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Sumario: O objetivo do trabalho foi desenvolver formulac@s pdo de caixa com
substituicdo parcial de 30% da farinha de trigagatinha de batata doce de cultivares
Roxa eBeauregard e de biscoitos com substituicdo parcial e totam dormulacdes de
30%, 50%, 75% e 100% da farinha de trigo pela li@ride batata doce de cultivares Roxa
e Beauregard. Como também avaliar a composicédo centesimal des,@lém daposicéo
centesimal e microbiolégica dos biscoitos. Paremgiio dos pdes e dos biscoitos foi
necessario a producéo da farinha das duas culivkrdatata-doce, com a elaboracdo de
um fluxograma de processamento da farinha paragétedos pées e dos biscoitos. Apds
estes alimentos prontos foram realizadas as asalilse composicdo centesimal e
microbiolégicas dos biscoitos. Os resultados indita que as duas cultivares séo
adequadas para 0 processo de obtencao das fatietegata-doce e para a obtencéo dos
produtos finais.
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INTRODUCAO
A batata-doce € a raiz de uma hortalica tuberosagecielpomoea batatas. Esta
apresenta um elevado grau de rusticidade e uma darpatencialidade para 0 seu uso,
sendo uma espécie de interesse econbmico prin@pgm para paises em
desenvolvimento e com escassez de alimentos partdagéao (FIGUEIREDO, 1995). A
batata Beauregard, também conhecida como batata-cenoura é uma awultorte-
americana, desenvolvida pela Louisiagticultural Experiment Sation, que trazida para
0 Brasil por meio de convénio com o Centro Inteiovead de La Papa (CIP), do Peru.
Testada e recomendada pelo centro de pesquisa bHeafianHortalicas (Brasilia/DF), a
cultivar apresenta um grande diferencial em relag&ooutros tipos de batata-doce, que é
a sua polpa alaranjada. A cor laranja de sua potpea a maior presenca @ecaroteno,
também conhecido como provitamina A. Em variedaiepolpa branca, a concentragédo
de p-caroteno é inferior 10miligramas por quilo de r&ip caso ddeauregard, o teor de
B-caroteno pode chegar a 115 miligramas por quiltutdérculo. Por essa razédo a batata de
polpa alaranjada € considerada uma batata-docertifichda (RODRIGUES, 2013).
Sendo assim, cerca de 25¢g a 50g dessa batataasapniecessidades diarias do organismo
do humano. (B-caroteno no organismo humano sera convertido ¢éamina A. Para a
producdo da das farinhas de ambas as batatas isé® @wxa legislacdo. Por isso deve-se
seqguir o roteiro estabelecido pela Agéncia NacideaVigilancia Sanitaria (ANVISA), a
parte da legislacéo de fabricacdo de alimentoscqaelena, supervisiona e controlam as
atividades de registro, informacgdes, inspecéao, rolentde riscos e estabelecimento de
normas e padrdes para producao de alimentos (SIRUZQ).
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O objetivo deste estudo foi a elaboragcédo da faritdnebatata-doce de cultivar roxo e
Beauregard, e a partir desta foram preparados o pao de camxastibstituicdo parcial da
farinha de trigo e dos biscoitos com substituigitalte parciais da farinha de trigo pela
farinha de batata-docéppmoea batatas) das variedades roxaBeauregard em diferentes
concentracfes. Logo em seguindo foram realizadas@sses da composicdo centesimal
da matéria-prima, do péo e dos biscoitos, como éamimicrobioldgica dos biscoitos e de
ambas as farinhas.

MATERIAIS E METODOS
Esta pesquisa caracterizou-se como cientifica,réémwal, quantitativa e discriminativa.
Foi desenvolvida nos laboratérios de Técnica edilggt/Andlise Sensorial de Alimentos,
Bromatologia e Microbiologia da Universidade Fetlele Pernambuco (UFPE) — Centro
Académico de Vitéria de Santo Antdo (CAV). As maiprimas utilizadas para pesquisa,
as batatas, foram adquiridas na Granja Casa Griouddizada no municipio do Conde —
Paraiba, e transportadas em recipientes com centtel temperatura acondicionadas em
sacos plasticos préprios a conservacao, até o a#@bmr de Técnica e Dietética para
devido processamento e posterior realizacdo daslisesma bromatoldgicas e
microbiolégicas. Os outros ingredientes para foepdés do p&do e dos biscoitos foram
adquiridos nos mercados e supermercados da cidgadidtia de Santo Antdo-PE. Foram
processadas uma formulacdo de pao padrao (0%jnellaigdes com 30% de substituicao
da farinha de trigo pela farinha da batata docardbas as cultivares. Para os biscoitos
foram realizadas sete formulacbes, com 0% (padrd@)p, 50%, 75% e 100% de
substituicdo da farinha de trigo pelas farinhas luatata roxa eBeauregard,
respectivamente. Essa pesquisa teve um delineamxgerimental 22 através da
metodologia de superficie de resposta analisado Pedgrama Statistic 7.0. Antes da
producdo das farinhas houve a selecdo dos tubércalolavagem, a pesagem, o
descascamento, o corte, a secagem (em forno coamehaa marca Consul, com
temperatura minima de 200°C por 2:30 horas e enfeesbm uma temperatura de 105°C
por 12 horas) e o armazenamento. Concluido o periled24 horas as batatas foram
retiradas da estufa e armazenadas em potes des wddados, além dos potes serem
enrolado em papel aluminio. Antes de serem armdasnas batatas foram pesadas
novamente para que as informacdes fossem utilizaal@s a obtencdo do rendimento da
batata doce de cultivar roxaBeauregard na fabricacdo da farinha. Para a producao das
farinhas as batatas secas foram trituradas em MdihA 630/1 da marca Marconi na
velocidade cinco, durante 20 segundo no laboratdgoBromatologia. Apds serem
trituradas foram armazenadas em potes de vidortosbde papel aluminio, até a producao
do péo e dos biscoitos. Para a confeccédo do p&aige e biscoitos utilizou-se a farinha
das duas cultivares de batatas em diferentes mdg®em relacdo a farinha de trigo. Essas
propor¢cdes foram de 0% e 30 %, respectivamenteudstitlicdo parcial da farinha de
trigo pela farinha da batata-doce de cultivaresreBeauregard para o preparo do péo.
Para os biscoitos foram preparados sete formulacdesa 0% (padréao), 30%, 50%, 75%
e 100% da farinha da batata-doce de cultivares eoReauregard. A determinacéo da
composicao quimica da farinha e das formulacdegadoe dos biscoitos foi realizada de
acordo com métodos analiticos propostos pelo Adalta (1985) em triplicata, no qual a
matéria seca foi determinada em estufa a 105°QtorAs cinzas foram obtidas por meio
de incineracdo em mufla a 550°C por 6h. O teorrdéefna bruta foi determinado pelo
meétodo de Kjeldhal (N x 6,25). O teor de lipideosdeterminado pelo método de Soxlet.
Os carboidratos foram estimados por diferencarauoio-o de 100 os valores que foram
encontrados em umidade, proteina, lipideos e cifzaeterminacdo do valor energético
foi feita de acordo com Atwater segundo Wilson, t8sire Viera (1982) de 4 kcal/g de
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proteina, 4 kcal/g de carboidrato e 9 kcal/g digléip. Para o padrdo Microbioldgico foram
analisados a presenca de Bactérias do grupo deroms Termotolerantes pela técnica do
Numero Mais Provavel (NMP) galmonella spp por meio de cultura. As analises foram
realizadas no laboratorio de Microbiologia da Ursidade Federal de Pernambuco no
campus de Vitoria de Santo Antdo. Todas em trif@id@ara cada amostra foram feitas trés
diluicdes, 10 x 10-%, 10 x 10-2 e 10 x 10-2.

RESULTADOS
Na tabela 3 estdo expressos os resultados ob@dosnalises da composi¢do centesimal
das amostras avaliadas.
Tabela 3.Composi¢ao centesimal da farinha da batata-doca BBsauregard, do pao
com substituicdo de 30% da farinha de trigo peiatia de ambas as cultivares e dos
biscoitos.

Farinha da Batata-doce Roxa Farinha da Batata-dax

Beauregard
Umidade 5,80 2,74
Cinzas 2,88 4,13
Proteina 3,32 7,28
Bruta
Lipideos 0,86 1,55
Carboidratos 87,14 84,31
Paes (Padrao) 30% 30%
0%
Umidade 30,92 33,07 34,90
Cinzas 2,43 2,55 3,89
Proteina 9,39 7,29 8,30
Bruta
Lipideos 1,86 2,14 3,29
Carboidratos 55,4 54,95 49,62
Biscoitos (Padrdo) 30% 50% 75% 100% 30% 50% 75% 100%
0%
Umidade 2,78 3,01 4,85 5,06 5,74 6,43 6,99 5,16 4,35
Cinzas 1,65 1,98 1,82 2,01 2,31 1,76 1,98 2,50 2,99
Proteina 7,20 6,12 5,40 4,86 4,02 7,40 5,72 5,54 4,92
Bruta
Lipideos 8,27 12,63 13,6 14,02 1553 13,60 19,15 20,98 22,44
Carboidratos 80,10 76,26 74,33 74,05 72,40 70,81 66,16 65,82 3065,

Os resultados das analises microbiolégicas foratizezlos nas amostras das farinhas e
nos biscoitos. Salmonella spp. ausente para todas as amostras. Eatdormes
Termotolerantes, os tubos com as amostras dilgield®-! com biscoitos de 75% e 100%
de substituicdo pela farinha da batata-doce Roxs tebos com diluicbes de 10-t e 10-2
com biscoito de 30% de substituicdo pela farinhbatata-doc®eauregard tiveram como
resultado no Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST)famacdo de gas, passando para
segunda etapa onde foram colocadas em tubos calm daEscherichia coli (EC) onde o
resultado foi negativo para todas a amostras dumaetidas para esta segunda etapa.
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DISCUSSAO
Para a elaboracao das farinhas do pao e dos bisclais cultivares RoxaBeauregard foi
seguido um fluxo que facilitou o seu processamebbmn resultados positivos nas andlises
daremos continuidade a novas pesquisas com ostbst@balhadas no presente estudo.
Sendo assim, para a realizagdo da Analise Sensdriabalho foi submetido ao Comité de
Etica, onde foi aprovado, tendo como o nimero dAEA4111615.3.0000.5208. Os
resultados obtidos na composicdo centesimal ndesamiaram grandes diferencas de
produtos similares encontrados na literatura dieatie mercado. Como também as
analises microbioldégicas comprovaram que 0s bisso#i0 seguros para 0 CONsumo
humana, sendo amparado pela legislacdo brasileira.

CONCLUSOES
Para producao da farinha seguiu-se um fluxo quktéactodo o processo. Por a farinha de
trigo ser um ingrediente fundamental na elaboralgiopaes nao foi possivel a elaboracao
com mais de 30% de substituicdo da farinha de tnig® paes. Mesmo ndo sendo um
alimento basico como o péo, os biscoitos vem semgitos aceitos pelos consumidores.
Como néo € necesséria a formacdo da rede do gigtebiscoitos, todas as formulacdes
tiveram bons resultados nas suas preparacdes. SDHados obtidos na composicao
centesimal das farinhas de Batata-doce das cufivRioxa eBeauregard apresentaram
padrées desejaveis de seus componentes. Todaslsesestdo dentro do que a RDC n.
90 de 18 de outubro de 2000 e a Resolucédo n. 1®7& da ANVISA estabelece. Como
também, todos os testes p&dhmonella spp o resultado foi de auséncia. Para Coliformes
termotolerantes cinco amostras formaram gas no p&3sando para os tubos com EC,
onde apos 24 horas nenhum produziu gas, negandaesenga de Coliformes
termotolerantes, sendo assim, todos ficando delotigue a lei estabelece.
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