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A batata doce (Ipomea batatas (L.) Lam.) é uma hortalica tipica das regiGes tropicais e
subtropicais, rustica, de facil manutencdo e boa resisténcia contra a seca. Apresenta custo de
producdo baixo, com investimento minimo e retorno elevado. Devido ao grande potencial
energético, a batata doce desempenha papel importante na dieta, principalmente entre
populacBes carentes. A vitamina A é um micronutriente essencial para o bom funcionamento
visual e imunolégico da salde humana. Sua deficiéncia € um sério problema nos paises em
desenvolvimento, provocando cegueira em milhares de criangas no mundo. O aumento da
ingestdo de pro-vitamina A ou carotendides é uma das formas preconizadas para combater
essa deficiéncia. Uma vez que a batata-doce ja € um alimento consumido normalmente pelas
populacbes em regides onde ha hipovitaminose A, o desenvolvimento de alternativas de uso
da batata-doce com polpa laranjada (que possui &#61538;-caroteno em sua composicao)
seria uma importante iniciativa no combate a esse problema de salde publica. Na producdo de
fécula de batata-doce o amido é separado da massa residual, que seco, sera um farelo com
propriedades semelhantes a farinha. Esse trabalho tem como objetivo encontrar a proporcao
entre a agua e a massa de batata-doce de polpa laranjada, de modo a maximizar a quantidade
de fécula extraida, prevenir o desperdicio de agua e facilitar o aproveitamento do farelo
residual (que mantém o &#61538;-caroteno da matéria prima). Apds o descasque a batata-
doce foi triturada e colocada em liquidificador doméstico junto com certa quantidade de agua
(relagbes agua/massa: 1:1, 1:2, 1:4 e 1:6) e mantida sob agitagdo por 3 minutos. A
suspensdo foi peneirada num pano fino e mantida em decantacdo por 24 horas. O rendimento
do processo de extragdo foi expresso, dividindo o volume de agua utilizada pela matéria seca
da fécula, em cada experimento. Apesar do aumento da quantidade de agua, ndo observou-se
aumento proporcional da extracdo de fécula. Assim, a relacdo a&gua/massa de 1:1 foi tida
como oOtima, pois proporciona um bom rendimento em fécula, baixo consumo de agua e boa
producao de farelo.
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