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RESUMO

A batata-doce branca (Ipomoea batatas) € um tubérculo que pertence a familia
Convolvulaceae conhecido como terra-nova, e é uma variedade da batata com a casca e a polpa
na coloracdo branca. Acredita-se que essa batata se originou entre a América Central e a
Ameérica do Sul hd muitos anos atras, e possuia uma grande importancia na alimentacdo de
muitos paises, principalmente em épocas de frio, pela quantidade e qualidade do seu valor
nutricional. Desse modo, o consumo de alimentos com elevado teor de carboidratos e fibras é
um dos melhores métodos para combater pendrias nutricionais e ter uma maior saciabilidade.
A necessidade por alimentos com altos valores nutricionais e econdmicos afetam grande parte
da populacdo, tornando a batata, que possui baixo custo e uma producdo sustentavel, uma das
culturas basicas mais amplamente primordiais em todo 0 mundo, combatendo e contribuindo
para o enriquecimento da dieta dos individuos como um todo com esses valores nutricionais.
Ademais, parte da batata-doce produzida no mundo esté voltada para a sua polpa, entretanto,
estudos apontam que a casca também possui valores nutritivos para o consumo humano. A fim
de avaliar o potencial de aproveitamento de batata-doce branca, o presente trabalho tem como
objetivo a utilizacdo da casca e polpa da batata-doce branca para obtencdo de uma farinha
nutritiva na confeccdo de biscoitos. As batatas-doces passaram por uma higienizacdo,
fragmentacdo, secagem e trituracdo para gerar a farinha. Logo apos, foi realizado uma
caracterizagdo fisico-quimica dessa farinha, determinando teores de umidade, proteinas,
lipideos, cinzas e carboidratos totais. Em seguida, foi realizado uma analise microbioldgica,
mostrando que o material estava livre de contaminacéo e que a farinha estava em condicdes de
ser consumida. A farinha de batata-doce branca foi utilizada na confecgédo de 4 biscoitos com
diferentes proporgdes de farinha, substituindo total ou parcialmente a farinha de trigo. Esses
biscoitos foram avaliados por analise sensorial sendo o0 que possuia em sua composi¢do 50/50
(farinha de batata-doce e farinha de trigo) o que obteve uma maior média (7,68) em relacdo aos
outros biscoitos, mostrando a viabilidade do produto e uma maior aceitacdo entre os provadores.
Os outros biscoitos também apresentaram aceitacdo perto dessa média, mostrando assim que
todas as formulagbes foram bem aceitas. Em suma, a producdo dessa farinha propde uma

solucdo para suplementar e contribuir para uma alimentacdo mais saudavel.

Palavras-Chave: Batata, Farinha, Residuos, Suplementacao Nutricional.



ABSTRACT

White sweet potato (Ipomoea potatoes) is a tuber that belongs to the Convolvulaceae
family known as newfoundland, and is a variety of potato with white skin and pulp. Itis believed
that this potato originated between Central and South America many years ago, and was of
great importance in the diet of many countries, especially in cold seasons, due to the quantity
and quality of its nutritional value. Therefore, consuming foods with a high carbohydrate and
fiber content is one of the best methods for combating nutritional deficiencies and achieving
greater satiety. The need for foods with high nutritional and economic values affects a large
part of the population, making the potato, which has a low cost and sustainable production, one
of the most widely used basic crops throughout the world, combating and contributing to the
enrichment of the diet of individuals as a whole with these nutritional values. Furthermore, part
of the sweet potato produced in the world is focused on its pulp, however, studies indicate that
the peel also has nutritional values for human consumption. In order to evaluate the potential
for using white sweet potatoes, the present work aims to use the skin and pulp of white sweet
potatoes to obtain a nutritious flour for making cookies. The sweet potatoes underwent cleaning,
fragmentation, drying and crushing to generate flour. Soon after, a physical-chemical
characterization of this flour was carried out, determining moisture, protein, lipid, ash and total
carbohydrate content. A microbiological analysis was then carried out, showing that the
material was free from contamination and that the flour was ready to be consumed. White sweet
potato flour was used to make 4 cookies with different proportions of flour, totally or partially
replacing wheat flour. These cookies were evaluated by sensory analysis, with the composition
being 50/50 (sweet potato flour and wheat flour), which obtained a higher average (7.68) in
relation to other cookies, showing the viability of the product. and greater acceptance among
tasters. The other cookies also showed acceptance close to this average, thus showing that all
formulations were well accepted. In short, the production of this flour offers a solution to

supplement and contribute to a healthier diet.

Keywords: Potato, Flour, Waste, Nutritional Supplementation.
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1 INTRODUCAO

A batata-doce (Ipomoea batatas) & um tubérculo pertencente a familia conhecida como
Convolvulaceae, que agrupa aproximadamente 50 géneros e mais de 1000 espécies, é uma
cultura amplamente cultivada em todo o mundo, especialmente em regifes subtropicais e
tropicais, devido a sua adaptabilidade a diversas condi¢des edafoclimaticas. Além de seu valor
como alimento basico em muitas partes do mundo, a batata-doce desempenha um papel
fundamental na seguranga alimentar de comunidades vulneraveis, fornecendo uma fonte
essencial de energia e nutrientes. A batata-doce é considerada a segunda raiz mais cultivada e
valiosa do mundo, de acordo com um artigo no Science Daily que também coloca a origem da
batata-doce na Asia (INDIANA, 2018).

Esse tubérculo possui grande importancia do ponto de vista socioeconémico, esta entre
as culturas alimentares mais importantes a nivel mundial e em termos de volume anual de
producdo; também esta entre as dez principais culturas alimentares produzidas nos paises em
desenvolvimento (ANVISA, 2023). Muitos dos produtores pobres em paises em
desenvolvimento e das familias mais necessitadas, dependem desse tubérculo como uma de
suas fontes de alimentacéo e nutricdo (SCOTT et al., 2000). Ela produz grandes quantidades de
energia comparado aos cereais, e em producdo anual, a batata € a quinta cultura alimentar mais
importante nos paises em desenvolvimento, ficando atras apenas do arroz, trigo, milho e a
mandioca. A batata-doce branca é cultivada em mais de 114 paises, onde os maiores produtores
mundiais sdo a Nigéria, Tanzania, Etiopia, Uganda, Ruanda, Egito, india e China. Na Asia, a
maior parte da producdo estd na China, que responde a cerca de 85% da produgdo global
(PHAM etal., 1998). No Brasil, em 1992, segundo dados do IBGE, produziu 603 mil toneladas
do tubérculo em uma &rea cultivada de 58 mil ha com um rendimento médio de 10 t/ha, sendo
0 Rio Grande do Sul o maior produtor (CEREDA et al., 1982).

Além de seu valor como alimento, a batata-doce possui aplica¢fes industriais diversas.
Seu amido, por exemplo, é amplamente utilizado na producdo de agucares, farmacos, bebidas
alcoolicas e uma variedade de produtos alimenticios. No entanto, a questdo do desperdicio
alimentar é uma preocupacao crescente, e 0 aproveitamento integral da batata-doce tornou-se
uma area de interesse significativa. Recentemente, estudos tém explorado o potencial nutritivo
da casca da batata-doce, mostrando que ela contém uma quantidade significativa de nutrientes,
como fibras, vitaminas e minerais (FATSECRET, 2023). Isso levou ao desenvolvimento de
técnicas para o aproveitamento dos residuos da batata-doce na producédo de farinha, que pode

ser utilizada em uma variedade de produtos alimenticios, incluindo biscoitos.
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https://www.sciencedaily.com/releases/2018/05/180521154256.htm

Portanto, a obtencdo da farinha da batata, tanto da casca quanto da polpa, pode ser uma
forma de se estimular e evitar esse desperdicio, visto que o atual mercado também busca uma
qualidade alimentar maior relacionado a um menor preco e facilidade de consumo. Nesse
contexto, o objetivo deste trabalho foi realizar o aproveitamento integral da batata-doce branca
na producdo de sua farinha para a suplementacdo de alimentos consumidos no dia a dia, como

0s biscoitos.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 A batata-doce branca

A batata-doce branca (Ipomea batatas) ¢ um tubérculo que apresenta um grau de
rusticidade e um extenso potencial para o seu uso desde os séculos passados, sendo um alimento
de grande interesse econémico, principalmente para paises em desenvolvimento e com escassez
de alimentos (SCOTT et al., 2000). Ela possui grande potencial como matéria prima para a
fabricacdo de uma gama de produtos industriais como amido, acido citrico, glicose e etanol
(WOOLFE, 1992). E consumida tanto fresca como em sua forma processada, como alimento
para animais e até como insumo nas industrias de alimento, cosméticos, papel, tecido e outros.

A batata-doce branca possui dois tipos de raiz, como observado na Figura 1: a de reserva
ou fibrosa, cujo é responsavel pela absorcdo de agua e extracao de nutrientes do solo, elas sdo
abundantes, favorecendo a absor¢édo de nutrientes; e a tuberosa, sendo identificadas pela maior
espessura (MIRANDA, 1987). A raiz tuberosa é a parte da batata-doce branca que é consumida.
Esses tubérculos sdo a parte comestivel da planta e sdo valorizados por seu sabor doce, textura
macia e valor nutricional. As raizes fibrosas, por outro lado, ndo sdo consumidas e
desempenham principalmente um papel na absorcdo de agua e nutrientes do solo e na

sustentacdo da planta.

Figura 1: Estrutura Anatdmica da batata-doce branca

Fiower
/ Leaf
eaf ¢ ’ £ Pe
' / \ etiole
T 7 s e ! X
Aerial vine PA _ P{f{/é |\ %7
—_— s h S ——
N Fibrous ] \‘ ﬂNo(\lc

Underground
roots
String root
&

Fonte: (Huaman, 1992).

Como a batata-doce branca precisa apenas de uma temperatura moderadamente quente
e um solo leve, consequentemente ela € plantada em diversos paises. Assim, € plantada e colhida
14



todos 0s meses em uma parte e outra do mundo. Na india, por exemplo, a batata-doce branca é
cultivada em quase todas as estagdes, ou seja, no "Kharif" (é a estacdo de cultivo de verdo na
india, que geralmente ocorre de julho a outubro) e "Rabi" (sendo a estacéo de cultivo de inverno
na India, que geralmente ocorre de outubro a margo). S&o termos usados descrever duas das
trés principais estacdes de cultivo no pais (ZAHARAH; TAN, 2006).

As raizes da batata-doce branca sdo fontes de proteinas, minerais, carboidratos e
vitaminas, essas composi¢cdes quimicas ira depender da cultura do cultivo, plantio e das
condigdes climaticas (KOHYAMA; NISHINARI, 1992). O baixo status atribuido as raizes da
batata, sendo vista como um alimento pobre e sendo consumido apenas em momentos de
extrema necessidade ou guerra, pode ter sido um fator limitante em sua exploragdo como um
alimento de alta qualidade nutricional (VINNING, 2003).

No Brasil e no mundo, a batata-doce possui uma grande diversidade, cada uma com
caracteristicas Unicas em termos de sabor, textura, cor e valor nutricional. As caracteristicas
mais abundantes estdo na coloragdo da casca e da polpa das batatas, sendo algumas brancas,
laranjas e até mesmo com o aspecto roxo. As caracteristicas das batatas-doces podem variar
dependendo da regido, clima e métodos de cultivo. Segundo o site da Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), existem cerca de 32 tipos de batatas doce registradas no
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Mapa). Cerca de 5 tipos de batatas doces
sdo as mais conhecidas e consumidas de acordo com o artigo do Whole foods, entre elas estdo
a Batata-doce branca (Hannah Sweet Potatoes), Batata-doce Yacom ou roxa intensa (Stokes
Purple Sweet Potatoes), Batata-doce roxa (Japanese Sweet Potatoes), Batata-doce Amélia
(Jewel Sweet Potatoes) e a Batata-doce Beauregard (Garnet Sweet Potatoes) (EMBRAPA,
2022). Vale ressaltar que pode haver variagcdo nas nomenclaturas de acordo com cada regido e

cultura.
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purple

Figura 2: Tipos de batata-doce

Fonte: Melissa Breyer / Treehugger, 2022

Assim como a variacdo de sabor, cor e textura, estudos apontam que elas também

possuem valores nutricionais variados. A tabela abaixo mostra a diferenca entre cada uma delas.

Tabela 1: Diferenga entre as 5 batatas mais comuns e seus valores nutricionais.

Tipo de Batata-doce Batata-doce | Batata-doce | Batata-doce Batata-doce
Batata-doce branca/ Yacom (roxa roxa/ Amélia / Beauregard /
Hannah Sweet intensa) / Japanese Jewel Sweet | Garnet Sweet
Potatoes Stokes Purple Sweet Potatoes Potatoes
Sweet Potatoes
Potatoes
Casca Coloracéo Roxa intensa Roxa e Laranja/cobre | Alaranjada/escura
creme e suave relativamente
lisa
Polpa Branca/cremosa, | Roxa intensa | Branca, torna- Laranja Laranja
torna-se amarela se dourada ao intensa
a0 assar assar
Sabor Bastante doce, N&o muito Muito doce, Levemente | Levemente doce,
bastante firme | doce, bastante | bastante firme doce, bastante umida
(considerada seca bastante
seca/firme firme
guando cozida)
Nutricéo 1 batata média 1 xicara 1 batata média 1 batata 1 batata média
(por porcéo) (1509) média
Valor 112 116 177 112 112
energético
(kcal)
Gordura 0,029 0,149 0,269 0,079 0,079
Carboidratos 264 (49 de 269 (3,29 de 429 (69 de 269 (4g de | 269 (4g de fibra)
fibra) fibra) fibra) fibra)
Proteina 29 3% 2,299 29 29
Vitamina A 369%* 0%* 4%* 369%* 369%*
Vitamina C 5%* 50%* 43%* 5%* 5%*
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Calcio 4%* 2%* 3%* 4%* 4%*
Ferro 4%* 6%* 5%* 4%* 4%*
Potassio 438mg (13%%*) 638mg 1224mg 438mg 438mg (13%%*)
(18%*) (35%%*) (13%*)
Vitamina B6 14% 22%* 22%* 14%* 14%*
Manganés 17% - 30%* 17%* 17%*
Vitamina B5 - - - 10%* 10%*
(Apenas em
Jewel)

Fonte: Everyday Healthy, 2022.
*Destaca-se que os dados podem apresentar ligeiras variagbes conforme diferentes

fontes e condicdes especificas de cultivo.

O que torna a batata-doce branca relativamente diferente das outras, por ndo possuir
uma coloracdo tdo atenuada, tanto em sua casca como em sua polpa é a presenca do
betacaroteno, visto que na batata-doce branca o teor desse pigmento € baixo. As batatas-doces
possuem diferentes cores devido a presenca de diversos tipos de pigmentos naturais chamados
antocianinas e carotenoides. Estes pigmentos sdo responsaveis por dar cores variadas as batatas-
doces, que podem incluir tons de branco, amarelo, laranja, rosa, vermelho e roxo (EMBRAPA,
2018).

As batatas doces podem possuir antocianinas que sdo pigmentos antioxidantes que
conferem cores que vao do rosa ao roxo. Elas estdo presentes em maior quantidade em batatas-
doces de polpa roxa ou vermelha (TONI et al., 2017). Também existem os carotenoides que sdo
responsaveis pelas cores amarelas e alaranjadas (COELHO et al., 2018). A batata-doce de polpa
alaranjada € rica em betacaroteno, que é convertido em vitamina A no organismo humano.

A variacdo na concentracdo e na combinacdo desses pigmentos naturais € o que
determina a cor especifica de cada variedade de batata-doce. Além disso, fatores genéticos e
ambientais, como tipo de solo, clima e condigdes de cultivo, também podem influenciar nas
caracteristicas de cor das batatas-doces.

De forma geral, para se ter um maior aporte adequado dos macronutrientes da polpa e
da casca da batata-doce branca, é necessario a determinag&o de seus valores nutricionais, tanto

da casca como da polpa. A tabela 2 abaixo determina esses valores.

Tabela 2: Valores Nutricionais para Batata-doce Branca Crua e sua Casca (100g).

Nutriente Batata-doce Branca Crua Casca da Batata-doce Branca
Crua

Calorias 86 kcal 20 kcal

Proteina 16 119

Gordura 0,19 0,19

Carboidratos 20,19 4449

Fibra 2449 2,79

AcUcar 4,2 ¢ 129
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Potassio 337 mg 345 mg
Vitamina C 19,6 mg 12,0 mg
Vitamina A 369%* -*

Umidade Relativa 75,2%* 85,8%*

Fonte: Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA)
*Valores diarios percentuais com base em uma dieta de 2.000 calorias.

No comum, a casca da batata-doce branca ndo € uma fonte significativa de vitamina A
em comparagdo com a sua polpa. A vitamina A, especialmente na forma de betacaroteno, é
responsavel pela coloracéo alaranjada ou amarela de muitas variedades de batatas-doces, como
as de polpa laranja. Enquanto a casca da batata-doce branca pode conter alguns nutrientes e
fibras, a concentracdo de vitamina A na casca é geralmente considerada baixa. A maior parte
dos nutrientes, incluindo a vitamina A, esta presente na polpa da batata-doce branca.

Em vérios lugares no mundo a batata-doce tem importancia medicinal significativa, e
varias partes da planta sdo usadas na medicina tradicional para o tratamento de diabetes,
tratamento de infecgdes e até mesmo de anemia e hipertensdo (CEASA — DF, 2022).

Como a maioria dos vegetais, a batata-doce possui em grande parte de sua composicao
agua, por isso ela acaba possuindo uma maior facilidade de absorver &gua, principalmente
guando € cozida, fazendo como que sua aparéncia se torne mais macia e fofa. Vale ressaltar que
se cozinhada por muito tempo ela pode perder a textura e acabar ficando demasiadamente mole.
As batatas sdo compostas por células que contém &gua e outros nutrientes. Quando uma batata
é colocada na &gua, a concentracdo de agua fora das células é maior do que dentro das células.
Como resultado, a &gua se move para as células da batata através da osmose, fazendo com que
a batata absorva agua e fique inchada.

Esse padrdo pode também ser explicado pela quantidade de fibra bruta presente na
batata-doce, fazendo com que a abata absorva ainda mais agua, que é uma das propriedades dos

materiais fibrosos.
2.2 A Industria da batata-doce

A industria da batata-doce no Brasil tem visto um crescimento significativo nos ultimos
anos, impulsionado pelo aumento da demanda por alimentos saudaveis, naturais e nutritivos. O
levantamento do IBGE sobre a aquisi¢ao per capita de batata-doce no Brasil em 2008 revelou
dados interessantes sobre os padrBes de consumo desse tubérculo no pais. Segundo essa
pesquisa, a aquisi¢do anual per capita de batata-doce no Brasil, em 2008, foi de 0,639 kg. No
entanto, alguns estados se destacaram como grandes consumidores, com valores

significativamente mais altos.
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Paraiba liderou o ranking, com uma aquisicdo per capita de 2,142 kg, seguida por
Pernambuco, com 1,473 kg, Santa Catarina, com 1,264 kg, e o Rio Grande do Sul, com 1,189
kg (IBGE, 2008). Esses numeros indicam uma preferéncia pronunciada por batata-doce em

determinadas regides do pais.

Figura 3: Aquisicdo domiciliar per capita anual de batata-doce (quilogramas), por Unidade da

Federacéo.
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Fonte: IBGE (2008).
E interessante notar que as regides Sul e Nordeste, que foram identificadas como os

principais consumidores, também se destacam atualmente como importantes produtores de
batata-doce, conforme mostrado na figura 3 fornecida. 1sso sugere uma correlagdo entre os
padrdes de consumo e a producdo local da cultura.

Como visto anteriormente, a batata-doce é uma cultura altamente adaptavel e capaz de
se propagar rapidamente. Ela pode ser cultivada em uma variedade de condicOes
edafoclimaticas e é conhecida por sua robustez. Sua producédo é viavel mesmo em solos com
pouca fertilidade e em areas com baixos niveis de precipitacao, ja que a planta é capaz de tolerar
o déficit hidrico e se desenvolver em solos menos férteis (MAZETTI et al., 2018). No entanto,
é importante destacar que a batata-doce apresenta um aumento significativo em sua
produtividade quando é fornecida uma adubacdo equilibrada e uma quantidade adequada de

agua. O suprimento de nutrientes essenciais e a irrigacdo adequada contribuem para o
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crescimento saudavel da planta, o desenvolvimento dos tubérculos e 0 aumento do rendimento

da colheita.

Isso mostra que os agricultores podem maximizar sua produtividade implementando
praticas de manejo adequadas, como a aplicacdo de fertilizantes balanceados e a irrigacéo
controlada, para garantir condigdes ideais de crescimento e colheitas mais abundantes. A figura
4 abaixo mostra a producéo total de batata-doce no Brasil, atingindo em 2017 um valor de 776,3
mil toneladas (IBGE, 2018).

Figura 4: Producéo total de batata-doce no Brasil, em toneladas.
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Fonte: PAM, IBGE (2018).

A produtividade média nacional da batata-doce tem apresentado uma curva ascendente
ao longo dos anos, com um valor de 14,5t ha™! em 2017 (Figura 5). Apesar da tendéncia
crescente, o Brasil ainda ocupa a 34 posicao nesse quesito, com produtividade bem inferior &
dos principais paises produtores como, por exemplo, Senegal, com produtividade de 35,4t ha™?!
(FAOSTAT, 2018).
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Figura 5: Produtividade média de batata-doce no Brasil, em kg/ha.
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Fonte: PAM, IBGE (2018).

O mercado da batata-doce na Europa (incluindo a branca) tem aumentado nas Gltimas
décadas, chegando a atingir 300 mil toneladas em 2017 (GPP, 2016). Isso se da pelo fato da

conscientizacao dos valores nutricionais e os beneficios do consumo desse alimento.

Figura 6: mercado da batata-doce

Fonte: AgMRC, 2021.
O Comercio global da batata-doce esta sendo impulsionado pelo aumento das aplicagdes

desse tubérculo em diversas industrias. Além disso, as inUmeras vantagens nutricionais
proporcionadas pela batata-doce contribuem para o crescimento do mercado global. Contudo,
desafios como o custo mais elevado dos produtos de batata-doce em comparagdo com a batata

convencional e a facilidade com que as batatas podem ser substituidas representam obstaculos
21



consideraveis para o0 mercado mundial de batata-doce. O crescente interesse pela batata-doce
tem incentivado os produtores a intensificarem seus esfor¢cos no langamento de novos produtos,
na inovacao culinaria e mercadoldgica, na obtencdo de reconhecimentos e certificacdes, bem
como na participacdo em eventos cientificos e do mercado. Essas estratégias desempenham um
papel crucial na ampliacdo do mercado desse tubérculo. A figura 7 mostra essa expectativa de

crescimento ao longo dos anos.

Figura 7: Expectativa do mercado global da batata-doce.
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Fonte: Data bridge market research market analysis study, 2023.

A batata-doce branca tem sido cada vez mais valorizada devido a sua versatilidade e
beneficios nutricionais, o que levou ao desenvolvimento de uma variedade de produtos
derivados. Uma das gamas de produtos que podem ser feitos a partir da batata-doce branca é a
farinha de batata-doce, que pode ser utilizada na fabricacdo de pées, bolos, biscoitos e outros
produtos de panificacdo. Além disso, as batatas-doces brancas podem ser cortadas em fatias
finas e fritas ou assadas para criar chips crocantes e snacks saudaveis (figura 8), sendo uma
opcao mais nutritiva do que os salgadinhos convencionais. O puré de batata-doce branca é outra
opcao deliciosa, podendo ser consumido como acompanhamento ou ingrediente em uma
variedade de pratos, como sopas, ensopados e molhos. Além disso, a batata-doce branca pode
ser utilizada na fabricacéo de sorvetes, picolés e outras sobremesas geladas, conferindo-lhes um
sabor doce e uma textura cremosa. Outra op¢do de variedade € o suco de batata-doce branca
pode ser utilizado como base para a fabricacdo de bebidas energéticas, sucos naturais e
smoothies (diferentemente da vitamina, o smoothie engloba mais ingredientes e usa
principalmente sorvete para dar mais cremosidade a mistura), oferecendo uma opcao
refrescante e nutritiva para os consumidores como mostrado na figura 9. Esses produtos
derivados da batata-doce branca destacam-se pela sua versatilidade e valor nutricional,
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proporcionando uma ampla variedade de opc¢des para 0s consumidores preocupados com a

salde e a alimentacdo saudavel (MELLO et al, 2018).

Figura 8: Chips de Batata-Doce

Fonte: fitdeliveryonline, 2023.

Figura 9: Smoothie de batata-doce

Fonte: clickpb, 2018.

Dessa forma, o processo e a cadeia da batata-doce podem ser apresentados com um
fluxograma de forma sintética, como na figura 10 abaixo pelos segmentos que a compdem,
sendo elas a industria de insumos agricolas, producdo, beneficiamento, classificacdo e

embalagem, industria de processamento, distribuicdo e comercializacdo, e consumidores.

23



Figura 10: Fluxograma da delimitacéo da cadeia de batata-doce no Brasil.

Mercado externo:

Raizes e derivados

T5 16 I
Insumos: Unidades de o Beneficiamento, Industria de
S transporte /distribuic3o, T8 | processamento:
. Mudas matrizes; T 13 classificagdo e embalagem: |——>
- Ramas para . Pequenas; T4 | - Chipse pre-
plantio; . Meédias; o Lavadores; frita;
®  Fertilizantes; e  Grandes. ® Agentesde ®*  Palha;
. Agrotdxicos; comevrm:hza;ao; . Farinha para
. Componentss . ASSOC'icof5€ Su'plemento
de irrigac3o; Coopefatuvas; alimentar;
. Maquinase - Atacadistas; . Pol.vnlho para
implementos; 7 I tapioca;
° "
. Embalagens. Doces;
. Minimaments
processado;
° Outros.
t
Consumidor Ti2 | Mercado Varejista: -
interno j&— Mercado atacadista:
. Supermercados;
- e
. Mercearias; Atacados
= grandes
. Sacoloes;
. centros
. Feiras; >
= Rast % > CEAGESP
- 2
oe aurantes; T11 > C a
® tros.
& . Mercados
paralelos;
Ti3 . Atacados
= outros
Importagoes:

Derivados [chips,
doces, entre outros).

Fonte: Adaptado de Ramos (2003).

E importante salientar que, a conscientizacdo é um fator determinante para influenciar
na economia alimentar, ja& que é uma atividade de retorno financeiro expressivo devido a
simplicidade de cultivo e custos operacionais que em alguns aspectos ndo exige a mesma
sofisticacdo e grande avango tecnoldgico para seu desenvolvimento. Nos EUA, a batata-doce é
mais comumente usada em tortas e outros pratos doces durante a temporada de férias, como na
Acdo de Gragas, no Natal e outros festivais. A batata-doce é consumida diariamente por 66% e
33% da populacéo rural e urbana, respectivamente, em Papua Nova Guiné (SAWER, 2001).
No Continente Latino-Americano, o Brasil aparece como o principal produtor, contribuindo
com 500 mil toneladas anuais (AGRIANUAL, 2004). Um ponto importante é que, sua
adaptacdo em solos de baixa fertilidade permite a converséo da energia solar em carboidratos
(um valor nutricional que a batata é rica), sem contar que ndo h& necessidade de altas
quantidades de agua para o seu plantio, podendo assim ser utilizado em zonas de estacdo de

seca prolongada, como por exemplo em sertdes e paises como a Africa.
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2.3 Casca da batata-doce branca

A casca dos alimentos comumente € removida e ndo ingerida, seja por preferéncia, habito
ou na tentativa de minimizar a exposi¢do a pesticidas. Contudo, é importante notar que elas
concentram grande parte dos nutrientes das plantas. Diferentemente do que muitas pessoas
imaginam, os alimentos que mais possuem residuos de pesticidas ndo sdo os vegetais com casca,
mas sim as carnes e outros derivados de animais, como o leite.

Assim como, uma batata cozida com a casca pode apresentar até 175% a mais de vitamina
C, 115% a mais de potassio, 111% a mais de folato e 110% a mais de magnésio e fésforo do
gue uma descascada (STEFFEN; LUANA, 2022). As cascas também contém quantidades
significativamente maiores de fibras e antioxidantes. Até 31% do total de fibras presentes em
um vegetal podem ser encontradas em sua casca (STEFFEN; LUANA, 2022).

Alimentos ricos em fibras podem contribuir para o controle do acglcar no sangue, eles
possuem efeito anti-inflamatério e auxiliam na reducdo dos niveis de colesterol LDL,
diminuindo o risco de doencas cardiacas. Cascas de frutas e vegetais podem reduzir a sensacao
de fome e promover uma sensacgdo de saciedade por mais tempo, gracas principalmente ao seu

elevado teor de fibras.

Figura 11: 2 Libras de batatas doces branca (Hannah)

Fonte (Paradis Marcia, 2022)

Varios estudos mostram que a fibra pode ajuda-lo a se sentir mais cheio por mais tempo. A
fibra pode fazer isso esticando fisicamente o estdmago, retardando a rapidez com que ele
esvazia, ou influenciando a velocidade com que os hormonios da saciedade sdo liberados em
seu corpo (S.K., A.F.H.P.; M.O.W, 2020). Pesquisas mostram que o tipo de fibra encontrada
em frutas e vegetais, conhecida como fibra viscosa, pode ser especialmente eficaz na reducéo
do apetite (GUAN et al., 2021). Frutas e vegetais contém antioxidantes, que sdo compostos
vegetais benéficos capazes de reduzir o risco de diversas doencgas. A principal funcdo dos

antioxidantes ¢ combater moléculas instaveis conhecidas como radicais livres. Quando 0s
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niveis desses radicais livres estdo muito elevados, podem causar estresse oxidativo,
prejudicando as células e aumentando potencialmente o risco de doencas.

No entanto, é importante considerar que o risco associado a ingestao de pesticidas pode ndo
necessariamente sobrepujar os beneficios advindos da maior quantidade de nutrientes
encontrados nas cascas.

A utilizagdo da batata para a confeccdo de variados pratos culinarios inevitavelmente
descarta residuos e o custo desses descartes é a principal causa da reducdo de lucros desses
alimentos processados. Estudos apontam que 30% dos alimentos no Brasil sdo desperdicados
por dia, cerca de 41 mil toneladas (RODRIGUES, 2022). Mundialmente, 4.4 milhdes de batatas
séo desperdicadas diariamente, cerca de 714 mil toneladas de batata (CLUNE et al., 2016). Por
isso, estudos sdo realizados para poder reaproveitar esses restos, como no Japao, onde é
desenvolvido métodos para a conversdo de residuos (incluindo casca da batata-doce branca)
para a producdo de amido em plasticos biodegradaveis. A trituracdo dessas sobras para reutilizar
como adubo e racdo também se mostrou como um método eficiente para evitar tais desperdicios
(PAWLAK et al., 2002).

2.4 Confeccao de Biscoitos com a farinha de batata-doce branca

A farinha é um po fino de amido feito de cereais e outros alimentos bases. Ela é mais
comumente feita de trigo, sendo o ingrediente principal na produgéo do p&o e de biscoitos, que
é o0 alimento béasico em diversos paises (HAQ et al., 2002). Porém, a procura por uma boa
producédo de farinha tem sido um ponto chave na economia, visto que ha muita demanda de
agua, equipamentos especializados e um vasto campo especifico para plantacdo. De acordo com
o jornal de nutricdo do Paquistdo, uma vez que a farinha de batata apresenta altos valores
nutricionais, ela vé-se como uma boa substitui¢do do trigo na confec¢édo de tais produtos.

A farinha de batata-doce branca é um ingrediente altamente verséatil que tem ganhado
destaque na culinéria devido ao seu sabor Unico e beneficios nutricionais. Com ela, é possivel
preparar uma variedade de produtos alimenticios deliciosos e nutritivos. Um desses produtos
que pode ser feito com farinha de batata-doce branca sdo os paes, como mostrado na figura 12.
Essa farinha adiciona um sabor caracteristico e uma textura macia aos paes, que podem variar
desde os pées integrais até os paes especiais, com adicdo de ingredientes como frutas secas,

nozes ou especiarias.
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Figura 12: P&o de batata-doce

Fonte: allrecipes, 2023.
Além dos pées, a farinha de batata-doce branca também € utilizada na preparacao de

bolos simples (figura 13), com sabores como baunilha ou chocolate, ou mais elaborados, com
adicdo de ingredientes extras para dar mais sabor e textura, como frutas secas, castanhas ou

coco.

Figura 13: Bolo simples de batata doce com cream cheese.

e

Fonte: iscreamforbuttercream, 2021.

Outro produto muito apreciado feito com essa farinha sdo os biscoitos. Eles podem ser
tanto crocantes quanto macios, e geralmente sao complementados com adi¢Ges como gotas de

chocolate, aveia, coco ralado ou frutas secas, proporcionando uma experiéncia sensorial Gnica.
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Figura 14:Biscoito de batata-doce.

Fonte: armazemdograo, 2021.

Biscoitos sdo ideais pela sua praticidade, compacidade e também uma Gtima reserva
alimentar, sendo um bom suplemento de emergéncia (ADELEKE et al, 2010). Ainda é
importante salientar que, para a fabricagdo de uma farinha de alta qualidade, é necessario
observar os procedimentos recomendados para 0 processamento de um alimento quanto a
localizagdo e o armazenamento, utilizacdo de ferramentas para higiene, limpeza dos

equipamentos e uma materia-prima de boa qualidade.
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3 OBJETIVOS

3.1 Geral

Aproveitar os residuos e a polpa da batata-doce branca para a obtencao de uma farinha com

alto valor nutricional na suplementacéo em biscoitos.
3.2 Especificos

e Realizar o pré-tratamento da matéria prima fazendo-a higienizacédo, fragmentacéo,
secagem e trituracdo para o processamento adiante;

e Caracterizar fisico-quimicamente a farinha dos residuos, da casca e da polpa,
avaliando sua composi¢do centesimal em relagdo ao teor de umidade, proteinas,
lipideos, cinzas e carboidratos;

e Avaliar a farinha microbiologicamente para a verificacdo da presenca de coliformes
limites;

e Utilizar a farinha na producéo de biscoitos, substituindo total ou parcialmente a
farinha de trigo;

e Realizar uma analise sensorial a fim de se estudar o grau de aceitacdo desse alimento
entre o publico jovem e adultos e comparé-lo com o biscoito com 100% de farinha de

trigo.
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4 METODOLOGIA

4.1 Tratamento Fisico da Batata-doce branca

A matéria prima foi obtida em supermercados, em Maceidé (AL, Brasil). Apé6s a
obtencao, foi realizado a higienizacdo de toda a matéria prima como mostrada na figura 15 para
manter a conservagéo de todos os seus residuos. A batata foi cortada e dividida em casca e polpa
(figura 16).

Figura 15: Batata-doce branca sendo higienizada.

Fonte: Autor (2023)

Figura 16: Polpa e casca da batata sendo separadas.

Fonte: Autor (2023)

A matéria prima, casca e polpa, foi seca em estufa a 50°C até que seu peso ficasse

constante (figura 17).
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Figura 17: Batata sendo preparada para secagem na estufa.

Fonte: Autor (2023)

O grafico 1 abaixo mostra como foi realizado o controle de umidade dos residuos da

batata-doce branca.

Grafico 1: Controle de umidade.
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Fonte: Autor (2023)
Logo apo6s o material estar seco ele foi triturado em um moinho analitico IKA All
(figura 18) para se obter a farinha da casca e da polpa. Em seguida, essas farinhas passaréo por
um processo de caracterizacdo e em suma, a fabricacdo do produto final. As amostras foram

armazenadas e vedadas de modo a evitar alteracdo na umidade.
Figura 18: moinho analitico (IKA Al1).

Fonte: Autor (2023)

31



Figura 19: Polpa da batata-doce branca e sua casca sendo trituradas e peneiradas separadamente.

"

Fonte: Autor (2023)

Figura 20: Farinha da polpa da batata-doce branca sendo armazenada.

Fonte: Autor (2023)

4.2 Caracterizagdo Quimica da Farinha

4.2.1 Determinacdo de proteinas totais (Método de Kjeldahl)

Na determinacdo de proteinas totais, a primeira etapa do processo foi a digestdo da
matéria organica — pesou 0,5 g de matéria seca das batatas (farinha da casca e polpa) para um
tubo de Kjeldahl e adicionou-se 2 g de mistura catalitica (sulfato de sodio, sulfato de cobre e
dioxido de selénio na proporcdo 100:1: 0,8). Depois foi adicionado ao tubo de digestdo 10 mL
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de acido sulfurico concentrado. Foi acoplado o tubo ao digestor de Kjeldahl. A cada 15 min foi
elevado a temperatura suavemente (50°C) até que a mesma chegasse a 350°C e se mantivesse
constante até que a mistura se torne incolor/verde claro e, entdo foi deixado em repouso até

esfriar.

Figura 21: Método de Kdjeldahl.

Fonte: Autor (2023)

A segunda etapa do processo foi a destilacdo do nitrogénio (resultado da digestéo da
amostra) — foi transferido para um erlenmeyer de 250 mL, 25 mL de acido bérico 4% e foi
adicionado 2 gotas de indicador vermelho de metila 0,25% e 2 gotas de indicador verde de
bromocresol, 0,2% foi adicionado ao tubo e 3 a 5 gotas de fenolftaleina 1%. Foi acoplado o
tubo ao destilador de nitrogénio e foi adicionado NaOH 40% até conseguir pH alcalino

(mudanca para coloragéo rosa).
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Figura 22: Destilador de nitrogénio.

Fonte: Autor (2023)

Para finalizar, a terceira etapa do processo foi a titulagdo do nitrogénio — foi titulado a
solucdo do erlenmeyer da segunda etapa com acido cloridrico 0,1 N padronizado até o
aparecimento da coloracdo avermelhada (1AL,2005). A porcentagem de proteinas em biomassa

é calculada pela Equacéo 2:

Vet F. Nuci- 14 (Eq. 2)
P

Proteinas Totais (%) =

Onde:

NHci = normalidade da solucdo de HCI utilizada na titulacao;

Vhci = volume gasto na titulagdo com acido cloridrico 0,1 N;

fuci = fator de correcédo da solucéao de &cido cloridrico 0,1 N;

Frcl = fator de correspondéncia nitrogénio — proteina. O valor de F para alimentos em geral é
6,25;

P = massa tomada de amostra.

4.2.2 Determinacao de lipidios totais (Extracdo com Soxhlet)

Na determinacdo de lipidios totais foi pesado entre 2 a 5 g da amostra internamente
em cartucho de Soxhlet (preparado com papel de filtro ou de celulose). Foi transferido o

cartucho ou o papel de filtro amarrado para o aparelho extrator. Foi acoplado ao extrator o baldo

34



de fundo chato previamente tarado a 105°C. Foi adicionado o solvente (&lcool, éter ou hexano)
em quantidade suficiente para um cartucho e meio. Foi adaptado a um condensador e se
manteve sob aquecimento em chapa elétrica entre 8-24 horas. Ap6s o tempo de extracéo, foi
retirado o cartucho ou o papel de filtro amarrado, foi destilado o solvente e foi transferido o
baldo com o residuo extraido para uma estufa a 105°C, mantendo por cerca de uma hora, sendo
resfriado em dessecador até a temperatura ambiente e foi pesado até valor constante (IAL,2005).
A % de lipidios totais na amostra é calculada pela Equacéo 3.

Figura 23: Soxhlet.

Fonte: prolab equipamentos e aplicacBes, 2022.
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100.N

Lipidios(%) = —; (Eq.3)

Onde:
N = Massa de Lipideos (massa final do baldo menos a tara do balao);
P = Peso da amostra.

4.2.3 Determinacao de Cinzas (residuo mineral fixo por gravimetria)

A amostra foi transferida para cadinhos de porcelana, previamente identificados e
tarados. Em seguida a amostra foi calcinada lentamente em 100°C por aproximadamente 30
min (retirada da parte volatil mais significativa). Posteriormente, a amostra foi levada a mufla,
sendo aquecida até temperaturas de 650-800°C por 5-7 horas (até que o residuo estivesse
branco/cinza claro) (I1AL,2005). A % de residuo mineral fixo na amostra é calculada pela

Equacéo 4.

100.N

: (Eq.4)

Cinzas(%) =

Onde:
N = Massa de Cinzas (massa final da amostra menos a tara do cadinho);
P = Peso da amostra.

4.2.4 Determinacao do teor de umidade (gravimetria)

A umidade foi determinada em triplicata, pesando-se 3 g de amostra fresca, limpa e
sem excesso de agua. Em seguida, foram submetidas a uma temperatura de 105 °C durante 2
horas em estufa de secagem, ou até peso constante. O valor da umidade foi expresso em
percentagem, tomando como base a perca de massa (dgua) em relacéo ao valor inicial conforme
a Equacédo 5 (RODRIGUES, 2013).

100.N

: (Eq. 5)

Umidade (%) =

Onde:
N = Massa de Cinzas (massa final da amostra menos a tara do cadinho);
P = Peso da amostra.

4.2.5 Calculo dos carboidratos totais

A % de carboidratos totais nas amostras por serem representados por diferentes

estruturas, desde os residuos monoméricos quanto poliméricos, de alta & baixa degradabilidade.
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Portanto, o teor total de carboidratos costuma ser calculado por diferenca das analises

supracitadas (proteinas totais, lipidios totais, residuo mineral fixo e umidade) conforme

Equacéo 6 (1AL,2005).

Carboidratos Totais(%) = 100 — Proteinas Totais(%) — Lipidios Totais(%) —
Cinzas(%) — Umidade(%) (Eq. 6)

4.3. Determinacéo de Coliformes

Procedimento
Antes de iniciar o exame, a bancada de trabalho foi desinfetada, usando alcool 70%. Foi

disposto sobre a bancada de trabalho o material necessario para a execucdo do exame. Foi aceso

0 magcarico para manter o ambiente asséptico. A figura 24 abaixo mostra o fluxograma para a

quantificacéo e coliformes.
Figura 24: Fluxograma da quantificagéo de coliformes.

? ( Homogeniza¢do ' 0,5 ml . 0,5 ml . E

4,5 ml sol salina 4.5 ml sol salina

(=]
wn
3
o
wn
El

-1 -2 -3
10 10
S5m 0
0,5 ml

®* Amostra 5g 10
* Agua peptonada 45 ml o .
' ' ) : 0, ,5 ml
0,5 m| 5 mi

Teste presuntivo = . = =
Caldo LST 45 mi '

35-37°C/ 48h '

Tubos positivos ( formacao de gas e
turvagao do melo.)

C 11
C 11
C 11

f.TeSte > o Caldo VB Caldo EC
confirmatorio 35-36°C/ 24h 45-46°C/ 24h

Fonte: Oliveira (modificada), 2024.
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Teste Presuntivo

Para o teste com alimentos, organizou-se 3 séries de dilui¢des (1071, 1072 e 1073) de
3 tubos de Durham de meio de cultura seletivo, o caldo lauril sulfato triptose. Também poderia
ser utilizado o meio caldo lactosado. Agitou-se a amostra vigorosamente e realizou-se as
dilui¢bes decimais seriadas da amostra. Retirou-se 5,0 mL de amostra e coloca-se em 45,0 mL
de &gua peptonada 10-1 e agitou-se; retira-se 0,5 mL da diluicdo 10-1 e coloca-se em 4,5 mL
de solucéo salina 10-2 e agitou-se. Retirou-se 0,5 mL da diluicdo 10-2 e coloca-se em 4,5 mL
de solucdo salina 10-3. Os tubos foram incubados 24 horas a 36°C e, em seguida, leu-se 0s
resultados. Serdo positivos os tubos de caldo lauril que contiverem gas e/ou turvarem. Os tubos
positivos devem ser imediatamente confirmados a partir da realizagéo da segunda etapa, o teste
confirmativo, enquanto os tubos negativos deverdo ser reincubados por mais 24 horas. Se

houver novos tubos positivos, eles deverdo, também, ser confirmados no teste confirmativo.

Figura 25: Amostra sem contaminag&o.

Fonte: Autor, 2023
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Figura 26: Amostra com provavel contaminagéo

Fonte: Autor, 2023

Teste Confirmativo

Confirmacdao de coliformes totais. Com o auxilio de pipeta, retirou-se 0,01 mL (10 pL)
de amostra e inoculou-se cada tubo positivo do caldo lauril em 4,5 mL de meio VB. Foram
incubados os tubos de VB a 36°C por um periodo de 24horas. Leu-se os resultados, sendo
positivos os tubos que contiverem gas. Os tubos negativos, apés este primeiro periodo de
incubacéo, devem ser reincubados por mais 24 horas. Tomou-se nota do total de tubos positivos
apos os dois periodos de incubacao.
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Figura 27: Teste confirmativo sendo realizado.

Fonte: Autor, 2023

Para a confirmacdo de coliformes termotolerantes, se necessario. Com o auxilio de
pipeta, retirou-se 0,01 mL (10 pL) de amostra e foram inoculados cada um dos tubos positivos
de caldo lauril em 4,5 mL meio EC. Incubou-se os tubos de EC 24 horas a 44,5°C. Os
resultados, sendo positivos os tubos que contiverem gas. Tomou-se nota do total de tubos

positivos.
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Figura 28: Teste confirmativo sendo realizado.

Fonte: Autor, 2023

Foi tomado como partida a tabela NMP para uma série de 3 tubos (BAM, 2001) para

analise das amostras.

Figura 29: tabela NMP para uma série de 3 tubos (BAM, 2001).
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1 [o [ o [ 36fo17] 18] 3 [ o 1 38| 8.7 110
1 [o [ 12 [ 72[13] 18[ 3 [0 [ 2 64| 17| 180
1 (o[ 2 [ 1136 38[3 [1 ] o 43| of 180
1 [ 1 [ o [ 74[13] 20[ 3 [ 1 1 75| 17| 200
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2 [o 1 [ 1436 42 3 [ 2 3 290| 90 /1,000
2 [o [ 2 [ 20[4s5] 42[ 3 [3 [ o 240 421,000
2 [1 [ o [ 15[37] 42[ 3 [3 [ 1 460 | 902,000
2 [1 [ 1 [ 20[as|[ 42[3 [ 3 [ 2 1100 | 180 (4,100
2 [1 [ 2 [ 27[87] 9a[ 3 [ 3 [ 3 [ >1100[420[ --

Fonte: Autor, 2023
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4.4 Preparacao dos biscoitos e Anélise Sensorial

A receita utilizada foi baseada em diferentes propor¢des da farinha de batata-doce
branca, com acgucar e manteiga como base do produto, e também a farinha de trigo.

Figura 30: Biscoitos sendo levados ao forno.

Fonte: Autor (2023)

Figura 31: Biscoitos prontos para a degustacao.

Fonte: Autor (2023)
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Ap0s a producdo dos biscoitos com a farinha da batata-doce branca, serdo realizadas
anélises sensoriais, observando o nivel de aceitagdo do produto diante de provadores ndo
treinados. Para a andlise serdo produzidos 4 tipos de biscoitos com diferentes proporg¢des, como
observado na Tabela 1: 100% de farinha de trigo; 50% de farinha da polpa com 25% de farinha
da casca e 50% de farinha de trigo; 50% de farinha da polpa com 50% de farinha de trigo e
100% de farinha de batata da polpa. Sera feito um questionario com o intuito de mensurar a
aceitacédo desse produto pelo mercado consumidor.

Tabela 3: Proporgdes de farinha nas amostras de biscoito.

Quantidade de porcdo de | Quantidade de porcdo de | Quantidade de por¢éo
Biscoito | farinha da polpa de batata- farinha da casca de de farinha de trigo
doce branca (%) batata-doce branca (%) (%)
Amostra 1 0% 0% 100%
Amostra 2 50% 25% 25%
Amostra 3 50% 0% 50%
Amostra 4 100% 0% 0%

Fonte: Autor, 2023.
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4.5 Ficha de avaliacéo sensorial

Nome: Data: [/ [

Profissdo/Curso:

Prove a amostra e indique sua opinido em relacdo a aparéncia, aroma, sabor, textura e

impresséo global, de acordo com a escala abaixo:

9 — Gostei muitissimo 4 — Desgostei ligeiramente

8 — Gostei muito 3 — Desgostei moderadamente
7 — Gostei moderadamente 2 — Desgostei muito

6 — Gostei ligeiramente 1 — Desgostei muitissimo

5 — Nem gostei/ nem desgosteli

Biscoito Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressdo Global

1

2
3
4

Assinale qual seria sua atitude em relagdo a compra do produto.
() Eu certamente compraria este produto

() Eu provavelmente compraria este produto

() Tenho duvidas se compraria ou ndo este produto

() Eu provavelmente ndo compraria este produto

() Eu certamente ndo compraria este produto

Comentarios:
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Foi aproveitado um total de 650g de 1750g da polpa e 200g de 325g da casca para a
confecgéo do biscoito com a farinha da batata-doce branca. As perdas foram em detrimento ao
processo de secagem e ao longo dos testes fisico-quimicos realizados. A tabela 4 expressa as

analises analiticas realizadas, juntamente com o desvio padrao da amostra.

Tabela 4: Caracteristicas Fisico-Quimicas da farinha da batata-doce branca.

Anélises fisico-quimicas Farinha da Polpa da Farinha da Casca da
batata-doce branca batata-doce branca
Proteinas (%) 4,29+0,12 6,04 + 0,24
Lipidios (%) 2,33+1,14 577+1,26
Cinzas (%) 0,39+0,10 0,69 + 0,06
Umidade (%) 0,02 £+ 0,009 0,01 £ 0,008
Carboidratos Totais (%) 92,97 87,49

Fonte: Autor (2023)

Como observado, o teor de proteinas, na casca e na polpa, se mostra maiores quando
comparados com Anna et al. (2019), onde encontrou um valor de 4,0+0,03. As cascas possuem
caracteristicas de proteger a polpa dos alimentos, porém, no caso da batata-doce, assim como
em alguns outros alimentos, ela € comumente conhecida por serem materiais mais fibrosos, o
gue ajuda na retencdo de alguns nutrientes, como no caso das proteinas e dos lipidios. A batata-
doce branca possui uma caracteristica especifica onde a mesma contém uma maior
concentracdo de Fibra dietética de alto peso molecular (HMWDF), isto €, um alto peso
molecular aumenta a resisténcia ao impacto do material. O maior grau de emaranhamento
significa que para romper é necessario quebrar mais ligacdes poliméricas, o que significa que
o0 polimero pode absorver mais energia antes de ser enfraquecido (FARINU et al, 2017).

O baixo teor de umidade mostrado na tabela 4 apresenta 6timo valores quando
comparados com o Pagani et al. (2015) com padrdes de 4,48+0,028, o que favorece a uma boa
conservacdo do produto. Como explicado anteriormente, a batata possui propriedades que
facilitam a retencdo de umidade, sem contar que uma boa conservacdo do material acaba
evitando a proliferacdo de microrganismo, fazendo com que o mesmo tenha uma vida util
prolongada. Batatas sdo comumente conhecidas por terem uma boa adaptabilidade ao ambiente,
alteracdo da temperatura e uma resisténcia a modificacdo do local de armazenamento. Porém,
uma vez que o material trabalhado seja a farinha da batata, os valores de umidade condizem

dentro dos padrBes da ANVISA, que exige 0 maximo de umidade de 15% para farinhas.
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Acerca do teor de lipidios, a casca apresentou valores excelentes quando comparado
com a polpa. Em relacdo a outros trabalhos realizados, como o de Eustaquio et al. (1989), que
encontrou 0,8, sendo valores expressivos em relacéo a polpa, e o trabalho de Anna et al. (2019),
que foi de 3,0£0,3. Esses valores demonstram que a batata doce acaba sendo uma boa opcéo
para dietas nutricionais, principalmente aquelas onde se ha uma restri¢do de gorduras totais.

A determinacdo de cinzas realizada encontrou valores de 0,39 e 0,69 para batata doce
branca, sendo semelhante com o resultado encontrado por Tavares et al. (2005) que encontrou
para cinzas o valor de 0,3.

A batata-doce é conhecida por serem fontes de carboidrato (amido), esse cuja tem uma
importante fungéo de levar energia para 0 nosso organismo. O teor de carboidrato encontrado
foi excelente quando comparado de outros trabalhos como o de Pagani et al. (2015), que foi de
62,5+0,36 e em comparagdo com outros tubérculos como a mandioca, no trabalho feito por Dias
et al. (2005), que achou valores de 89,92; comprovando assim um Otimo aproveitamento

nutricional.

Gréfico 2: Comparacao entre as composicdes centesimais das Farinhas da polpa e da casca da batata-doce branca.

Composigoes Centesimais das Farinhas - Polpa e Casca
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Fonte: Autor (2023).

O resultado das analises microbioldgicas apresentou crescimentos em diferentes niveis.

Vale ressaltar que o resultado final é emitido com base nos dados obtidos no caldo VB e para
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coliformes termotolerantes (fecais), o resultado final é baseado no meio EC. A tabela 5 abaixo

mostra os dados obtidos para a casca e a polpa da batata-doce branca.

Tabela 5: Tabela com os resultados da analise microbioldgica.

Meio Numero de tubos positivos NPM/g
de | Amostra 1071 1072 1073
cultura | |
Polpa ‘ ‘ 0-0-0 <3,0
VB
Casca . | . ‘ +-- 3-2-1 150
Polpa 0-0-0 <3,0
ec | o ~ |
Casca ++- +- | 2:01 14

Fonte: Autor (2023).
Segundo a legislacdo sanitéria vigente (ANVISA), de acordo com a resolu¢cdo RDC n.

331/2019 e Instrugdo Normativa n. 60/2019, o valor limite para coliformes totais é de 103 bem
como para coliformes termotolerantes. Como base nos resultados obtidos, € visto que a farinha
possui caracteristicas microbiol6gicas aceitaveis para o consumo humano, com valores

considerados baixissimos (entre 10 a 100 unidades).

Anélise sensorial

A partir da producdo da farinha da casca e da polpa da batata-doce branca, foi possivel
realizar a confeccéo de 4 tipos de biscoito com diferentes propor¢des. Em seguida foi realizado
uma analise sensorial com 22 provadores nao treinados, afim de se obter uma média das analises
selecionadas, sendo elas a aparéncia do material, aroma, sabor, textura e impressao global. O
gréafico abaixo representa a composicao centesimal da analise sensorial feita para os 4 tipos de

amostras (biscoitos).
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Gréfico 3: Analise comparativa da avaliacdo sensorial dos 4 diferentes biscoitos.
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Fonte: Autor (2023)

Das 4 amostras produzidas, a amostra 3 (com 50% de farinha de trigo e 50% com farinha

da polpa da batata-doce) foi a que obteve uma maior média (7,68) em relacdo aos outros

biscoitos, mostrando a viabilidade do produto e uma maior aceitacdo entre os provadores. Esse

estudo de aceitacdo condiz com alguns outros trabalhos realizados, como o do Diniz et al.

(2018), onde foi realizado a producéo de cupcake enriquecido com batata-doce com um alto

indice de aprovacdo. Outros estudos como no trabalho de Pagani et al (2015) avalia a

substituicdo da farinha de trigo pela farinha de batata doce enriquecida com &cido ascérbico,

que vem demonstrando uma grande aceitacdo. Vale ressaltar que o material que possuia a casca

da batata em sua composicdo também obteve resultados satisfatorios (média de 7,05) se

mostrando também como um produto viavel para consumo e comercializacao.

Afim de se obter um melhor referencial tedrico dos valores nutricionais da amostra que

obteve uma maior média, foi realizado uma analise fisico-quimica desse produto em especifico.

Tabela 5: Caracteristicas Fisico-Quimicas do biscoito (amostra 3) da batata-doce branca.

Anélises fisico-quimicas

Amostra 3 (composicao de 50% de farinha de trigo
e 50% de farinha da polpa)

Proteinas (%)

0,50 +0,01

Lipidios (%)

2,33+1,14
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Cinzas (%) 2,14+0,19

Umidade (%) 3,00+£0,11

Carboidratos Totais (%0) 92,03
Fonte: Autor (2023)

Os resultados acima mostram que a farinha possui caracteristicas condizentes com as
mesmas realizadas anteriormente com a batata-doce branca, mostrando que a farinha se
encontrava em um 6timo estado de armazenamento, mantendo assim suas propriedades fisico-
guimicas. O altor valor de cinzas e o baixo de proteinas se reflete na prépria producdo da
farinha, uma vez que quando aquecida pode haver a perda de alguns materiais organicos
presentes na batata-doce branca, aumentando assim a quantidade de matéria inorganica presente
na farinha, seja ela na presenca de potassio e ferro, na forma de 6xidos, e alguns sais como o

sodio.
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6 CONCLUSAO

Considerando os fatos, a presente pesquisa abordou a producdo da farinha de batata-
doce branca, utilizando tanto a polpa quanto a casca, para a confecgdo de biscoitos. As analises
fisico-quimicas revelaram diferencas notaveis entre as caracteristicas da farinha da polpa e da
casca, destacando o teor mais elevado de proteinas e lipidios na casca, devido a presenca de
fibras. A batata-doce branca mostrou-se adaptavel a transformacdo em farinha, apresentando
baixo teor de umidade, devido ao seu bom armazenamento, e com suas propriedades
microbiologicas dentro dos padrfes aceitaveis para consumo humano, atendendo as normas da
ANVISA.

A analise sensorial dos biscoitos evidenciou que a amostra 3, composta por 50% de
farinha de trigo e 50% de farinha da polpa, foi a mais bem avaliada, destacando sua viabilidade
e aceitacdo pelos provadores. Os biscoitos contendo a casca da batata-doce em sua composi¢do
demonstraram resultados satisfatdrios, indicando um potencial promissor para consumo e
comercializacdo. Nesse trabalho foi mostrado que a casca possui grande valores nutricionais e
que a conscientizacdo é um fator determinante para um aumento do consumo dessa parte do
tubérculo.

A arguicdo fisico-quimica mais detalhada da amostra 3 reforgou a estabilidade e
conservagdo da farinha com a umidade controlada, mesmo com o baixo teor de proteinas. A
ascendéncia de cinzas sugere a preservacdo de minerais durante a fabricacdo da farinha. Em
geral, os resultados respaldam a viabilidade da producdo de biscoitos com farinha de batata-
doce branca, tanto da polpa quanto da casca, destacando seus beneficios nutricionais e
aceitabilidade sensorial. O estudo contribui para o entendimento das potencialidades dessa
variedade da batata-doce na industria alimenticia, enfatizando suas propriedades fisico-

quimicas e sensoriais.
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