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INTRODUCAO *ANALISE DA COR:

A batata doce (Ipomoea batatas L.) € uma raiz amilacea, sendo uma >
das culturas mais importantes no mundo, pois possul elevado valor 54
nutricional e econdmico. E de facil cultivo, alta tolerancia a seca,
baixo custo de producao, ampla adaptacao a diferentes regioes, sendo
muito apreciada no Brasil. Pode ser usada na alimentacao humana,
animal e producao de biocombustiveis, como alcool. A cor é o

Figura 3. Fluxograma da Analise da cor .
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primeiro criterio utilizado na rejeicao ou aceitacao de um produto, ,de observagido 10° e
por isso, na industria de alimentos a analise de cor torna-se uma |sistema de cores CIELab. |

avallacao importante. . T A
Os experimentos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e

as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade, no qual letras diferentes demonstram diferenca
significativa entre as amostras analisadas.

OBJETIVO

Avaliar a variacao na coloracao das cascas de batata doce fermentada

com o fungo Pleurotus ostreatus via bioprocesso em estado solido
(BES).

RESULTADOS E DISCUSSAO

MATERIAS E METODOS

*SUBSTRATO: Residuos de batata doce, composto de casca.
*MICRORGANISMO: Pleurotus ostreatus

Os resultados mostraram que os substratos In natura e fermentado
nao apresentaram diferencas em relacao ao parametro

*PRE-INOCULO: L*(35,65+0,43% e 35,26+0,59%) e a* (11,48+0,86% e 10,95 + 0,08%),
respectivamente. O substrato fermentado (15,11+0,86%) apresentou
tonalidade mais amarelo gue a amostra in natura (9,93+0,06%), sendo
observado pelos valores de b*.

CONCLUSAO

O substrato fermentado apresentou cor amarelo, verificados pelos
valores positivos de a* e b*. Essas informacOes podem subsidiar

estudos sobre a utilizacdo de fungo Pleurotus ostreatus para
*CULTIVO: . . . .
melhorar a cor de produtos alimenticios e o aproveitamento integral
dos alimentos.

Figura 1. Fluxograma de preparacao do pre-inoculo — “Spawn”

Palavras-chave: colorimetro, biotransformacgéao, microrganismo.

Figura 2. Fluxograma de preparacao do cultivo .
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