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Introducao

Aproveitar um alimento de forma integral significa usufruir de cascas, sementes e raizes
disponiveis que seriam descartadas no meio ambiente. O desperdicio de alimento é uma questdo
discutida mundialmente e esta internalizado na cultura brasileira (CRISTO et al., 2015). Segundo a
Organizacdo das Nag¢des Unidas (2016), a quantidade de alimentos é insuficiente para alimentar a
populacdo mundial, e aproximadamente 745 milhdes de pessoas passam fome no mundo e cerca de 1,3
bilhdes de alimentos sdo desperdicados mundialmente todo ano, onde este valor corresponde a
aproximadamente 30% da area agricultavel.

Uma possivel forma de reduzir o desperdicio é a utilizagdo das cascas, talos, e outras partes
comumente ndo consumidas dos vegetais, uma vez que estas partes possuem a maior concentracdo de
nutrientes como fibras, potassio, calcio, dentre outros (MONTERIO et al., 2006). Dessa forma estar-se-ia
contribuindo para a reducao de residuos descartados no meio ambiente e que poderiam ser
aproveitados, além de melhorar a qualidade nutricional e aumentar a diversificacdo na alimentacao.

Diante desse quadro, tém surgido estudos para a inclusao de ingredientes como as cascas de
vegetais, em vdrias receitas culinarias, no intuito de uma alimentacdo sustentavel como: substitui¢ao
parcial da farinha de trigo por farinha de casca de batata (Solanum Tuberosum Lineu) (FERNANDES et
al,, 2008); utilizacdo de farinha obtida a partir de rejeito de batata na elaboracdo de biscoitos (PEREIRA
etal., 2005); aplicacdo das cascas de maracuja para producio de doce em calda (OLIVEIRA et al.,, 2002);
aproveitamento das casca de maracuja para producio de biscoito (ISHIMOTO et al.,, 2007); casca de
mandioca na elaboragdo de pao de forma (VILHALVA et al., 2011). Pode-se observar que quase inexiste
pesquisas na utilizacao das cascas de batatas, ocorrendo possiveis desperdicio por falta de informacoes
sobre os valores nutritivos.

A batata baroa (Arracacia xanthorrhiza Bancroft.) é uma raiz normalmente consumida em sopas,
saladas, purés e fritas, apresenta sabor agradavel e é de facil digestdo (FURLAN, 2016). Apresenta alta
perecibilidade, mantendo-se conservada entre 3 e 7 dias em temperatura ambiente (PADUA, 2010;
BROTEL etal., 2012). E rica em célcio, fésforo, ferro, potassio, vitaminas (A, C e as do complexo B), amido
e apresenta alto valor energético (CARMO, 2011; MADEIRA et al., 2004).

Neste aspecto, a casca da batata baroa demonstra ser um potencial ingrediente para adicdo em
produtos alimenticios. Portanto o objetivo desse trabalho é avaliar as caracteristicas fisico e fisico-
quimicas da casca da batata baroa a fim de introduzir esse residuo em produtos alimenticios.

Material e Métodos

Este trabalho foi realizado no Laboratério de Armazenamento e Processamento de Produtos
Agricolas (LAPPA), da Unidade Académica de Engenharia Agricola (UAEA), da Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG), em Campina Grande, PB.
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A matéria-prima utilizada foi a batata baroa (Arracacia xanthorrhiza Bancroft.). As batatas foram
lavadas, sanitizadas (solucdo de hipoclorito de s6dio 100 ppm), e descascadas manualmente, com faca
de aco inox, para arealizacdo da caracterizacdo das amostras, em triplicata, quanto aos parametros: teor
de agua, pH, acidez total titulavel, através das metodologias descritas no manual do Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2008); atividade de agua a 25°C em higrometro aqualab modelo 3TE; cor em
espectrofotémetro portatil HunterLab MiniScan XE Plus, modelo 4500 L, obtendo-se os parametros L*,
a* e b*; baseados nesses parametros foram avaliados o croma (C*) e o angulo hue (h) de acordo com as
Equacgoes 1 e 2 respectivamente.:

C*=[(a*)2+(b*)2]1/2 (1)
h=arctg (b*/a*) (2)

Sendo: C* - Croma; a* - Intensidade de vermelho (+a*) ou verde (-a*); b*- Intensidade de amarelo (+b*)
ou azul (-b*); h - Angulo hue

Para o tratamento estatistico foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado (DIC) com as
médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussdo

As médias obtidas para a casca da batata baroa para o teor de agua foi de 75,57% e atividade de
agua de 0,952. Constatando que as cascas sdo altamente pereciveis em condicdes de temperatura
ambiente, necessitando de formas de aproveitamento para prolongar a vida util. Essas cascas, na
maioria das vezes descartadas como residuos, podem ser reaproveitadas para obtencdo de farinhas
usadas no enriquecimento de alimentos. Para Fernandes (2013) as raizes de batata baroa apresentam
vida util p6s-colheita muito curta e podem tornar-se imprestaveis para a comercializacdo apds 6 dias de
armazenamento a temperatura ambiente. Esta alta perecibilidade das raizes gera dificuldades no
armazenamento, o que tem despertado o interesse para a diversificacio de seu uso na forma
minimamente processada, descartando assim as cascas. Para Teixeira et al. (2010) o desperdicio de
alimentos no Brasil é grande, pois a cultura brasileira ainda desconhece as formas de aproveitamento
integral dos alimentos, bem como seus valores nutritivos. As hortalicas e frutas sdo ricas em vitaminas,
fibras e minerais, mas isso é perdido quando sao retirados as cascas, sementes e talos.

O pH de 6,06 da casca da batata indica que apresenta caracteristicas para o ataque microbiano,
necessitando de métodos de conservacao urgente para evitar o desperdicio e consequentemente a
deterioracdo microbiolégica. A acidez total titulavel é 0,03% (em ac. malico), podendo ser considera
baixa, e indicativo de que é bastante susceptivel a deterioragio.

A luminosidade da casca é de 63,16, verificando maior tendéncia para a tonalidade clara. Garcia
(2013) ao verificarem a luminosidade das cascas de diferentes cultivares de batatas, relataram valores
de 52,95 a 66,81; sugerindo que as cascas das cultivares mais claras e brilhantes, sdo as de maior
interesse para o consumidor, por ser um dos parametros que mais afeta a aceitacio no mercado de
processamento doméstico; as cascas das batatas da cultivar Beacon Chipper, se destacou e apresentou
valores (L = 66,81; +a = 8,05 e + b = 32,50) préximos a casca da batata baroa.

A intensidade de amarelo (+b = 35,71) apresentou-se de forma mais intensa que a intensidade de
vermelho (+a = 8,11), mostrando que a tonalidade amarela estd presente em superioridade. A
componente intensidade de vermelho, foi um fator positivo nas cascas de batatas, em razao de que
segundo Feltran et al. (2004) a cor esverdeada (-a*) pode comprometer a aceitagcdo pelo consumidor e
resultar em prejuizos.

A cromaticidade indica a pureza da cor. Valores proximos a zero sdo indicativos de cores neutras
(branco/ou cinza) e valores ao redor de 60 indicam cores vividas e/ou intensas (McGuire, 1992). O
croma 36,62 apresentou valor intermediario.

Para o Angulo hue o valor obtido foi de 77,20. Segundo Trigo et al. (2012) se o angulo estiver entre
0° e 90°, quanto mais préximo de 90, mais amarelo é o produto. Sa et al. (2008) afirmam que valores
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médios entre 60 e 70°, mostra que a polpa se encontra alaranjada. Diante das diversas opinides de
pesquisadores, pode-se afirmar que a casca da batata baroa apresenta cor alaranjada para o amarelo.

Conclusao

Devido o alto teor de agua e atividade de dgua é necessario aplicar o processo de secagem para o
aproveitamento das cascas das batatas baroa na forma de farinha; as cascas apresentaram
caracteristicas de boa aceitabilidade por sua cor e possivelmente possa contribuir na dieta humana,
como fonte alternativa, com consequente diminuicdo no desperdicio de alimentos. Sugerem-se
pesquisas para determinar a composicdo de outros nutrientes e aplicacio dessa matéria-prima em
produtos alimenticios.
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