEYWORDS: Ipomoea potatoes, acidity, brix, postharvest, minimal processing.

11 INTRODUGAO

A batata-doce ([pomoea batatas L.) € uma hortali¢a tropical e subtropical, de
ciclo de producéo curto (4 a 5 meses), facil cultivo, rustica, de ampla adaptacéo, de
alta tolerancia a regides aridas e secas, com custo de producgao relativamente baixo
e com elevada capacidade de produgdo de biomassa (TAVARES, SANTANA, et al.,
2007).

E considerado um alimento altamente energético. Ao ser colhida, apresenta
cerca de 30% de matéria seca que contém em média 85% de carboidratos, que
durante o armazenamento se converte em acgUcares soluveis (SILVA, LOPES e
MAGALHAES, 2008). Ainda segundo Silva, Lopes e Magalhdes possui altos teores
de vitaminas A e B e dessa forma torna-se um importante complemento alimentar
para familias de baixa renda, quando se compara com a composi¢ao do arroz, que
€ a base alimentar dessa classe social. Sanchez, Santos e Vasilenko (2019) ainda
ressaltam de que a batata-doce possui um indice glicémico muito baixo, ou seja, 0s
hidratos de carbono presentes na batata-doce seréo absorvidos mais lentamente e
durante mais tempo, 0 que se traduz num menor impacto no aumento da glicémia
de quem a consome. Portanto, a batata-doce € muito indicada para desportistas e
pessoas com atividade fisica intensa.
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Contudo, mesmo tendo grande importancia social, econémica (BARRERA,
1986) e nutricional, seu cultivo ainda € com a finalidade de subsisténcia e produz
tubérculos com qualidade inferior que sofrem restricoes a comercializacao (SILVA,
LOPES e MAGALHAES, 2004). Assim, uma alternativa para aumentar o consumo e
venda destes tubérculos seria na forma minimamente processada.

O processamento minimo é uma alternativa para agregar valor ao produto
com qualidade visual inferior e consiste na sele¢éo, limpeza, descascamento, corte,
embalagem e armazenamento (ROSA, 2002). Busca-se com o processamento
minimo obter um produto pronto para o consumo sem alterar drasticamente suas
propriedades sensoriais e nutricionais (JACOMINO, ARRUDA, et al., 2004).

Contudo, o estresse mecénico provocado pelo corte acaba provocando
aumento da taxa respiratéria e producédo de etileno, ocasionando escurecimento
enzimatico e alteragdo do sabor e aroma (FELIPPIN, 2019). Assim, alimentos
minimamente processados necessitam de cuidados especiais quanto a seu
armazenamento, incluindo, muitas vezes, a adicdo de conservantes para aumentar
sua vida util (CENCI, 2011).

No caso da batata-doce, por possuir em sua constituicdo altos niveis de
compostos fendlicos, observa-se o0 escurecimento do tecido quando este é exposto
ao oxigénio presente no ar atmosférico, dando uma aparéncia ndo muito agradavel
(SOUZA e DURIGAN, 2007). Logo, o uso de substancias antioxidantes (inibidores
enzimaticos) aliado ao uso de temperaturas de conservacgao auxiliaria na retardacao
do escurecimento durante o armazenamento.

Atualmente diversas substancias vém sendo empregadas como forma de
conservar e diminuir os efeitos negativos do processamento minimo de alimentos e
aumentar sua vida de prateleira (FELIPPIN, 2019; KLUGE, GEERDINK, et al., 2014;
OLIVEIRA, PANTAROTO e CEREDA, 2003; NUNES, BOAS e XISTO, 2011). O uso
dos &cidos ascorbico e citrico sdo exemplos de antioxidantes usados como tentativa
de aumentar a vida 0til e diminuir o escurecimento de alimentos minimamente
processados.

Estudando os efeitos do processamento minimo em manga associado a uso
de antioxidantes, Silva, Gomes, et al. (2020), obtiveram resultados promissores
com o uso de acido ascorbico associado a cloreto de célcio. Contudo, o tipo de
corte e a temperatura de refrigeragéo foram fatores decisivos na manutencéo das
caracteristicas fisico-quimicas da manga minimamente processada, segundo 0s
autores.

De forma semelhante, Manolopoulou e Varzakas (2011) em seu estudo
com repolho minimante processado e o uso de antioxidantes, concluiram que o
uso de acido ascorbico manteve as qualidades fisico-quimicas do produto por 14

dias quando armazenado a 0°C e 7 dias quando a 5°C, contudo, em relagdo ao
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escurecimento enzimatico, ndo se diferenciou da testemunha. Ja, o uso de éacido
citrico, neste mesmo ensaio, reduziu 0 escurecimento por 22 dias quando o produto
foi armazenamento a 0°C.

Todavia, até entdo, vé-se poucas pesquisas com processamento minimo e
pos-colheita de batata-doce, bem como com o uso de antioxidantes para conter o
escurecimento enzimético apos o corte.

Assim, o0 objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas quimicas de
batata-doce minimamente processada submetidas a tratamento com antioxidantes

em funcéo dos dias de armazenagem sob refrigeragédo e congelamento.

21 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido no laboratério de quimica e na agroindlstria da
Sociedade Educacional Trés de Maio (SETREM). A cultivar de batata-doce utilizada
foi a BRS Amélia, que possui polpa com coloragdo alaranjado intenso e foi produzida
na horta da instituicdo. As batatas foram colhidas e lavadas com detergente neutro
e agua corrente a fim de realizar a higienizagédo. Apdés, foi realizada a sanitizagao
com hipoclorito de sédio (200 ppm de cloro ativo) por 5 minutos. Apos os tubérculos
foram descascados e picados em cubos de igual tamanho (1 x 1 x 1cm) e foram
imersos em agua clorada até o momento de coloca-los nas solugdes antioxidantes.

As solugdes antioxidantes foram preparadas em uma concentracéo de 2%
de acido ascorbico e citrico, separadamente, na qual a batata-doce minimamente
processada ficou submersa durante 15 minutos. Na testemunha os cubos de batata
doce foram imersos apenas em &agua. As amostras foram separadas em sacos
plasticos, com amostras de 140 gramas cada e acondicionados em cémara de
congelamento a -18 + 0,5 °C e 85% de UR e sob refrigeracdo a 5 + 2 °C e 85 % de
UR.

O delineamento experimental empregado foi o em blocos ao acaso, com
arranjo fatorial 3 x 4 com 3 repeti¢cdes. O primeiro fator consistiu no uso de dois
antioxidantes (acido ascorbico e acido citrico) mais a testemunha e o segundo
fator foram os dias de armazenamento (0, 2, 4, 6 dias de armazenamento), tanto
congelado como refrigerado.

As avaliacdes realizadas nas polpas maceradas e homogeneizada foram
o pH por leitura direta utilizando-se um potencidmetro digital; acidez total titulavel
(ATT) determinada por titulometria de neutralizacao até pH 8,1, com hidroxido de
sodio 0,1 moles L, sendo os resultados expressos em porcentagem de &cido citrico
e o teor de sélidos sollveis totais (SST), determinado por refratbmetria manual
expressando-se o resultado em °Brix. Para a realizagdo das analises, seguiu-se a
metodologia descrita pela (AOAC, 2000).
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Os resultados foram submetidos a andlise de variancia e para descricao das
variaveis nos periodos de armazenamento foi realizada a analise de regresséo a 5 %
de probabilidade de erro. Os modelos de regresséo polinomial foram selecionados
de acordo com a significAncia do teste F e seus respectivos coeficientes de

determinacéao (R?).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi observado comportamento similar entre a testemunha e o tratamento
com acido ascorbico em todos atributos analisados (Figura 1) durantes os dias de

armazenamento.
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Figura 1: Parametros de qualidade de batata doce minimamente processada com uso
de antioxidantes sob refrigeracéo (A, C e E) e congelamento (B, D, F).
O pH no tempo 0 estava concordando com o proposto por Vanetti (2000)
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que é de 5,5 a 7,0 para hortalicas in natura. No entanto, durante o armazenamento
o tratamento com acido citrico reduziu o pH para valores a baixo do 5,5 (Figura 1A
e 1B), apresentando menor pH aos 4 dias de armazenamento. O tratamento com
acido ascorbico e a testemunha permaneceram dentro do esperado. Em trabalho
realizado por Sanchez, Santos e Vasilenko (2019) com diferentes variedades de
batatas-doce foi quantificado o pH, que variou de 5,8 a 6,3. Especificamente para
as variedades determinadas Laranjas, os autores quantificaram o pH de 6,2 e 5,8,
respectivamente para a variedade Laranja 1 e Laranja 2. Oliveira, Pantaroto e
Cereda (2003), em seus ensaios com mandioca minimamente processada, atribuiu
a reducao do pH a utilizagdo de acido citrico como agente antioxidante, o que pode
explicar o fendbmeno observado neste estudo também.

Em relagéo a ATT observou-se uma tendéncia linear ascendente da acidez
em fungéo dos dias de armazenamento para a testemunha e o tratamento com acido
citrico (figura 1C e 1D). O tratamento com &cido ascorbico mostrou um comportamento
quadratico, apresentando um pico de acidez no ambiente refrigerado aos 3,3 dias
de armazenamento e no congelado aos 3,5 dias de armazenamento. Mesmo
apresentando comportamento diferente aos demais tratamentos, o tratamento com
acido ascoérbico manteve sua acidez mais estavel, como a testemunha.

Um aumento da acidez no tratamento com acido citrico pode estar relacionado
aos teores do acido ja presentes da batata doce e seu uso como agente antioxidante
pode ter elevado seus niveis ap6s o processamento minimo. Os resultados obtidos
para este tratamento diferem da afirmac¢do de Fenema (1985), que ha redugao
dos acidos organicos durante o amadurecimento e armazenamento em funcéao da
oxidacéo dos mesmos para a producéo de energia.

De maneira geral, a acidez ¢ atribuida a presenca dos acidos organicos que
se encontram dissolvidos nos vacuolos das células na forma livre ou combinada com
sais de ésteres (NASSUR, 2009). Estes acidos servem como reserva energética,
por meio de sua oxidagao no ciclo de Krebs (CHITARRA e CHITARRA, 2005). Com
a maturacdo o teor de acidos organicos, com poucas excegdes, diminui, devido
ao processo respiratério ou de sua conversdo em agucares, como observado no
tratamento com acido ascorbico, independente da temperatura de armazenamento
(Figura 1C e 1 D). Em trabalho realizado por Gouveia, Correia, et al. (2014), também
com batata-doce armazenada, observou-se esta mesma tendéncia comportamental
aos 14° dias de armazenamento, um decréscimo na acidez e consequentemente
aumento dos teores de agucar. A mesma situacao foi observada também por Nunes,
Boas e Xisto (2011) em estudos com mandioquinha salsa minimamente processada
e por Kluge, Geerdink, et al. (2014) em ensaio com pimentdo amarelo minimamente
processado e tratados com diferentes antioxidantes. Para Kluge, Geerdink, et al.

(2014) o aumento inicial e posterior declinio da acidez titulavel, deve-se ao aumento
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da concentragéo de CO, intracelular resultante do aumento das taxas respiratorias
0 que provoca a acidificagcéo logo ap6s o processamento, confirmando os resultados
obtidos nesse trabalho.

O teor de solidos solUveis totais (SST) é um parametro muito importante na
batata-doce. Segundo Sanchez, Santos e Vasilenko (2019) ele esta diretamente
correlacionado com o sabor. Além disso, indica o conteudo em acgUcares totais,
que no caso da batata-doce s@o a sacarose, que se encontra em maior proporcéo,
seguida pela glucose, frutose e, dependendo das variedades, pequenas quantidades
de maltose (LAI, HUANG, et al., 2013). No presente estudo, os teores de SST ficaram
abaixo do que determinaram Séanches, Santos e Vasilenko, que determinaram
para as variedades de batata-doce com polpa laranja 8,4 e 12,2 de solidos
soltveis. O comportamento dos sélidos solUveis totais (SST) tanto em ambiente
refrigerado como em ambiente sob temperatura de congelamento foi similar para
os tratamentos com antioxidantes (Figura 1e e 1F). No entanto, o tratamento com
acido citrico apresentou sempre os menores teores. Em ambiente refrigerado
o menor valor °Brix para o tratamento com &cido citrico ocorreu aos 2,5 dias de
armazenamento enquanto que para o tratamento com acido ascorbico foi aos 2,3
dias. Quando congelados, estes menores teores de °Brix forma observados aos 2,6
dias e aos 2,7 dias, respectivamente para o tratamento com acido citrico e acido
ascorbico. Segundo Pineli, Moretti, et al. (2005) a diminui¢do dos teores de agucares
pode estar relacionado com o estresse mecanico provocado pelo processamento
minimo e também com a senescéncia das raizes, onde o acucar é consumido nos
processos respiratorio e fermentativo, produzindo CO,, 4gua e acidos orgénicos,
respectivamente, uma vez que os teores de solidos sollveis estdo relacionados com
a diferenca entre liberagéo e degradagéo de agucares. Este comportamento relatado

por Pineli, também foi observado no presente experimento e relatado anteriormente.

41 CONCLUSOES

Indiferente do modo de conservacdo empregado, o tratamento com &cido
ascorbico mostrou-se mais eficiente por manter as caracteristicas quimicas
praticamente constantes.

Além disso, 0 uso do acido ascoérbico cumpriu com seu papel de evitar o
escurecimento enzimatico mantendo as batatas-doces visualmente mais atraentes.
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