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RESUMO 

 
A batata-doce (Ipomea batatas L.Lam), bastante cultivada na América Tropical, é uma 

hortaliça tuberosa. Este tubérculo é de fácil cultivo e adaptativo em várias regiões, resistente à 

seca e de baixo custo de produção. Além disso, é rico em carboidratos, vitaminas E, A e do 

complexo B. Essas são essenciais para atletas que visam aumento na massa muscular e uma 

dieta saudável. Assim, o presente trabalho tem como objetivo a produção de farinha da batata-

doce para o enriquecimento nutricional de alimentos em forma de barra de cereal, agregando 

valor ao substrato. O tubérculo foi higienizado e recebeu tratamento adequado, foram 

empregados métodos físico-químico e dispositivos para analisar lipídios, carboidratos totais, 

cinzas, umidade, espectrofotômetro UV-Vis (Shimadzu® 1280) e determinação de coliformes 

termotolerantes. Confeccionou-se 4 amostras de barra de cereal e comparou-se com a industrial 

e incluiu 22 participantes não-treinados para análise sensorial seguida de avaliação. Os 

resultados obtidos tiveram bastante variação na escolha. Optou-se para análise comparativa a 

industrial (amostra 5) e escolhida pelos degustadores (amostra 2). Em vários aspectos, 

apresentou-se características distintas com a industrial, como textura, doçura, aroma e 

granulosidade na escala hedônica verbal. Além de que a amostra 2 foi caracterizada, assim 

como a farinha, apresentando níveis de carboidratos e proteínas superiores à escala industrial. 

Em relação a caracterização da farinha de batata doce obteve diferenças significativas: a casca 

atingiu fatores de 0,56%, apresentando uma quantidade maior de sais minerais; os lipídios não 

foram diferentes, cuja concentração apresentou 10,30% na casca, enquanto que na polpa 3,19%. 

Por outro lado, a polpa obteve uma taxa de carboidrato maior (5,15%) maior do que na casca. 

Além disso, foi verificado a taxa de carotenóides (vitamina A) e 𝛼-tocoferol (vitamina E), 

usando espectro de varredura, cujo intervalo encontrado foi de 400-500 nm e 250-300 nm , 

respectivamente. A análise de coliforme termotolerantes, usando NMP (número mais provável), 

obteve 240 “prováveis” de coliformes a cada 100 mL, apresentando níveis aceitáveis para 

consumo humano. No geral, concluiu-se que a implementação de farinha de batata-doce na 

barra de cereal é viável, contendo carboidratos, vitaminas e nutrientes essenciais à vida 

cotidiana. 
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ABSTRACT 

 

The sweet potato (Ipomea batatas L.Lam), widely grown in tropical America, is a 

tuberous vegetable. This tuber is easy to grow and adaptable to various regions, drought-

resistant and inexpensive to produce. It is also rich in carbohydrates, vitamins E, A and the B 

complex. These are essential for athletes looking to increase muscle mass and eat a healthy diet. 

The aim of this study was to produce sweet potato flour for the nutritional enrichment of foods 

in the form of cereal bars, adding value to the substrate. The tuber was sanitized and given the 

appropriate treatment. Physico-chemical methods and devices were used to analyze lipids, total 

carbohydrates, ash, humidity, UV-Vis spectrophotometer (Shimadzu® 1280) and 

determination of thermotolerant coliforms. Four cereal bar samples were made and compared 

with the industrial one, and 22 untrained participants were included for sensory analysis 

followed by evaluation. The results obtained varied greatly. The industrial one (sample 5) and 

the one chosen by the tasters (sample 2) were chosen for comparative analysis. In several 

respects, the industrial sample had different characteristics, such as texture, sweetness, aroma 

and graininess on the verbal hedonic scale. Sample 2 was also characterized, like the flour, as 

having higher levels of carbohydrates and proteins than the industrial scale. Regarding the 

characterization of sweet potato flour, there were significant differences: the peel had a factor 

of 0.56%, with a higher amount of mineral salts; lipids were not different, with a concentration 

of 10.30% in the peel and 3.19% in the pulp. On the other hand, the pulp had a higher 

carbohydrate content (5.15%) than the peel. In addition, the carotenoid (vitamin A) and α-

tocopherol (vitamin E) levels were checked using a scanning spectrum, which found a range of 

400-500 nm and 250-300 nm, respectively. The thermotolerant coliform analysis, using MPN 

(most probable number), obtained 240 "probable" coliforms per 100 mL, showing acceptable 

levels for human consumption. Overall, it was concluded that the implementation of sweet 

potato flour in the cereal bar is viable, containing carbohydrates, vitamins and nutrients 

essential to everyday life. 

 

Keywords: Sweet potato, Tuber, Flour, Food 
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1 INTRODUÇÃO 

Atualmente, a demanda no mercado consumidor é de ter uma alimentação mais saudável 

e com nutrientes essenciais para o corpo. E a maneira correta é ingerindo alimentos balanceados 

e nutritivos. A batata-doce contém nutrientes essenciais, sendo um dos alimentos mais 

benéficos do planeta (NAZAROV, 2014). Isso se deve ao fato de possuir uma fonte rica de 

carboidratos complexos e carotenoides, vitamina A (DAMENE,2014), energia, vitaminas C e 

do complexo B e minerais (BERNI et al., 2015; JOSÉ, 2012). Por isso, o tubérculo tem grande 

potencial alimentício. Outro aspecto importante da batata-doce sãs as fibras alimentares 

solúveis e insolúveis, no qual acarreta benefícios após a ingestão, tais como: aumento da 

saciedade, elevado controle glicêmico, melhora no impacto insulínico, desenvolve um fluxo 

saudável no intestino e um aumento nos controles de colesterol (EMBRAPA, 2011). 

Tal tubérculo é bastante cultivado na América Tropical, principalmente por povos 

indígenas, no século XVI, no qual a batizaram de “fruto da terra” que significa “jatica”, termo 

do tupi-guarani (JATICA ,2019). Por ser um tubérculo de fonte nutricional apreciável, saboroso 

e de se adaptar bem em vários habitats, espalhou-se exponencialmente em vários países. 

Inclusive na América Latina, onde foi utilizado suas raízes tuberosas para alimentação, pois são 

riquíssimas em amido e açúcares. A saber, segundo a Embrapa, a batata-doce é consumida 

cozida, assada ou fritada e é acompanhada na culinária por diversos pratos. Na indústria, por 

outro lado, é utilizada como matéria-prima para fabricação de álcool, farinha (amido), pães e 

doces. Inclusive os brotos e folhas são usados para refogar ou para preparação em aspecto de 

sopa (SEBRAE & EMBRAPA HORTALIÇAS, 2010).  

Um dos cuidados que se deve ter na batata-doce roxa é a forma de armazenamento. Ao 

prolongar ou deixar em ambientes com níveis de umidade elevadas e iluminados, natural ou 

artificial, ocorrerá a formação de toxinas que são chamadas de  𝛼-solanina e 𝛼-chaconina, nos 

quais são Glicoalcalóides (GAs) que servem como sistema de defesa natural do tubérculo 

(ABDULAH, S. et al., 2019). Todavia, isso não afeta o consumidor final, pois necessita de 

doses elevadas. Assim, uma das maneiras de prolongar a vida útil do alimento é a confecção da 

farinha, porque aumenta a vida útil e conserva-se melhor o alimento, independente da formação 

da GA. Dessa forma, facilitará a implementação em diversos produtos que deseja inserir 

(RODRIGUES-AMAYA; NUTTI; CARVALHO, 2011).   

Nesse caso, implementar a farinha de batata-doce em uma barra de cereal potencializará 

em um alimento de valor nutricional riquíssimo e de fácil cultivo. A barra de cereal, por 
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exemplo, apresenta uma gama de vitaminas, no qual podemos destacar as vitaminas do 

complexo A, C e E. Além disso, temos antioxidantes, deixando o sistema imunológico mais 

resistente e evitando surgimento de doenças. Destaca-se, também, fibras e minerais que ajudam 

no funcionamento digestório e fornece energia ao nosso corpo. Assim, a preferência por 

alimentos de fácil consumo e praticidade levam ao consumidor a comprá-los. Dessa maneira, a 

indústria alimentícia busca sempre optar por novos ingredientes e formulações que destinam 

integrar produtos com singularidades físico-químicas e nutricionais, cujo papel é fornecer o 

bem-estar ao consumidor (BOWER, WHITTEN, 2001). 

Tendo em vista essa observação, o objetivo deste é enriquecer nutricionalmente a barra 

de cereal, adicionando farinha de batata-doce como fonte de fibra, proteína, carboidratos, entre 

outros. Isso será feito através de avaliações físico-químicas e sensoriais. Além disso, será 

realizado uma análise microbiológica para verificar a presença de coliformes termotolerantes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



16 

 

2 REVISÃO DE LITERATURA 

2.1 Batata-doce (Ipomea batatas L.) 

A batata-doce (Ipomea batatas L.) é um tubérculo que apresenta um elevado grau de 

adaptação e uma grande potencialidade para seu uso, sendo produzida em todo o Brasil. Dessa 

forma, o risco de cultivar o alimento sem a ocorrência de perdas devido às pragas, solo com 

baixo teor de sais minerais para o plantio e secas, por exemplo, são baixíssimas (ROESLER et 

al., 2008). E essas características do tubérculo são excelentes para os agricultores familiares 

que dependem do alimento para sobreviver. Além disso, a planta da batata-doce tem um ciclo 

de vida de até 36 meses, mas a sua maturidade é atingida em apenas 4 meses com a colheita 

escalonada, no qual começa após o amadurecimento das raízes (Widodo Y. et al ,2015).  

Outro detalhe são as fases do cultivo do tubérculo: a primeira contempla no 

desenvolvimento da planta e as raízes periféricas; na segunda, forma-se o início da acumulação 

de reservas nutritivas e o aumento do volume das raízes, tornando-se carnosas; por último, 

desenvolvimento completo das raízes tuberosas com aumento da quantidade de amido e outros 

compostos fotossintéticos (figura 1) (QUEIROGA et al, 2007).  

 

Figura 1– Ciclo de Desenvolvimento da batata-doce roxa (Ipomea batatas L.). 

 

Fonte: (Dreamstime, 2023) 

 

Dois pontos a se destacar durante esse processo: a pós-colheita e a colheita. Devido a 

manipulação e a falta de cuidados com os alimentos podem, assim, ocasionar danos mecânicos 

que prejudiquem a qualidade do tubérculo para consumo e venda. Consequentemente, então, 

ocorrem as perdas devido a contaminação microbiana. Não somente isso, a aplicação de 
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estrume e água contaminada faz com que as bactérias sobrevivem em volta do tubérculo, 

permanecendo por várias semanas (HABTESELASSIE et al., 2010). Em países quentes e 

úmidos as perdas podem chegar entre 15-65%. Logo, uma opção viável para evitar perdas 

durante o processamento é confeccionar farinha seca da batata-doce, pois assim facilitaria o 

armazenamento pós-colheita e diminuiria a proliferação bacteriana (VITHU P. et al., 2019). 

Além disso, o tubérculo não pode ser armazenado a baixas temperaturas (4-10ºC), porque 

são susceptíveis a danos de arrefecimento. O alimento, então, deve ser conservado acima de 

13ºC, mas em condições mais quentes pode ocorrer perdas do amido e aumentar os níveis de 

açúcar como podemos ver na figura 2 abaixo (NIU S. et al, 2019). 

 

Figura 2- Fisiologias e suas modificações das alterações de temperaturas do tubérculo. 

 
Fonte: Portal Embrapa, 2023. 

 

Além do fator térmico, temos também uma das variáveis mais impactantes no 

desenvolvimento da batata-doce (Ipomea batatas L.): a água. A ausência e o excesso são dois 

polos impactantes no desenvolvimento do tubérculo. A seca pode prejudicar na formação das 

raízes tuberosas, além de acarretar mudanças fisiológicas e bioquímicas das folhas, no qual 

prejudica no fator fotossintético, na produção e distribuição de carboidratos e no peso das raízes 

(GAJANAYAKE et al, 2016). Enquanto que a abundância causa redução do teor de oxigênio e 

má formação das raízes, afetando negativamente o diâmetro (NAIR, G.M. et al. ,1996). 

Dessa forma, regiões brasileiras tais como sul e nordeste, por exemplo, que possuem 

características de temperaturas e umidade diferentes, o tubérculo consegue se adaptar bem 

nesses meios e facilitar às famílias agrícolas que são dependentes do alimento para subsistência 

e atividades diárias e, até mesmo, como fonte de renda na agricultura e que se adequaram bem 
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aquelas condições e, assim, proporcionar de maneira eficaz a batata-doce para consumo ou 

venda (Figura 3) (MIRANDA et al., 1984). 

 

Figura 3– Batata doce roxa. 

 
Fonte: MATHIAS, 2017 

2.2 Setor Industrial  

Outro detalhe: outros países usam a batata-doce cozida enlatada e o purê pré-cozido 

desidratado e o doce em massa (LIMA, 2001). Todavia, países que não possuem hectares 

suficientes para o plantio tornam-se alvos de importações, tais como os países europeus. E que 

estão implementando em sua rotina alimentícia o tubérculo. Dessa forma, países 

subdesenvolvidos da América Latina, África e Ásia têm a chance de alavancar suas comodities. 

A quota de importação da batata-doce é cerca de 60% do valor total do comércio na Europa. 

Em 2021, o volume total importado e comercializado foi de 590.000 toneladas com valores de 

478 milhões de euros (Gráfico 1) (CBI, 2023). 

            

Gráfico 1 - Comércio Europeu de batata-doce 

 
Fonte: CBI,2023 
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Além disso, nessas regiões estão tendo estudos na indústria alimentícia para transformar 

a batata-doce em comida para bebês, sopas ou refeições preparadas (barras de cereais e afins). 

Até porque nessas regiões não é comum, ao contrário do Brasil, ter o costume de pôr o tubérculo 

como refeição principal diária. O desenvolvimento de novos produtos, utilizando a batata-doce 

roxa e das demais famílias dessa espécie estão sendo aprimoradas, principalmente na região 

norte da Europa (figura 4). O marketing, em especial, de organizações americanas como o 

American Sweet Potato Marketing Institute (ASPMI), implementaram a batata-doce na Europa 

(CBI,2023). 

 

Figura 4- Exemplos da utilização da batata-doce comercializadas na Europa. (a) – Batata chips feita de batata-

doce roxa na Alemanha; (b) – papa para bebês; (c) – Barra de Cereal usando batata-doce. 

                                       

                                                           (a) 

                                                          

         (b)                                                                                                         (c) 

. Fonte: ASPMI, 2023. 

 

A saber, o rendimento médio global de batata-doce em 2018 atingiu cerca de 92 milhões 

de toneladas, numa área de 8,06 milhões de hectares, tendo uma produtividade média de 11,40 

t/ha. (FAOSTAT,2023). A região continental com maior rendimento de batata doce roxa é a 

Ásia. A China, por exemplo, contempla mais de 70% da produção mundial, com um rendimento 

médio de 21,3 t/ha. O Brasil, por outro lado, representa o quarto maior consumidor mundial. 

Nessa região, segundo o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística), em 2018, foram 

cultivados cerca de 13,99 t/há (ROCHA R.R et.al, 2020). 
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O crescente interesse pelo tubérculo no mundo e, também, no Brasil reflete no 

desenvolvimento de novas áreas plantadas (figura 5) e na demanda do uso tecnológico para 

aumentar a produtividade (ROCHA R.R et.al, 2020). Nesse sentido, a grande quantidade de 

produção e manejo que o Brasil possui sobre esse tubérculo, há de se aperfeiçoar e incrementar 

o uso dela, como, por exemplo, na produção de farinha de batata-doce.  

 

Figura 5– Plantação de Batata-doce roxa. 

 
              Fonte: Mfrural, 2015 

2.3 Teor de Nutrientes 

A maior parte da população mundial tem o hábito ou costume, principalmente quando 

realiza a preparação do alimento com legumes e tubérculos, de não utilizar a casca. No caso da 

batata-doce, pode-se utilizar a casca como alimento sem quaisquer danos ao corpo humano. Por 

outro lado, vários países, incluindo o Brasil, abusa no uso de agrotóxicos, fazendo com que o 

consumidor evite de consumi-los (CASADEI, 2023). 

Todavia, a maior parte das fibras, proteínas, lipídios e carboidratos se encontra mais na 

casca do que na polpa (GOMES VIEIRA; SILVA, 2010). Assim, desperdiçando todo o seu 

potencial em que o alimento pode proporcionar ao consumidor (HEALTHLINE, 2023). Aliás, 

por apresentar uma taxa glicêmica baixa e ótima fonte de carboidratos complexos, evitando um 

pico de insulina alto, sua absorção é mais tardia pelo sistema digestório animal, no qual irá 

liberar vagarosamente a glicose na corrente sanguínea. Assim, praticantes de academia optam 

em fazer uso desse tubérculo, permanecendo mais saciados durante mais tempos durante os 

exercícios físicos (SILVIA et al., 2023). 

A tabela 1 mostra um estudo de casca da batata-doce em relação a polpa do tubérculo. 

Observa-se que a quantidade de proteínas permanece relativamente a mesma e que o teor de 

fibras e de cinzas são maiores do que a polpa (FTST Journal, 2020). O teor de cinzas determina, 
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a saber, relativamente, a quantidade de sais minerais presentes, ou seja, contém altos teores de 

ferro, zinco, magnésio, cálcio e dentre outros compostos inorgânicos essenciais as células do 

corpo humano (GUIMARÃES et al., 2009). Já os insolúveis e solúveis em ácidos são para 

determinar agentes contaminantes: areia, sílica e qualquer outros sais minerais são difíceis de 

dissolver (C. SARMILA et al., 2023). 

Tabela 1 - Análise percentual da casca de batata-doce e a polpa. 

Parâmetros Casca (%) Polpa (%) 

Teor de Umidade 66,53 62,05 

Teor de Cinzas 5,4 0,6 

Fibra Bruta 94,33 87,87 

Cinzas insolúveis em ácido 1,2 0,2 

Cinzas solúveis em ácido 4,2 0,4 

Valor de cinzas solúveis em água 2,4 0,2 

Valor de cinzas insolúveis em água 3,0 0,4 

Valor de proteínas 0,1519 0,1544 
Fonte: FTST Journal, 2020 

 

2.4 Vitaminas 

O tubérculo possui altos teores de β-caroteno e de vitamina A, no qual auxilia no bem 

estar do homem e melhoramento da imunidade. Há estudos que relacionam uma boa diminuição 

de doenças de caráter irreversível e crescente, como câncer, patologias cardiovasculares, 

catarata e degeneração macular (RODRIGUES-AMAYA, 2001; RODRIGUES-AMAYA et al., 

2008; van JAARSVELD et al., 2006). Ademais, possui quantidades significativas de 

carotenoides, ácidos fenólicos e antocianinas, nos quais são excelentes antioxidantes para 

alimentação e que previne aquelas doenças de caráter mutagênicos associada à tensão oxidativa 

nas células (KIM et al., 2015).  

A saber, a coloração da farinha da batata-doce é importante, pois saberá se ocorreu 

oxidação no armazenamento. Caso isso ocorra, os teores de vitaminas (principalmente A, B e 

C) apresentarão, negativamente, diferentes concentrações e, ainda, poderão alterar a estrutura 

molecular do β-caroteno devido a oxidação (FINOTTI E. et al. ,2012). Outro destaque que é 

encontrado na farinha são os sais minerais: potássio, cálcio, magnésio, sódio, fósforo e ferro 

que são essenciais ao corpo humano (TRANCOSO-REYES N.et al.,2016).  

Dessa forma, o uso racional em desenvolver a farinha de batata-doce para combater a 

carência de certas vitaminas e desenvolver novos métodos para seu consumo, como por 
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exemplo na confecção de uma barra de cereal, usando o tubérculo poderia contribuir para 

prevenção de doenças degenerativas ou apoptose (morte celular programada) (SUGATA M. et 

al., 2015). Estudos mostram que a batata-doce contém certos fitoquímicos antioxidantes, tais 

como compostos fenólicos, carotenoides, ácido ascórbico e fibra dietética, antioxidantes 

capazes de impedir a progressão de algumas células cancerígenas (ESCOBAR-PUENTES AA 

et al., 2022).  

Outra importância é o betacaroteno (β-caroteno) que é abundante na batata-doce (Ipomea 

batatas L. (Lam)). Esse composto é essencial para visão; sua suplementação de apenas 15 

miligramas é suficiente para combater a degeneração macular relacionada com a idade, 

especialmente quando combinada com vitaminas C, zinco e cobre (AGE-RELATED EYE 

DISEASE STUDY RESEARCH GROUP, 2023). Estes compostos podem ser combinados na 

confecção de uma barra de cereal nutritiva (TUDO GOSTOSO, 2013). A granola, linhaça e a 

castanha do caju, por exemplo, que estão contidos na receita na confecção desse alimento, é 

rico em vitamina C, além de conter zinco e cobre em sua composição. 

2.5 Uso da farinha de batata-doce em alimentos 

A FARINHA DE TRIGO é um dos principais ingredientes para fabricação de vários 

alimentos, tais como bolos, pães, biscoitos, porém o Brasil não produz todo trigo que consome 

e fica vulnerável as variações de preço do mercado internacional e com o uso granular do 

tubérculo podemos substituir parcialmente ou completamento o uso do trigo para confecção 

desses alimentos (RODRIGUESAMAYA et al., 2011). A logística dependerá do mercado de 

cada país e da cultura local. O Brasil, por exemplo, tem facilidade de incrementar essa 

estratégia, mas em países europeus pode não parecer atrativo. 

O substituto, então, tem que ser de fácil disponibilidade, barato e que possa fornecer 

nutrientes essenciais ao corpo humano. Pode ainda ocorrer a combinação parcial de um cereal 

(trigo) juntamente com uma leguminosa (batata-doce) para baratear produtos em altas como: 

biscoitos, pães, barras de cereais, bolos (Gráfico 2) (HADERO, Tadewos et al. ,2018).  
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Gráfico 2 - Altas na confecção da farinha de trigo e de milho nas Américas. 

 

Fonte:  BARRÍA, 2023. 

 

Novos produtos estão sendo incrementados nas estratégias de aperfeiçoamento genético: 

os biofortificados. Esta estratégia está sendo inserida nas regiões brasileiras e em países do 

continente africano, asiático e da América Central. Tal procedimento é de muita importância 

para se combater o chamado “fome oculta”. Isso acontece devido à falta de nutrientes essenciais 

para o corpo trabalhar diariamente, tais como ferro , zinco e vitamina A. Esses são 

micronutrientes fundamentais à saúde e que ajudam no bom funcionamento do metabolismo e 

regulação da atividade celular (NESTEL et al., 2006).  

Apesar de que a população que não contém essa nova tecnologia genética, especialmente 

das zonas rurais e mais longínquas, alimentam-se à sustento de outros tubérculos como 

mandioca, milho e a batata-doce, caso não tenham sido implementados micronutrientes 

suficientes para suas atividades diárias ocasionará carências daquelas vitaminas e farão com 

que introduzam outros alimentos para suprir tal necessidade, tais como vegetais, frutas, carnes 

e produtos derivados do leite (BALL, 2010; KRISTOF, 2010). 

Dessa maneira, para aumentar a diversificação do seu uso, utilizou-se a farinha de batata-

doce no qual foram averiguadas os seus aspectos físico-químicos e seus micronutrientes e 

caracterizados, encontrando conjuntos de aminoácidos com altos teores de ácido glutâmico. 

Outras partículas, a saber, que compõe as proteínas, foram encontrados como o ácido aspártico, 

leucina e entre outros (BORBA, 2005). Além disso, têm-se a presença de polifenóis, 

antocianinas, β caroteno, vitaminas e fibras (TOYAMA et al., 2006). E entre essas variedades, 
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destaca-se, também, pelas suas propriedades bioativas devido a presença de antocianinas e sua 

capacidade hipoglicêmica (JIANTENG XU et al., 2015). 

Um ponto importante da farinha de batata-doce é o valor econômico do produto, pois a 

redução do volume do alimento em forma granular demandará menos transportes do que o 

produto bruto, arrecadando-se menos custos e, armazenando de maneira adequada, aumentará 

sua vida útil do produto (SANTOS et al., 2012). Logo, a produção desta farinha em grande 

escala pode significar novas fontes de renda para os agricultores e as famílias de áreas rurais, 

permitindo o desenvolvimento econômico da região. Além disso, terá uma eficiência benéfica 

à população local, proporcionando mais saúde e garantindo carboidratos, fibras e vitaminas 

essenciais às atividades diárias (RANGEL et al., 2011). 

Assim, implementando essa ideia e integrando a outros setores alimentícios de fácil 

acesso, temos o uso da barra de cereal. Segundo Gutcoski et al. (2007), as barras de cereais são 

produtos fáceis de serem ingeridos e contêm praticidade e agilidade quando se quer ingerir um 

alimento em curto prazo de tempo, adaptando-se bem à vida moderna. Então, apresentou-se de 

maneira rápida no desenvolvimento alimentício e que foram logos inseridos no mercado. Tais 

aspectos a serem considerados foram: a opção do cereal, a apuração dos carboidratos adequados 

para manter a estabilidade entre gosto e a vida de prateleira, incluindo, também, o 

enriquecimento com vários nutrientes e equilíbrio no processamento. Dessa forma, a junção 

entre alimentação saudável e barra de cerais é uma tendência no setor alimentício, no qual 

favorece o mercado destes produtos (figura 6). 

     
Figura 6 - Barra de cereal caseira 

 
Fonte: TUDO GOSTOSO, 2013 

 

Dessa forma, esta farinha tem qualidade de ser investida como matéria-prima na 

indústria, substituindo parcialmente a farinha de trigo na elaboração de barras de cereais. Nesse 

contexto, o presente trabalho centra em obter a farinha de batata-doce e implementar na barra 

de cereal para um enriquecimento nutricional em produtos alimentícios. 
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3 OBJETIVO 

3.1 Objetivo Geral 

Utilizar a farinha de batata-doce na confecção da barra de cereal para um enriquecimento 

nutricional em produtos alimentícios, agregando valor ao substrato. 

3.2 Objetivo Específicos 

• Realizar o pré-tratamento: higienização, descascamento manual e corte em rodelas 

finas; secagem em estufas; trituração e peneiramento; 

• Efetuar caracterização físico-química da farinha a ser analisada, averiguando sua 

composição em teor de umidade, fibras, proteínas, lipídios, cinzas e carboidratos; 

• Quantificar as Vitaminas utilizando um espectrofotômetro; 

• Realizar uma caracterização microbiológica para verificar a presença de coliformes 

termotolerantes na matéria-prima; 

• Utilizar a farinha para produção de uma barra de cereal nutritiva e saudável; 

• Realizar uma análise sensorial para analisar o nível de aceitação desse alimento entre 

possíveis consumidores e compará-las com as existentes no mercado atual. 
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4 METODOLOGIA 

A metodologia divide-se em quatro partes, a primeira na realização do pré-tratamento , 

no qual ocorre a higienização do alimento e da bancada, assim como dos recipientes que estarão 

esterilizados; a segunda na caracterização físico-química: o intuito é de quantificar os 

carboidratos totais presentes na farinha de batata-doce, juntamente em estimar a quantidade de 

lipídios, cinzas, proteínas e umidade; o próximo é  averiguar as vitaminas presentes, utilizando 

um espectrofotômetro UV-Vis (Shimadzu® 1280); em seguida, analisar a presença de 

coliformes termotolerantes. 

As metodologias, tratamentos e determinações de vitaminas foram realizadas na 

Universidade Federal de Alagoas (UFAL), respectivamente, no Laboratório de Tecnologia de 

Bebidas e Alimentos (LTBA) no Centro de Tecnologia (CTEC) e no Laboratório de Análises 

Farmacêuticas, de Medicamentos e Alimentos (LAFA) no Instituto de Ciências Farmacêuticas 

(ICF). 

Por conseguinte, implementa-se o uso da farinha de batata-doce na barra de cereal 

caseira e obtém-se uma análise sensorial, no qual tem o intuito de qualificar o produto final: a 

barra de cereal. O procedimento busca determinar à aceitação do consumidor, utilizando-se os 

sentidos humanos, tais como olfato, paladar, tato e visão, assim como também a textura da 

amostra e a granulosidade na degustação. 

4.1 Obtenção e Tratamento Físico da Casca e da Batata-doce  

 Foram usadas amostras de casca e polpa da batata-doce do tubérculo (Ipomea batatas 

L.Lam) coletadas no supermercado Cesta de Alimentos, no bairro Tabuleiro dos Martins, em 

Maceió, Alagoas.  

Antes de utilizar o produto, lavou-se em água corrente para retirada de quaisquer 

vestígios de terra e banhada com hipoclorito de sódio durante 15 minutos, higienizando-se de 

certos agentes contaminante e que possa prejudicar o consumidor: bactérias, fungos e vermes 

(figura 7 e 8). Além disso, esterilizou-se a bancada com álcool 70º INPM (Instituto Nacional 

de Pesos e Medidas) para que não ocorra contaminação por contato. 
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          Figura 7 - Esterilização da batata-doce roxa. 

 
Fonte: AUTOR, 2023 

 Seguidamente, o tubérculo foi introduzido em uma estufa a 50°C até ter um nível de 

umidade abaixo de 10%.  Calculou-se a aquosidade e usou uma balança analítica para pesagem. 

Em seguida, as amostras, após secas (com aparência quebradiça), foram trituradas em um 

moinho analítico (modelo A11 Basic Mill), para se obter a farinha e peneirou-as para evitar 

grânulos maiores.  

Figura 8 - Tratamento físico da casca e da batata-doce: (a) descascamento da batata doce ; (b) Cortes em rodelas 

da batata doce roxa; (c) farinha da batata doce roxa da polpa ; (d) farinha de batata doce roxa da casca. 

                           

         (a)                                                           (b) 

                            

(c)                                                              (d) 

Fonte: AUTOR,2023 
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4.2 Caracterização Química da Farinha 

 A caracterização química da matéria orgânica foi determinada segundo a metodologia 

descrita por Gouveia et al., (2009). 

4.2.1.   Determinação de Proteínas (método de Kjeldahl) 

 Uma das primeiras etapas do processo foi usado a digestão da biomassa — pesou 0,5 g 

de matéria seca da batata sem a casca para um tubo de Kjeldahl e adicionou-se 2 g de mistura 

catalítica (sulfato de sódio, sulfato de cobre e dióxido de selênio na proporção de 100:1:0,8). O 

mesmo procedimento repetiu para a casca.  

Em seguida, adicionou-se ao tubo de digestão 10 mL de ácido sulfúrico concentrado. 

Conectou-se a um tubo de digestor de Kjeldahl e a cada 15 minutos elevou-se a temperatura 

suavemente (50°C) até chegar a 350°C; manteve-se, assim, até que o composto se torne 

incolor/âmbar claro (figura 9). Então, deixou-se esfriar até atingir a temperatura ambiente. 

Figura 9 - Reação química dos tubos digestores de Kjeldahl (a) mistura catalítica da polpa com coloração verde-

escuro  ; (b) mistura catalítica da casca  com coloração âmbar. 

                        
(a)                                                          (b) 

Fonte: AUTOR, 2023 

 

 O segundo procedimento foi a destilação do nitrogênio (apuramento da digestão da 

amostra) — transferiu-se para um erlenmeyer de 250 mL, 25 mL de ácido bórico 4% e 

acrescentou 2 gotas de indicador vermelho metila 0,25% e 2 gotas de indicador verde de 

bromocresol, 0,2% adicionou ao tubo e 3 a 5 gotas de fenolftaleína 1%. Acoplou-se ao tubo do 

destilador de Buchi . Após a solução estar aquecida, desligou-se o aquecimento e adicionou-se, 

lentamente, NaOH (soda caustica) 40% até atingir um pH alcalino (transição para coloração 

rosa), tornando-se destilado até colher um volume de aproximadamente 100 mL (figura 10). 
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Figura 10 - Destilador de nitrogênio. 

 
Fonte: AUTOR, 2023 

 

 Em seguida — titulação do nitrogênio — titulou-se a solução do erlenmeyer com ácido 

clorídrico 0,1 N padronizado até o aparecimento da coloração avermelhada. 

➢ Cálculo: 

𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛𝑎𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑖𝑠 (%) =
𝑉𝐻𝐶𝑙. 𝐹𝐻𝐶𝑙. 𝑁𝐻𝐶𝑙. 1,4

𝑃
                         (𝐸𝑞𝑢𝑎çã𝑜 1) 

  Onde: 

• 𝑁𝐻𝐶𝑙 = normalidade da solução de HCl utilizada na titulação; 

• 𝑉𝐻𝐶𝑙 = volume gasto na titulação com ácido clorídrico 0,1 N; 

• 𝐹𝐻𝐶𝑙 = fator de correspondência nitrogênio – proteína. O valor de F para 

alimentos em geral é 6,25; 

• P = massa tomada de amostra; 

4.2.2.   Determinação de lipídios totais (Extração com Soxhlet) 

Para determinação de lipídios totais pesou-se, aproximadamente, entre 2 a 5 

gramas da amostra internamente nos cartuchos de Soxhlet (foi usado papel de filtro ou 

de celulose). Migrou-se o cartucho ou o papel de filtro amarrado para o aparelho 

extrator. Adicionou-se nos cartuchos 100 mL de hexano (𝐶6𝐻14) em uma capela. 

Ajustou-se a um condensador e se manteve em contínuo aquecimento em chapa elétrica 

durante 8 horas.  

Posteriormente a remoção, retirou-se o cartucho ou o papel de filtro amarrado, 

destilou-se o solvente e transferiu-se ao balão com o resíduo extraído para uma estufa a 

105°C, mantendo por cerca de duas horas, resfriando-se em dessecador por no mínimo 

15 min e pesou-se. O percentual de lipídios totais na amostra é calculado pela equação 

abaixo. 
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➢ Cálculo: 

%𝐿𝑖𝑝í𝑑𝑖𝑜𝑠 =
100. 𝑁

𝑃
                          (𝐸𝑞𝑢𝑎çã𝑜 2) 

 Onde: 

• N = massa de lipídeos (massa final do balão menos a tara do balão) 

• P = massa tomada da amostra 

4.2.3 Determinação de Cinzas (resíduo mineral fixo por gravimetria)  

Para analisar o teor de sais minerais presentes nas amostras, utilizou-se o 

princípio de incineração seca, ocorrendo a extração da água e de outros materiais 

voláteis. A matéria orgânica presente na batata-doce: casca e polpa foram queimadas na 

presença do oxigênio do ar em 𝐶𝑂2, 𝐻2𝑂 𝑒 𝑁2. Quanto menor o percentual de cinzas, 

mais orgânico é o alimento, possuindo, consequentemente, menores agente 

contaminantes, tais como maiores concentrações de potássio, sódio, cálcio ou, até 

mesmo, identificar adulterações do produto (ANALYSIS OF ASH AND 

MINERALS,2023). 

A espécime foi transferida para cadinhos de porcelana, anteriormente nomeados 

e tarados. Posteriormente, a amostra foi calcinada em 100°C por aproximadamente 30 

minutos (retirando-se a porção volátil mais significativa). Em seguida, migrou-se a 

amostra a uma mufla, sendo aquecida até temperaturas de 650-800°C entre 5-7 horas 

(até que o resíduo estivesse branco/cinza claro) (IAL,2005).  

➢ Cálculo: 

100 𝑥 𝑁

𝑃
= % 𝐶𝑖𝑛𝑧𝑎𝑠                   (𝐸𝑞𝑢𝑎çã𝑜 3)                  

Onde:  

𝑁 = Massa de Cinzas (massa final da amostra menos a tara do cadinho); 

𝑃 = Peso da amostra. 

4.2.4. Determinação do teor de umidade por Secagem   

A Secagem foi determinada, pesando-se 2,195 kg de amostra fresca, limpa e sem 

excesso de água. Usou-se uma balança analítica, no qual ocorreu a tara do recipiente 

onde acoplou a amostra. Posteriormente, foram sujeitos a uma temperatura de 105 °C 

durante 8 horas em estufa de secagem, ou até peso constante.  

Quantificou-se a secagem em 8 pontos distintos e com intervalos de tempo iguais 

de 1 hora para cada ponto, totalizando 8 horas (28.800 segundos). Pegou-se a massa 
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total das amostras iniciais (1º ponto): polpa e casca. Pesou-se cada mostra naquele 

intervalo e distribui-se os pontos de acordo com cada pesagem com intervalos de tempos 

iguais, até manter-se constante o peso. Para cada pesagem, condicionou-se a esfriar em 

um dessecador até temperatura ambiente (25º C) e pesou-se o recipiente contendo o 

resíduo. 

4.2.5. Determinação do teor de umidade  

Mensurou-se uma amostra entre 30 a 35 gramas e aplicou-se em duplicata. 

Colocou-se em uma estufa simples em uma temperatura constante de 105 ºC. Calculou-

se a pesagem do ponto inicial menos o final em um tempo estimado de 3 horas (10.800 

segundos). 

Por fim, calculou-se o resultado utilizando a equação 4 abaixo de teor de sólidos 

ou teor de umidade. 

➢ Cálculo: 

𝑈𝑚𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒(%) =
100(𝑀𝑖 − 𝑀𝑓)

𝑀𝑖
                          (𝐸𝑞𝑢𝑎çã𝑜 4) 

Onde: 

𝑀𝑖 = Massa Inicial da amostra; 

𝑀𝑓 = Massa Final da amostra; 

4.2.6. Cálculo dos carboidratos totais 

O percentual total de carboidratos nas amostras por serem representados por distintas 

estruturas, desde os resíduos monoméricos quanto poliméricos, de alta à baixa degradabilidade. 

Assim, o teor total de carboidratos foi calculado por diferença das análises supracitadas 

(proteínas totais, lipídios totais e resíduo mineral fixo) (IAL,2005). 

➢ Cálculo: 

𝐶𝑡(%) = 100 − 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛𝑎𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑖𝑠(%) − 𝐿𝑖𝑝í𝑑𝑖𝑜𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑖𝑠(%) − 𝐶𝑖𝑛𝑧𝑎𝑠(%)             (𝐸𝑞𝑢𝑎çã𝑜  5)    

           Onde: 

           𝐶𝑡= Carboidratos Totais. 

4.3 Determinação de Vitaminas  

Após as caracterizações físico-químicas e das preparações das amostras, determinou-se 

os compostos com um auxílio de um espectrofotômetro UV-Vis (Shimadzu® 1280).  
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Para quantificar o teor de vitaminas presentes nas amostras, foi utilizado um 

espectrofotômetro, no qual utilizou como referência uma literatura da amostra com 

concentração de etanol a 99% de 𝛼-tocoferol (Vitamina E), cujo coeficiente de absorvância 

máxima utilizado foi de 70,8 e com comprimento de onda máxima (𝜸𝑴𝑨𝑿(𝒏𝒎)) de 294 nm (LEE 

et al. 1999). 

No decorrer das etapas, foi preciso manter o mínimo contato com o ar, luz solar e 

artificial, evitando-se, assim, qualquer tipo de polarização, devido à Radiação Ultravioleta (UV) 

que possuem capacidade de alterar as composições químicas do alimento (SONNTAG et al., 

2023) . 

As soluções foram padronizadas de acordo com a curva para o α-tocoferol (Vitamina 

E), da marca Sigma Aldrich®, com densidade de 0,950 g/mL a 20ºC , e carotenoide comercial 

(Vitamina A). Realizou-se, também, uma construção gráfica no qual o próprio aparelho 

disponibiliza, utilizando a lei de Lambert-Beer, cuja varredura é extraída usando o programa 

Microsoft Excel®. Além disso, foi utilizado para a varredura espectral cubetas de quartzo de 1 

cm de caminho optico, cujas leituras óticas foram realizadas entre 240 – 740 nm e os espectros 

resultantes foram então analisados. 

A solução estoque foi determinada a uma concentração de 10 mg/mL, no qual usou-se 

um balão volumétrico de 10 mL com diluição em Etanol a 99%. Dessa forma, seguiu-se as 

mesmas condições das amostras a serem analisadas das farinhas de batata doce roxa: casca e 

polpa em relação aos padrões. E nas determinações de carotenoides, utilizou-se o método de 

normalização interna, onde as concentrações catalogadas foram 10, 20, 60, 100, 200, 350 e 500 

µg/mL e, para tocoferóis, 10, 20, 50, 100, 250, 500, 750 e 900 µg/mL. A leitura em 

Espectrofotômetro UV foi promovida em modo varredura, com análises nos comprimentos de 

onda de 200 a 700nm (nanômetros) (ANTÔNIO et al.). 

4.4 Determinação de Coliformes Termotolerantes 

Na análise de coliformes termotolerantes, foi utilizado o método dos tubos múltiplos, 

no qual contém uma série de tubos contendo um meio de cultura de caldo seletivo adequado 

(figura 11) e é inoculado com a farinha de batata doce: casca e polpa. As variáveis no processo 

são os caldos, temperaturas e o meio, fatores importantes para introduzir o método do NMP 

(Número Mais Provável). 

Foi utilizado como referência, a tabela 2 que mostram os meios de culturas utilizados, o 

uso para cada situação, a temperatura adequada para incubar e as observações de cada meio. 



33 

 
Tabela 2 –  Meio de cultura para o NMP. 

 

Meio de cultura 

 

Uso 

Temperatura de 

incubação (Grau 

Celsius) 

 

Observações 

 

MacConkey 

Isolamento 

presuntivo da 

bactéria coliforme 

35 ± 0,5 ºC ou  

37 ± 0,5 ºC 

Meio tradicional para 

caldo de bactéria 

coliformes para NMP 

 

 

 

Caldo de Lauril 

triptose (lactose) 

 

Isolamento 

presuntivo de 

bactérias coliformes  

 

Confirmação de 

bactérias coliformes 

termotolerantes. 

 

 

35 ± 0,5 ºC ou 

37 ± 0,5 ºC 

 

 

 

44 ºC 

 

 

 

 

— 

 

 

 

 

— 

 

 

 

 

Água peptonada 

 

 

 

Produção de indol 

para confirmação de 

Escherichia coli 

 

 

 

 

44 ºC 

 

A formação de indol, 

detectada pela adição 

do reagente de 

Kovacsb à água de 

triptona após 

incubação com 

A produção de gás a 

partir da lactose a 

44°C indica a 

presença de E. coli 

 

 

Caldo verde 

brilhante de lactose 

(bílis); EC 

 

 

Confirmação de 

bactérias coliformes 

 

Confirmação de 

bactérias coliformes 

termotolerantes 

 

 

35 ± 0,5 ºC ou 

37 ± 0,5 ºC 

 

 

            44 ºC 

 

 

Meios para a 

produção de gás. 

 

 

            — 

Fonte: (RIJAL,2023) 
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Dessa forma, higienizou-se a bancada de trabalho, usando álcool 70%. Colocou-se na 

bancada os materiais essenciais para realização da análise. Além disso, acendeu o maçarico 

para manter o ambiente asséptico. 

o Teste Presuntivo 

Organizou-se 3 séries de 3 tubos de meio de cultura seletivo, o caldo laurel sulfato 

triptose ou o meio caldo lactosado (figura 11). Agitou-se a amostra vigorosamente e realizam-

se as diluições decimais seriadas da amostra. Retirou-se 5 mL de amostra, colocou-se em 45 

mL de água peptonada (10-1) e agitou-se. Retirou-se 0,5 mL da diluição 10-1, colocou-a em 4,5 

mL de solução salina (10-2) e agitou-se. Retirou-se 0,5 mL da diluição 10-2 e colocou-a em 4,5 

mL de solução salina (10-3). Incubou-se os tubos 24 horas a 36ºC, e em seguida, lê-se os 

resultados. Caso ocorra positividade os tubos de caldo laurel tornam-se gás e/ou turvam. Os 

tubos positivos foram imediatamente confirmados a partir da realização da segunda etapa, o 

teste confirmativo, enquanto os tubos negativos foram reincubados por mais 24 horas. Se 

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

 

Figura 11 - Meios de cultura da direita para esquerda: água peptonada , Verde Brilhante, Caldo de Lauril triptose 

e Caldo Escherichia Coli. 

 
Fonte: AUTOR, 2023 

o Teste Confirmativo 

Confirmação de coliformes totais: retirou-se 0,01 mL de amostra e inoculou-se cada 

tubo positivo de caldo laurel em 4,5 mL de meio VB (Verde Brilhante) (figura 11). Incubou-se 

os tubos de VB a 36º C por um período de 24 horas na estufa bacteriana (figura 12). Averiguou-

se os resultados, sendo positivos os tubos que contiverem gás. Os tubos negativos, após este 

primeiro período de incubação, foram reincubados por mais 24 horas. A confirmação de 

coliformes termotolerantes: com auxílio de pipeta, retirou-se 0,01 mL de amostra e inoculou-

se cada um dos tubos positivos de caldo laurel em 4,5 mL meio EC. Incubou-se os tubos de EC 
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24 horas a 44,5C. Analisou-se os resultados, sendo positivos os tubos que contiverem gás. 

Tomou-se notas do total de tubos positivos. 

Figura 12 - Estufa Bacteriana. 

 
  Fonte: SOLAB, 2024 

4.4 Produção da Barra de Cereal 

As rodelas de batata-doce polpa e casca passou por uma secagem na estufa até peso 

constante e foram triturados no moinho analítico. Em seguida, realizou-se a peneiração para 

obtenção da farinha fina da qual são confeccionadas as barras de cereal, respeitando-se as 

normas comerciais estabelecidas pela Comissão Nacional de Normas e Padrões para Alimentos, 

fabricados a partir de matérias-primas limpas, isentas de parasitas e em perfeito estado de 

conservação (BRASIL, 1978; ABUD et al., 1994)  

Tem-se, então, como referência, a receita da “barra da terra- Barras de Cereal com farinha 

de resíduos de Manga”, no qual tem como estratégia subdividir em várias concentrações de 

farinha (FERRO FELIPE, 2018). Assim, seguiu-se proporções distintas apenas na quantidade 

de massa de farinha de batata-doce e que foram numeradas de 1 a 5 (figura 13), mantendo-se a 

receita que contêm os seguintes ingredientes: 

• 200g de Granola; 

• 100g de Castanhas Trituradas; 

• 20 g (polpa), 30 g (polpa), 40g (polpa), 30g (com casca); 

• 50 ml de Mel de Abelha; 

• Óleo de coco para untar a forma; 

• 50 g Farinha de Aveia; 

• 20 g Semente de Chia; 
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Figura 13 - Degustação das barras de cereais numeradas de 1 a 5. 

 
Fonte: AUTOR, 2023 

 

A amostra 1 contém 20 gramas de farinha de batata-doce; amostra 2, 30 gramas; amostra 3, 

40 gramas; amostra 4, 30 gramas de casca de batata-doce; amostra 5, barra de cereal industrial  

4.5 Análise Sensorial 

Foi elaborado um estudo de aceitação sensorial de barras de cereais com adição da farinha 

de batata-doce, desenvolvido na Universidade Federal de Alagoas (UFAL)- Campus AC. 

Simões, no Centro de Tecnologia (CTEC) e na Caoflex Indústria e Comércio Ltda 

(Primespuma), avaliam-se os degustadores, de faixa etária de 18 a 60 anos, no qual estavam 

cientes do que compõem a barra-de-cereal e alegando não possuir quaisquer alergias 

alimentares.  

Os degustadores julgaram em vários fatores, tais como custo, preferência, experiência 

anterior a outros produtos, cor, textura, sabor, olfato, aspecto do produto e a conscientização de 

que o produto consumido é saudável.  

As barras de cereais foram adequadamente armazenadas na geladeira e embalados com 

plásticos estéreis e somente nos dias da degustação e avaliação dos produtos, os alimentos 

foram descongelados em temperatura ambiente (figura 13). 

Aumenta-se o apelo da barra de cereal, no qual foi demonstrado atratividade e qualidade, 

satisfazendo-se os gostos e desejos do grupo crítico. Coleta-se as informações para futuro 

desenvolvimento do produto, marketing e outras alegações.  

Além disso, foi atribuído uma escala hedônica verbal que atribuíram um valor entre 1 

(“desgostei muitíssimo”) e 9 (“gostei muitíssimo”) (figura 14). Foram ensinados aos avaliados 

que entre cada degustação tomar água para que possa retirar o sabor e odor da anterior, 

mantendo-se uma avaliação mais precisa. Levantou-se, ademais, análises estatísticas e 

amostrais que foram avaliados de acordo com a metodologia de TEXEIRA (2009) para 

diferenciar a opção de compra dos degustadores.  

Em seguida, realizou-se o teste de intenção (MERIDAPUBLISHERS, 2023), no qual o 

julgador arbitrou qual preferência tem de cada amostra (figura 15) e que constitui um importante 
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fator para determinar a qualidade do produto. Os termos da escala de intenção foram variados 

em “Não compraria”, “Talvez compraria” ou “Certamente Compraria”.  

As informações adquiridas foram submetidas às análises estatísticas com emprego do 

programa Microsoft Excel. 

Figura 14 - Escala Hedônica verbal da avaliação sensorial da barra de cereal. 

 
Fonte: Autor, 2023 

 

 Elencou-se a intenção de compra (figura 15) para comparar com a barra industrial, no 

qual se baseou em três pontos (1- Certamente Compraria; 2 – Talvez Compraria; 3 – Não 

Compraria) (TEXEIRA ,2009). 

 

Figura 15 - Teste de intenção de compra. 

 

Fonte: Autor, 2023 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Do peso total de batata-doce, que equivale a 2,550 kg, foi possível utilizar 0,315 kg de 

casca e 2,225 kg da polpa. Assim, foi realizado uma produção de farinha de casca de batata-

doce equivalente a 0,247 kg; o outro, teve-se uma equidade de 1,120 kg. As perdas durante a 

produção são devidas aos processos de secagem, porque para ocorre a trituração usando o 

moinho analítico (modelo A11 Basic Mill) necessita que a amostra esteja desidratada. 

5.1 Caracterização da batata-doce  

Com a produção da farinha foi realizado as análises qualitativas do processo como 

mostra a tabela 3, juntamente com as escolhas convenientes do método analítico e físico-

químico. 

Tabela 3 - Resultados das análises físico-químicas da polpa e da casca da batata-doce. 

Análises               

Físico-Químicas 

CASCA DA 

BATATA-DOCE 

POLPA DA 

BATATA-DOCE 

CINZAS (%) 0,56 ± 0,06 0,32 ± 0,07 

PROTEÍNAS (%) 6,65 ± 0,25 4,29 ± 0,12 

LIPÍDIOS (%) 10,30 ± 0,27 3,19 ± 1,22 

UMIDADE (%) 2,37 ± 0,64 4,56 ± 2,05 

CARBOIDRATOS (%) 82,49 ± 0,19 87,64 ± 0,47 

Fonte: Autor, 2023 

 

Ao comparar a casca e a polpa da batata-doce, nota-se diferenças significativas em 

diversos componentes nutricionais. Essas Divergências podem impactar na decisão de 

implementar cada parte do tubérculo na formulação das barras de cereais. Em relação as cinzas, 

a casca apresentam uma quantidade maior (0,56%), indicando potenciais benefícios em termos 

de minerais e compostos inorgânicos. Por outro lado, os carboidratos da polpa são mais ricos 

(87,64%), fornecendo uma fonte adicional de energia na implementação das barras de cereal. 

Outros pontos importantes, como umidade pode impactar na durabilidade e textura na 

confecção da barra; tal ponto é tão importante que isso pode alterar o equilíbrio entre textura 

desejada e vida útil do produto. Os lipídios, além disso, cuja concentração apresentou maior na 

casca (10,30%), pode impactar na textura e sabor; ademais, fornece maior saciedade por mais 

tempo na alimentação. 
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Os resultados apresentados na tabela 3 estão dentro dos padrões publicados na literatura, 

denotando pequenas variáveis nas análises devido a espécie do tubérculo, caracterização e 

manipulação. Alguns parâmetros como carboidratos totais e cinzas se enquadro no presente 

estudo. Todavia, lipídios, proteína e umidade têm pequenas disparidades (LAFIA et al., 2020). 

Essas divergências destacam-se para otimização do enriquecimento nutricional na barra de 

cereal.  

Dessa forma, para análise de estudo foram confeccionadas barras de cereais caseiras e 

comparou-se com a industrial, utilizando uma análise sensorial. Também verificou os estudos 

físico-químico de cada composição mostrada na tabela 3. 

5.2 Determinação de umidade 

O método mais comum em determinar o teor de umidade em alimentos é a secagem em 

estufas. Assim, quantificou-se o teor de umidade em 8 pontos distintos em um intervalo de 1 

hora para cada amostra como mostra a tabela 4. 

 

Tabela 4 - Pesagem das amostras em um intervalo de 1 hora e suas respectivas massas. 

Pesagem Polpa (kg) Casca (kg) 

1º 2,195 0,410 

2º 1,845 0,350 

3º 1,575 0,310 

4º 1,350 0,280 

5º 1,270 0,275 

6º 1,115 0,250 

7º 1,045 0,240 

8º 0,915 0,240 

Fonte: Autor, 2023 

 

 Na temperatura de secagem, aplica-se uma temperatura por volta de 105 ºC devido ao 

teor de evaporação da água à pressão atmosférica da estufa simples. Entre um intervalo ao outro 

tem-se o decaimento da massa em um intervalo de tempo de 1 hora em cada ponto da pesagem 

(gráfico 3). 
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Gráfico 3 - Curva de Secagem da polpa e seus respectivos pontos em um intervalo de 1 hora. 

 
Fonte: Autor, 2023 

 
Gráfico 4 - Curva de Secagem da polpa e seus respectivos pontos em um intervalo de 1 hora. 

 
Fonte: Autor, 2023 

 

 Os gráficos 3 e 4 possuem as mesmas características devido ao fato de compartilhar o 

mesmo meio para o processo de secagem na estufa. No trecho de AB, tem-se que o teor de 

umidade do sólido é maior do que a taxa de ar quente contida na estufa. Isso implica que há 

ocorrência de transferência de calor e evaporação do material; no intervalo CDE, caracteriza-

se uma velocidade de secagem menor com decrescimento do teor de umidade e tendenciando a 

uma massa constante do produto; por fim, o segmento FGH: estabilização da massa, no qual a 

capilaridade da umidade atingiu sua massa crítica e que não ocorrerá mais nenhuma remoção 

da umidade do sólido. 

 Foi quantificado também o teor de umidade do tubérculo através da gravimetria de 

volatilização, no qual determina a umidade do alimento. Utilizou-se a diferenciação mássica do 
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alimento e atribuindo a equação 4 constatou um percentual de 2,37% para casca e 4,56% para 

polpa.  

 Constatou-se uma menor quantidade de umidade na casca do que na polpa, devido ao 

fato das interações intermoleculares entre fibra-água ser menores facilitando a evaporação. 

Outra variável importante nas análises é a temperatura, como ocorreu um aumento na energia 

de ativação, as ligações peptídicas aumentaram devido a evaporação da água (CUI et al.,2020). 

Assim, o material com maior fibra, que é a casca, obteve um percentual menor em comparação 

com a polpa.  

5.3 Determinação de Vitaminas usando Espectrofotômetro 

Gráfico 5 - Espectro de Varredura da farinha de batata doce da casca e polpa. 

 
Fonte: Autor, 2023 

 

 Os espectros encontrados nas amostras (gráfico 5) mostram que ocorreu uma absorção 

de luz com alta potência. Isso mostra que ocorreu ligações duplas conjugadas, estabelecendo, 

então, a predominância do carotenóide no intervalo entre 400 – 500 nm; assim como, a presença 

do 𝛼-tocoferol no intervalo de 250 – 300 nm (STRUCTURE DETERMINATION IN 

CONJUGATED SYSTEMS- ULTRAVIOLET SPECTROSCOPY, 2023).  

     Observa-se, também, que nos picos de 290 nm tem-se uma absorvância de 1,68 para a 

casca de batata-doce roxa, enquanto que a polpa possui 0,326. Assim, tem-se mais concentração 

de 𝛼-tocoferol na casca do que na polpa. Por outro lado, entre 400-500 nm (gráfico 5) temos o 

carotenóide (Vitamina A), cujo comprimento de onda ocorreu em 450 nm e que obteve uma 

absorvância para casca de 0,250; ao mesmo tempo que para polpa atingiu 0,071. Esses dados 
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mostram que a casca do alimento possui mais teores vitamínicos do que a parte interna do 

alimento. 

 A quantificação dessas amostras, a saber, foi armazenada a temperaturas ambientes 

(25ºC), mantendo-se o máximo possível sem contanto com a luz artificial e natural para não 

ocorrer possíveis oxidações indesejáveis, visto que a vitamina A é muito sensível as condições 

ambientais do que as demais.  

5.4 Determinação de Cinzas 

Realiza-se o processo em duplicata e os sais minerais convertidos em óxidos, sulfatos, 

fosfatos ou cloretos. Além disso, manteve-se o mínimo contato com ar atmosférico, evitando-

se de aumentar o percentual de umidade. A saber, segundo a Legislação brasileira (INMETRO, 

2023), o máximo de teor de cinzas é de 1,4 %, mantendo-se as amostras no intervalo ideal entre 

0,67% e 1,35%.  

Atribuindo o cálculo da equação 3 e considerando o valor médio das determinações com 

os valores percentuais extraídos tem-se que os teores de cinzas encontrados na polpa é de 

0,32%, enquanto que na casca é de 0,56%. Esses valores mostram que o percentual de 

contaminação da amostra foi relativamente baixo e que a qualidade do alimento está de acordo 

com os parâmetros legislativos brasileiro. Além disso, um maior percentual de cinzas na casca 

indica que tem mais sais minerais do que a polpa. 

Para análise comparativa na literatura e atribuindo para o mesmo fim o produto (farinha 

de batata-doce), verificou-se valores inferiores de 0,57% (SANTOS et al., 2014) para polpa e 

valores superiores a 0,90% a 1,41% (SILVEIRA et. al., 2011) Essa variação, depende, também, 

das espécies analisadas, cultivo e manipulação do mesmo. Além dos equipamentos laboratoriais 

utilizados. 

5.5 Determinação de Lipídios 

A quantificação lipídica é um ponto importante, pois quantifica o percentual de gordura 

daquele alimento. Essa substância é importante para ativação metabólica das células e que 

contribuem para o valor energético do alimento. Assim, foi extraído um percentual lipídico 

relativamente alto (tabela 2), tanto na casca (10,30%), quanto na polpa (3,19%) em comparação 

à caracterização do estudo de Uchôa V.T. (2016) sobre Ipomea batatas L. (Lam), que 

representou um intervalo de 0,76% para casca e 1,39% para polpa. 
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A casca de batata-doce tem um mecanismo de defesa antibacteriano e, para isso, 

aumenta-se a taxa lipídica para combatê-los. A fração lipídica inclui ácidos graxos de cadeias 

longas, álcoois, triglicerídeos e ésteres de esterol (AHSAN JAVED et. al. 2019). Além disso, a 

lignina do tubérculo é rica em carotenóide (gráfico 5), outro tipo de lipídio, no qual apresentou 

sua maior taxa na casca. Por esse fato, a taxa de ácido graxos apresentou maior na casca em 

comparação à polpa (RODRÍGUES-MARTÍNEZ et. al, 2021).  

5.6 Determinação de Proteínas (Método de Kjeldahl) 

O teor percentual de proteína na farinha de batata-doce (Ipomea batatas L.) foi 

determinado por meio do método de Kjeldahl. Foi utilizado em duplicata para casca e polpa, 

cujo os resultados obtidos, respectivamente, foram de 6,65% e 4,29%. Esses valores são 

consistentes com a literatura: para casca estimou-se um valor percentual no intervalo de 5,63- 

7,89% (AGUBOSI et.al.,2021); enquanto que para a polpa 2,2 a 4,69% (WOSGRAU et.al., 

2019). 

A farinha da casca de batata doce tem um grande potencial para ser aplicado como fonte 

adicional proteica na barra de cereal, assim como a polpa. A quantidade estabelecida de 

proteína, segundo a ANVISA (Agência Nacional de Vigilância Sanitária) e da Resolução Nº 18 

(MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2023), é de 13% a 20% valor energético total.   

A saber, o valor percentual foi maior na casca do que na polpa. Tal concentração varia 

de uma espécie a outra e vários fatores contribuem para isso: funções biológicas, composição 

celular, presença de fibras e adaptação ao meio (BOVELL‐BENJAMIN et. al.,2007). Além 

disso, o público alvo, optou-se pela polpa (tabela 3). A casca pode ter uma textura mais fibrosa 

e um sabor diferente em comparação a polpa, preferindo mais suavidade durante a degustação 

(EMBRAPA, 2023). 

5.7 Determinação de Carboidratos totais 

A quantidade de carboidratos é um ponto importante para determinar a quantidade de 

calorias que está sendo ingerida. O cálculo é baseado na equação 5, no qual engloba o amido, 

açúcar, resinas, ácidos orgânicos e entre outros. Dessa forma, temos que a quantidade total de 

carboidratos para polpa é de 87,64%, enquanto que a casca corresponde a 82,49%. 

A quantidade maior concentrou-se na polpa devido a fisiologia do tubérculo. A 

composição nutricional diverge para cada tipo de espécie, mas, de maneira geral, a polpa 

contém mais carboidratos do que a casca devido a sua reserva energética. Enquanto a casca 
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concentra-se na quantidade de fibras, sais minerais e dentre outras substâncias, que é uma fonte 

indispensável para proteção da planta (YAHIA et al.,2019). 

5.8 Análise de Coliformes Termotolerantes 

5.8.1 Teste Presuntivo 

 Após um período de 24 horas de incubação adequadas, os tubos foram examinados 

quanto à formação de gás; aqueles que apresentarem formação de bolhas e/ou turvarem (figura 

16) serão classificados como “presumivelmente positivo”, no qual a presença do gás indica a 

possível formação de coliformes. Todavia, o gás pode ser produzido por outros organismos, por 

isso a importância de utilizar o teste posterior: o confirmativo. 

  
Figura 16 - Teste presuntivo no qual consta a formação de bolha (a) e turvamento (b). 

  
(a)                                                             (b) 

 Fonte: Autor, 2023 
 

 Nesse primeiro teste, separou-se em 3 tubos com seus respectivos solventes: LST (Caldo 

de Lauril triptose) e EC (Caldo verde brilhante de lactose) com concentrações de 10, 1 e 10−1 

mL(mililitros) dos respectivos solutos: casca da batata doce e a polpa. Para quantificar os 

coliformes termotolerantes, foi necessário utilizar como referência uma tabela estatística de 

grau de confiança de 95% de NMP (tabela 5). 
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Tabela 5 - Estatística de grau de confiança do Número Mais Provável (NMP) de coliformes. 

Número de tubos positivos NMP (por 100 mL) 95% limite de 

confiança 

3 de 1 mL    3 de 0,1 mL e 3 de 0,01 mL  Inferior          Superior 

      0                     0                    1 3 <1                        9 

      0                     1                    0 3 <1                       13 

      0                     0                    0 4 <1                       20 

      1                     0                    1 7  1                        21 

      1                     1                    0 7  1                        23 

      1                     1                     1 11  3                        36 

      1                     2                    0 11  3                        36 

      2                     0                    0 9  1                        36 

      2                     0                    1 14  3                        37 

      2                     1                    1 15  3                        44 

      2                     2                    0 20  7                        49 

      2                     2                    1 21  4                        47 

      3                     0                    0 28  10                      149 

      3                     0                    1 23  4                        120 

      3                     0                    0 39  7                        130 

      3                     0                    2 64 15                        379 

      3                     1                    0 48   7                        210 

      3                     1                    1 75  14                       230 

      3                     1                    2 120  30                       380 

      3                     2                    0 93  15                       380 

      3                     2                    1 150  30                       440 

      3                     2                    2 210  35                       470 

      3                     3                    0 240  36                       1300 

      3                     3                    1 460  71                       2400 

      3                     3                    2 1100  150                        4800 

Fonte: WIRADANA, 2023 

  A tabela mostra os testes positivos de cada frascos com concentrações distintas. O NMP 

está relacionado ao código das amostras totais e na última coluna representa o intervalo de 

confiança. Nas amostras analisadas no LTBA, com um intervalo máximo de tempo de 48 horas 
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e excluindo os possíveis falsos positivos de 24 horas, temos os seguintes parâmetros 

encontrados: 

— 6 tubos positivos com o meio LST: 3 na concentração de 0,1 mL e 3 na 

concentração de 0,01 mL , no qual apenas deu na casca; 

—  1 tubo positivos com o meio EC, apenas na casca; 

 Dessa forma, utiliza-se a tabela anterior para quantificar o NMP para o teste presuntivo 

no meio LST, para, assim, dar sequência ao teste confirmativo usando o meio VB. Além disso, 

foram inoculados 15 tubos, no qual ocorreu triplicata para o processo. 

 

Tabela 6 - Resultado do NMP no meio LST. 

Amostra     Número de tubos Positivos Tempo Código do 

resultado 

  3 de 1 mL    3 de 0,1 mL e  3 de 0,01 mL 24 h          48h  

Polpa 

Roxa 

    0                            0                     0 -                - 0-0-0 

    

Casca    

Roxa     3                            3                     0   -                + 3-3-0 

    

    

Fonte: Autor, 2023 
 

 O código resultante foi de 3-3-0, indicando uma presença estatística de 240 “prováveis” 

de coliformes a cada 100 mL (tabela 6). A farinha de batata-doce é susceptível a possuir 

coliformes fecais (PENA et. al., 2021). Dessa forma, a tolerância dela divergente de outros 

alimentos, cada um contêm sua tolerância. Na literatura, a quantidade entre 10 a 100 unidades 

é considerada baixíssima, enquanto que uma quantidade menor que 1000 unidades é 

considerada aceitável à consumo humano (SUWANSONTHICHAI et. al., 2003). 

5.8.2 Teste Confirmativo 

 Toda análise bacteriológica deve sempre conter o teste confirmativo. Assim, selecionou 

os testes positivos do presuntivo para posterior análise de confirmação dos mesmos. Dessa 

forma, separou-se os meios de cultivo que deram positivos e preparou o meio para introduzir o 

caldo verde brilhante (VB) nas concentrações correspondentes: 1, 0,1 e 0,01 mL. 
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 A ocorrência de fermentação da lactose é o que determina a presença de bactérias de 

gram-negativa no meio, no qual ocorre a formação de bolhas. Nos tubos selecionados, ocorreu 

uma ausência na precipitação de gás nos tubos de Durham após 48 horas na temperatura de 35 

± 0,5 ºC .  

 Além disso, foi utilizado o meio EC (Caldo Escherichia coli) para prova confirmativa 

de coliformes termotolerantes, no qual ocorreu a incubação na estufa bacteriana (figura 12 e 

17) na temperatura seletiva de 44 ºC ± 0,2 ºC a partir dos tubos positivos obtidos na prova 

presuntiva e, assim como o verde brilhante, não obteve nenhuma formação de gás presente nos 

tubos de Durham durante um tempo decorrido de 24 e 48 horas.  

A não detecção de coliformes termotolerantes sugere uma possível eficácia nas práticas 

de higiene e tratamento das amostras. Todavia, é crucial considerar aspectos relacionados à 

qualidade do meio de cultura e condições de incubação, a fim de interpretar adequadamente a 

ausência de crescimento bacteriano (PARUCH et al., 2012). 

 

Figura 17 - Amostras dos tubos do meio EC e do Caldo VB. 

 
Fonte: Autor, 2023 

 

5.9 Análise sensorial 

Na análise sensorial foi utilizado duas escalas: hedônica verbal estruturada e atitude ou 

de intenção de compra. Essas duas variáveis são importantes para observar a qualidade do 

produto e de analisar o interesse sobre a mercadoria. 
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5.9.1 escala de intenção de compra 

O teste de intenção de compra é aferido através da vontade de consumir o produto, 

adquirir ou comprar um produto que foi apresentado. No gráfico 6, são atribuídos pontos para 

cada intenção de compra após a degustação para facilitar a representatividade gráfica e 

estatística. A população foi de 22 pessoas não treinadas e orientadas antes de consumir o 

produto, no qual as escalas verbais são “Não compraria (3)”, “Talvez compraria (2)”, 

“Certamente compraria (1)”, cujos os pontos são, respectivamente, 0, 5 e 10 pontos. 

 
    Gráfico 6 - Representação estatística de intenção de compra de cada amostra. 

 
Fonte: Autor, 2023 

 

O histograma acima mostra que ocorre uma equidade na intenção de compra do material, 

após a degustação, em comparação ao da escala industrial, demonstrando, assim, um excelente 

índice de intenção da mercadoria. A amostra 3 apresentou um índice mediano em relação a 

escala industrial (amostra 5) e artesanal (amostra 2). Essa demonstração prova que ao aumentar 

a concentração da farinha de batata-doce maior ou igual a 30 gramas tende a uma desaprovação 

no índice de compra. 

Caso semelhante foi a Amostra 1 com 20 gramas de farinha de batata-doce, que teve um 

índice semelhante ao da amostra 3. A amostra 4 (casca de batata-doce), por outro lado, 

apresentou a menor taxa de intenção de compra, mantendo-se uma quantidade de 30 gramas de 

concentração, mesma massa ao da Amostra 3. 

5.9.2 escalas hedônica verbal 

No teste da Escala Hedônica Verbal é apresentado aos degustadores não treinados vários 

graus: “desgostei muitíssimo” até o “gostei muitíssimo” numerados de 1 a 9 pontos (figura 14). 

As amostras, assim como a anterior (escala de intenção de compra), são apresentadas de 1 a 5 
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e que foram analisadas estatisticamente para estabelecer a distinção no grau de preferência entre 

as amostras, indicando sua subjetividade em relação ao Sabor, Textura, Doçura, Aroma e 

Granulosidade (tabela 7). 

  Tabela 7 - Média e Desvio Padrão (DP) da escala hedônica verbal de cada amostra e suas características. 

 

AMOSTRAS 

SABOR 

Média± DP  

TEXTURA 

Média± DP 

DOÇURA 

Média± DP 

AROMA 

Média± DP 

GRANULOSIDADE 

Média± DP 

1 7,591 ± 1,231 7,500 ± 1,530 7,091 ± 1,564 7,409 ± 1,586 8,091 ± 0,949 

2 7,918 ± 1,113 7,427 ± 1,444 7,182 ± 1,722 7,682 ± 1,394 7,909 ± 0,949 

3 7,227 ± 1,346 7,318 ± 1,519 7,182 ± 1,402 7,409 ± 1,467 7,818 ± 1,613 

4 7,045 ± 1,492 7,273 ± 1,6229 7,182 ± 1,749 7,500 ± 1,406 6,955 ± 1,918 

5 8,00 ± 1,477 7,318 ± 1,986 7,727 ± 1,420 7,455 ± 1,725 7,455 ± 1,971 

Fonte: Autor, 2023 

E a escolha de preferência global entre as amostras numeradas foi a de número 2 (tabela 

4), no qual contém 30 gramas da polpa da farinha de batata-doce e que teve um valor próximo 

da amostra 5 de escala Industrial. Assim, foi atribuído dois histogramas comparativos: da 

escolha do público (gráfico 7) e outro adquirido no mercado (gráfico 8).  

Gráfico 7 - Avaliação estatística da amostra 2. 

 
    Fonte: Autor, 2023 

 

Gráfico 8 - Avaliação estatística da amostra 5. 

 
Fonte: Autor, 2023 
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           Outra avaliação apresentada são os percentuais da amostra escolhida pelo grupo 

populacional (22 pessoas) e da escala industrial e que foram relacionados à atribuição da nota 

(gráfico 9). 

 
Gráfico 9 - Percentual da amostra mais votada, amostra 2, e sua atribuição de nota de 1 a 9. 

 
Fonte: Autor, 2023 

 
Gráfico 10 - Percentual da amostra Industrial, amostra 5, e sua atribuição de nota de 1 a 9. 

 
Fonte: Autor, 2023 

 

Percentualmente, a amostra 5 (gráfico 10) possui uma nota melhor em comparação a 

amostra 2 (gráfico 9). O maior percentual da amostra 5 distribuído na escala 9 (“gostei 

muitíssimo”) corresponde a 45,05 %, enquanto que da amostra 2 é de 33,33%, tendo uma 

diferença de 11,72 %. 

Todavia, estatisticamente (tabela 7) a amostra 2 obteve menor desvio padrão e uma 

média de aceitabilidade do que a amostra 5, além de um maior grau de homogeneidade subjetiva 

entre os degustadores. Fatores sensoriais que contribuíram para isso foram Textura, Aroma e 

Granulosidade. De acordo com a tabela, o que obteve a menor razoabilidade foi a amostra 4 

(com casca).  
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5.10 Análise comparativa da barra de cereal industrial e caseira 

Optou-se em escolher a barra de cereal caseira mais aceita entre os degustadores não 

treinados: amostra 2. Dessa forma, foram realizadas as análises físico-químicas e comparou-

se com a escala industrial: amostra 5, já caracterizada com as informações nutricionais no 

rótulo do produto industrial.  

                         Tabela 8 - Resultados das análises físico-químicas da amostra 2 e da amostra 5. 

ANÁLISES               

FÍSICO-QUÍMICAS 
AMOSTRA 2 

AMOSTRA 5 

(VALORES NA 

TABELA 

NUTRICIONAL) 

CINZAS (%) 0,85415 ± 1,1448 Não contém 

PROTEÍNAS (%) 10,6040 ± 0,4160 5,91% 

LIPÍDIOS (%) 5,6470 ± 2,6821 11,36% 

UMIDADE (%) 2,465 ± 0,6207 Não contém 

CARBOIDRATOS 

(%) 
75,2048 ± 1,2159 59,09% 

     Fonte: Autor, 2023 
 

 As análises das amostram revelam diferenças significativas em termos de proteínas e 

carboidratos totais. Na amostra 2, tem-se um teor de proteínas de 10,60% e carboidratos totais 

de 75,20%, indicando uma opção rica em nutrientes para consumidores que almejam uma fonte 

de energia alta. Em contraste, na amostra 5, apresenta teores mais modestos de proteínas 

(5,91%) e carboidratos totais (59,09%), sugerindo uma alternativa para aqueles que priorizam 

uma ingestão calórica menor. 

 Na análise do teor de cinzas, a amostra 2 exibe um valor correspondente a 0,854%, 

apontando uma quantidade adequada para consumo. Na literatura, em média, a quantidade de 

cinzas em uma barra de cereal corresponde a 1,20% (GUIMARÃES et al., 2009). Na amostra 

5, por outro lado, não consta a quantidade nos valores diários (VD) contidos na tabela 

nutricional da barra. Assim, por análise comparativa correspondente a média, tem-se valores 

inorgânicos adequados ao consumo humano. 

 Na quantidade lipídica, evidencia-se divergências nos perfis das amostras. Na amostra 

2, com 5,56%, oferece uma opção mais equilibrada para controle calórico do que na amostra 5. 

Isso se deve a implementação de sementes ricas em gordura vegetal contida no rótulo, tem-se, 

assim, um percentual maior. E essa adição faz com que ocorra uma diferenciação no sabor e 

maciez na receita industrial. 
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 Assim, em uma análise comparativa da tabela 8, a amostra 2 posiciona como uma 

escolha nutricional adequada para as necessidades diárias. Em contraste da amostra 5 que 

oferece uma opção mais rica em lipídios e com uma quantidade mais branda de carboidratos. 
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6 CONCLUSÃO 

     Diante do exposto, é possível concluir que a introdução de farinha de batata-doce na 

barra de cereal é viável para uma alimentação saudável, no qual contêm carboidratos essenciais, 

ricos em sais minerais e vitaminas que evitam a formação de radicais livres para possíveis 

doenças. A viabilidade para implementar em escala industrial com os nutrientes certos e com 

as concentrações adequadas, seguindo as diretrizes da ANVISA, pode desencadear uma boa 

opção nas prateleiras de supermercados e suplementação alimentar nas regiões com altos 

índices de carência de nutrientes. 

    Quanto as investigações de presenças de coliformes termotolerantes no tubérculo, é de 

fundamental importância, pois o alimento contém facilidade de obter bactérias de gram-

negativa devido a irrigação do solo, colheita, armazenamento ou processamento dos alimentos. 

Dessa forma, para minimizar esse problema e obter uma boa segurança alimentar é incluir boas 

práticas de higiene, controle de qualidade da matéria-prima, manejo adequado da água, 

controlar a taxa de umidade e temperatura do meio para não desencadear novos bacilos. 
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