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1. INTRODUCAO

A batata-doce (Ipomoea batatas L.) é uma hortalica que se destaca pela facilidade de
cultivo, rusticidade, adaptacao a diferentes tipos de solo e clima, sendo um produto com baixo
custo de produgdo. Apos seu cultivo e colheita através de métodos de processamento pode ser
empregada na alimentacdo humana e animal bem como matéria-prima nas indudstrias de produtos
alimenticios (Cardoso et al., 2005).

As cultivares de batata-doce biofortificada de polpa alaranjada sao importante fonte de B-
caroteno, proé-vitamina A, que sao transformadas em vitamina A no organismo humano,
apresentando beneficios tais como melhoria da imunidade e diminuicdo de doencas degenerativas
(Biofort, 2007).

Além de vitaminas e minerais, dependendo da cultivar, a batata-doce pode apresentar altos
niveis de compostos bioativos, como antocianinas e carotenoides, compostos estes que sao
reconhecidos pela sua atividade antioxidante e propriedades anti-mutagénicas (Bovell-Benjamin,
2007; Vizotto et al., 2017).

A retencdo dos carotenoides pode ser influenciada por diversos fatores. A exposicdo a luz
solar, o uso de temperaturas elevadas por longos periodos e o contato com o oxigénio, podem
resultar em diminuicdo do teor de carotenoides (Nascimento, 2006). Dessa forma o modo de
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preparo de produtos alimenticios devem ser adaptados no sentido de minimizar a perda de
compostos interessantes para a saide humana. Com o objetivo de avaliar o efeito do tratamento
térmico no teor de carotenoides totais, o presente trabalho avaliou a % retengao dos carotenoides
em diferentes produtos alimenticios (pao, bolo, doces e sorvete) elaborados com batata-doce
biofortificada.

2. MATERIAIS E METODOS

Batatas-doces cv. Beauregard foram cultivadas em horta experimental localizada no Instituto
Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha (IFFar) - Campus Santo Augusto. Depois
de colhidas as ramas foram imediatamente encaminhadas para os laboratérios de Tecnologia em
Alimentos do IFFar - Campus Santo Augusto, para elaboracao dos produtos e quantificacao do teor
total de carotenoides presentes na batata-doce cozida e nos produtos apos a elaboragao.

Inicialmente foi realizada selecdo das matérias-primas e lavagem com agua clorada a 200
ppm, seguido do enxague em agua corrente. As batatas-doces foram cozidas em agua por
aproximadamente 40 minutos a temperatura de 100°C, até o ponto em que fosse possivel o
amassamento.

Elaborou-se a partir da batata-doce cozida os seguintes produtos: bolo, pao, 2 formulacgoes
de doces (uma adicionada de coco e outra adicionada de cacau em po) e sorvete, os ingredientes e
quantidades utilizadas para a elaboragao dos produtos estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1: Ingredientes utilizados para a elaboragio dos produtos a base de batata-doce
biofortificada.

Ingredientes (%) Bolo Pio Doce coco | Doce cacau | Sorvete
Batata-doce 31 25 57 54 40
Farinha de trigo 24 428

Leite condensado - - 37.5 32

Acnicar 18.8 13 - - 12
Leite 214 12 - - 8
Leite fermentado - - - - 40
Ovos frescos 0.9 48

Manteiga 25 1.2 1 1

Fermento seco - 12

Fermento biolégico 1.4

Coco ralado - - 4.5

Chocolate granulado - - - 14

Cacau em pé - - - 4

Emustab - - - - 0.7

Para elaboragao do bolo, os ingredientes foram misturados nas quantidades apresentadas na
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Tabela 1, onde com o auxilio de uma batedeira fez-se a homogeneizagao por 4 a 5 minutos, apds a
obtencdo de uma massa lisa e homogénea a mesma foi disposta em assadeiras previamente
untadas e logo apds submetidas ao assamento em forno (ProGas®) pré-aquecido a 180°C por 30
minutos. Para elaboracao do pdao os ingredientes foram misturados e em seguida a massa passou
pelo processo de cilindragem (MBBraesi®), para que ocorresse a formacdo da rede de glaten,
responsavel pelo crescimento e textura do pao. Logo apos ocorreu a modelagem (MBBraesi®) e os
pdes foram encaminhados para estufa de crescimento (ProGas®) com temperatura (27°C-35°C) e
umidade controlada (70-75%), durante 1 hora, sendo realizado em seguida o processo de
assamento em forno (ProGas®) pré-aquecido a 160°C por 40 minutos.

Na elaboragao dos doces, os ingredientes foram misturados e cozidos até ponto de
brigadeiro, com tempo médio de cozimento 15 a 20 min, e em seguida a massa foi transferida para
um recipiente, sendo posteriormente resfriada e modelada em formato de bolinhas.

Para elaboragao do sorvete os ingredientes foram misturados em um liquidificador, fez-se o
processo de homogeneizacao por 5 minutos e logo em seguida a mistura foi submetida ao
congelamento por 24 horas. Apds 24 horas de congelamento, em uma batedeira adicionou-se a
mistura ja congelada juntamente com o emulsificante, onde a mesma foi batida por 5 minutos,
sendo posteriormente acondicionado em potes e submetido a um segundo congelamento para
adquirir a consisténcia desejada. Para a quantificacdo do teor de carotenoides totais utilizou-se o
método de espectrofotometria proposto por Rodriguez-Amaya (1999) e os resultados expressos em
mg B-caroteno.100g" (mg de B-caroteno por 100g de amostra). Todas as analises foram realizadas
em triplicata e as médias obtidas foram utilizadas para calcular o desvio padrdo e submetidas ao
teste de Tukey a 5% de significancia.

2. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 estao expressos os valores obtidos na andlise de carotenoides totais bem como
o percentual de retengao de cada produto elaborado com batata-doce biofortificada.

Tabela 2: Valores de carotenoides totais, percentual de retencio de carotenoides em
produtos elaborados com batata-doce.

Bolo* Pio* Doce coco™™ | Doce cacan®* | Sorvete***
Carotenoides 3.09x332a | 1,09=0.04c | 1.91 =0.10b 0.920.1c 34x261a
mg fi-caroteno
100g!
Retencio (%) 68 = 7,092 24 £1,00c 42=2.00b 20£6,00c 74 £ 6,662

Tipo de tratamento ténmico utilizado no processamento (¥), *Assade, **Cozido ¥**Congelado. Médias =
desvio padrio de trds repetigbes. Meédias apresentadas com letras diferentes na mesma linha diferem
significativamente pelo teste de Tukey a 3 %4

A batata-doce cv. Beauregard cozida apresentou teor de 11,4 mg p-caroteno.100g™, teor
inferior ao relatado por Vizzoto et al. (2017) que avaliou o teor de carotenoides em batata-doce de
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polpa alaranjada assada, cv Amélia e cv. Beauregard, e obteve teores de 6,78 e 23,97 mg PB-
caroteno.100g™, respectivamente.

Observa-se que o tipo de tratamento térmico empregado para o preparo dos produtos
influéncia diferentemente o % de retencao dos carotenoides (Tabela 2). Apesar dos doces
adicionados de coco e de cacau apresentarem os maiores teores de batata-doce na formulagao
(Tabela 1), esses produtos apresentaram teores de carotenoides, inferior ao bolo e ao sorvete
elaborado com batata-doce. O bolo e o sorvete elaborados com batata-doce apresentaram a maior
retencao de carotenoides, 68% e 74%. A forma de processamento e consumo da batata-doce pode
influenciar diretamente o teor de carotenoides totais do alimento, devido a degradagdo provocada
pelo tratamento térmico ou ainda pela exposicdo ao ar (Donado-Pestana, 2011). Segundo Vizotto
et al. (2017), a perda de carotenoides apds o processamento estd associado com o tipo, calor seco
ou umido, e o tempo de exposicdo ao calor.

O pao e as formulagdes de doces apresentaram menor retencao de carotenoides apos o
processamento variando de 20 a 42%. No preparo do pao, 40 minutos de assamento a 160°C
parece ter influenciado negativamente na retencao desses compostos, quando comparado com 0
bolo que também passou pelo assamento, mas por um tempo inferior. Enquanto que para o
preparo do doce, o processo de cozimento sob misturaconstante resulta em maior aeragao do
produto, que juntamente com o uso de altas temperaturas, foi prejudicial no teor de carotenoides
totais dos produtos. Pletsch et al. (2016), ao elaborar 4 formulagcdes de balas de batata-doce
utilizando a cv. Amélia, biofortificada, observou retencdo de apenas 10% dos carotenoides totais
nas balas, apresentando 90% de perda apds o processamento e associou esses resultados a
aeracao e ao uso de altas temperaturas na preparacao.

3. CONSIDERACOES FINAIS

O tratamento térmico prolongado, juntamente com o processo de aeracao afeta
negativamente o teor de carotenoides totais no produto final, resultando em menor reten¢ao nos
teores de carotenoides no pao e nos doces elaborados com batata-doce. O sorvete apresentou a
maior retengdo dos carotenoides totais dentre os produtos avaliados, de 74%. Apesar das perdas
observadas, a elaboragdo de produtos alimenticios contendo batata-doce biofortificada é uma
alternativa interessante para incorporacao desses produtos, e consequentemente de pro-vitamina
A na alimentacéo.
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