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RESUMO

Objetivo do trabalho foi desenvol-
ver pao de forma adicionado de polpa
de batata-doce, cultivar Beauregard,
e avaliar sensorialmente o produto,
verificando a sua aceitacdo entre oS
consumidores. Foram desenvolvidas
trés formulagdes com substituicdo da
farinha de trigo pela batata-doce co-
zida nas porcentagens de 20%, 40% e
60% e comparadas com o padrdo, sem
substituicdo. A avaliacdo sensorial foi
feita por 32 provadores, ndo treinados,
utilizando-se escala hedonica para os
atributos de sabor, cor, textura, aroma e
aceitacdo global. Os paes de forma ela-
borados com a batata-doce nao apre-
sentaram diferenca estatistica na andli-
se sensorial para os atributos avaliados.
Os paes obtiveram notas relevantes,
com boa aceitagdo entre 0s consumi-
dores. Em relagdo ao sabor, as melho-
res notas foram dadas para a amostra
com 20% de substitui¢ao de farinha de
trigo por batata-doce, comparada com
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a amostra, sem substituicdo de farinha
de trigo. O aroma dos paes foi destaque
também nas amostras com maior por-
centagem de substituicao, 60% e 40%.
Para os demais atributos nao houve
diferenca significativa em relacdo a
amostra padrdo, com 100% de farinha
de trigo, o que permitiu concluir que a
adicdo de batata-doce com polpa laran-
jana formulagao de pao de forma pode
ser considerada uma opcao saudédvel
de consumo de alimento biofortificado
para combater a “fome oculta”, que é
a caréncia dos micronutrientes vitami-
na A, ferro e zinco, essenciais para a
sadde.

Palavras-chave: Betacaroteno.
Andlise sensorial. Programa desafio
em biofortificacdo.

ABSTRACT
The objective was to develop a loaf

of bread with sweet potato pulp, Be-
auregard, evaluate the product by
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sensory analysis and verify their ac-
ceptance among consumers. Three
formulations were developed to re-
place the wheat flour for sweet po-
tatoes baked in percentages of 20%,
40% and 60%, compared with the
standard, without replacement. The
sensory evaluation was performed
by 32 panelists, untrained, using he-
donic scale for the attributes of fla-
vor, color, texture, aroma and global
acceptance. The loaf of breads elab-
orate with sweet potato showed no
statistical difference in sensory anal-
ysis for the evaluated attributes. The
breads obtained relevant notes, with
good acceptance among consumers.
Regarding the taste, the best grades
were given for the sample with 20%
wheat flour substitute for sweet po-
tatoes, compared with the sample
without wheat flour replacement.
The aroma of bread was also fea-
tured in the samples with the highest
percentage of replacement, 60% and
40%. For other attributes there was
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no significant difference from the
standard sample, 100% wheat flour,
which showed that the addition of
sweet potatoes with orange pulp in
the form of bread formulation can
be considered a healthy option con-
sumption biofortified of food to fight
"hidden hunger", which is the lack of
micronutrients vitamin A, iron and
zinc, essential for health.

Keywords: Beta carotene. Sensory
evaluation. Challenge program in
biofortification (HarvestPlus).

INTRODUCAQ

m 2002, a Dr* Marilia Nut-

ti, entdo Chefe Geral da

Embrapa Agroindustria de

Alimentos, participou em
Washington da reuni@o técnica para
discutir a proposta do Programa De-
safio em Biofortifica¢do (BCP — Bio-
fortification Challenge Program), de-
nominado de HarvestPlus em 2003.
Naquela ocasido, a Embrapa partici-
paria apenas do cultivo de mandioca.
Decorridos oito anos do projeto, o
Brasil foi reconhecido por ser o tinico
que conduziu trabalhos simultaneos
de melhoramento com oito culturas
basicas: arroz, feijdo, feijao caupi e
trigo para aumentar os teores de ferro
e zinco; mandioca, milho, abdbora e
batata-doce para adicionar maior teor
de vitamina A (NUTTI, 2011).

Em 2012, a Dr® Orténcia da Sil-
va Nunes, entdo diretora técnica da
Fundacdo para o Desenvolvimento
Cientifico e Tecnolégico (Fundetec)
obteve da Embrapa Hortaligas as ra-
mas de batata-doce, cultivar Beau-
regard, e o plantio foi feito na area
agricola da Fundacdo, em Cascavel
- PR. A Fundetec passou a fazer par-
te do Programa de Biofortificagcdo e
definiram-se como metas multiplicar
as ramas para distribuicdo aos pro-
dutores familiares, repassar a tecno-
logia de produgdo de polpa e farinha
das raizes tuberosas, desenvolver

produtos de panificacdo, capacitar as
mulheres no uso da batata-doce nos
produtos desenvolvidos e introduzir
os novos alimentos na alimentacio
de criangas do ensino fundamental
de escolas municipais, por meio do
Programa Compra Direta da Prefei-
tura de Cascavel. Uma ideia simples,
de baixo custo, facil de ser imple-
mentada e com grande possibilidade
de sucesso.

Dentre os produtos de panificacio,
0 pao de forma é muito difundido e
consumido em todo o mundo, apre-
sentando boa aceitagdo por consu-
midores de todas as faixas etdrias e
bastante acessivel a populagdo. Pos-
sui elevado contetido em carboidra-
to, porém, quando € utilizado em sua
formulagdo uma farinha de melhor
qualidade nutricional, como € o caso
da batata-doce biofortificada, que
apresenta alto teor de betacaroteno,
0 pdo passa a fornecer um pigmen-
to carotenoide antioxidante e, indi-
retamente, a vitamina A (NAVES,
1998).

O regulamento técnico para pro-
dutos de cereais, amidos, farinhas e
farelos, define o pao como um pro-
duto obtido da farinha de trigo e/
ou outras farinhas, adicionado de
liquido resultante do processo de fer-
mentacdo ou ndo, e cocgdo, poden-
do conter outros ingredientes, desde
que ndo descaracterizem o produto.
Pode apresentar cobertura, recheio,
formato e textura diversos (BRASIL,
2005).

Diversos pesquisadores estudaram
possibilidades de substituir o trigo,
parcial ou totalmente, em produtos
como pao, biscoito e macarrdo, por
outras fontes que agregassem ao con-
sumidor algum beneficio, nutricional
ou tecnolégico Mereceram destaques
os tubérculos, mandioca, inhame e
batata-doce, as farinhas proteicas
de soja, amendoim, grao-de-bico e
farinhas dos cereais, milho, arroz,
milheto, sorgo e triticale (MAZIE-
RO et al., 2009; JISHA et al., 2008;
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GUILHERME e JOKL, 2005; EL
DASH; MAZZARI; GERMANI,
1994).

A batata-doce é uma tuberosa pro-
duzida em regides tropicais e subtro-
picais e se destaca pela facilidade de
cultivo, ampla adaptacdo as diversas
condi¢des edafoclimaticas e versa-
tilidade no uso (AMARO, 2014). A
batata-doce (Ipomoea batatas (L.)
Lam.) Beauregard é uma cultivar
americana desenvolvida em 1981
pela Louisiana Agricultural Expe-
riment Satation e foi introduzida no
Brasil pelo Centro Internacional de
La Papa (CIP) no Peru para atender
aos programas AgroSalud e BioFort.
A tuberosa possui polpa de cor laran-
ja, indicativo de presenga do pigmen-
to betacaroteno pertencente a classe
dos carotenoides, precursor da vita-
mina A. A concentracdo de betaca-
roteno pode chegar a 115 miligramas
por quilo de raiz, sendo considerada
uma batata-doce biofortificada. De
25 a 50 gramas dessa batata-doce
suprem as necessidades didrias de
vitamina A, que previne distirbios
oculares, doencgas de pele, auxilia no
crescimento, desenvolvimento e for-
talecimento do sistema imunolégico
contra infeccdes e atua como antioxi-
dante, retardando o envelhecimento
celular (EMBRAPA, 2008).

A produgdo de farinha a partir de
batata-doce aumenta a vida dtil do
produto e facilita sua incorporacdo
em diversos produtos. Entretanto,
existe a necessidade de otimizar as
condi¢des de processo e estocagem
da farinha para reduzir a perda de ca-
rotenoides (RODRIGUES-AMAYA
et al., 2011; ALVES et al., 2012). A
utilizacdo da polpa cozida pode ser
uma alterativa para manutencao dos
teores de betacaroteno e mais uma
forma de utilizar a raiz.

O objetivo deste trabalho foi
desenvolver trés formulagdes de
pao de forma adicionadas de pol-
pa de batata-doce, cultivar Beau-
regard, e avaliar sensorialmente os
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produtos desenvolvidos, verificando
a sua aceitagdo entre os consumido-
res.

MATERIAL E METODOS

As ramas de batata-doce, cultivar
Beauregard, foram fornecidas pela
Embrapa Hortalicas e em outubro
de 2012 foram plantadas na Escola
Tecnolégica Agropecudria, departa-
mento agricola da Fundagdo para o
Desenvolvimento Cientifico e Tec-
nolégico (Fundetec), em Cascavel -
PR. Em fevereiro de 2013, as raizes
tuberosas foram colhidas para o de-
senvolvimento da pesquisa coorde-
nada pela Fundetec, em parceria com
o Centro Vocacional Tecnoldgico da
Cadeia do Trigo (CVCT) e alunos do
curso de Tecnologia em Alimentos,
da Faculdade Assis Gurgacz (FAG).

Na padaria experimental do
CVCT, a batata-doce foi lavada, des-
cascada, cortada em cubos e cozida.
Ap6s o cozimento, a dgua foi retirada
e a batata-doce levada ao multipro-
cessador Walita modelo Megamaster
Plus para ser triturada até atingir con-
sisténcia de puré.

Formulacao e preparo dos paes
de forma padrao e biofortificados

O pao de forma foi desenvolvido
a partir de trés niveis de substitui-
¢d0 de farinha de trigo pelo puré de
batata-doce. A formulagdo 1 substi-
tuiu a farinha pelo puré em 20%, a

formulacao 2, em 40% e a formula-
cdo 3, em 60%. A amostra padrao
foi elaborada com 100% de farinha
de trigo. Os célculos foram feitos
com base em uma formulacdo que
utiliza farinha de trigo para determi-
nar os demais ingredientes, em por-
centagens na massa (Tabela 1).

Os ingredientes foram pesados e
misturados em uma masseira lenta
por 15 minutos. Em cada formulagdo
desenvolvida, o puré de batata-doce
foi adicionado e misturado formando
uma massa lisa e homogénea, sub-
metida ao descanso por 10 minutos.
A massa foi laminada em cilindro
para melhorar o desenvolvimento do
gliten, dividida em unidades de 750
gramas, modeladas, colocadas em
formas untadas com gordura vegetal
e submetidas a fermentacdo a 35°C,
por 1 hora 30 minutos. Apds a fer-
mentacio, os paes foram assados a
180°C, por 25 minutos, desenforma-
dos, esfriados, fatiados e acondicio-
nados em sacos de polietileno para a
analise sensorial.

Analise sensorial

A avaliac@o sensorial do pao de
forma foi feita por 32 provadores ndo
treinados, de ambos 0s sexos, esco-
lhidos aleatoriamente entre profes-
sores, funcionarios e estudantes da
FAG, compondo um grupo com ida-
des que variaram entre 18 e 50 anos.
Foi utilizado o teste de aceitagdo que
¢ um método afetivo, empregando

Tabela 1 - Formulagao dos paes de forma padrdo e biofortificados.

escala heddnica estruturada de nove
pontos, que variou de “1” (desgostei
muitissimo) a “9” (gostei muitissi-
mo), conforme descrito por Dutcosky
(2013). Os atributos avaliados foram
sabor, aroma, textura, cor e aceitacio
global. A comparagdo dos produtos
desenvolvidos foi feita em relacado ao
pao de forma padrdo, elaborado com
100% de farinha de trigo. Os pro-
vadores utilizaram 4gua entre cada
amostra para neutralizar o sabor da
amostra anterior.

Analise Estatistica

Os dados foram analisados estatis-
ticamente pela andlise de variancia
em delineamento inteiramente casu-
alizado com 32 repeticdoes de cada
tratamento. Os dados foram submeti-
dos ao teste F, sendo as médias com-
paradas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade por meio do programa
Sisvar (FERREIRA, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Foram analisados os parimetros
sensoriais sabor, cor, aroma, tex-
tura e aceitacdo global para avaliar
a aceitabilidade dos paes de forma
com adicdo de puré de batata-doce
de polpa alaranjada, com substitui-
¢do da farinha de trigo nos niveis de
20%, 40% e 60%, comparados com o
pao de forma padrdo elaborado com
100% de farinha de trigo.

A Tabela 2 apresenta os resultados

Ingredientes

Quantidades (g)*

Padrdo Formulagdo 1 Formulagdo 2 Formulagdo 3

Farinha de trigo 500 400 300 200
Batata-doce 0 100 200 300
Sal 10 10 10 10
Acucar 40 40 40 40
Margarina 25 25 25 25
Fermento seco 10 10 10 10
Ovo 20 20 20 20
Agua 250 90 20 -

* Com base na porcentagem de farinha de trigo.

110



Higiene Alimentar - Vol.30 - n® 258/259 - Julho/Agosto de 2016

Tabela 2 - Avaliagdo sensorial dos paes de forma padrdo e formulados para os atributos sabor, aroma, textura, cor e aceitagao global.

Valores médios

Al padrio 20% 40% 60% DMS
Sabor 8 25° 762 743° R 123
Cor 8.06° 7180 7 508 7 62¢ 1.24
Textura 8.06° 8.00° 7.68° 7.68° 116
Aroma 7.372 7378 7 500 7 56° 119
Aceitacio 8 25° 7.68° 7,312 7378 117

Letras iguais indicam que ndo hd diferenca significativa no nivel de 5%, pelo teste de Tukey (p<0,05).

das médias das notas atribuidas a
cada amostra em relacdo aos atri-
butos avaliados. Os paes de forma
elaborados com a batata-doce, cul-
tivar Beauregard, ndo apresentaram
diferencas estatisticas na andlise
sensorial quando comparados com
o produto tradicional, feito exclusi-
vamente com farinha de trigo. Em
todos os atributos analisados os paes
obtiveram notas relevantes, acima de
7,0, o que indica aceitacdo moderada
dos produtos desenvolvidos.

O primeiro contato do consumidor
com um produto, geralmente é com
a apresentagdo visual, onde se desta-
cam a cor e a aparéncia. As cores dos
alimentos s@o capazes de influenciar
a decisdo do consumidor na hora da
compra. A aparéncia, seguranca, ca-
racteristicas sensoriais e aceitabilida-
de dos alimentos sdo todas afetadas
pela cor. O homem pode "enxergar"
sabores através da cor e, consequen-
temente afetar a preferéncia por cer-
tos alimentos e bebidas (CLYDES-
DALE 1993; PRADO e GODOY,
2003). Os paes elaborados com 60%
de polpa de batata-doce apresenta-
ram cor alaranjada intensa devido
ao elevado teor de betacaroteno e
foram bem aceitos pelo consumi-
dor. A nota atribuida foi 7,62 e nao
diferiu de 8,06 apresentado pelo pao
de forma padrdo com 100% de tri-
go, onde prevaleceu a cor branca do
miolo.

O sabor ou flavor, em inglés,
¢ um atributo complexo, defini-
do como experiéncia mista, mas
unitdria de sensagdes olfativas,

gustativas e tdteis percebidas du-
rante a degustacdo (ABNT, 1993).
O sabor do alimento também estd
associado a cor. Os resultados mos-
traram que as amostras com e sem
adicdo de batata-doce nao diferiram
entre si, porém as melhores médias
foram apresentadas pela amostra de
pao de forma padrdo, com valor de
8,25 e aquela com 20% de adigdo de
batata-doce, 7,62.

O atributo aroma ¢é a proprieda-
de de perceber as substancias aro-
madticas de um alimento depois de
coloca-lo na boca, via retronasal.
Essa propriedade € essencial para
compor o sabor dos alimentos. As
amostras com 60% e 40% de adi-
cao de polpa de batata-doce obtive-
ram as médias mais elevadas, 7,56
e 7,50, respectivamente, enquanto
que para a amostra padrio a nota foi
7,37. Isso pode ser explicado pelo
fato de que os compostos de aro-
ma dos carotenoides, pertencentes
a classe dos noroisoprenoides como
a b-ionona, a-ionona, diidroactini-
diolida, damascenol e b-ciclocitral,
sdo alguns dos volateis com elevado
potencial aromatico. Os produtos de
degradacgdo dos carotenoides podem
levar a formacdo de aromas impor-
tantes nos alimentos (UENOJO et
al., 2007).

A textura pode ser definida como
um conjunto de caracteristicas fisi-
cas que provém dos elementos es-
truturais dos alimentos e pode ser
avaliada por meio de analise sen-
sorial ou instrumental. No caso do
pdo de forma, a textura apresenta-se
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como um importante indicador de
frescor e qualidade para o consumi-
dor, sendo um fator imprescindivel
para a aceitabilidade do produto no
mercado (LASSOUED et al., 2008).
Os resultados mostraram as melho-
res médias de textura para o pao de
forma convencional com nota 8,06
e para a amostra com 20% de subs-
titui¢do, nota 8,00, (equivalente a
gostei muito) porém nao houve di-
ferenca significativa entre eles. As
demais formula¢des também apre-
sentaram avaliacdo de textura com
médias das notas acima de 7,0 (equi-
valente a gostei moderadamente).

Por fim, a aceitagdo global apre-
sentou as melhores médias, 8,25
para o pao de forma padrao, elabo-
rado com 100% de farinha de trigo,
seguido pelo pao de forma com 20%
de substituicdo, com média de 7,68.
Novamente, os resultados nao dife-
riram estatisticamente. A aceitacio
global retine todas as caracteristicas
sensoriais avaliadas e, assim como
para os outros atributos, ndo hou-
ve diferenca significativa entre as
amostras.

E importante destacar que o
maior nivel de substituicao da fari-
nha de trigo por batata-doce (60%)
nao possibilitou a utilizagdo de dgua
na formulagdo, uma vez que a pol-
pa cozida absorveu agua suficiente
para a elaboracdo dos paes. A dgua
tem funcdo de hidratar as proteinas
da farinha de trigo, tornando possi-
vel a formacdo da rede de gluten.
Ela atua também como solvente e
plastificante e permite que durante
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o processo de cozimento do pao,
ocorra o fendmeno de gelatinizagao
do amido. Resultado semelhante foi
obtido por Maziero et al. (2009), os
quais relataram que o alto teor de
dgua do puré de inhame (72,32%)
fez com que fosse adicionada menor
quantidade de dgua nos paes elabo-
rados. A formulagdo com 30% de
inhame teve reducdo de 36,4% da
quantidade de dgua adicionada e de
15,6% da massa inicial em relacdo a
formulagdo padrio.

Low e Van Jaarsveld (2008) con-
cluiram que o pao elaborado com a
substitui¢do de 38% da farinha de
trigo em peso com puré de batata-
-doce de polpa alaranjada em recei-
tas utilizadas pelos padeiros rurais
no centro de Mogambique se mos-
trou como um produto economica-
mente viavel, com elevado conte-
udo de betacaroteno, considerado
como uma boa fonte de vitamina A.

A Embrapa Hortalicas e Embra-
pa Agroindustria de Alimentos, por
meio do Programa Biofortificacdo,
avaliam a utilizacdo da farinha de
batata-doce para produgido de bolos,
paes e biscoitos como fonte de vi-
tamina A, em um projeto piloto em
algumas escolas. As variedades de
polpa alaranjada sdao uma das op-
¢Oes mais baratas e abundantes de
pro-vitamina A, disponivel durante
0 ano todo para as populagdes de
baixa renda. Se agricultores e con-
sumidores trocarem as variedades
de polpa branca e amarela pelas de
polpa alaranjada, esta acdo podera
provocar um impacto extraordindrio
nos niveis de vitamina A da popula-
¢ao (CORNEIJO et al., 2011).CON-
CLUSAO

A substituic@o de parte da farinha
de trigo pelo puré de batata-doce
mostrou-se como uma alternativa
tecnoldgica vidvel para a producio
de paes com boa qualidade sensorial
e aceitacdo pelo consumidor. Pode
ser uma op¢ao saudavel de consu-
mo de alimento biofortificado para

combater a “fome oculta”, que € a
caréncia dos micronutrientes vita-
mina A, ferro e zinco, essenciais
para a saude.
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EMBRAPA LANGA BASE DE DADOS COM INFORMAGOES SOBRE
AGROPECUARIA NACIONAL.

Desenvolvida pelo Sistema de Inteligéncia Estratégica da Embrapa, Agropensa, a partir de

informacoes do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a base de dados apresenta

informacoes coletadas desde a década de 1990 por meio de uma plataforma amigavel de painéis

interativos (dashboards). O sistema desenvolvido transforma os dados em tabelas de analises de
A resultados que podem apresentar o recorte e detalhamento que o usudrio escolher.

Os dados sdo distribuidos em trés grandes grupos: pecudria, producdo agricola e abates. Em
pecudria, é possivel averiguar a producdo das principais criagdes animais: bovinos, caprinos, ovi-
nos, suinos, bubalinos, equinos e galinaceos. O tamanho de cada rebanho pode ser acompanhado
a cada ano desde 1990 até 2014, safra mais recente registrada. A pesquisa pode ser feita por regido
do Brasil, estado, regidao do estado e municipio.

No mesmo grupo, podem ser observados o0s principais produtos de origem animal como leite, 13,
mel, ovos de galinha e codorna, com numeros de vacas ordenhadas e ovinos tosquiados por regido
geografica. Ha até informacgdes sobre produgdo de casulos de bicho-da-seda. Também ha dados
importantes sobre a aquicultura nacional a partir de 2013.

Além do tamanho e valor da producao, os dados agricolas da base de dados contam ainda com
a extensdo da drea colhida e o rendimento médio de cada uma das 65 culturas que abrangem as
principais do Pais. A base acaba de ser disponibilizada na nova pagina do Agropensa no portal da
Embrapa. (Agencia Embrapa de Noticias, jul/16)
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