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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo o Produzir uma farinha a partir da batata doce
integral e utiliz&-la em produtos de panificacdo. O processamento da farinha de batata-doce
foi realizada em estufa com circulagdo de ar em trés temperaturas (40 50 e 60°C). Para a
caracterizacdo da batata-doce integral e das farinhas, utilizou-se os parametros teor de
agua/matéria seca, proteinas, solidos soltveis totais (°Brix), pH, acidez titulavel, acucares
redutores, cor e atividade de agua. Os pédes em diferentes concentracGes de farinha de batata-
doce foram submetidos as analises microbioldgicas e sensoriais. A matéria seca, a acidez total
titulavel e a atividade de agua diminuiram com o0 aumento da concentracdo de farinha de
batata-doce. A batata-doce integral é considerada um produto levemente acido de polpa
branca apresentando um teor de matéria seca elevado de 30,77%, considerado 6timo produto
para processamento industrial. A farinha seca na temperatura de 60°C foi considerada como a
melhor devido ao menor teor de umidade e atividade de agua, maior matéria seca e proteinas.
Os parametros de pH, solidos soltveis totais, teor de agua, luminosidade, intensidade de
vermelho e intensidade de amarelo aumentaram com o aumento da concentracdo da farinha de
batata-doce. Com base nos resultados de microbiologia comprovou-se que as amostras foram
processadas em condicGes higiénico-sanitarias adequadas e a maior aceitacdo do produto
recaiu sobre os paes com farinha de batata-doce a 20% pela maior uniformidade da coloracdo,
excelente sabor e odor. A adicdo de farinha de batata-doce em pées oferece nova variacdo de
alimentos com carater funcional e constituindo alternativa de alimento saudavel de boa

qualidade.

Palavras-chave: aceitabilidade, analise sensorial, microbiologia, Ipomoea batatas (L.) Lam.



1. INTRODUCAO

A batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.) é uma hortalica de raizes tuberosas,
adaptada a diversas condi¢des edafoclimaticas, cultivada tanto nos trépicos como nas regides
temperadas do planeta (Soares et at., 2014). Considerada a quarta hortalica mais consumida
no Brasil, a batata-doce se constitui numa fonte de energia e nutrientes de grande importancia
social e econdmica, principalmente para a populacdo mais carente da Regido Nordeste
participando do suprimento de calorias, vitaminas e mineral na dieta alimentar humana
(Oliveira et al., 2013).

A batata-doce € uma matéria prima rica em carboidratos é constituida por cerca de
30% de matéria seca, sendo propicio a producdo de pdes. O mercado consumidor tem se
mostrado cada vez mais exigente na busca por alimentos nutritivos, que tragam em sua
formulacdo algum apelo saudavel, mas, que ainda assim seja agradavel sensorialmente em
todos os aspectos, sejam eles visuais, analisando a aparéncia e cor dos produtos, ou mesmo
palataveis, como sabor e textura (Aradjo et. al. 2014).

Segundo Magalhées (2007), a possibilidade de substituicdo parcial da farinha de trigo,
proporcionaria uma reducdo da dependéncia externa do trigo, produto agricola com maior
volume de importacéo.

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 modificacdes. Tendo em vista essa premissa, a substituicdo da parte da farinha
de trigo utilizada na elaboracdo de paes, 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 populacdo. Paes de farinha de batata doce com
concentracdo de 30 % do volume total tornam mais solido e sabor menos agradavel ndo sendo
viavel ao mercar consumidor.

O objetivo do trabalho foi produzir a farinha de batata doce e utiliza-las em produtos
de panificacdo.

2. MATERIAIS E METODOS

Os experimentos foram conduzidos no Laboratério de Qualidade da Producéo Vegetal
— LAQPV no Campus IV da Universidade Estadual da Paraiba e no Laboratdrio de
Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas — LAPPA, pertencente a Unidade

Académica de Engenharia Agricola da Universidade Federal de Campina Grande.



2.1. Matéria-prima

J4 as raizes de batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam) foram adquiridas no
municipio de Catolé do Rocha, PB, 2014 distando 02 km da sede do municipio de Catolé do
Rocha/PB (6°20°38”S; 37°44°48”W) e 275 metros de altitude.

2.2. Obtencéao da farinha de batata-doce.

Apds aquisicdo e transporte até o ambiente de laboratorio as batatas doces foram
selecionadas com base na uniformidade, ndo existéncia de manchas e auséncia de
deterioracdo. Em seguida foram lavadas em &gua corrente e imersas em solucéo de hipoclorito
de sddio a 100 ppm para remocao satisfatoria das impurezas. Descascadas manualmente com
auxilio de facas de aco inoxidavel, eliminando-se a periderme. O corte foi executado por meio
de um ralador manual e os pedacos foram imersos em solucdo de &cido ascérbico a 0,33%
durante 10 minutos para o branqueamento. As amostras foram enxugadas com auxi
papel absorvente para retirada do excesso de solugdo e colocadas em camada fin
bandejas de aco inoxidavel para a secagem em estufa com circulacdo forcada de ar, a
temperatura de 40°C (farinha A), de 50 °C (farinha B) e 60 °C (farinha C) até obter 10-12%
b.u.(base Umida). O produto desidratado foi retirado das bandejas, triturado em processador
doméstico e peneirado em peneiras com malhas finas para obtencdo do produto final

conforme o fluxograma abaixo.
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Figura 1. Fluxograma das etapas realizadas para a obten¢do da farinha da batata-doce, Catolé
do Rocha, 2014.

2.3 - Analises fisicas, quimicas e fisico-quimicas

A batata-doce integral e a farinha de batata-doce desidratadas a (40, 50 e 60°C) foram
analisadas segundo os parametros teor de dgua, matéria seca, solidos sollveis totais, acidez
titulavel, proteinas foram determinados pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008). A
determinacdo de acUcares redutores foi determinada pela metodologia Miller (1959). O pH foi
determinado pelo método potenciométrico. Os pardmetros de cor foram determinados
utilizando-se o espectrofotdmetro miniScan Hunter Lab XE Pluz. A atividade de agua foi
determinada diretamente em equipamento Aqualab 3TE, realizados em triplicata.
2.4 — Preparo dos paes formulados

Para a fabricacdo dos pées foi utilizada a formulacao basica recomendada por Pimentel
etal., (2001), onde farinha de trigo foi substituida parcialmente por farinha de batata-doce em
diferentes proporcées: 10%, 20% e 30%.
2.4.1 - Caracterizacdo fisica, quimica e fisico-quimica dos pées

Os pées enriquecidos com farinha de batata doce foram analisados através dos
parametros teor de agua, matéria seca, solidos soluveis totais, pH, acidez titulavel, aclcares
redutores, proteinas, cor e atividade de &gua foram determinados segundo a metodologia
descrita no item 2.3.
2.4.4 — Andlise microbioldgica

As analises microbioldgicas realizadas nas amostras foram: coliformes a 35°C
(NMP/g), termotolerantes (NMP/g) e S. aureos (UFC/g), segundo exigéncia da Resolucédo
RDC n° 12 (Brasil, 2001) que aprova o Regulamento Técnico sobre padrGes microbiolégicos
para alimentos.
2.4.5 — Andlise sensorial

A avaliacdo sensorial foi conduzida no Campus IV da Universidade Estadual da
Paraiba, composta por uma equipe formada por 80 provadores ndo-treinados de ambos 0s
sexos dentro de um grupo amostral (alunos, professores e funcionarios). Foram oferecidas trés
amostras aos provadores em copos plasticos brancos descartaveis, codificados aleatoriamente
com numeros de trés digitos. Foram oferecidos como alimento de suporte biscoitos de agua e
sal, como também, agua mineral em temperatura ambiente para ser ingerida entre as amostras.

Os testes foram aplicados em ambiente refrigerado com luz branca artificial.



Foi aplicado o teste de aceitacdo para avaliar os parametros cor, aparéncia, odor e
sabor, utilizando-se escala heddnica estruturada de nove pontos (1 = gostei muitissimo a 9 =
desgostei muitissimo) para o teste de intensidade de dureza (atributo de textura) escala
hedbnica estruturada de sete pontos (1 = muito duro a 7 = muito mole); além disso foram
realizado o teste de preferéncia e utilizou-se intencdo de compra. Em cada teste, havia espaco
destinado para comentarios pelos provadores sobre os produtos. Todas as fichas para analise
sensorial seguiu a metodologia das Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL,
2005).

2.5 — Tratamentos dos dados

Os dados experimentais obtidos na caracterizacdo fisica, quimica e fisico-quimica nas
farinhas de batata-doce em diferentes temperaturas, bem como, os pdes elaborados em
diferentes concentracfes de farinha de batata-doce foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) com 95% de confiabilidade pelo teste Tukey.

3. RESULTADOS E DISCUSAO
3.1 — Caracterizacdo quimica, fisica e fisico — quimica da batata-doce integral

Na Tabela 1 estdo expressos as médias e o0s desvios padrbes verificados na
caracterizacdo fisica, quimica e fisico-quimica da batata-doce integral.

Observa-se que o valor médio observado para a variavel pH na batata-doce integral foi
de 6,63, superior, portanto, ao valor verificado por Evangelista et al. (2011) que foi de 6,30 e
6,21 nas cultivares Agata e Asterix. Segundo o mesmo autor o pH dos tubérculos acima de

6,0 representa bom estado de maturacao e conservacao.

Tabela 1 — Caracterizacao fisica, quimica e fisico-quimica da batata-doce integral

Parametros Média e desvio padrédo

pH 6,63 + 0,66
Sélidos soluveis totais (°Brix) 6,60 + 0,00
Teor de agua (% b.u.) 69,23 = 0,09
Matéria seca (%) 30,77 £ 0,09
Acidez total titulavel (% acido citrico) 0,20 £ 0,02
Acucares redutores (% glicose) 0,34 +£0,12
Proteinas (%) 1,4+ 0,26

Luminosidade (L*) 89,54 £ 0,05



Intensidade de vermelho (+a*) -2,27 £ 0,03
Intensidade de amarelo (+b*) 12,89 + 0,22
Atividade de agua (ay) 0,965 + 0,09

Os teores de sélidos soluveis totais verificados (SST) na batata-doce foram de
6,60°Brix, superior ao relatado por Fernandes et al. (2009) para cultivares Atlantic e Markies
(5,05 e 5,27 °Brix), respectivamente.

O teor de agua determinado foi de 69,23%, sendo superior aos observados por Fontes
et al. (2012) de 64,37% b.u. para batata-doce e 64,00% b.u. para inhame. Além da cultivar, a
quantidade de &gua presente nos tubérculos varia em funcao de diversos fatores que interagem
entre si, entre 0s quais temos a safra, as condi¢cdes de campo e a adubacdo. O teor de dgua no
presente trabalho encontra-se de acordo para industrializacdo, pois segundo (POPP, 2015),
sendo assim a cultivar de polpa branca é a mais indicada para o processamento industrial na
forma de chips, farinhas, féculas e outros por apresentar menor quantidade de agua.

A acidez total titulavel influencia no sabor e odor dos alimentos e esta relacionada
com a quantidade de acidos organicos existentes (Cecchi, 2003). A acidez total titulavel da
batata-doce foi, em media, de 0,20% de &cido citrico, similar ao resultado obtido por
Fernandes et al. (2010), para tubérculos da cultivar Agata. A batata-doce integral encontra-se
dentro da faixa maxima de 2,0% de acidez total titulavel do Regulamento Técnico para
Fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade para Tubérculos (Brasil, 1978).

GOMES et al. (2002) relatam que os acUcares sollveis presentes nos alimentos na
forma combinada sdo responsaveis pela docura, sabor e cor atrativas. O teor de acUcares
redutores da batata doce foi de 0,34% glicose, corroborando com Evangelista et al. (2011) que
foi de 0,31% glicose, para a batata doce da cultivar Annabelli.

O teor de proteina verificado neste trabalho encontra-se abaixo do valor médio
descrito pela Tabela Brasileira de Composi¢do Quimica de Alimentos (Taco, 2014) que é de
1,8%, para as cultivares brasileiras. A batata-doce da pesquisa em questdo apresentou teor de
proteina de 1,4%. De acordo com (Salinas, 2002) é possivel observar de 1 a 3% de proteinas
em hortalicas e frutas. Embora a batata ndo seja uma fonte protéica importante do ponto de
vista quantitativo, em termos nutricionais a qualidade de sua proteina é elevada, pois, €
constituida de amino&cidos essenciais como metionina e a cisteina.

Para o parametro cor da batata doce integral foram encontrados para os atributos de

luminosidade (L), valor médio de 89,54, intensidade de vermelho (+a"), valor médio de -2,27
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e intensidade de amarelo (+b”), valor médio de 12,89. Devido ao fato do produto apresentar
coloragdo esbranquicada intensa, era esperada uma predominéncia da cor branca, o que
justifica o valor elevado verificado no atributo luminosidade. O valor negativo de (+a*)
intensidade de vermelho, apontam para coloracdo verde e o valor positivo de (+b*)
intensidade de amarelo para coloragdo levemente amarelada o que justifica o valor baixo
encontrado. Estes resultados foram similares ao relatados por Oliveira (2012) estudando a
composicao centesimal da batata-doce de polpa branca.

A atividade de &gua para a batata doce foi de 0,965, valor este indicativo de um
alimento com alta atividade de agua (ay 0,90) e semelhante ao observado por Reis (2007) para
batata-doce cv. Asterix, que foi de 0,963.

3.2.1 — Caracterizacdo fisica, quimica e fisico-quimica das farinhas de batata-doce
Na Tabela 2 estdo expressos 0s resultados da caracterizacdo fisica, quimica e fisico-

quimica das farinhas de batata-doce em diferentes temperaturas.

Tabela 2 — Caracterizacdo fisica, quimica e fisico-quimica das farinhas de batata-doce em

diferentes temperaturas.

Parametros Media

40 °C 50 °C 60 °C
pH 501b 5,06 b 6,02 a
Solidos soluveis totais (°Brix) 17,50 c 18,33 b 19,01 a
Teor de agua (% b.u.) 10,21 a 8,33 b 7,37¢C
Matéria seca (%) 89,79 c 91,67 b 92,63 a
Acidez total titulavel 0,64 a 0,60 a 0,52 b
(% é&cido citrico)
Proteinas (%) 6,81 a 6,57 a 6,32 a
Luminosidade (L*) 87,04 a 85,66 b 81,07 c
Intensidade de vermelho (+a*) 0,55¢ 0,64 b 1,24 a
Intensidade de amarelo (+b*) 1291 ¢c 14,73 b 16,01 a
Atividade de agua (ay) 0,551 a 0,502 b 0,412 c
Rendimento (%) 25,25 a 24,11 b 18,43 ¢

Médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey
a 5% de probabilidade

11



Nota-se que os teores observados na caracterizacdo fisica, quimica e fisico-quimica
das farinhas de batata-doce foram alterados com a temperatura de secagem.

Observa-se que os valores de pH variaram entre 5,01 a 6,02. Essa variacdo esta no
limite do valor médio (5,7) verificado por Andrade et. al. (2008) para farinha da batata-doce.
Essa variacdo do pH estd de acordo com os valores relatados por Caetano (2006) que estudou
a secagem solar de batatas e observou valores de pH variando de 5,13 a 8,00.

Com relacdo aos valores de sélidos sollveis totais (°Brix) os resultados médios
variaram de 17,50 a 19,01 °Brix. Segundo Chitarra & Chitarra (2005) os valores de sélidos
soluveis totais sdo utilizados com medida indireta do teor de agucares, podendo variar de 2 a
25% a depender da espécie, estadios de maturagdo e do clima. Os valores de SST aumentaram
com a secagem da batata-doce, ou seja, com a retirada da umidade, houve uma concentracédo
dos acucares que se encontravam diluidos.

Observa-se que os valores dos teores de dgua e matéria seca variaram entre 10,21 a
7,37% e 89,79 a 92,63%, corroborando com resultados observados por Souza et al. (2005)
gue obtiveram resultados semelhantes aos teores de agua e matéria seca nas farinhas de batata
doce da cv. Brazlandia branca e Brazlandia rosa encontrando valores meédios de 89,05% e
91,76%.; 10,95% e 8,24%, respectivamente. Analisando os resultados médios obtidos para
teor de &gua, observa-se que estdo dentro dos limites estabelecidos pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que estabelece um valor maximo de 15% (b.u.) de teor de
agua para farinhas.

A acidez total titulavel influencia no sabor e odor dos alimentos e estd relacionada
com a quantidade de &cidos organicos existentes (Cecchi, 2003). Estes variaram de 0,64 a
0,52%, estando abaixo dos observados por Freitas et al. (2005) para farinhas produzidas com
a cv. Monalisa com ATT de 2,40%, e Caetano (2006) que relatou teores variando de 4,42% a
14,47%. Os teores de ATT verificados nesse estudo podem ser considerados baixos se
comparado aos valores méaximos permitidos pela Legislacdo para farinhas que é de 5,0%
(BRASIL, 1978). Segundo Dias & Leonel (2006) através do teor de acidez nas farinhas séo
possiveis obter informacgdes sobre o processo de fermentacao pelo qual o produto passou, ou
seja, quanto menor a acidez menor a intensidade da fermentacéo ou tempo de processamento.

Os teores de proteinas diminuiram com o aumento da temperatura, entretanto, nao
havendo diferenca significativa entre as temperaturas. Segundo Bobbio & Bobbio (1995) as
proteinas quando submetidas ao tratamento térmico sofrem mudancas nas suas propriedades,

sendo destruidas principalmente as propriedades fisioldgicas, devido a desnaturacdo das
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mesmas. A farinha secada na temperatura de 40 °C apresentou um maior teor protéico de
6,81%. Os valores verificados neste trabalho foram inferiores aos observados por Yadav et al.
(2006) para farinhas de batata produzidas com a cv. Kufrijyothi secadas na temperatura de
40°C em torno de 9,1% e superiores aos obtidos por Freitas et al. (2005) para farinhas
elaboradas com a cv. Monalisa que foi de 5,8%.

Verificou-se ainda, que a luminosidade (L*) das farinhas de batatas-doces foi influenciada
pela temperatura de secagem (40, 50 e 60°C) apresentando valores médios de 87,04; 85,66 e
81,07, respectivamente. Esses valores demonstram que as farinhas de batatas-doces tém uma
luminosidade mais préxima do valor 100 (branco). Para as coordenadas de cromaticidade a* e
b*, observa-se que as temperaturas de secagem influenciam na coloracdo das farinhas. O
parametro intensidade de vermelho (+a*) e intensidade de amarelo (+b*) elevou-se com o
aumento da temperatura havendo diferencas estatisticas entre os tratamentos. As farinhas
produzidas apresentaram uma coloragdo mais proxima do vermelho com maior intensidade
para as farinhas produzidas na temperatura de 60 °C. A coordenada b* indicou tendéncia a
tonalidades de amarelo para as amostras analisadas.

No parametro atividade de &gua houve diferencas estatisticas entre as farinhas
produzidas nas diferentes temperaturas, onde a temperatura de 60 °C proporcionou menor
atividade de &gua, fato que pode ser explicado pelo menor teor de &gua. Considera-se a
atividade de 4agua igual a 0,60 como sendo o limite minimo capaz de permitir o
desenvolvimento de microrganismos, os alimentos desidratados, como a farinha, podem ser
considerados microbiologicamente estaveis (Chisté et al., 2007). Neste estudo, as farinhas de
batata-doce apresentaram variacOes de atividade de agua entre 0,412 a 0,551.

O rendimento das farinhas de batata sofreu influéncia da temperatura utilizada na
secagem. As farinhas processadas na temperatura de 40 °C apresentaram um maior
rendimento com 25,25%, seguida de 24,11% e 18,43%, para as farinhas produzidas nas
temperaturas de 50 e 60 °C, respectivamente. (Caetano 2006) avaliou a secagem solar de
batatas para producdo de farinhas e encontrou um valor médio de 17%. Oliveira et al. (2006)
encontraram valores de rendimento de 12% para farinhas elaboradas com a cv Bintje. As
cultivares com alto teor de matéria seca, maior que 20%, segundo a classificacdo descrita por

(Cacace et al.,1994) sdo preferidas para a industria de processamento por proporcionar um

maior rendimento ao produto final. A batata-doce integral utilizada para produzir

farinha apresenta um teor de matéria seca de 30,77% (Tabela 1).
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3.3.1 — Caracterizagao fisica, quimica e fisico-quimica dos pées

Na Tabela 3 estdo expressos as médias dos valores para os parametros avaliados na
caracterizacdo fisica, quimica e fisico-quimica dos paes elaborados com diferentes

concentragOes de farinha de batata-doce.

Tabela 3 — Caracterizacdo fisica, quimica e fisico-quimica dos pdaes elaborados com

diferentes concentracdes de farinha de batata-doce

Parametros Media
10% 20% 30%

pH 6,05¢ 6,14 b 6,30 a
Sélidos soluveis totais (°Brix) 22,00 c 24,67 b 26,00 a
Teor de agua (% b.u.) 15,84 a 17,28 b 20,19 ¢
Matéria seca (%) 84,16 ¢ 82,72 b 79,81 a
Acidez total titulavel 0,65 a 0,56 a 0,44 b
(% &cido citrico)

Proteinas (%) 8,02 ¢ 7,53 b 7,12 a
Luminosidade (L*) 72,15 a 72,27 a 72,64 a
Intensidade de vermelho (+a*) 3,56 ¢ 4,89 b 551a
Intensidade de amarelo (+b*) 31,56 a 31,65a 31,76 a
Atividade de agua (aw) 0,551 a 0,495 b 0,412 c

Médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey
a 5% de probabilidade

Observando-se a Tabela 3, nota-se que os valores experimentais observados na
caracterizacgdo fisica, quimica e fisico-quimica dos pées enriquecidos com farinha de batata-
doce foram alterados conforme concentracfes. Os parametros de pH, solidos solGveis totais,
teor de agua, luminosidade, intensidade de vermelho e intensidade de amarelo aumentaram
com o0 aumento da concentracdo da farinha de batata-doce, ocorrendo o inverso com os teores
de . Matéria seca, a acidez total titulavel e a atividade de agua.

O parametro pH e solidos sollveis totais (°Brix) diferiram estatisticamente entre si. A
cada aumento de concentracdo ocorreu um acréscimo da ordem de praticamente 2 a 10% nos
resultados obtidos, respectivamente. Os valores de pH para os pées encontra-se na faixa

normal para esse produtos, em geral de 5,4 a 6,1. Apesar do pH satisfatorio, esses produtos
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apresentam baixa acidez variando de 0,44% a 0,65% de mLNaOH 0,1N/1g pé&o, estando
abaixo do observado (1,5-3,3 de mLNaOH 0,1N/1g péao) (Quilez et al., 2006; Belz et al.,
2012).

Com relacdo ao teor de dgua/matéria seca percebe-se que a dgua aumentou com o
aumento da concentracdo da farinha de batata doce, enquanto para a matéria seca ocorreu 0
inverso. O teor de agua e matéria seca diferiu estatisticamente entre si com o aumento da
farinha de batata doce. O teor de agua das amostras atendeu a legislacdo brasileira, que
estabelece teores maximos de 15% (BRASIL, 2005).

O teor de proteina diminui com o aumento da concentracdo de farinha de batata doce,
com maior percentual no pédo enriquecido com farinha a 10%. Essa reducéo era esperada uma
vez que este componente estd presente na farinha de batata doce (1,4%, Tabela 1) em
quantidades inferiores a farinha de trigo, rica em proteinas, 10%. Os teores de proteinas nos
paes variaram entre 7,12 a 8,02%, resultado similar ao constatado por Silva (2007) (7,71% a
7,97%) na elaboracédo de paes com farinha de yacon nas concentragdes de 25 e 30%.

Os valores L* indicam alta luminosidade dos pées elaborados com a adi¢do de farinha
de batata-doce nas trés concentraces ndo apresentando diferenca estatistica nesta
caracteristica, 0 mesmo sendo observado para o pardmetro b*. Os baixos valores de a*
indicam que os pées apresentam poucos tons de vermelho e os valores de b* indicam uma
razoavel coloracdo amarela. Resultado similar foi encontrado por Maziero et al. (2009) na
elaboracdo de pdo com adicdo de inhame nas propor¢des de 10, 20 e 30%.

A atividade de agua nas diferentes concentracGes de farinha de batata-doce diferiu
estatisticamente entre si. Ambos os produtos podem ser considerados em nivel seguro

garantindo a estabilidade microbioldgica do produto final.

3.3.2 — Andlise microbioldgica

Na Tabela 4 sdo apresentados os resultados das analises microbioldgicas dos | ~
elaborados com farinha de batata-doce em diferentes concentragdes. Os prod
apresentaram contagens inferiores as maximas estipuladas pela RDC n° 12 (BRASIL, 2001)
para produtos derivados de amidos e féculas atendendo, portanto, aos requisitos da legislacao

vigente.
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Tabela 4 — Resultados da analise microbiologica dos pdes elaborados com diferentes
concentragdes de farinha de batata-doce

Parametros 10% 20% 30%
Coliformes 35 °C (NMP/qg) 11 0 0
Coliformes Termotolerantes (NMP/g) 13 0 0
S. aureos (UFC/g) 21 23 0

As determinagdes de coliformes a 35 °C e coliformes termotolerantes apresentaram
auséncia nos pées elaborados com farinha de batata-doce na concentracdo de 10% e valores
inferiores a 5x10 NMP/g nas amostras de pdes enriquecidos com farinha de batata-doce a
20% e 30%.

A contagem de S. aureos para pées elaborados com farinha de batata-doce a 10% e
20% foram < 5 x 10° UFC/g, enquanto que os pées elaborados com farinha de batata-doce a
30% foi ausente. Considerando a a, 0s estafilococos aureos crescem com valor minimo de
0,86 apesar de, sob condicdes ideais, ja terem se desenvolvido em a, de 0,83 (Franco &
Landgraf, 2005). As amostras de pées nas trés concentracdes de farinha de batata-doce néo se
encontram dentro desta faixa de a, explicando, assim, os baixos valores na contagem de S.
aureos.

Todos os resultados encontrados na analise microbioldgica ap6s a elaboracdo dos paes
enriquecidos com farinha de batata-doce nas trés concentragdes foram condizentes com 0s
produtos de baixa a,, 0 que constitui condi¢bes desfavoraveis para o desenvolvimento da
maioria dos microrganismos. Vale também ressalta-se que as condices higiénico-sanitarias
foram satisfatorias durante a elaboracdo dos produtos contribuindo com a seguranca para o

consumo humanao.

3.3.3 = Andlise sensorial

Na Tabela 5 estdo apresentadas as aceitabilidades médias dos atributos cor, aparéncia,
odor e sabor de cada péo elaborado com diferentes concentracdes de farinha de batata doce.
Observa-se o efeito das temperaturas de secagem comprovando que para 0s provadores a
temperatura influenciou em quase todos os parametros exceto a cor. Resultado superior foi
encontrado por Passos et. al. (2012) ao avaliar pdes doces elaborados com diferentes

concentracdes de farinha de semente de maracuja, na concentracdo de 10%. As melhores
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notas atribuidas pelos provadores foi para o pdo com 20% de farinha de batata doce, enquanto
0 que obteve a menor nota em relacdo aos quatro atributos foi o pdo com 30%.

Tabela 5- Aceitacdo média dos atributos cor, aparéncia, odor e sabor do pdo em diferentes

concentragOes de farinha de batata-doce.

Médias
Pao
Cor Aparéncia Odor Sabor
10% 6,90 a 6,90 b 6,40 b 6,60 b
20% 7,10 a 7,30 a 7,20 a 7,30 a
30% 7,00 a 6,10 c 6,00 c 6,20 c

Médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey
a 5% de probabilidade

Na Figura 1 observa-se o perfil sensorial do pdo em diferentes concentragdes de
farinha de batata doce, conforme resultados da analise de variancia.

Percebe-se maior aceitacdo para os pdes com farinha de batata-doce na concentracao
20%. Esse fato pode ser justificado devido as amostras apresentarem excelente sabor e odor,

segundo observac0es verificadas nos formularios de avaliacéo.

Cor

1 0%

Aparéncia 0%

30%

Odor

Figura 1 - Perfil sensorial do pdo em diferentes concentragdes de farinha de batata-doce

Na Tabela 6 estdo apresentadas as aceitabilidades médias do atributo intensidade de
dureza, Observa-se que as notas das amostras foram 3,37; 3,34 e 3,63, respectivamente, as
quais equivalem a faixa de aceitagdo “levemente duro’’. Constata-se efeito significativo a

medida que se aumenta o percentual de adi¢do da farinha de batata o produto se torna menos
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firme (duro). A maior nota, segundo os provadores, para o atributo intensidade de dureza foi
para o pdo com farinha de batata doce a 30%. Godinho et al. (2012) ao estudar diferentes
niveis de concentracdo de farinha de batata-doce afirma que as concentracfes mais aceitas

pelos provadores foram as de 0, 5 e 25 %.

Tabela 6 - Aceitacdo média do atributo intensidade de dureza do pado em diferentes

concentragdes de farinha de batata doce

P&o Intensidade de dureza
10% 3,37h
20% 3,34b
30% 3,63a

Médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente de pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade

Na Figura 2 se observa o perfil sensorial atribuido a intensidade de dureza do pdo em
diferentes concentracGes de farinha de batata-doce a 10, 20, 30%, apds os dados serem

submetidos a andlise de variancia.

1096

o D R (ST T R =Y

Intensidade de dureza

30% - 20%

Figura 2 - Perfil sensorial atribuido a intensidade de dureza do pao em diferentes
concentracdes de farinha de batata doce

Percebe-se que a maior aceitacdo para os paes foi obtida na concentracdo de 30%. Em
relacdo a resisténcia durante a mastigacdo, ndo houve qualquer mencdo de desagrado por

parte dos provadores relativo aos paes em todas as concentracOes de farinha de batata doce.

3.3.3.1 - Teste de preferéncia
Na Figura 3 € possivel observar os valores percentuais obtidos pela preferéncia dos

pées com farinha de batata doce nas diferentes concentragdes 10, 20 e 30%.
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Analisando o teste de preferéncia observou-se que o pdo com farinha de batata-doce na
concentracédo de 20% foi preferido, ocorrendo o inverso na concentracao de 30%.

H10%
H20%
30%

Figura 3 - Teste de preferéncia do pdo em diferentes concentracfes de farinha de batata-doce

3.3.3.2 - Intencéo de compra

Na Figura 4 encontra-se as informagdes referentes a intencdo de compra para 0 péo
com farinha de batata doce. O pdo com 20% foi o preferido obtendo 28% do item “certamente
compraria”. Os paes com 10% de concentragdo de farinha de batata-doce obtiveram 34% do
item “possivelmente compraria”. Ja os paes a 30% de concentracdo de farinha de batata-doce,
obtiveram 24% do item “possivelmente compraria”. Montenegro (2011) ao estudar pao de
trigo, observou que a concentracdo 50% de farinha de trigo foi a mais preferida pelos
provadores com 90% do item “certamente compraria”.

A analise de intencdo de compra por parte dos provadores comprova que 0 pao com
farinha de batata doce com diferentes concentracdes, pode ser comercializado quando sua

concentracdo for de 20%.
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Paoa 10%

H certamente compraria

M possivelmente compraria

i talvez comprasse; talvez ndo
compraria

M possivelmente ndo
compraria

i certamente ndo compraria

Pé&o a 20% Pé&o a 30%

Figura 4 — Intengdo de compra de pdo de farinha de batata doce em diferentes concentragdes
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4, CONCLUSOES

Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica da farinha da batata-doce nas diferentes
temperaturas de secagem indicam a potencialidade deste como matéria-prima na elaboragéo
de produtos de panificacao.

O processo de incorporacdo da farinha de batata-doce nas concentracoes de 10, 20 e 30%
alteraram significativamente as caracteristicas fisicas, quimicas e fisico-quimicas dos paes,
exceto a luminosidade e intensidade de amarelo.

O pdo com adicdo da farinha de batata-doce nas concentracGes de 10, 20 e 30% é
tecnologicamente viavel, pois os resultados da analise sensorial demonstraram satisfatoria
aceitacdo do produto quanto aos atributos de cor, aparéncia, odor e sabor.

Diante dos resultados apresentados nesta pesquisa indica que os pdes enriquecidos com
farinha de batata doce é uma boa alternativa, pelo fato da farinha de batata doce possuir
grande quantidade de matéria seca, proteinas e agucares redutores.

A maior aceitacdo do produto foi os pées enriquecidos com farinha de batata-doce a 20%
pela maior uniformidade da coloracdo excelente sabor e odor.

As farinhas de batata doce produzida a temperatura de 60°C foi considerada como melhor
devido a melhor entre os parametros fisico-quimicos. Portanto, este foi utilizado na

elaboracdo de pées a diferentes concentracOes de farinha de batata-doce (10, 20 e 30%).
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ABSTRACT

This work aimed to produce a flour from whole sweet potatoes and use it in baked goods. The
processing of the sweet potato flour was performed in an oven with air circulation at three
temperatures (40 50 and 60 ° C). To characterize the whole sweet potato and flour, we used
the parameters content of water / dry matter, protein, total soluble solids (° Brix), pH,
titratable acidity, reducing sugars, color and water activity. The bread in different sweet
potato flour concentrations were subjected to microbiological and sensory analysis. The dry
matter, total titratable acidity and water activity decreased with increasing sweet potato flour
concentration. The full sweet potato is considered a slightly white pulp acid product having a
high content of dry matter 30.77%, considered optimal product for industrial processing. The
dry flour at a temperature of 60 ° C was considered as the best due to the lower moisture
content and water activity, increased dry matter and proteins. The parameters of pH, total
soluble solids, water content, brightness, red and yellow intensity increased in intensity with
increasing concentration of sweet potato flour. Based on the results of Microbiology it was
found that the samples were processed in proper sanitary conditions and greater acceptance of
the product fell on the bread with sweet potato flour to 20% for greater uniformity of color,
excellent flavor and odor. The sweet potato flour addition bread offers new range of foods
with functional character and constituting alternative healthy food of good quality.

KEYWORDS: acceptability , sensory analysis , microbiology, Ipomoea batatas (L.) Lam
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ANEXOS
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Ficha do teste de aceitagéo de péo de batata-doce em diferentes temperaturas

Nome:

Idade: Data:

Vocé estd recebendo cinco 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
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Comentarios:

Ficha do teste de intensidade de pdo de batata-doce em diferentes temperaturas

Nome:

Idade: Data:

Vocé esté recebendo cinco amostras codificadas. Avalie cada uma segundo a intensidade de

dureza (atributo de textura), utilizando a escala abaixo:

(1) Muito duro (
(2) Duro (
(3) Levemente duro (
(4) Nem duro nem mole (
(5) Levemente mole (
(6) Mole (
(7) Muito mole _(

Comentarios:
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Ficha do teste de preferéncia de pdo de batata-doce em diferentes temperaturas

Nome:

Idade: Data:

Vocé esta recebendo cinco amostras codificadas, avalie cada uma na ordem crescente de sua

preferéncia.

1) ) (3) (4) (5)

(menos preferida) (mais preferida)

Comentarios:
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Ficha do teste de intencdo de compra de pdo de batata-doce em diferentes temperaturas

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 I G
(4) Possivelmente ndo compraria ()
(5) Certamente ndo compraria ()

Comentarios:

33



