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REITAS, Marcilia Adriane Diniz

ELABORACAO E ACEITABILIDADE DE BOLOS ENRIQUECIDOS COM FARINHA
DE BATATA-DOCE

RESUMO

Este trabalho foi desenvolvido com o objetivo de produzir um produto a partir
da farinha de batata-doce, obtida pelo método de secagem em estufa com
circulacao forcada de 40°C visando uma insercdo no cardapio das instituicbes de
ensino, como também avaliar sua aceitabilidade. Inicialmente, foram feitos testes
preliminares para a escolha das propor¢des, temperatura do ar de secagem. Para as
analises sensoriais, foram produzidos bolos com substituicbes parciais da farinha de
trigo pela farinha de batata-doce nas concentracdes de 25 e 50 como também a
substituicdo parcial com 100%. Os testes de aceitacdo dos bolos foram avaliados
segundo escala heddnica de nove pontos para avaliar a aceitacao geral do produto,
como também, o teste de preferéncia e uma pesquisa de intencdo de compra. A
aceitabilidade foi avaliada por 117 provadores quanto a cor, aparéncia, odor e sabor.
O bolo com 100% de farinha de batata-doce obteve melhor aceitagcdo por apresentar
melhores notas nos seus atributos (cor, aparéncia, odor e sabor) segundo o0s
provadores, também com o maior percentual de intencdo de compra. Com o0s
resultados obtidos, foi possivel concluir que a farinha de batata-doce € um
ingrediente alimenticio de boa qualidade, podendo ser utilizada na fabricacdo de
produtos em panificacdo. O bolo € uma alternativa, visto que o mesmo foi bem
aceito pelos provadores e mostrou-se que pode ser perfeitamente incluido no
cardapio escolar, proporcionando assim uma alimentacédo mais saudavel.

Palavras-chave: Ipomoea batatas; desidratacdo; sensorial.
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FREITAS, Marcilia Adriane Diniz

ELABORACAO E ACEITABILIDADE DE BOLOS ENRIQUECIDOS COM FARINHA
DE BATATA-DOCE

ABSTRACT

This work was developed with the goal of producing a product from the sweet-
potato flour, obtained by the method of drying in an oven with forced circulation of
40° C with an insert on the menu of educational institutions, as well as evaluates its
acceptability. Initially, preliminary tests were made for the choice of proportions,
drying air temperature. For sensory analyses, were produced cakes with partial
replacements of wheat flour for sweet-potato flour at concentrations of 25 and 50 as
well as partial replacement with 100%. The acceptance tests of the cakes were
valued on hedonic scale of nine points to evaluate the general acceptance of the
product, as well as the test refusal and a survey of purchase intent. Acceptability was
evaluated by 117 tasters as for the color, appearance, odor and flavor. The cake with
100% sweet potato flour obtained better acceptance by presenting better grades in
their attributes (color, appearance, smell and taste) according to the tasters, also with
the highest percentage of purchase intent. With the results obtained, it was possible
to conclude that the sweet potato flour is an ingredient of food good quality and can
be used in the manufacture of bakery products. The cake is an alternative, since it
was well accepted by the assessors and proved that can be seamlessly included in
the school menu, thus providing a healthier diet.

Keywords: Ipomoea potatoes; dehydration; sensory.
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1. INTRODUCAO

No Brasil, a batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.) €& cultivada em
praticamente todos os estados, principalmente nas Regides Sul e Nordeste, onde se
constitui em uma das mais importantes fontes de alimento (OLIVEIRA et al., 2007).
Os maiores produtores nacionais sédo os Estados do Rio Grande do Sul, Paraiba,
Pernambuco, Santa Catarina, Bahia, Rio Grande do Norte e Parana. No estado da
Paraiba, € mais cultivada e difundida nas regides préximas aos grandes centros
consumidores, sendo o estado, considerado o maior produtor nordestino e o quarto
em nivel nacional, correspondendo a producao anual de 533.000 toneladas, obtidas
em uma area estimada de 46.000 hectares (SOARES et al., 2002).

O cultivo de hortalicas em pequena escala é geralmente uma atividade
multipla de producdo agricola, exercida com pouco uso de tecnologia e sem
orientagdo profissional, obtendo-se baixos indices de produtividade e a baixa
qualidade dos produtos. A cultura da batata-doce € um exemplo dessa situacao,
pois, ao longo do tempo tem sido cultivada de forma empirica pelas familias rurais,
em conjunto com diversas outras culturas, visando a alimentacdo da familia,
principalmente na primeira refeicdo diaria, utilizada na forma de raizes cozidas,
assadas ou fritas. (SILVA et al., 2002).

A agricultura familiar pode ser definida como o conjunto das unidades
produtivas agropecuarias com exploracdo em regime de economia familiar,
compreendendo aquelas atividades realizadas em pequenas e médias propriedades,
com mao de obra da prépria familia.

De acordo com Hecht (2000, p. 52), A agricultura familiar caracteriza uma
forma de organizacdo da producdo em que os critérios utilizados para orientar as
decisGes relativas a exploracdo ndo sao vistos unicamente pelo angulo da
producao/rentabilidade econbmica, mas considera também as necessidades
objetivas da familia. Ao contrario do modelo patronal, no qual ha completa
separacdo entre gestdao e trabalho, no modelo familiar estes fatores estéo
intimamente relacionados.

A desidratagcdo por secagem € uma das formas mais antigas e econdomicas

para a conservacao de produtos agricolas, sendo empregado como etapa prévia



14

para obtencédo de farinhas. Entretanto, a utilizacdo de altas temperaturas ou longo
tempo de secagem pode afetar a composi¢do quimica da matéria prima (FERREIRA,
2003).

No Brasil, esta cultura fica restrita basicamente ao consumo direto e sua
industrializacdo €é rudimentar, sendo que o produto mais conhecido no pais é o doce
em pasta "marrom-glacé". Considerando sua composicao nutricional e o potencial
agricola, a batata doce pode ser usada como matéria-prima para obtencdo de
produtos industrializados de maior valor agregado. Por meio do processamento
minimo, pode-se suprir 0 mercado de produtos de facil e rapida utilizagdo como

farinhas, cereais pré-cozidos e biscoitos (SILVA, 2010).

Estas alternativas tecnolégicas podem permitir a industrializacdo da
batata doce, obtendo-se produtos diferenciados que podem ser consumidos
diretamente ou usados para compor formulagdes que necessitem de reconstituicao,
oferecendo produtos de maior valor agregado e de melhor valor nutricional, um
campo ainda a ser explorado pela industria de alimentos.

A farinha de batata-doce pode substituir parcialmente a farinha de trigo na
fabricacdo de massas alimenticias frescas e secas, sem afetar a qualidade do
produto final e sem precisar fazer grandes modificacées. Tendo em vista essa
premissa, a substituicdo da parte da farinha de trigo utilizada na elaboracéo de bolo,
por produtos alternativos, poderia contribuir para o incremento da oferta proteica de
um produto de consumo tradicional e de custo acessivel, mesmo aos segmentos
menos favorecidos da populacéo.

Entre os produtos de panificacdo, o bolo vem adquirindo crescente
importdncia no que se refere ao consumo e comercializagdo no Brasil. O
desenvolvimento tecnoldgico possibilitou mudancas nas industrias transformando a
producdo de pequena para grande escala (BORGES et al., 2006). Embora alimento
basico como o pdo, o bolo é aceito e consumido por pessoas de qualquer idade
(MOSCATO et al., 2004).

Este trabalho foi de grande relevancia, visto que a escola € considerada o
palco dos saberes, dentre este saberes o de aprender a desenvolver acbes de
promocdo a saude, de conhecimento da importancia do ser humano ter como habito
alimentacdo saudavel e alternativa. Por intermédio desta vivéncia, serda nesse

espaco escolar onde serao utilizadas praticas alimentares e nutricionais alternativas
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para que possa estimular a mudancas de hébitos destas comunidades escolares,
mostrando alternativas para a mudanca de vida dentro de perspectivas mais
saudaveis, visto que nesse espaco ha um elevado consumo de guloseimas e frituras
gue podem acarretar sérios problemas de saude. O bolo elaborado com farinha de
batata-doce pode ser uma dessas formas inovadoras para uma alimentacdo mais
saudavel, pois 0 mesmo apresenta grande quantidade de vitaminas, carboidratos,
entre outros, e principalmente ndo contém glaten, sendo assim uma alternativa

saudavel e uma excelente opcéo para pessoas celiacas e néo celiacas.

1.1. Objetivo geral

e Formular e avaliar a aceitabilidade de bolos enriquecidos com farinha
de batata doce como alimentos alternativos visando a sua
incorporacdo no cardapio da merenda escolar das comunidades

escolares.

1.2. Objetivos especificos

e Elaborar bolos enriquecidos com farinha de batata-doce em trés
concentracdes (25%, 50%, 100%), assim como avaliar sua aceitabilidade como um
alimento alternativo, introduzir em merendas escolares;

e Avaliar a substituicdo parcial e total da farinha de trigo por farinha de
batata-doce madura no preparo de bolos por meio do estudo da aceitabilidade, teste
de preferéncia e intencado de compra;

e Foram realizadas andlise sensorial em duas unidades: UNIDADE |
(Centro de Ensino Fundamental Luzia Maia), UNIDADE Il (Escola Agrotécnica do

Cajueiro).
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Histoérico e botanica da batata- doce

No contexto mundial, os maiores produtores s&o a China, Indonésia, india e
Japao, sendo que a China destaca-se como o maior produtor, atingindo 150 milhdes
de toneladas por ano. No Continente Latino- Americano, o Brasil surge como o
principal produtor, contribuindo com 495 mil toneladas anuais (AGRIANUAL, 2004).
Os maiores produtores nacionais sdo os Estados do Rio Grande do Sul, Paraiba,
Pernambuco, Santa Catarina, Bahia, Rio Grande do Norte e Parand tendo o
rendimento nacional atingido 11,51 t ha. O potencial de producdo de batata-doce &
enorme por ser uma das plantas com maior capacidade de produzir energia por
unidade de area e tempo (MIRANDA et al. 1995).

Na regido Nordeste, a batata-doce tem grande importancia social, por ser
uma fonte de alimento energético, e auxiliar na geracdo de emprego e renda,
contribuindo para a fixacdo do homem no campo. No estado da Paraiba, esta cultura
€ mais cultivada e difundida nas regibes proximas aos grandes centros
consumidores, especialmente nas microrregides do brejo e do litoral Paraibano,
sendo esse estado considerado o maior produtor nordestino e o quarto produtor
brasileiro (SOARES et al. 2002). Sendo nativa da América do Sul, ja era cultivada
pelas populacdes indigenas muito antes do descobrimento do Brasil, sendo
amplamente aceita e apreciada (MONTEIRO 2007).

A batata-doce € uma espécie dicotileddnea, da familia Convolvulaceae, que
pode agrupar mais de 1000 espécies, mas somente a batata-doce tem expressao
econdbmica. Ela possui caule herbaceo, sendo de hébito prostrado, com
ramificacbes, de tamanho, cor e pilosidade bastante distintas, apresentando folhas
largas, com formato, cor e cortes variaveis (CARVALHO, 2009).

A espécie Ipomoea batatas trata-se de uma planta perene, porém cultivada
como anual. E considerada uma cultura ristica, pois apresenta grande resisténcia a
pragas, pouca resposta a aplicacdo de fertilizantes, e cresce em solos pobres e
degradados. A batata-doce possui dois tipos de raizes: tuberosa, que constitui a
parte de interesse comercial, e a raiz absorvente, responsavel pela absor¢do de

agua e extracdo de nutrientes do solo. As raizes tuberosas se formam desde o inicio
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do desenvolvimento da planta, sendo facilmente identificadas, pela maior espessura,
pela pouca presenca de raizes secundérias e por se originarem dos nos (SILVA et
al., 2002). (Figura 2.1).

Figura 2.1. Raizes tuberosas da Ipomoea batata Lam

Esta cultura inclui diferentes estruturas que apresentam como caracteristica
em comum o fato de serem 6rgéos de armazenamento de substratos, principalmente
de amido. S&o considerados como pouco pereciveis, por apresentarem baixa
atividade respiratoria, especialmente se as porcbes aéreas forem removidas.
Continua o crescimento apos a colheita (brotamento, desenvolvimento de raizes) e
podem ser armazenadas por periodos relativamente longos (CHITARRA e
CHITARRA, 2005).

A batata-doce pode ter casca e polpa de cores branca, alaranjada, rosa,
verde e roxa. Quanto ao formato, as raizes sdo usualmente fusiformes como nas
cultivares Brasilandia rosa e princesa, mais raramente se encontram cultivares
globulares como a Coquinho. Para os consumidores brasileiros, a batata — doce
cozida deve usualmente dar a sensacao de seco na palactacdo, enquanto que para
0s consumidores norte americanos a impressdo de umidade é a preferida. Para a
maioria dos usos culinarios as raizes mais doces sao preferidas (MORRISON et al.,
1993).

Apesar da vantagem nutricional e do grande potencial de uso na
alimentacdo humana animal e industrial, tem sido pouca estudada essa cultura no
Brasil. Dessa forma, considerando a crescente escassez de alimento e as condi¢des

adversas de adaptacdo das culturas nos pequenos estabelecimentos agricolas,
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torna-se necessario resgatar alternativas alimentares, assim sendo a batata — doce
justificada tal iniciativa, uma vez que € utilizada como alimento base pelas
populacdes pobres (SOUZA, 2000).

2.2. Composicédo quimica da batata — doce e da farinha

Fonte de energia, minerais e vitaminas da batata — doce apresenta
composi¢do quimica que varia com a cultivar, condigBes climéticas, época de
colheita, tratos culturais, condi¢cdes e duragdo de armazenamento (MIRANDA et al.,
1995).

A composicdo quimica da batata-doce revela que esta hortalica apresenta
teores de 13, 4 a 29,2 %, acUcares redutores de 4,8 a 7,8 %, fornecendo em cada
100 gramas, 110 a 125 calorias. Contém ainda boa quantidade de vitamina A, além
de vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina e acido nicotinico) e agua. Como
fonte de minerais, a batata — doce fornece, em cada 100 g, 0s seguintes teores:
calcio (30 mg), fésforo (49 mg), potassio (273 mg), magnésio (24 mg), enxofre (26
mg) e sodio (13 mg) (SILVA, 2002).

A batata — doce apresenta de 13, 4 a 29, 25 %de amido, 2,0 a 2,9 de
proteina, 0,6 a 1,7 % de cinzas, 1,3 a 3,8 % de fibras bruta e 0, 3 a 0,8 % de matéria
graxa (KOHYAMA e NISHINARI, 1992).

A raiz da batata — doce € um alimento a base de carboidratos sendo seu
mais importante constituinte o amido. O amido de batata — doce apresenta
excelentes propriedades adesivas, podendo também ser utilizado como substrato na
producado de produtos fermentados (BORBA, 2005).

Em comum a outras raizes e tubérculos a batata — doce contém alta
umidade resultando em um indice relativamente baixo de matéria seca (30%).
Aproximadamente 80 a 90 % de matéria seca da batata — doce (24 a 27% peso
umido) é composto de carboidrato, o qual é constituido principalmente de amido e
acucar, com uma pequena quantidade de pectina, hemicelulose e celulose. O local
de crescimento da raiz é aparentemente um fator importante que influencia na
concentracéo total de carboidrato e amido presente na raiz (WOOLFE, 2003).

A desidratacdo é um complexo processo que envolve transferéncia de calor e

massa, sendo que o transporte de umidade, do interior para a superficie do material,



19

pode ocorrer na forma de liquido e/ou vapor, dependendo do tipo de produto e do
percentual de umidade presente. O processo de secagem deve acontecer de forma
controlada para que possa ocorrer de maneira uniforme, evitando elevados
gradientes de umidade e temperatura no interior do material que podem provocar a
perda da qualidade do produto. Sabendo-se que os efeitos da secagem alteram as
propriedades fisicas e quimicas do produto e que estes, por sua vez, afetam o
processo de transferéncia de calor e massa, € fundamental se conhecer os seus
efeitos e o seu controle (FARIAS et al., 2002).

A farinha de batata — doce é um alimento basicamente amilaceo, possui
consideraveis teores de acucares simples e de proteinas e baixo conteudo de
lipideos (Tabela 2.1) (BORBA, 2005). A farinha é rica em minerais como: fésforo,
potdssio, magnésio, enxofre e sddio. Como também em carboidratos e vitaminas.
Pode substituir parcialmente a farinha de trigo em produtos de panificacdo e
confeitaria pelo fato de ndo conter glaten. Ideal para a formulacdo de alimentos

funcionais para pessoas celiacas (intolerancia a glaten) (CRAVEIRO 2005).

Tabela 2.1: Composicao fisico-quimica da farinha de batata—doce

COMPONENTES TEORES (%)

Teor de agua 8,7
Amido 58,2
Amilase 10,5
Aclcares soluveis 17
Proteinas 6,7
Lipideos 0,7
Cinzas 2,7
Fibras insollveis 4,3
Fibras soluveis 1,7

Ph 57
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2.3. Produto panificado (bolo)

O bolo, principalmente apés o desenvolvimento técnico no Brasil, vem
adquirindo uma maior importancia quanto ao consumo e a comercializa¢cdo no pais
(MOSCATTO, 2004). Depois dos péaes, os bolos e as tortas sédo os produtos mais
procurados pelos consumidores em padarias e em confeitarias (CHUZIKIWICZ,
2005).

O bolo é um alimento doce, a base de farinha e geralmente cozido no forno.
As massas de bolos séo constituidas por um sistema bifasico com gorduras e com
outros ingredientes (STELLER et al., 2006). Para a preparacdo da massa, podem
ser utilizados véarios tipos de farinha, além de um adocante, como o0 acucar ou um
edulcorante. O bolo também leva um aglutinante como o ovo, e uma gordura vegetal
ou animal (margarina, manteiga, 6leo) (BORGES et al., 2006). Para a porc¢ao liquida
da massa pode ser adicionado agua, leite ou suco. O fermento € agente quimico que
confere crescimento ao bolo (MAIA, 2007).

Sua adequada textura e seu sabor contribuem para boa aceitacdo do
produto pelo consumidor. Embora seja um alimento basico como o péo, o bolo é
aceito e consumido por pessoas de qualquer idade (BORGES et al., 2006).

Em 2010, a Associacdo Brasileira de Industria da Panificacdo (ABIP)
registrou um movimento de crescimento sustentavel, com o indice de evolucdo de
13,7 %, observando-se um aumento de 1,1 % em relacdo ao ano anterior. Em 2009,
dados da Nielsen apontam para um aumento de 6 % no faturamento de bolos no
Brasil comparado a 2008, sendo que nos ultimos cinco anos esse faturamento
cresceu 24 %. O fator esta relacionado ao aumento do poder aquisitivo nas classes

C e D e a maior oferta de produtos especiais e praticos (ABIP, 2010).

2.4. Utilizacao de farinhas mistas na panificacéo

A farinha de trigo pode ser mesclada com varios outros tipos de farinha, como:
aveia, milho, cevada, banana dentre outras, a fim de incrementar o teor de nutrientes
e fibra alimentar, assim como dar uma diferenciacdo no produto final. Em 1978 a
ANVISA declarou que esta mescla de farinhas seria denominada de farinha mista,

ou seja, 0 produto obtido pela mistura de farinhas de diferentes espécies vegetais.
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Ja para a legislacao vigente (BRASIL, 2005) o termo farinha mista esta englobado
dentro da definicdo de farinhas, as quais sédo produtos obtidos de partes comestiveis
de uma ou mais espécies de frutos, cereais, leguminosas, sementes, tubérculos e
rizomas, seja através de moagem e também de outros processos tecnoldgicos que
sao considerados seguros para producao de alimentos. A substituicdo de farinha de
trigo por farinhas mistas é uma forma de se melhorar a alimentacéo, visto que hoje
existe essa busca por produtos alimenticios para que se tenha uma vida mais
saudavel.

A ideia e como também o programa da farinha mista iniciou em 1964 pela
“Foodand Agricultur e Organization (FAO)” das Organizagdes das Nagdes Unidas. O
objetivo do programa era encontrar novas matérias primas para a producdo de
biscoitos, pées e pastas (EL-DASH; CAMARGO, DIAZ, 1982).

A utilizacdo de farinhas mistas na década de 60 tinha como objetivo a
substituicdo parcial da farinha de trigo, com o intuito de reducdo das importagcbes
desse cereal. Consecutivamente, as pesquisas com farinhas mistas foram
direcionadas para uma melhoria da qualidade nutricional de produtos alimenticios e
para suprir a necessidade dos consumidores por produtos diversificados (TIBURCIO,
2000).

Muitos estudos tém sido realizados com farinhas mistas objetivando a
aplicacao no setor de panificacdo e pastificio. Graos de trigo (SILVA, 2007), quinoa,
soja, aveia, farelos de trigo (SHENOY e PRAKASH, 2007), de aveia, sementes de
linhaga (KOCA e ANIL, 2007), de gergelim e de girassol, centeio, além de folhas
(BORNEO e AGUIRRE, 2008), frutos e outras partes das plantas estdo sendo
estudados. A tabela 2.2 apresenta exemplos de pesquisas com farinhas mistas, sua

aplicacao, pais de publicacdo e pesquisadores.
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Tabela 2.2 Exemplos de pesquisas realizadas com farinhas mistas provenientes de

diferentes fontes

Produtos Referéncia
EG Produtos de Paes El -  Soukkary
sementes de (2007)
abdbora
TR Farinha de linhaca Paes Koca e Anil (2007)
BR Aveia, soja e
sementes de
linhaga.
BR Folha de mandioca Paes e bolos Teo (2007)
BR Farinha de Paes Perez e Germani
berinjela (2004)

NOTA: EG-Egito, TR-Turquia, BR-Brasil

A substituicdo de farinha de trigo por de outros grédos pode provocar
mudanc¢as no comportamento estrutural da massa. As alteracbes ocorrem na
caracteristica da massa, no tempo de fermentacédo e na qualidade final do produto.
No entanto, o percentual de substituicdo esta diretamente relacionado com as
mudancas que podem ocorrer como a diluicdo da proteina formadora de gluten
presente na farinha de trigo. Desta forma, o ajuste do tempo de mistura da massa,
tempo e temperatura da fermentacédo, processo de fabricacédo e qualidade da farinha
de trigo podem minimizar parte deste efeito (EL-DASH; CAMPOS; GERMANI, 1994).

TIAN et al (1991), citados por HAL (2000), afirmam que muita informacéo
sobre as propriedades funcionais se referem ao amido em vez da farinha. Os
escassos dados sobre propriedades funcionais da farinha séo diferentes daqueles
divulgados para o amido, razdo porque outros constituintes na farinha (proteina,
gordura, etc.) restringem o0 acesso da agua aos granulos de amido contidos na
mesma (LEONARD e SCHULTZ, 1989 e MOORTHY, 1991 apud HAL, 2000).

Os produtos desidratados da batata-doce tém um maior teor de agucar e uma

maior capacidade de absorcdo de &gua o que favorece o crescimento de
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microrganismos e ataque de insetos. Para estocagem prolongada, a farinha de
batata-doce deve ser lacrada em recipientes ou embalagens enquanto apresentar
um baixo teor de umidade. O material de embalagem deve ser impermeavel ao
vapor e gas, resistente ao rasgo, proteger contra contaminacdo ambiental, ser facil
de transportar e de preferéncia barato (ZHAO e JIA, 1985; WOOLFE, 1992, apud
HAL, 2000).

2.5. Alimentacédo saudavel e praticas alimentares

A alimentacdo e a nutricdo constituem requisitos basicos para a promocgéo e a

protecdo da saude, possibilitando a afirmacédo plena do potencial de crescimento e
desenvolvimento humano, com qualidade de vida e cidadania (BRASIL, 1999).
Uma alimentacdo saudavel deve ser baseada em préticas alimentares com
significagdo social e cultural. A alimentacdo se d4 em fungdo do consumo de
alimentos (e ndo exclusivamente de nutrientes). Os alimentos tém gosto, cor, forma,
aroma e textura e todos estes componentes precisam ser considerados na
abordagem nutricional. Os nutrientes sado importantes, contudo os alimentos nao
podem ser resumidos a veiculos destes. Os alimentos trazem significacdes
antropolégicas, sdcios- culturais, comportamentais e afetivas singulares, portanto o
alimento enquanto fonte de prazer e identidade também compde esta abordagem
(PINHEIRO et. al, 2005).

Os conhecimentos e as praticas alimentares que a crianca tem dos alimentos
no seu cotidiano, estabelecem um tipo de alimentagédo, nem sempre, a melhor para
o seu desenvolvimento (CRIPPS, 2005). A aquisicdo dos habitos ocorre na medida
em que ela cresce, até 0 momento em que a prépria escolherd os alimentos que
fardo parte de sua dieta.

Quando pequena, seu universo se restringe aos pais. A medida que a crianca
passa a frequentar a escola e a conviver com outras criangas, ela conhecera outros
alimentos, preparacdes e adquirird novos habitos (MAINARDI, 2005).

De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (WHO, 2001), um dos mais
sérios problemas que as criancas e os adolescentes enfrentam atualmente é o
consumo excessivo destes alimentos. A crianca deixa de ingerir alimentos como
hortalicas e frutas, importantes para a sua salude e seu crescimento sem saber da

gravidade desta acao, preferindo aqueles de valor nutricional questionavel, pobres
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em nutrientes como os refrigerantes e as guloseimas (PHILIPPI et al., 2004, TORAL
et al., 2006).

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (WHO, 2001), a escola é
considerada espaco privilegiado para a constru¢cdo de conhecimentos, autonomia,
capacidade deciséria bem como para ampliar 0 acesso a informacao sobre saude e
nutricdo. Isso porque, a escola € um espaco social onde, muitas pessoas convivem,
aprendem e ficam a maior parte de seu tempo. Também é na escola que 0s
programas de educacao e saude podem ter maior repercussdo na vida dos alunos,
das suas familias e da comunidade na qual estdo inseridos. A adocao de habitos
saudaveis nao so pelos alunos, mas também por suas familias ecomunidades pode
possibilitar uma melhora da qualidade de vida aplicavel ao dia a dia (BRASIL, 2005a,
b).

Desta forma, a educacao nutricional, nestes espacos, é primordial para que a
crianca estabeleca préaticas alimentares saudaveis que podem acompanha-la por
toda a vida. Levando em conta as especificidades do desenvolvimento nesta fase,
em que o brincar € a principal forma de relagcdo da crianga com o mundo, a
educacao nutricional deve constituir-se em um processo ativo, lidico e interativo que
forneca a elas conhecimentos e instrumentos para o desenvolvimento de praticas
alimentares saudaveis (PHILIPPI et al., 2004).

2.6. Avaliacédo sensorial
A andlise sensorial é uma ferramenta moderna que é utlizada para o
desenvolvimento de novos produtos, determinacdo das diferencas e
similaridades apresentadas entre produtos concorrentes, reformulacdo dos
produtos ja estabelecidos no mercado, estudo de vida de prateleira (shelflife),
identificacdo das preferéncias dos consumidores por um determinado produto e,
finalmente, para a otimizagéo e melhoria da qualidade (SCHNEIDER, 2006).
Entre os métodos sensoriais analiticos utilizados nos alimentos, vem se
destacar a andlise descritiva quantitativa que proporciona uma completa
descricéo de todas as propriedades sensoriais de um produto, representando um
dos métodos mais completos e sofisticados para a caracterizacdo sensorial de
atributos importantes (STONE et al., 1998).
As vantagens da andlise descritiva quantitativa (ADQ) sobre os outros

meétodos de avaliacdo consistem na confiangca no julgamento de uma equipe
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composta por 10-12 julgadores treinados, no desenvolvimento de uma linguagem
descritiva objetiva, mais proxima a linguagem do consumidor, isso implica em
maior concordancia de julgamentos entre provadores. E o0s resultados sé&o
estatisticamente analisados (BEHRENS, 2000).

A NBR 14140 define a ADQ como o “teste que identifica e quantifica, em
ordem de ocorréncia, as propriedades sensoriais (aparéncia, aroma, textura e
sabor) de um determinado produto” (ABNT, 1998b). Para os bolos, estas
propriedades incluem aparéncia (cor, tamanho, forma, auséncia de defeitos),
sabor (gosto e odor). O brilho e a cor do bolo sédo fatores importantes na
aparéncia, e dependem da composicéo e do processo de producdo do mesmao.
Ja a textura e maciez estdo entre 0s principais critérios utilizados pelo
consumidor na avaliacdo da aceitabilidade dos bolos (POMERANZ, 1984).

O bolo com boas caracteristicas de qualidade requer desempenho adequado

em relacdo ao desenvolvimento da massa. Este envolve os seguintes fatores:
concentracdo de gas, elasticidade e resisténcia da massa, e, capacidade de
retencdo de gas. O desenvolvimento e aspecto do bolo dependem da qualidade
e da quantidade dos ingredientes da massa e do emprego de boa tecnologia
(HOSENEY, 1991).
Outros testes de expressiva relevancia e muito Uteis no campo da andlise
sensorial sdo os testes afetivos, que geralmente vém em sequéncia aos testes
descritivos. Os testes afetivos compreendem os testes que medem o grau de
gostar ou desgostar de determinado produto, ou ainda a preferéncia que o
consumidor assume sobre um produto com relacdo a outro. Estes testes podem
fornecer informacdes complementares as respostas obtidas pela analise
descritiva quantitativa (STONE et. al., 1998).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Local de realizacédo da pesquisa

O trabalho foi conduzido no Laboratério de Qualidade da Producdo Vegetal —
LAQPV, pertencente ao Departamento de Agrarias e Exatas da Universidade

Estadual da Paraiba.

3.2. Matéria prima

As batatas — doce (Ipomoea batatas (L) Lam.), variedade ourinho, foram
adquiridas in natura em forma de raizes maduras, tanto as batatas quanto os
ingredientes utilizados nas formulacdes dos bolos como farinha de trigo, margarina,
fermento em po, leite em po, aclcar e ovos, foram adquiridos no comércio local da
cidade de Catolé do Rocha que estéa situada na regido do Baixo Sertdo do Piranhas
a 6° 20" 38" de Latitude Oeste e 37° 44' 48" de Longitude Sul. Sua altitude em
relagdo do nivel do mar é de 275 metros, com uma area de 466,2 Kmz2, sua
temperatura variando entre 21 a 39 °C. O clima da regido € semiarido por ser

quente e seco.

3.3. Obtencéao da farinha de batata-doce

ApoOs aquisicao e transporte até o ambiente de laboratério as batatas doces
foram selecionadas com base na uniformidade, ndo existéncia de manchas e
auséncia de deterioracdo, lavada em agua corrente e descascada manualmente
com auxilio de facas de aco inoxidavel, eliminando-se a periderme. As batatas foram
raladas manualmente com ralador grosso, e os pedacos foram imersos em solucéao
de 0,5% de acido ascoOrbico durante 10 minutos para que houvesse o
branqueamento, feito isso foram colocadas em bandejas de aco inoxidavel e
colocadas na estufa. A secagem foi realizada em estufa com circulacéo forcada a
temperatura de 40°C durante 24 horas. ApOs a desidratacdo foram retiradas das
bandejas e trituradas em liquidificador para a obtencdo do produto final (farinha),

apos a trituracéo foram embaladas em saco de papel laminado e em seguida selado
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para que tenha uma maior vida util e também da haver deterioracdo do produto.
(FIGURA 3.1)

Selecédo

-

Lavagem

-

Descascamento

-

Branqueamento

-

Desidratacao

-

Trituragéo

-

Farinha de batata-doce

Figura 3.1: Fluxograma de processamento da batata — doce para producao de farinh
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3.4. Preparo das formulagdes
As formulacdes dos bolos foram preparadas de modo a obter 25, 50 e 100%
de farinha de batata-doce. Os percentuais dos ingredientes utilizados na elaboracao

dos bolos estédo apresentados na Tabela 3.1.

Tabela 3.1: Ingredientes utilizados na elaboracéo dos bolos

Ingredientes Formulacdes

FBD25 FBD50 FBD100
Farinha de batata-doce (g) 50 100 200
Farinha de trigo (Q) 150 100 0
Margarina (g) 60 60 60
Fermento em po (g) 4 4 4
Leite em po (Q) 20 20 20
Acucar (g) 300 300 300
Sal (g9) 1 1 1
Ovos (unidade) 8 8 8

FBD25 = Formulagdo com adicdo de 25% farinha batata- doce; FBD50 =
Formulacdo com adicdo de 50% farinha batata-doce; FBD100 = Formulacdo com
adicao de 100% farinha batata — doce.

A formulacéo dos bolos foi realizada seguindo a metodologia proposta por
Fasolinet al. (2007). Na Figura 3.2 esta apresentado o fluxograma de processamento
dos bolos.

Inicialmente os ingredientes foram pesados e posteriormente misturados até
a obtencdo de uma massa homogénea. A massa foi colocada em formas
guadrangulares untadas com um pouco de manteiga e farinha de trigo para néo
grudarem, e submetida ao forno a 180 °C por 40 minutos. Em seguida foi resfriada e
submetida em recipientes plasticos previamente esterilizados e etiquetados para

melhor diferenciacao entre eles.
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Figura 3.2: Fluxograma de processamento dos bolos com farinha de batata — doce.

3.4.1. Elaboracéo dos bolos

Para a formacdo da massa os ingredientes foram misturados uma parte no
liquidificador como: o leite, a manteiga e os ovos, 0 restante dos ingredientes, no
caso os ingredientes secos como, a farinha de trigo, o acucar, o fermento, uma
pitada de sal e a farinha de batata-doce, foram colocados em outro recipiente,
depois de batidos no liquidificador e ficados todos homogéneos, a parte liquida foi
adicionada aos poucos junto aos ingredientes secos, mexendo devagar até que
todos os ingredientes estejam bem incorporados, ou seja, homogéneos. Dessa
mesma forma, seguindo esse processo, foram feitas trés por¢cdes de massa, uma
com 75% de farinha de trigo e 25% de farinha de batata-doce, a segunda foram
adicionados 50% de farinha de trigo e 50% de farinha de batata-doce e a ultima foi
100% de farinha de batata-doce, o restante dos ingredientes foram colocados na
mesma quantidade nos trés tipos de massa, sendo eles: 300 g de aclcar, 2 colheres
de sopa de margarina, 2 colheres de cha de fermento em p6, 2 colheres de sopa de
leite em pd, uma pitada de sal e 8 ovos. Depois da massa ja pronta, deixou a massa
descansando por um tempo de 5 minutos, logo em seguida foram untadas as formas
e colocado as massas, e levadas ao forno pré-aquecido a 180°C, por
aproximadamente 40 minutos. Passado esse tempo, foram retiradas as formas do
forno e postas para esfriar, depois de frias os bolos foram colocados em trés

recipientes de plastico, cada um etiquetado com o total em porcentagem, que foram
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os valores adicionados de farinha de batata — doce 25%, 50% e 100%. Feito todo
esse processo as vasilhas contendo os bolos foram guardadas em local seguro, com
temperatura ambiente.

Na Figura 3.3 pode-se observar o bolo enriquecido com farinha de batata-
doce nas trés proporcdes de 25, 50 e 100%, os mesmos séo diferenciados em

relacdo ao seu formato e tamanho.

Figura 3.3 — Imagem dos bolos depois de prontos nas trés proporgoes.
A elaborac¢ao dos bolos com farinha de batata-doce nas concentracdes de
25, 50 e 100% foi similar ao trabalho realizado por Dantas et al (2010) ao produzir

bolos nas concentracdes de 45 e 75%de farinha de soja.
3.4.2. Perfil dos provadores
Os provadores que participaram das andlises sensoriais ndo foram

treinados, encontravam-se numa faixa etaria de 13 a 55 anos de idade, num grupo
amostral de alunos, professores e funcionarios de ambos os sexos.

3.5. Avaliacédo sensorial (Unidade | e unidade II)



31

A avaliacdo sensorial foi conduzida no Centro de Ensino Fundamental Luzia
Maia onde foi composta por uma equipe formada por 35 provadores nao treinados
de ambos os sexos dentro de um grupo amostral (alunos, professores e
funcionéarios). Escola Agrotécnica do Cajueiro pertencente ao Campus IV da
Universidade Estadual da Paraiba, nesta foi composta por uma equipe formada por
82 provadores néo treinadostambém num grupo amostral da mesma forma que na
outra instituicdo. Em ambas foram oferecidas trés amostras de bolos aos julgadores
em copos plasticos brancos descartaveis, codificados com ndmeros, acompanhadas
de biscoitos de a&gua e sal, como também, copo de 4gua mineral em temperatura
ambiente (para ser ingerida entre as amostras). Os testes foram aplicados em
ambiente refrigerado com luz branca artificial.

Aplicou-se o teste de aceitagdo para os parametros cor, aparéncia, odor e
sabor, utilizando escala heddnica estruturada de nove pontos (1 = gostei muitissimo
a 9 = desgostei muitissimo) para avaliar a aceitabilidade geral do bolo; o teste de
preferéncia e uma pesquisa de intencdo de compra. Em cada teste, apresentou-se
espaco destinado para comentéarios sobre os produtos. Todas as fichas para analise
sensorial seguiu a metodologia das Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2005).

3.6. Andlise dos dados

Para a analise estatistica dos dados obtidos na andlise sensorial, utilizou-se
0 programa computacional ASSISTAT versdo 7.5 Beta (SILVA & AZEVEDO, 2006).
Utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado (3 x 3) com 3 concentracdes e 3
repeticdes. Para a comparacao entre médias foi utilizado o teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
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4.1. Avaliagéo sensorial na Unidade |

A analise de comparacao das médias pelo teste de Tukey (Tabela 4.1),
mostra que houve diferenga significativa (p<0,05) entre os bolos feitos com 25 e
50%, porém este ultimo ndo diferiu significativamente em relacdo ao de composi¢céo
100% com relacdo a variavel Cor. Todas as composi¢cdes apresentaram diferenca
para o parametro Aparéncia. No que se refere aos parametros Odor e Sabor,
podemos observar uma diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade entre
a composicdo de 25% e as demais composi¢cdes sendo que estas ultimas nao
diferiram entre si.

Estes resultados foram atribuidos através de notas recebidas pelos
provadores em relagdo a cor, aparéncia, odor e sabor. As melhores notas em
relacdo a aparéncia, odor e sabor foram atribuidas ao bolo que tinha 50% de farinha
de batata-doce, e a menor nota em relacdo aos quatro requisitos foi observada no

bolo que tinha 25% de farinha de batata-doce.

Tabela 4.1. Aceitacdo média dos atributos cor, aparéncia, odor e sabor do bolo em
diferentes concentracgdes de farinha batata — doce.

Médias
Amostras
Cor Aparéncia Odor Sabor
25% 7,34 b 522c 7,74 b 797b
50% 7,62 a 7,82 a 7,80 a 8,08 a
100% 7,65 a 7,60 b 7,77 a 8,02a

Letras iguais representa a falta de diferenga significativa, letras diferentes
mostra que houve diferenca significativa pelo teste Tukey (p<0,05).

Os resultados em relacédo a cor, odor e sabor foram divergentes dos valores de

Andrade (2013) onde se elaborou biscoito enriquecido com farinha de banana verde nas

concentracdes 10, 20 e 30%. Ja em relacdo a aparéncia, odor e sabor foram superiores

ao resultadode Santos et al. (2011) quando elaboraram biscoitos incorporando produtos

de mandioca e farinha de casca de maracuja na propor¢éo de 17,5%.
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4.1.1. Perfil Sensorial
Na Figura 4.1, observa-se o perfil sensorial do bolo com farinha de batata —

doce nas seguintes proporgdes de 25, 50 e 100%. Essa figura ilustra os resultados

obtidos na analise da anova, entre os julgadores.

Cor

—5%
Sabor

Aparéncia —50%

100%

Odor

Figura 4.1. Perfil sensorial de bolo enriquecido com farinha de batata-doce em

diferentes concentracoes.

Percebe-se maior aceitacdo para os bolos enriquecidos com farinha de
batata- doce obtidos na proporcdo de 50 e 100%, pelo fato de suas cores,
aparéncias, odores e sabores serem mais preferidas pelos seus provadores, e
segundos comentéarios dos provadores eles foram mais saborosos, por parecerem
mais com o0 bolo de consumo diario dos mesmos. Ja a que obteve a menor
preferencia foi a de 25% pois se constata que os julgadores em questdo nao
possuem o0 habito de inserir na sua alimentacdo a farinha de batata-doce. Em
relacdo ao odor as notas entre as amostras de 50 e 100% foram semelhantes,
porém a de 25% diferiu. Isso significa que as concentracdes de 50 e 100% foram
bem aceitas pelos provadores em relacdo aos atributos cor, aparéncia, odor e sabor

podendo assim ser tanto comercializadas quanto inseridas na merenda escolar.
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A menor quantidade de farinha de batata-doce utilizada na formulagéo de
25% pode ter influenciado negativamente na cor, aparéncia e odor do bolo, pois o
mesmo aparentemente tinha uma cor ndo muito atrativa contribuindo assim para a
avaliacdo ndo muito boa.

A cor € um importante fator para a aceitagdo dos produtos pelos
consumidores devido a correlacdo visual direta entre frescor e sabor (CHUA et al.,
2000).

Dos provadores que fizeram comentarios ao responder o questionario, a
maioria relataram que o produto era gostoso, sabor agradavel sem contar que € um
produto essencial para uma alimentacdo saudavel, também por poder ser

perfeitamente consumido por pessoas celiacas.

Resultado divergente foi encontrado por BUENO (2005) na elaboragéo de
biscoitos com farinha de semente de néspera na proporcédo de 5, 10, 15 e 20%,
guando constatou que o biscoito com 10% de farinha de semente de néspera nao

afetou a qualidade sensorial do produto.

4.1.2. Teste de preferéncia

Na Figura 4.2 encontram-se o0s valores percentuais que foram obtidos pela
preferéncia das amostras do bolo com farinha de batata-doce nas diferentes
concentracfes avaliadas pelos provadores.

Analisando o teste de preferéncia observou-se que as amostra de bolo 100% foi a
mais preferida pelos provadores com 46%, seguidada amostra de 50%, a menos
preferida pelos provadores foi a amostra de 25% de farinha de batata-doce.
Notoriamente a maior preferéncia do bolo 100% se deu por conta do mesmo
ser muito palatavel, ter uma aparéncia mais atrativa que os demais e o sabor bem
préximo do bolo convencional. Ja a rejeicdo para o bolo de 25% talvez tenha se
dado pelo fato do mesmo nao ter um odor muito bom, pois o0 mesmo tinha um cheiro
forte de ovo, era visivel que as farinhas (trigo e batata) ndo se uniram direito, talvez
por ser em menor quantidade a de batata e ndo conter gluten, sua consisténcia era

meio mole e pegajosa, com esses fatores 0 mesmo néo obteve uma boa aceitacao.
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Resultados diferentes foram encontrados por Borges (2006) ao avaliarem
sensorialmente bolos formulados contendo percentuais diferentes de farinha de
aveia acrescidas a farinha de trigo. Onde os resultados das formulacbes que
continham a farinha de aveia em menor propor¢cdo contendo 30% desta farinha

apresentaram os melhores indices de aceitabilidade.

Teste de Preferéncia

m25%

46% m 50%

100%

Figura 4.2. Teste de preferéncia do bolo com farinha de batata-doce em diferentes

porcentagens.

4.1.3. Intencdo de compra

Na Figura 4.3 encontra-se a intencdo de compra dos bolos com farinha de
batata — doce. Com escala de 1 a 5 pontos de “certamente compraria a certamente
nao compraria”.

O bolo com 25% de farinha de batata-doce foi avaliado com um percentual
médio de intencdo de compra com 26% das notas, em relagdo ao critério talvez
comprasse obteve 29%, no critério certamente ndo compraria obteve 45%.

O bolo com 50% de farinha de batata-doce foi avaliado com um percentual
baixo de intencdo de compra com 22% das notas, em relacdo ao critério talvez
comprasse obteve48 %, no critério certamente ndo compraria obteve 30%.

J4 o bolo com 100% de farinha de batata-doce foi avaliado com um
percentual bom de intencdo de compra com 54% das notas, em relagdo ao critério

talvez comprasse obteve 23%, no critério certamente ndo compraria obteve 23%.
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Os resultados da aceitabilidade foram similares ao trabalho realizado por
Andrade (2013) onde se avaliou biscoitos enriquecidos com farinha de banana verde

nas proporcdes de 10, 20 e 30%.

Na proporcao de 25%
propore ’ Na proporcao de 50%

W certamente = certamente
compraria colmprarla .
m talvez compraria
m talvez P
compraria ) m certamente ndo
m certamente ndo compraria
compraria
Na proporcéo de 100%
® certamente
compraria

m talvez compraria

m certamente nao
compraria

Figura 4.3. Intencdo de compra de bolo enriquecido com farinha de batata-doce em

diferentes porcentagens

Segundo Guerrero et al. (2000), a intencdo de compra € um processo
decisorio, que leva em conta diversos fatores, como o0 preco, a conveniéncia e 0
marketing do produto, porém sdo as caracteristicas sensoriais as determinantes na
decisédo de compra.

A andlise de intencdo de compra por parte dos provadores comprova que as
amostras de bolos enriquecidos com farinha de batata—doce nas proporc¢desde 25%,
50% e 100% podem ser perfeitamente comercializados e inseridos no cardapio

escolar.



37

4.2. Avaliacao sensorial na Unidade I

Os perfis dos provadores que participaram da andlise sensorial encontram-
se na faixa etéria de 16 a 55 anos, de ambos os sexos.

Na tabela 4.2 estdo apresentadas as aceitabilidades médias dos atributos
cor, aparéncia, odor e sabor, de cada amostra de bolo enriquecido com farinha de
batata-doce tratadas estatisticamente pelo teste de Tukey, com uma escala de
pontuacao de 9 (nove) pontos, onde 1 vem a representar a aceitagdo minima e 9 a
aceitacdo maxima. As amostras de bolos adicionadas as propor¢cdes de 25, 50 e
100%para os parametros cor, aparéncia, odor e sabor, apenas cor e sabor diferiram
estatisticamente, isso significa que os provadores acharam bem diferentes esses
atributos, quando aumentada a concentracéo de farinha de batata-doce.

Estes resultados foram atribuidos através de notas recebidas pelos
provadores em relacdo a cor, aparéncia, odor e sabor. As melhores notas atribuidas
pelos provadores em relacdo a cor, aparéncia, e sabor foi o bolo que tinha 100% de
farinha de batata-doce, embora o que recebeu a melhor nota em relagdo ao odor foi
0 que continha 50%, em relacdo aos requisitos cor, aparéncia e sabor foi o bolo que
tinha 50% de farinha de batata — doce, ja em relacdo ao odor foi o que continha
25%.

Tabela 4.2: Aceitacdo média dos atributos cor, aparéncia, odor e sabor do bolo em
diferentes concentracdes de farinha batata — doce.

Médias
Amostras

Cor Aparéncia Odor Sabor
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250 7,69b 7,59b 7,24b 7,92b
50% 7,50c 7,41c 7,872 7,91b
100% 8,60a 7,71a 7,862 8,26a

Letras iguais representa a falta de diferenca significativa, letras diferentes
mostra que houve diferenca significativa pelo teste Tukey (p<0,05).

Os critérios cor e sabor aumentaram a medida que se elevou as
concentracbes de farinha de batata-doce divergindo do trabalho realizado por
Dourado et al. (2014) ao avaliarem as caracteristicas sensoriais de biscoitos

elaborados com farinha de bagaco de maca, nas proporc¢oes de 0, 8,5 e 14,2%.
4.2.1. Perfil Sensorial
Na Figura 4.4 observa-se o perfil sensorial do bolo com farinha de batata —

doce nas seguintes proporgdes de 25, 50 e 100%. Essa figura ilustra os resultados

obtidos na analise da anova, entre os julgadores.

— ) 5%
Sabor

Aparéncia e 50%

100%

Odor

Figura 4.4. Perfil sensorial do bolo com farinha de batata-doce em diferentes
porcentagens.

Observando a figura acima se percebe maior aceitacdo para o bolo
enriquecido com farinha de batata-doce na propor¢cao de 100%, nos quatro atributos

recebeu as maiores notas, e segundos comentarios ele foi o mais saboroso. A
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proporcado 50% recebeu a menor nota atribuida aos quesitos cor e aparéncia. No
critério odor as menores notas foram atribuidas a proporgéo de 25%.

Os resultados foram superiores aos obtidos por Andrade (2013) quando
elaborou biscoitos com farinha de banana verde nas concentracfes de 10, 20 e 30%

onde as melhores notas aos atributos acima mencionados foi a de menor propor¢ao.

A aparéncia do produto de panificacdo além de ser um importante atributo
mercadoldgico (COBRA, 2002) também é valorizada devido a usual exposi¢cao nas

padarias e outros pontos de venda.

4.2.2. Teste de preferéncia

Na Figura 4.5 encontram-se o0s valores percentuais que foram obtidos pela
preferéncia das amostras do bolo com farinha de batata-doce nas seguintes
proporcdes de 25, 50 e 100%, avaliadas pelos provadores.

Analisando o teste de preferéncia observou-se que as amostra de bolo 100%
foi a mais preferida pelos provadores com 52% nas notas, seguidada amostra de
50% que obteve 28% de preferéncia, jA a de 25% foi a menos preferida com 20%
aceitacao pelos provadores.

Outros estudos, avaliando a viabilidade da substituicdo de farinha de trigo por
outras farinhas — yacon (ROSA et al., 2009), farinha de soja (MORAIS et al., 2010),
farinha de aveia (BORGES, 2006), vem demonstrando boa aceitabilidade.

O resultado diferiu do trabalho de Valencaet al. (2008) onde realizou o teste
de preferencia com biscoitos enriquecidos com casca de bacuri nas concentracdes
de 5, 10 e 15%, onde a concentracdo de 5% foi considerada a preferida pelos

provadores.
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m25%
m50%
100%

52%

Figura 4.5 - Teste de preferéncia do bolo com farinha de batata-doce em
diferentes concentracoes.

4.2.3. Intencéo de compra

Na Figura 4.6 encontra-se a intencdo de compra dos bolos com farinha de
batata-doce nas seguintes propor¢cées de 25, 50 e 100%. Com escala de 1 a 5
pontos de “certamente compraria a certamente ndo compraria”.

O bolo com 25% de farinha de batata-doce segundo os provadores, avaliaram
com um percentual médio de intencdo de compra com 27% das notas, em relacao
ao critério talvez comprasse obteve 24%%, no critério certamente ndo compraria
obteve 49%.

O bolo com 50% de farinha de batata-doce foi avaliado com um percentual
baixo de intencdo de compra com 18% das notas, em relacdo ao critério talvez
comprasse obteve 55%, no critério certamente ndo compraria obteve apenas 27%.

Ja o bolo com 100% de farinha de batata-doce foi avaliado com um
percentual bom de intencdo de compra com 55% das notas, em relagdo ao critério
talvez comprasse obteve 21%, no critério certamente ndo compraria obteve 24%.

Houve uma o6tima aceitabilidade na proporcdo de 100% o que difere do autor
Sachini (2011) ao avaliar a intengdo de compra quando produziu biscoitos com
farinha de arroz adicionado com 20 e 30% de farinha de banana verde, tendo como
resultado “talvez comprasse /talvez ndo comprasse”, enquanto que a amostra de
biscoito produzido com farinha de arroz, canela e 10% de farinha de banana verde,

obteve a avaliacido proxima de “possivelmente compraria”.
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Na proporcao de 25 % Na proporcao de 50%

m Certamente n Certame_nte
compraria compraria
M Talvez comprasse
talvez ndo m Talvez
comprasse comprasse,
m Certamente ndo talvez nio
compraria comprasse

Na proporcéo de 100%

m Certamente compraria

m Talvez comprasse,
talvez ndo comprasse

= Certamente ndo
compraria

Figura 4.6: Intengcédo de compra de bolo enriquecido com farinha de batata-
doce em diferentes concentracgoes.

A andlise de intencdo de compra por parte dos provadores comprova que as
amostras de bolos enriquecidos com farinha de batata—doce de 25, 50 e 100%
podem ser consideradas como potencial para a adicdo em bolos e similares, tendo a
possibilidade de serem oferecidos aos consumidores com boas expectativas de

aceitacdo na merenda escolar.
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5. CONCLUSAO

Nas condi¢cdes experimentais, a producao de bolo enriquecido com farinha
de batata-doce mostrou-se viavel no que diz respeito a alimentacédo saudavel, visto
gque em ambas as instituicdbes gostaram do produto oferecido, apesar de que em
alguns critérios ainda devem ser melhorados.

A maior aceitacdo do produto foi os bolos enriquecidos com farinha de
batata-doce a 100% pelo excelente sabor e cor. O bolo com farinha de batata-doce
com maior rejeigéo foi a de 25% devido a sua aparéncia.

Portanto dos resultados apresentados neste trabalho indicam que os bolos
enriguecidos com farinha de batata-doce sdo matérias-primas de boa alternativa
para a saude humana, pelo fato da farinha de batata-doce possuir grande
quantidade de vitaminas, proteinas, minerais, amido além de ser uma excelente
fonte de energia sendo de extrema relevancia ser incluida no cardapio escolar,

também por ser um alimento saudavel e uma boa alternativa para pessoas celiacas.
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Figura A.1 — Ficha do teste de aceitacdo dos bolos com diferentes percentuais de

farinha de batata-doce

Nome:

Idade: Data:

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas. Avalie a COR, APARENCIA, ODOR
e SABOR de cada uma segundo o grau de gostar e desgostar, utilizando a escala

abaixo.

(9) Gostei muitissimo

(8) Gostei muito

(7) Gostei moderadamente

(6) Gostei ligeiramente

(5) Nem gostei nem desgostei
(4) Desgostei ligeiramente

(3) Desgostei moderadamente
(2) Desgostei muito

(1) Desgostei muitissimo



Amostra (n°)

Nota

Cor

Aparéncia

Odor

Sabor

Comentarios:
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Figura A. 2 — Ficha do teste de preferéncia dos bolos com diferentes concentracdes

de batata-doce

Nome:

Idade: Data:

Vocé estd recebendo trés amostras codificadas, avalie cada uma na ordem

crescente de sua preferéncia.

(1) (2) 3)

(menos preferida) (mais preferida)

Comentarios:
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Figura A. 3 — Ficha do teste de intencdo de compra dos bolos em diferentes

concentracdes de batata-doce

Nome:

Idade: Data:

Baseado nas caracteristicas sensoriais na escala abaixo avalie o grau de certeza
com que vocé COMPRARIA ou NAO COMPRARIA, caso essas amostras estivesses

a venda em supermercados.

(1) Certamente compraria ()

(2) Possivelmente compraria

(3) Talvez comprasse, talvez ndo comprasse ()
(4) Possivelmente ndo compraria

(5) Certamente ndo compraria ( )

Comentarios:




