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Resumo 

O presente estudo teve como objetivo obter a farinha da batata-doce através do processo de 

secagem por atomização, em leito de jorro e avaliar o efeito das temperaturas utilizadas nas 

suas propriedades físico-químicas. A batata-doce foi submetida ao processo de secagem em 

leito de jorro nas temperaturas de 50, 60 e 70 °C, vazão do ar no bico atomizador de 3,0 

m3/min e vazão de alimentação da bomba de 2,7 ml/min. A batata-doce in natura e as farinhas 

obtidas foram caracterizadas quanto aos seguintes parâmetros físico-químicos: umidade, 

sólidos totais, atividade de água (aw), cinzas, lipídeos, carboidratos, pH, acidez total tilulável 

(ATT), sólidos solúveis totais (SST) e ratio (SST/ATT cinzas quando se teve aumento da 

temperatura de secagem. A secagem possibilitou redução no teor de umidade, atividade de 

água da batata-doce in natura garantindo uma maior vida de prateleira do produto. Houve). O 

batata-doce in natura apresentou alto teor de umidade de 69,48% e aumento nos teores de 

diferenças estatísticas significativas entre as temperaturas utilizadas com relação aos 

parâmetros físico-químicos. No entanto, a temperatura de 80 °C possibilitou o maior valor de 

sólidos solúveis totais, ratio (SST/ATT) e carboidratos totais evidenciando o potencial 

tecnológico do produto em pó. 

Palavras-chave: Atomização, Conservação, Fibras. 
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Abstract 

The present study aimed to obtain the sweet potato flour through the spray drying process, in 

a spouted bed and to evaluate the effect of the temperatures used on its physical-chemical 

properties. The sweet potato was submitted to the spouting bed drying process at temperatures 

of 50, 60 and 70 °C, air flow in the atomizing nozzle of 3.0 m3/min and pump flow rate of 2.7 

ml/min. The fresh sweet potatoes and the flours obtained were characterized according to the 

following physical-chemical parameters: humidity, total solids, water activity (aw), ash, 

lipids, carbohydrates, pH, total tileable acidity (ATT), total soluble solids (SST) and ratio 

(SST/ATT ash when there was an increase in the drying temperature. The drying allowed a 

reduction in the moisture content, water activity of fresh sweet potatoes, guaranteeing a 

longer shelf life of the product. There was). The sweet potato in natura showed a high 

moisture content of 69.48% and an increase in the contents of statistically significant 

differences between the temperatures used in relation to the physical-chemical parameters. 

However, the temperature of 80 °C enabled the highest value of total soluble solids, ratio 

(SST/ATT) and total carbohydrates, showing the technological potential of the powder 

product. 

Keywords: Atomization, Conservation, Fibers. 

 

Resumen 

El presente estudio tuvo como objetivo obtener la harina de batata a través del proceso de 

secado por aspersión, en un lecho vertido y evaluar el efecto de las temperaturas utilizadas en 

sus propiedades físico-químicas. La batata se sometió al proceso de secado del lecho de salida 

a temperaturas de 50, 60 y 70 °C, flujo de aire en la boquilla atomizadora de 3.0 m3/min y 

caudal de la bomba de 2.7 ml/min. Las batatas frescas y las harinas obtenidas se 

caracterizaron de acuerdo con los siguientes parámetros físico-químicos: humedad, sólidos 

totales, actividad del agua (aw), cenizas, lípidos, carbohidratos, pH, acidez total enlosable 

(ATT), sólidos solubles totales (SST) y relación (cenizas SST/ATT cuando hubo un aumento 

en la temperatura de secado. El secado permitió una reducción en el contenido de humedad, la 

actividad del agua de las batatas frescas, garantizando una vida útil más larga del producto. 

Hubo). La batata in natura mostró un alto contenido de humedad del 69,48% y un aumento en 

el contenido de diferencias estadísticamente significativas entre las temperaturas utilizadas en 

relación con los parámetros físico-químicos. Sin embargo, la temperatura de 80 °C permitió el 

valor más alto de sólidos solubles totales, relación (SST/ATT) y carbohidratos totales, lo que 

muestra el potencial tecnológico del producto en polvo. 
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Palabras clave: Atomización, Conservación, Fibras. 

 

1. Introdução 

 

A batata-doce (Ipomoea batatas L.) é um dos produtos hortícolas mais conhecido e 

importante em todo o mundo. Pois, apresenta custo de produção relativamente baixo e retorno 

elevado sendo matéria prima para obtenção de álcool, amido, pães, doces, farinhas, flocos e 

féculas (Santos et al., 2009; Ferreira et al., 2019). Esse tipo de tubérculo tornou-se foco da 

pesquisa devido a uma reivindicação diversificada de valores nutricionais e de promoção da 

saúde, adequados para a dieta humana e a alimentação animal. Além disso, a acessibilidade, 

abundância, boa fonte de carboidratos e o uso significativo de seus subprodutos no 

processamento de alimentos e aplicações industriais os colocam como um produto importante 

na cadeia de suprimentos da indústria de alimentos (Sanchez et al., 2020).  

Devido à alta perecibilidade deste tipo de tubérculo, deve-se utilizar algum tipo de 

processamento para que o mesmo tenha uma maior vida útil. Uma das formas de minimizar a 

perda de alimentos perecíveis é através da sua secagem (Silva et al., 2019). A secagem é o 

método de preservação mais comum e amplamente aplicado para produzir frutas e legumes 

secos. Isso ocorre porque retarda sua deterioração devido à atividade microbiana, removendo 

água da mesma sem causar perda física, nutricional e sensorial significativa se a secagem for 

realizada em condições operacionais apropriadas (Veloso et al., 2019).  

E a secagem em leito de jorro com partículas inertes é considerado uma técnica de 

secagem alternativa flexível para a produção de pós a partir de alimentos líquidos e pastosos, 

devido aos seus custos mais baixos e às exigências de temperatura mais baixas, quando 

comparado ao popular secador de spray (Dantas et al. 2017). No entanto, segundo Brito et al. 

(2018) o leito de jorro também fornece altas taxas de transferência de calor e massa, devido ao 

alto grau de mistura entre as fases e à alta taxa de recirculação do sólido.  

Nesse contexto, o presente trabalho tem como objetivo obter a farinha da batata-doce 

através do processo de secagem por atomização, em leito de jorro e avaliar o efeito das 

temperaturas utilizadas nas suas propriedades físico-químicas.   

 

2. Metodologia 

 

A batata-doce (Ipomoea batatas L.) foi adquirida na feira livre da cidade de Campina 

Grande-PB. No laboratório as mesmas foram selecionadas manualmente, de forma a eliminar 
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as raízes em estádio de maturação avançada e danos físicos; em seguida foram submetidos à 

lavagem em água corrente e logo após, realizada a sanitização, imergindo-se as mesmas em 

recipiente contendo solução de hipoclorito de sódio com concentração de 200 ppm, durante 

15 min, e por fim enxaguadas em água corrente para retirar o excesso da solução de 

hipoclorito. 

Após sanitização as batatas-doces com cascas foram cortadas em geometrias não 

definidas com auxílio de uma faca doméstica e foram submetidas ao processo de 

branqueamento a vapor, seguido de um resfriamento para evitar o excesso de calor. 

Para obtenção do extrato, as batatas-doces já cortadas e branqueadas foram trituradas 

em um liquidificador doméstico®, a separação dos resíduos sólidos do liquido foi feito com 

uso de uma peneira doméstica e em seguida passando-se a mistura em uma malha de organza. 

Para secagem do extrato foi utilizado um leito de jorro com temperatura variando entre 

60, 70 e 80 °C, vazão do ar no bico atomizador de 3,0 m3/min e vazão de alimentação da 

bomba de 2,7 ml/min. 

A batata-doce in natura e as farinhas obtidas foram caracterizadas quanto aos 

seguintes parâmetros físico-químicos: umidade por secagem em estufa a 105 °C até peso 

constante; sólidos totais por diferença (100- umidade); atividade de água (aw) foi determinada 

usando o dispositivo Decagon® Aqualab CX-2T a 25 °C; cinzas por incineração em mufla; o 

teor de proteína total foi quantificado pelo método de Micro-Kjeldahl, que consistiu na 

determinação do nitrogênio total, de acordo com a metodologia descrita por Brasil (2008); pH 

com leitura direta no medidor de pH digital, a acidez total titulável (ATT) determinadapor 

titulometria, sólidos solúveis totais (SST) por leitura direta em refratômetro e ratio 

(SST/ATT)  segundo Brasil (2008); lipídeos pelo método modificado de Blig e Dyer (1959); 

O teor total de carboidratos foi calculado por diferença para obter 100% da composição total 

(FAO, 2003).  

As análises estatísticas foram realizadas para os dados experimentais em triplicata e os 

resultados foram submetidos à análise de variância de fator único (ANOVA) de 5% de 

probabilidade e as respostas qualitativas significativas foram submetidas ao teste de Tukey 

adotando-se o mesmo nível de 5% de significância. Para o desenvolvimento das análises 

estatísticas o software ASSISTAT versão 7.0 foi utilizado. 
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3. Resultados  

 

Na Tabela 1 encontram-se os dados obtidos para as caracterizações físico-químicas da 

batata-doce in natura e das farinhas obtidas nas temperaturas de 60, 70 e 80 °C.  

 

Tabela 1 – Caracterização físico-química da batata-doce in natura e das farinhas obtidas.  

Parâmetros 

Tratamentos 

CV (%) 

In natura 60 ºC 70 °C 80 °C 

Umidade (%) 69,48a 6,34b 5,68b 4,48c 2,12 

Sólidos totais (%) 30,52c 93,66b 94,32b 95,52a 0,58 

Atividade de água (aw) 0,995a 0,181b 0,153c 0,140d 0,85 

Cinzas (%) 0,98d 1,23c 1,44b 1,78a 2,92 

Lipídeos (%) 0,26a 0,40a 0,38a 0,45a 3,62 

Proteínas (%) 1,17a 0,98b 0,83bc 0,68c 6,61 

Carboidratos (%) 28,11c 91,05b 91,67ab 92,61a 0,60 

pH 6,17b 6,25b 6,48a  6,54a 1,27 

ATT 1,18a 0,98b 0,85c 0,78c 3,82 

SST 10d 21c 24b 27a 2,42 

Ratio (SST/ATT) 8,47d 21,43c 28,23b 34,61a 4,16 

Nota: Letras minúsculas iguais sobrescritas na mesma coluna não diferem significativamente 

no tempo de armazenamento estudado quando aplicado o de Tukey ao nível de 5% de 

probabilidade; ATT- Acidez Total Titulável; SST – Sólidos Solúveis Totais; CV – coeficiente 

de variação. Fonte: Própria (2020).  

 

O batata-doce in natura apresentou alto teor de umidade de 69,48%. No entanto, o 

valor encontrado para ambas as farinhas se encontram dento do valor máximo estipulado pela 

legislação (BRASIL, 2005) para farinhas, que é de 15,0%. Estatisticamente as farinhas 
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obtidas a 60 e 70 ° C não diferiram significativamente entre si, no qual houve uma redução do 

teor de umidade de 65% entre a amostra in natura e a farinha obtida a 80 °C.  Silva et al. 

(2017), ao aplicarem o processo de secagem convectiva em fatias de beterraba sem casca nas 

temperaturas de 50, 60 e 70 °C obtiveram valores de umidade de 11,1%, 9,87% e 8,42%, 

respectivamente.  

Verificou-se que, a quantidade de sólidos totais foi maior quando utilizada 

temperaturas mais altas, apresentando 95,52% na temperatura de 80 °C. Tal crescimento é 

causado pela redução no teor de água, no entanto, estatisticamente as farinhas obtidas a 60 e 

70 °C não diferiram significativamente entre si.  

Em relação a atividade de água (aw) a batata-doce in natura apresentou elevado valor 

(0,995). De acordo com Almeida et al. (2020) altos valores de teor de umidade associados a 

níveis elevados de atividade de água (aw) afetam diretamente a estabilidade do produto, 

possibilitando a ocorrência de processos de contaminação. As farinhas obtidas apresentaram 

valores reduzidos deste parâmetro sendo inferior a 0,2 e diferindo estatisticamente entre as 

temperaturas aplicadas. Castro et al. (2017) ao determinarem a atividade de água (aw) em 

farinhas de taro obtidas em leito de jorro nas temperaturas de 70, 80 e 90 °C, obtiveram 

valores de 0,16, 0,15 e 0,10, respectivamente.  

Observou-se aumento nos teores de cinzas quando se teve aumento da temperatura de 

secagem, sendo o maior valor de 1,78% para temperatura de 80 °C. No entanto, 

estatisticamente as farinhas obtidas apresentaram diferenças significativas entre as 

temperaturas aplicadas com coeficiente de variação de 2,92%. Valores superiores ao do 

presente estudo foram obtidos por Basetto et al. (2011) ao utilizarem a temperatura de 100 °C 

para obtenção da farinha de beterraba que apresentou teor de cinzas de 6,71%. 

Para o teor de lipídeos não foi observada diferença estatística significativa, sendo o 

maior valor 0,45% obtido para temperatura de 80 °C. Sá et al. (2018) ao determinarem o teor 

lipídico em farinhas de inhame e taro obtidas por secagem convectiva na temperatura de 60 

°C, obtiveram valores de 0,08% e 0,10%, respectivamente. Segundo Santos et al. (2020) a 

determinação de lipídios torna-se importante, pois os lipídios desempenham papel importante 

na qualidade do alimento, contribuindo com atributos como textura, sabor e valor calórico. 

Houve uma degradação no teor de proteínas com o aumento da temperatura de 

secagem. O teor de proteínas da farinha obtida a 70 °C não apresentou diferença estatística 

significativa com relação as farinhas obtidas a 60 e 80 °C. Valores superiores deste parâmetro 

foram observados por Garmun et al. (2009) ao analisarem farinhas obtidas através da casca da 

batata inglesa (2,5%). 
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Os resultados obtidos em relação ao teor de carboidrato totais foram de 91,05%, 

91,67% e 92,61% para as temperaturas de 60, 70 e 80 °C, respectivamente. Apresentando 

diferença estatística significativa entre as temperaturas de 60 e 80 °C. Estes altos valores 

obtidos segundo Santos et al. (2020) estão relacionados ao teor de fibras toais, pois na análise 

de carboidratos totais estão incluso os teores de fibras, evidenciando que a farinha da batata-

doce é um pó com alto teor de fibras.  

Pode-se observar também na Tabela 1 os valores obtidos para os parâmetros de pH e 

da acidez total titulável (ATT), no qual, houve um aumento do pH (6,0 < pH < 7,0) e redução 

nos valores de acidez das farinhas obtidas. Para esses dois parâmetros as temperaturas de 70 e 

80 °C não apresentaram diferenças estatísticas significativas. Sá et al. (2018) observaram 

valores de pH de 5,59 para farinha de inhame e de 6,06 para farinha de taro. Araújo et al. 

(2015), ao caracterizarem farinha de batata doce, observaram valores de acidez variando entre 

0,64 e 0,52%.  

O teor de sólidos solúveis totais (SST) apresentou diferenças estatísticas significativas 

entre as temperaturas aplicadas. Havendo aumento nos valores desse parâmetro com o 

aumento da temperatura de secagem. A farinha obtida a 80 °C apresentou o maior teor (27 

°Brix). De acordo com Lins et al. (2016) esse aumento ocorre pela diminuição do teor de água 

no meio, ocasionado por um aumento da precipitação de compostos que se encontravam 

originalmente em solução. 

Segundo Chaves et al. (2004) e Araújo et al. (2017) a qualidade do produto final na 

agroindústria está relacionada ao teor de sólidos solúveis totais (SST), uma vez que produtos 

com alta concentração implicam em menor adição de açúcar para obtenção do produto final.  

A relação sólidos solúveis totais e acidez total titulável (SST/ATT) também 

apresentou aumento em seus valores com o aumento da temperatura de secagem. Esse 

aumento foi em decorrência ao aumento nos teores de sólidos solúveis totais e na redução dos 

valores de acidez total titulável. Estatisticamente os valores apresentaram diferenças 

significativas entre si. 

 

4. Considerações finais 

  

A secagem possibilitou redução no teor de umidade, atividade de água da batata-doce 

in natura garantindo uma maior vida de prateleira do produto. Além de apresentar facilidade 

de manuseio e armazenamento, visto que a validade do produto em pó é maior em 

comparação ao produto in natura. Houve diferenças estatísticas significativas entre as 
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temperaturas utilizadas com relação aos parâmetros físico-químicos. No entanto, a 

temperatura de 80 °C possibilitou o maior valor de sólidos solúveis totais, ratio (SST/ATT) e 

carboidratos totais evidenciando o potencial tecnológico do produto em pó. Como sugestões 

de trabalhos futuros, pode-se realizar as análises de fibras e amido como também avaliar 

todos os parâmetros analisados no decorrer do armazenamento durante 180 dias. Assim como 

aplicar a farinha obtida no desenvolvimento de um produto de panificação.  
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