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RESUMO

NASCIMENTO, Camila Mello Olimpio do. Propriedades fisico-quimicas, nutricionais e
funcionais de farinha de batata doce de polpa alaranjada e seu potencial de coloragdo de
Petit Suisse. 2017. 58 p. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)
Institto de Tecnologia, Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ. 2017.

A batata doce de polpa alaranjada (BDPA) possui uma grande quantidade de B-caroteno,
pigmento natural que além de conferir cor, apresenta atividade pro-vitaminica A. A
deficiéncia de vitamina A é considerada um problema de salde em centenas de paises,
principalmente em paises do Continente Africano, Asidtico e na América do Sul. Essa
deficiéncia tem como grupo de risco, criancas lactentes e em idades pré-escolar, gestantes e
mulheres em idade fertil. Por ser uma excelente fonte de provitamina A, alguns estudos
apontam que o consumo de BDPA pode contribuir para a diminuicdo da deficiéncia de
vitamina A. Além dessa propriedade, a capacidade de conferir coloracdo atrativa aos
alimentos, devido a presenca de carotenoides, € outra contribuicdo importante para melhoria
da aparéncia e da aceitacdo desses produtos. Dentre os produtos lacteos destinados ao publico
infantil, destaca-se o Petit Suisse, que é um tipo de queijo de altissima umidade, com
consisténcia pastosa, branda ou mole. Esse trabalho tem como objetivo avaliar as
propriedades fisico-quimicas, nutricionais e funcionais da farinha de batata doce de polpa
alaranjada de diferentes granulometrias e seu efeito na coloracdo de Petit Suisse. A
composicdo centesimal, o teor de amido total, de carotenoide e a atividade pro-vitaminica
foram estudadas para as trés fracOes de farinha de BDPA com granulometria de 150, 200 e
250 mesh. Além disso, também foram avaliadas nas diferentes fracGes, o teor de amido
resistente, o indice glicémico, a capacidade antioxidante, a cor e tamanho de particulas. De
forma geral, verificou-se que as fragbes de farinha estudadas diferiram estatisticamente em
todas as propriedades fisico-quimicas, nutricionais, funcionais, cor e tamanho de particulas.
Com relagdo a utilizacdo na farinha de BDPA na formulagcdo do Petit Suisse, verificou-se que
a quantidade de farinha de BDPA adicionada ndo afetou o pH desse produto, preservando seu
padrdo de identidade. Além disso, a farinha de BDPA se apresentou como alternativa para a
coloracdo do Petit Suisse.

Palavra-chave: Batata doce de polpa Alaranjada; Farinha; Granulometrias; vitamina A.
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ABSTRACT

NASCIMENTO, Camila Mello Olimpio do. Propriedades fisico-quimicas, nutricionais e
funcionais de farinha de batata doce de polpa alaranjada e seu potencial de coloragdo de
Petit Suisse. 2017. 58 p. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)
Institto de Tecnologia, Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ. 2017.

The orange fleshed sweet potato (OFSP) has a large amount of B-carotene, a natural
pigment that, in addition to conferring color, has a pro-vitamin A activity. Vitamin A
deficiency is considered a health problem in hundreds of countries, mostly In African, Asian
and South American countries. At risk, infants and pre-school children, pregnant women and
women of childbearing age are at risk. Because it is an excellent source of provitamin A,
some studies suggest that the consumption of OFSP may contribute to the reduction of
vitamin A deficiency. In addition, the ability to confer attractive coloration to foods due to the
presence of carotenoids is another contribution important to improve the appearance and
acceptance of these products. Among the dairy products for children, Petit Suisse stands out,
which is a type of cheese of very high humidity, with pasty, soft or soft consistency. This
work evaluate the physical-chemical, nutritional and functional properties of orange fleshed
sweet potato flour of different granulometries and its effect on the coloring of Petit Suisse.
The centesimal composition, total starch content, carotenoid and pro-vitamin activity were
studied for the three fractions of OFSP flour with granulometry of 150, 200 and 250 mesh. In
addition, it was also evaluated the different fractions, resistant starch content, glycemic index,
antioxidant capacity, color and particle size. In general, it was verified that the flour fractions
studied differ statistically in all the physical-chemical, nutritional, functional properties, color
and size of particles. Regarding the use in the OFSP flour in the Petit Suisse formulation, it
was found that the amount of OFSP flour added did not affect the pH of this product, while
preserving its identity pattern. In addition, the OFSP flour presented as an alternative to the
coloring of Petit Suisse.

Key Word: Orange Fleshed sweet potato; Flour; Granulometry; vitamin A.
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1 INTRODUCAO GERAL E JUSTIFICATIVA

Nos Ultimos anos, a necessidade reducdo de aditivos na formulagdo dos alimentos tem
sido uma exigéncia para 0s consumidores que tem buscado uma alimentacdo mais saudavel,
assim como, tem sido uma tendéncia crescente da industria de alimentos no desenvolvimento
de alimentos com o rétulo mais limpo (clean label). Nesse sentido, a busca e/ou valorizacdo
de ingredientes naturais que contribuam para melhoria da qualidade nutricional, bem como,
para a agregacdo de valor nas propriedades funcionais, sensoriais e tecnologicas dos produtos
alimentos, se torna fundamental.

A batata doce (Ipomoea Batatas) é um tubérculo de grande importancia social e
econbmica, e ainda tem grande importdncia na participagdo efetiva do suprimento de
alimentos (PENG et al,, 2013). As raizes constituem a fonte mais popular de energia, minerais
e vitaminas, principalmente para os consumidores de baixa renda, sendo uma das tuberosas
mais populares do Brasil, e considerada como o quarto principal tubérculo consumido no
Brasil (OLIVEIRA; GONDIM; SILVA et al., 2013).

Dentre as diferentes coloracdes de polpa, a batata doce de polpa alaranjada (BDPA) é
fonte de p-caroteno, que além de apresentar pigmento natural contendo atividade pro-
vitaminica A (NASCIMENTO et al., 2015). Além disso, contém amido, fibras, minerais,
vitaminas (especialmente vitaminas C, B6 e folato), bem como antioxidantes, tais como 0s
acidos fendlicos, antocianinas e tocoferol (WU et al, 2008). Por ser fonte de B-caroteno, a
batata de polpa alaranjada apresenta grande potencial de conferir cor aos produtos, além de
contribuir para o combate a deficiéncia de vitamina A, um problema nacional de salde
publica (LAURIE et al., 2013).

A deficiéncia de vitaminas e minerais tem sido um grave problema de saude publica
em todo o mundo e, principalmente, em paises em desenvolvimento como o Brasil. Essa
deficiéncia afeta principalmente criangcas, gestantes e mulheres em idade fértil. Em especial,
temos a deficiéncia de vitamina A, que segundo a Organizacdo Mundial da Saide (OMS)
informou, essa deficiéncia afeta cerca de 190 milhdes de criancas em idade pré-escolar e 19
milhdes de mulheres gravidas, a maioria na Africa e Sudeste da Asia (WHO, 2011). Criancas
comecam sua vida com uma grande necessidade de vitamina A. Lactentes (1-5 meses de
idade) e criancas com idade pré-escolar (6-9 meses de idade) para ajudar no seu crescimento e
combater diversas infeccOes essas criangas possuem uma maior necessidade de vitamina A.
(WHO, 2011).

Assim, como uma alternativa para suprir essa deficiéncia, temos a suplementacdo de
alimentos com nutrientes essenciais, que assim podemos fornecer alimentos mais nutritivos.
Dentre as formas de consumo da batata doce polpa alaranjada, a farinha tem se mostrado um
ingrediente versatil na elaboracdo dos produtos alimenticios, além de serem fontes de
provitamina A e contribuirem para o fortalecimento do sistema imunologico e reduzir a
incidéncia de doencas degenerativas como o cancer, doencas cardiovasculares e doencas
relacionadas a visdo como a cataratas (RODRIGUEZ-AMAYA; NUTTI; DE CARVALHO,
2011).

Geralmente, as farinhas s&o utilizadas na formulacdo de produtos de panificacdo, no
entanto, devido as suas caracteristicas nutricionais, funcionais e tecnoldgicas, as farinhas
podem ser consideradas como um ingrediente em potencial para ser adicionado ndo s6é em
outros tipos de alimentos, como o0s produtos lacteos. Assim, a utilizacdo das farinhas de
batatas doce, pode ser utilizada como um agente espessante em sopa, molho, na fabricacdo de
aperitivos, produtos de panificacdo, entre outros. A farinha de batata doce também pode servir
como um substituto para farinhas de cereais, especialmente para os individuos diagnosticados
com a doenca celiaca. Pode também ser utilizada para melhorar a cor, sabor, docura natural, e
suplementacdo de nutrientes dos produtos alimenticios (AHMED et al., 2010).

Dentre os produtos lacteos com potencial de utilizacdo de farinhas, destaca-se o Petit



Suisse, um tipo de queijo de elevada umidade, com consisténcia pastosa, branda ou mole.
Definido como, queijo fresco, ndo maturado, obtido por coagulagdo do leite com coalho e/ou
de enzimas especificas e/ou bactérias especificas, adicionado ou ndo de outras substancias
alimenticias. O Petit Suisse pode ser elaborado com a adi¢do de opcionais ndo lacteos, porém
com o limite maximo de 30% m/m, sendo assim classificado como Queijo Petit Suisse com
adicdes (BRASIL, 2000).

A exigéncia por alimentos com composicdo nutricional balanceada, e que possam
oferecer beneficios adicionais a salde, é manifestada intensamente pelos consumidores atuais.
Portanto, o desenvolvimento de produtos com caracteristicas especiais, como 0 Petit Suisse
adicionando a farinha de BDPA, torna-se importante por aspectos econdmicos e nutricionais.

Apesar da potencialidade de utilizacdo da farinha de batata doce de polpa alaranjada
na formulacdo de diferentes produtos alimenticios, ainda sdo poucos os trabalhos que
estudaram sua aplicacdo em produtos lacteos.



2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

Nesse contexto, o objetivo geral do presente trabalho foi avaliado do ponto de vista
fisico-quimico, nutricional e funcional as diferentes granulometrias da farinha de batata doce
de polpa alaranjada e o verificou seu potencial na coloracdo do Petit Suisse.

2.2 Objetivos especificos

e Estudou as propriedades fisico-quimicas, funcionais e nutricionais de fracGes de farinha
de batata doce com polpa alaranjada com diferentes granulometrias;

e Determinou a distribuicdo de particulas e avaliar a cor, por meio de andlise instrumental
das fracBGes de farinha de batata doce alaranjada estudadas;

e Determinou o pH e caracteristicas Opticas do Petit Suisse elaborados com diferentes
percentuais de farinha de batata doce de polpa alaranjada.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1. Carotenoides

Carotenoides sdo isoprendides, comumente composto por oito unidades de isoprenos,
formando uma extensa cadeia de polieno que pode conter de 2 a 15 duplas ligacGes
conjugadas, o que permite muitas configuragdes cis e trans (CONN et al, 1991). Sao
vastamente distribuidos na natureza, sintetizados unicamente em plantas e responsaveis pela
coloracdo de frutas e hortalicas. Dos cerca de 600 carotenoides identificados, somente 20 séo
achados em tecidos humanos e sé@o decorridos da dieta. Os principais, dentre estes, incluem os
hidrocarbonetos licopeno e [-caroteno e as xantofilas, astaxantina, cantaxantina, luteina e
zeaxantina. S&o compostos lipofilicos encontrados em tecido adiposo, lipoproteinas e
membranas celulares (CERQUEIRA; MEDEIROS; AUGUSTO, 2007).

Um sistema de duplas ligagbes conjugadas constitui o cromoforo responsavel pelo
poder corante dos carotenoides e, também pela sua atuacdo contra doencas degenerativas. No
entanto, este mesmo sistema é causa da sua instabilidade, a preservacdo de carotenoides
durante processamento, estocagem € um desafio e uma grande preocupacdo na area
(MATIOLI; RODRIGUEZ-AMAYA, 2003).

Com relacdo a estabilidade, sdo sensiveis a luz, ao calor excessivo e a exposicdo a
acidos. Esta sensibilidade os torna muito susceptiveis durante Sseu processamento e
armazenamento, o que faz com que vérios cuidados devam ser tomados para minimizar suas
perdas.

Dentre os carotenoides mais comuns, o B-caroteno (Figura 1) € um pigmento natural,
com a mais elevada atividade pré-vitaminica A (FRASER; BRAMLEY, 2004).
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Figura 1: Estrutura do (3-caroteno e Retinol
Fonte: http//mwww.chm.bris.ac.uk/motm/carotene/beta-carotene_structureretinol.html

Além do seu poder como corante, uma caracteristica muito importante dos
carotenoides € sua habilidade como antioxidante, protegendo as ceélulas e tecidos de efeitos
danosos de radicais livres e oxigénio singlet. Eles sdo protetores importantes contra doencas e
fenbmenos provocados pelo envelhecimento, causado por oxidantes (SOWMYA;
SACHINDRA, 2012). Além disso, esse pigmento é conhecido por seus beneficios a saude,
como um reforco no sistema imunoldgico, diminuicdo do risco de doencas degenerativas
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como céncer, doengas cardiovasculares, entre outras DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA,
2010).

Alguns carotenoides apresentam atividade pré-vitamina A, que € resultado de
estruturas que apresentam pelo menos um sistema com 11 ligagbes duplas conjugadas na
cadeia poliénica e dois anéis de B-ionona (Figura 1), localizados um em cada extremidade da
cadeia (BRITION, 1995).

A atividade pro-vitaminica A do B-caroteno tem sua origem devido a clivagem central,
em que o carotenoide é separado pela metade, e assim se formam duas moléculas de retinol
(Figura 1) ou uma molécula no caso dos demais carotenoides que possuem atividade pro-
vitaminica A, que serdo posteriormente  transformados em retinol  (FAILLA,;
CHITCHUMROONCHOKCHAI, 2005).

Cerca de 10% dos carotendides atendem a principal exigéncia estrutural para serem
classificados como precursores da vitamina A, isto é, contém um anel ndo substituido do tipo-
B, sendo o B-caroteno e a B-criptoxantina os mais importantes (FERNANDEZ-GARCIA;
CARVAJAL-LERIDA; PEREZ-GALVEZ, 2009). O p-caroteno ¢ o mais ativo, quanto Y-
caroteno, o-caroteno, [-zeacaroteno, P-criptoxanrina e o-Criptoxantina apresentam atividade
menor.

Os cis-isomeros do B-caroteno tem uma atividade pré-vitamina A menor do que o all-
trans-p-caroteno. (CONN et al, 1991). O 9-cis-p-caroteno, por exemplo, tem uma
bioconversdo em retinol de 38 %, 13-cis-p-caroteno 53 % enquanto a forma do all-trans
possui uma bioconversdo em retinol de 100% (CASTENMILLER; WEST, 1998).

Segundo dados da Organizagdo Mundial da Salde, estima-se que a cada ano cerca de
250 000 a 500 000 criancas que apresentam deficiéncia de vitamina A (DVA) ficam cegas,
sendo que metade delas morre, em até 12 meses ap6s a perda da visdo (WHO, 2011).

A DVA ainda é considerada um problema de salde em 118 paises e alguns estudos
tem demonstrado uma aumento desta deficiéncia principalmente em area rurais do sul da
Africa, noroeste da FEtiopia, Brasil, Nepal e Vietindi (AL-MEKHLAFI et al, 2010),
geralmente presente em regides com elevados indices de pobreza.

A cada ano esta caréncia é responsavel direta pela morte de mais de dois milhdes de
criancas nos primeiros anos de vida no mundo e calcula-se que 60 % da populacdo infantil e
pré-escolar no Brasil, apresentam niveis de vitamina A circulante abaixo do normal
(CHAGAS et al., 2003).

Cabe destacar que, a vitamina A € um nutriente essencial para a 0s processos de
divisdo celular, para o funcionamento do sistema imunoldgico, para a sintese de horménios do
crescimento e para a visdo (AL-MEKHLAFI etal., 2010).

Infelizmente no Brasil, ndo existem dados atualizados que permitam estabelecer a
prevaléncia e a gravidade da deficiéncia de vitamina A em nivel nacional. As informacdes
disponiveis provém de estudos em diversas regides e grupos populacionais do pais. Contudo,
os dados das Ultimas décadas indicam que a DVA é um problema de magnitude para a salde
publica em todo o pais, sendo as maiores prevaléncias da deficiéncia observadas nos estados
de Sdo Paulo, Minas Gerais, Pernambuco, Paraiba, Ceara e Amazonas (GERALDO et al.,
2003). Em especial, as regides do nordeste brasileiro, o Vale do Jequitinhonha (MG) e o Vale
da Ribeira (SP) séo consideradas areas prioritarias pelo Ministério da Salde para a
implementacdo das acOes preventivas da DVA, compreendendo a suplementagdo com
megadoses de retinol das criancas de seis a 9 meses e das mulheres no periodo do pos-parto
imediato (MARTINS et al., 2007).

Uma das principais estratégias para minimizar a DVA é o incentivo ao consumo de
alimentos que sejam fonte deste nutriente, sendo as mais comuns de origem vegetal, a manga,
0 mamdo, 0 caju, a goiaba vermelha, a cenoura, milho (amarelo), a abdbora (madura) e a
moranga, a couve, a mostarda, o espinafre, o brdcolis, o caruru, as folhas de beterraba e a



chicoria e o agrido (SOUZA; VILAS BOAS, 2002). Além desses, nos Ultimos anos o
consumo da batata doce polpa alaranjada tem aumentado, por ser um tubérculo rico em
carotenoides com atividade pro-vitaminica A que tem se apresentado como uma ferramenta
promissora para erradicar o DVA nos paises em desenvolvimento (NZAMWITA; DUODU,;
MINNAR, 2017).

3.2 Batata Doce

A batata doce (Ipoema batatas L.) € uma dicotileddnea pertencente a familia
Concolvuceae, e originaria da América tropical (ABEGUNDE et al., 2013)

Este tubérculo pode ser classificado de acordo com seu formato, com seu tamanho,
com a cor da sua polpa e casca, entre outros fatores.

A batata doce é uma das plantas alimentares mais antigas do Brasil. O cultivo da
batata doce estd distribuido por todo o pais, 0 que se deve, além da riqueza nutricional, a
capacidade de producdo em solos fracos, a baixa incidéncia de pragas ou de doencas
limitantes e a baixa exigéncia em manejo. A batata doce tem utilizacdo culinria doméstica ou
serve como matéria-prima para processos industriais, na obtencdo de doces, farinhas, flocos e
fécula. No Brasil, a utilizacdo industrial da batata doce ainda é restrita, consumindo-se na
forma cozida, principalmente na regido Norte. Por ser uma raiz tuberosa com elevado teor de
fécula, tem potencialidade de ser cultivada para fins industriais (ROESLER et al., 2008).

Esta hortalica tem grande importancia econdmica, pelo seu potencial de facil
adaptacdo em diversos habitats, incluindo as regides marginais. E uma grande e grossa raiz
comestivel de uma planta tropical de familia trepadeira, no qual existem cerca de 50 géneros e
mais de 1000 espécies (AINA et al., 2009).

A maior parte da producdo mundial deste tubérculo (98,6 %) concentra-se em paises
em desenvolvimento onde, em virtude do nivel de tecnologia empregado, a produtividade
média esta bem abaixo do potencial para a cultura (JUNIOR et al., 2012). Além disso, é uma
das culturas econdmicas mais importantes em muitos paises tropicais e subtropicais da Asia,
Africa e América Latina (GUO; LIU; LIAN, 2014), sendo uma raiz com atributos positivos,
dentre ele a variedade geografica em relagdo a producdo, adaptabilidade as condicbes
marginais, um curto ciclo de producdo, o alto teor nutritivo e a versatilidade sensorial em
termos de cor da polpa, sabor e textura.

A batata doce é a sexta safra mundial mais importante, vindo depois do arroz, trigo,
batata, milho e mandioca (FAO, 2013). De acordo com os dados das Nacbes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo, a batata-doce é cultivada em 114 paises, sendo que a China se
destaca como o maior produtor do mundo, alcangcando 77,3 milhdes t/Ano e a Nigéria, com
34,0 milhdes de t/Ano (FAO, 2015).

As culturas de pequena escala, como a batata doce, geralmente sdo cultivadas com
pouco uso de tecnologia e sem orientacdo profissional, o que acaba gerando um produto de
baixa qualidade e produtividade Além disso, é cultivada por familias rurais, em pequenas
propriedades, em conjunto com diversas outras culturas, visando principalmente a
subsisténcia. Por apresentar melhor adaptacdo em areas tropicais, onde vive a maior parte da
populacdo pobre, constitui-se em um alimento de bom contetdo nutricional para as familias e
de grande importancia na alimentacdo dos animais da propriedade (CAMARGO, 2013)

A contribuicdo da batata doce em relacdo a salde é reconhecida devido ao seu elevado
teor de nutrientes e prevencdo de doencas, possuindo propriedades anticancerigenas e
cardiovasculares. Quase todos as cultivares de batata doce sdo excelentes fontes de vitamina
C, B2, B6 e E, bem como fibras dietéticas, potassio, cobre, manganés e ferro, e estdo baixo
teor em gordura e colesterol (SHEKHAR; MISHRA; BURAGOHAIN, 2015).



De acordo com Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO, 2011),
desenvolvida pela UNICAMP, a batata doce apresenta teores de 69,5 % de umidade, 1,3 % de
proteinas, 0,1 % de lipideos, 28,2 % de carboidratos e 0,9 % de cinzas. Sendo que o principal
componente da batata doce é o amido (66,8-78,5 %) seguido pelos acucares soluveis (8,2-15,3
%), sacarose, glicose, frutose, maltose (LEONEL, OLIVEIRA; DUARTE-FILHO, 2005;
OLIVEIRA et al., 2005). As fibras dietéticas insollveis representam 6,17 a 7,69 % do total de
matéria seca (LEONEL, OLIVEIRA; DUARTE-FILHO, 2005).

A batata doce exibe muitas fungdes dietéticas benéficas e funcionais, como
polifendlicos, antocianinas, f-caroteno, vitaminas e fibra, porém, apresenta baixo conteddo de
proteina (normalmente 4,5 - 7,0 % em uma base seca). A presenca de inibidores, como
tripsina, diminui a digestibilidade da proteina em raizes armazenadas cruas. Ambas as
cultivares diferem em relacdo ao conteldo de proteina e na atividade inibidora de tripsina
(TOYAMA, YOSHIMOTO; YAMAKAWA, 2006).

Iwe et al. (2001) avaliaram o teor de aminoacidos da farinha de batata doce e verificou
que ela apresentou altos valores de acido glutamico, seguido de acido aspartico, leucina, entre
outros, como prolina, arginina, lisina e valina.

Com relacdo ao consumo, a batata doce é uma cultura versatil que pode substituir o
arroz € o milho, alékm de ser uma fonte potencial de matéria prima para usos industriais e
iguarias (FONSECA et al., 2008), principalmente devido ao seu contetdo de amido.

Sendo consumida principalmente assadas, cozidas na forma convencional ou no vapor
cozida, processada em fatias secas ou farinha, como forma de preservar as raizes para uso
doméstico durante o periodo de entressafra (BENGTSSON et al., 2008).

Sob o ponto de vista comercial, 0 uso da farinha de batata doce e do seu amido ainda
tem sido limitado, apesar de agregar valor econdmico aos mesmos (JANGCHUD;
PHIMOLSIRIPOL; HARUTHAITHANASAN, 2003). A farinha é utilizada na elaboracdo de
produtos fermentados, tais como molho de soja e alcool (FONSECA et al., 2008). Segundo
Abegunde et al. (2013), as raizes e seus derivados tém sido extensivamente utilizados na
producdo de amido para biscoitos, produtos de panificacdo e de confeitaria, snacks, alcool e
xarope de amido.

3.2.1 Batata Doce de Polpa Alaranjada
A batata doce de polpa alaranjada (Figura 2) pode ser considerada um ingrediente

interessante e uma fonte de compostos naturais e nutrientes, capazes de agregar valor
funcional e nutricional a diferentes categorias de alimentos.

Figura 2:.Batata Doce de polpa alaranjada.
Fonte: http://www.nutricaoemfoco.com.br/pt-br/site.php?secao=alimentos.



As raizes de batata doce alaranjada sdo fontes importantes de carboidrato, vitamina C,
vitamina B6, cobre, potassio, ferro e fibra. A vitamina C e o [B-caroteno podem atuar como
antioxidantes ajudando a eliminar radicais livres, moléeculas contribuem para o dano de
celulas e membranas onde sdo associados com o desenvolvimento de condicdes como cancer
de colon, aterosclerose e doenca de coracdo (MENON; PADMAJA; SAJEEV, 2015).

A biofortificacdo da batata doce alaranjada esta sendo utilizada com a intencdo de
controlar a deficiéncia de vitamina A em paises em desenvolvimento. Isto devido ao fato do
caroteno provitamina ser predominantemente encontrado na batata doce, além de ser mais
biodisponivel do que na cenoura. No Quénia ocidental, por exemplo, onde deficiéncia de
vitamina A € um problema de salde publica e a batata doce branca por ser uma comida
secundaria importante, a batata doce alaranjada foi introduzida na alimentacdo e seu consumo
promoveu uma alimenta¢do rica em vitamina A (HAGENIMANA et al., 2001).

A farinha de batata doce alaranjada, tem se mostrado um ingrediente estratégico para o
combate dessa deficiéncia de vitamina A, além de melhorar a coloragdo dos produtos devido a
presenga dos carotenoides. A farinha obtida a partir de raizes com elevado teor de [-caroteno,
é uma fonte rica de provitamina A, que tem efeitos benéficos na salde humana, como a
melhoria da imunidade e reducdo de doencas degenerativas como cancer, doencas
cardiovasculares, cataratas e degeneracdo  muscular (SEBBEN; TRIERWEILER;
TRIERWEILER, 2016).

A incorporacdo de nutrientes em alimentos prontos para o consumo vem sendo
bastante utilizada também como uma estratégia de consumo. De acordo com a Portaria n.31
de 13 de janeiro de 1998 é permitido a adicdo de nutrientes essenciais para dieta em alimentos
prontos para 0 consumo.

As concentracGes de cada nutriente adicionado devem ser calculadas de modo que ndo
impliguem na ingestdo excessiva ou insignificante do nutriente adicionado, este nutriente
deve ser biodisponivel e seguro.

Para o caso da adicdo de vitaminas e minerais ao alimento, a legislacdo permite que o
nutriente seja declarado na lista de ingredientes ou na tabela de informacéo nutricional, desde
que tenha sido adicionado no minimo de 5% da IDR (ingestdo diaria recomendada) por 100g
ou 100 ml de produto pronto para o consumo. E permitido que o a alimento seja declarado
“Fonte” do nutriente adicionado desde que tenha sido adicionado no mimimo de 7,5% da IDR
(ingestdo diaria recomendada) por 100 g ou 100 ml de produto pronto para o consumo. Ou
para o produto ser declarado como “Alto teor” ou “Rico” é necessario que seja adicionado
minimo de 15 % da IDR (ingestdo diaria recomendada) por 100 g ou 100 ml de produto
pronto para o consumo. No caso da vitamina A a IDR pelo IOM (2010) é determinada em
equivalente a retinol, sendo recomendada para criangas de 0-12 meses e para criangas de 1-3
anos a ingestdo de 500 e 300 pg ERA/ia, respectivamente. E para gestantes e lactantes a
ingestdo de 770 e 1.300 pg ERA/ dia, respectivamente (BRASIL, 1998).

Cabe ressaltar que, a vitamina A é um nutriente que se encontra apenas em alimentos
de origem animal, em diversas formas: retinol, retinil, retinal e &cido retindico. Os vegetais
fornecem precursores de vitamina A (a- ¢ B- caroteno e a — criptoxantina), que podem ser
biologicamente transformada em vitamina A, no organismo humano (CAMPOS; ROSADO,
2005).

Alguns estudos tem reportado a contribuicdo da farinha de batata doce alaranjada
obtidas por diferentes métodos, com relacdo ao fornecimento de carotenoides, retinol e de
vitamina A para a dieta (Tabela 1).



Tabela 1. Farinhas de BDPA obtidas por diferentes métodos de desidratagdo e seus teores de
Carotenoides, Retinol e Vitamina A.

Método de obtencdo | B-caroteno | Retinol Vitamina A | Referéncia

da farinha (9/g) (g ER/g) | (g EAR/g)

Secagem Solar 3,74 0,624 0,312 (AMAJOR et al,

Secagem Solar 5,28 0,881 0,440 2014).

Estufa 21,95 3,66 1,83 (NASCIMENTO et
al., 2015).

Secador/bandeja/ar 137,9 22,96 11,48 (TRANCOSO-

forcado REYES etal., 2016).

Estufa 196,6 32,83 16,41 (RODRIGUES et al,
2016).

No estudo desenvolvido por Amajor et al. (2014) foram obtidas farinhas (200 pum), de
duas variedades de BDPA (Centinnial e CIP 440293), por secagem solar durante 6 dias com
temperatura média de 32,9 °C (Tabela 1). Os teores de carotenoides encontrados foram 3,74
My/g e 5,28 /g para cada variedade respectivamente, 0 que resultou em valores de retinol
em 0,624 /g e 0,881 /g e vitamina A em 0,312 /g e 0,44 g EAR/g.

Nascimento et al. (2015) utilizando a BDPA (variedade IAPAR 90) e obtiveram uma
farinha por secagem em estufa com temperatura de 65 °C por 24h, o valor de carotenoides
encontrado foi de 21,95 pg/g. De acordo com Nascimento et al. (2015), a farinha de BDPA
pode apresentar 3182 mg de B-caroteno por 100 g e o consumo de tamanho de porgéo (130 g)
desse tubérculo foi capaz de fornecer até 115% do consumo recomendado de vitamina A para
criancas de 1-3 anos e 86% para 4-8 anos de idade.

Trancoso-Reyes et al. (2016) obtiveram a farinha de BDPA utilizando um secador de
bandejas com ar forcado, o processo de desidratacdo foi realizado a 60 °C por 10 horas. O
obtendo uma farinha com teor de carotenoides em 137,49 g/g e vitamina A em 11,48 g
EAR/g. Rodrigues et al. (2016), obteve a farinha de BDPA por desidratacdo em estufa com
temperatura de 65 °C por 24h, e encontrou valores de carotenoides em 196,6 g/g e vitamina
A em 16,41 ig EAR/g.

Comparando o teor de B-caroteno da farinha de batata doce dos estudos dana Tabela 1,
pode-se verificar que esses produtos apresentaram teor de carotenoide semelhante a de fontes
reconhecidas de vitamina A, como cenoura e abobora madura. Zaccari et al. (2015) estudou
trés variedades locais de cenouras (Kuroda, Gonzalez e Rodriguez) e obteve valores de 79
/g, 61 pg/g e 60 pg/g de B-caroteno, respectivamente. Adicionalmente, Veda et al. (2006)
avaliaram o teor carotenoides em 4 vegetais: cenoura, abobora, amaranto e feno grego e
reportaram teores de B-caroteno em 91,5 pg/g para feno grego, 81,7 /g para amaranto, 81,4
Lg/g para cenoura e 19 g/g para abdbora.

3.3 Utilizagdo De Farinhas Em Produtos L&cteos

De acordo com a Legislacdo brasileira, farinhas sdo os produtos obtidos de partes
comestiveis de uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutas, sementes e rizomas, por
moagem e outros processos tecnoldgicos considerados seguros para a producdo de alimentos
(BRASIL, 2005).

De forma geral, a farinha apresenta uma ampla aplicacdo na indUstria de alimentos,
principalmente na elaboracdo de produtos de panificacdo, sendo fonte de amido, vitaminas,
sais minerais, além de compostos com propriedades funcionais (MASELLI; HEKMAT,
2016).



A farinha pode ser produzida de um Unico produto tal como arroz, tapioca, ou
composta de mistura de trigop com outro tubérculo ou cereal, além disso, a farinha pode ser
fortificada. A vantagem do processamento de farinha € a sua flexibilidade para a industria de
alimentos, com uma distribuicdo segura sob o ponto de vista de estabilidade e economia no
armazenamento. O desenvolvimento de varios produtos agroindustriais, como a farinha, em
nivel rural é esperado para melhorar cada vez mais os produtos/alimentos (ELISABETH,
2015).

As farinhas sdo, sem ddvida, o produto com amplas aplicagbes. Podem ser
armazenadas por periodos de tempo variaveis, de preferéncia, armazenadas em sacos, em
salas com refrigeracdo e escura. O produto possui uma vida de prateleira de 3 a 9 meses ap0s
a moagem, podendo chegar de 9-15 meses. Embora estes prazos possam ser Uteis, 0 prazo de
validade real pode ser maior ou menor dependendo da temperatura e umidade durante o
armazenamento e as caracteristicas exigidas do produto final pela industria de farinhas
(MELLADO-ORTEGA; HORNERO-MENDEZ, 2016).

Particularmente, as frutas e vegetais tém ganhado grande interesse entre 0s
consumidores e também pela comunidade cientifica, devido as atividades antioxidantes
naturais das frutas e legumes. Que estdo relacionadas a trés grandes grupos: vitaminas,
compostos fendlicos e os carotenoides (THAIPONG; BOONPRAKOB; CROSBY, 2006).

Devido as suas caracteristicas nutricionais, funcionais e tecnoldgicas, as farinhas
podem ser consideradas como um ingrediente em potencial para ser adicionado ndo s6 em
produtos de panificacdo, mas também em outros tipos de alimentos como é o caso dos
produtos lacteos. Hoje a maioria dos estudos relacionados a adicdo de farinhas em lacteos tem
como foco principal a avaliagdo do potencial prebiotico presente nessas farinhas, sendo uma
alternativa mais vidvel economicamente para aumentar o valor nutricional e a viabilidade dos
probioticos presentes nesses produtos (GIUBERTI etal., 2015).

Portanto, farinhas obtidas a partir de fontes alternativas, como a batata doce e outros
tubérculos, sdo potenciais substitutos da farinha de trigop e amidos, acrescentando a
funcionalidade requerida ao produto (NJINTANG; SCHER; MBOFUNG, 2008).

O uso de farinhas em produtos lacteos como, leites fermentados e queijos, é permitido
pela legislacdo vigente referente a cada produto: leites fermentados (leites fermentados,
iogurte, leite acidofilado, kefir, kumys e coalhada) (MAPA, 2007) e para queijos sO €
permitido em produtos com elevada umidade de acordo com as legislacdo vigente (MAPA,
1996) e/ou conforme expresso em cada padrdo de identidade de qualidade individual
correspondente de cada queijo. Essa permissdo fica entendida quando durante a definicdo dos
produtos se referem ao “uso de outras substancias alimenticias”.

O uso de farinhas com potencial funcional no desenvolvimento de produtos com
propriedades funcionais pode ser Util para o tratamento de determinadas doencas. Assim, 0
desenvolvimento de novos alimentos para satisfazer as novas exigéncias do mercado torna-se
relevante, principalmente para avaliar a qualidade e aceitacdo de alimentos com propriedades
funcionais (VENTURA; ALARCON-AGUILAR; ROMAN-RAMOS, 2013).

Além disso, nos Ultimos anos, a necessidade reducdo de aditivos na formulagdo dos
alimentos tem sido uma exigéncia para 0s consumidores que tem buscado uma alimentacéo
mais saudavel, assim como, tem sido uma tendéncia crescente da industria de alimentos no
desenvolvimento de alimentos com o rétulo mais limpo (clean label).

Na Tabela 2, estdo apresentados alguns estudos de produtos lacteos que utilizaram
diferentes farinhas com diferentes objetivos.
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Tabela 2. Principais aplicacbes de farinhas em alguns produtos lacteos.

Produto Farinha Aplicacéo Referéncia

logurte Lentilha Cor (ZARE et al., 2011).

logurte Lentilha Verde Antioxidante (AGIL etal., 2013).

Leite Fermentado Quinoa Nutricional (CASAROTTI et al,
2014).

Banana
= i (CASAROTTI;

logurte B/I\?;;a Prebiotico PENNA, 2015)

Queijo processado Konjac Viscosidade (SILVA et al., 2016)

Sorvete Yacon Prebibtico (PARUSSOLO et al.,
2017)

Com o0 objetivo de avaliar o efeito da cor Zare et al. (2011) utilizaram a farinha de
lentilha no iogurte e obtiveram resultados em que todos os parametros L, a* e b* mostraram
diferenca significativa em relacdo a amostra controle (sem a adicdo de farinha de lentilha)
mostrando assim que a adi¢cdo da farinha de lentilha alterou significativamente a coloracdo do
iogurte.

Uma das funcionalidades desenvolvidas com a adicdo de farinhas em produtos lacteos,
a capacidade antioxidante, tem se apresentado como uma forte vertente nesses estudos.
Resultados demostraram que a utilizagdo de farinhas de lentilhas verdes proporcionou um
potencial poder antioxidante em iogurtes, atribuidos aos polifendis associados e também agiu
como um potencial prebidtico ao proporcionar o aumento do nimero de bactérias probidticas
nos primeiros 28 dias de armazenamento. Os autores concluiram que a farinha de lentilha
proporcionou contribuiram com a acdo antioxidante e prebidtica nos iogurtes estudados
(AGIL etal., 2013).

Quanto ao estudo de Casarotti, Carneiro e Penna, 2014 observaram 0 aumento na
qualidade nutricional do leite fermentado ao adicionar farinha de quinoa. Em estudo
subsequente, Casarotti e Penna (2015) estudaram o efeito da adicdo de farinha de frutas
(banana, macd e uva) que foram adicionadas em leites fermentados produzidos com cultura
ABT-4 (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus La-5 and Bifidobacterium
animalis subsp. lactis BB-12) no final dos 28 dias o leite fermentado adicionado das farinhas
de banana, macd e uva obtiveram contagens superiores de Lactobacillus acidophilus La-5 e
Bifidobacterium animalis quando comparados ao controle.

Silva et al. (2016) avaliaram o efeito da adicdo de farinha de konjac nos parametros de
emulsdo, textura e agente estabilizante em queijo processado com baixo teor de gordura. A
farinha de konjac teve resultado satisfatorio melhorando o comportamento reologico e de
textura do queijo processado com baixo teor de gordura.

Parussolo et al. (2017) estudaram o desenvolvimento de um sorvete simbiotico de
morango com adicdo de farinha de yacon e Lactobacillus, avaliando o potencial prebiético da
farinha de yacon e obteve resultado satisfatorio quanto ao desempenho do seu potencial
prebiotico.

Nesse contexto, é possivel concluir que as farinhas vegetais apresentam potencial na
formulacdo de produtos lacteos

3.4 Petit Suisse

O Petit Suisse, um tipo de queijo francés, que apresenta uma consisténcia de creme de
queijo muito macio e tem um sabor doce e delicado (PRUDENCIO et al.,, 2008). E com
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caracteristicas muito mais proximas de um iogurte do que de queijo tipico (RAMIREZ-
SANTIAGO et al, 2012).

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 53, “entende-se por queijo Petit Suisse, 0
queijo fresco, ndo maturado, obtido por coagulagédo do leite com coalho e/ou de enzimas
especificas e/ou de bactérias especificas, adicionado ou ndo de outras substancias
alimenticias” (BRASIL, 2000).

O queijo Petit Suisse, desenvolvido por Charles Cherves em 1850 foi feito com leite
desnatado e nata, tinha uma consisténcia cremosa; a sua massa foi obtida pelo processo de
coagulacdo mista, e podem ser adicionados temperos doces ou salgados. No Brasil, este
queijo é fabricado industrialmente por centrifugacdo para separar a coalhada do soro,
resultando em queijo "Quark™” que forma a base para o Petit Suisse, completando ao adicionar
entdo ao queijo, polpa de fruta, acucar e gordura (SOUZA et al, 2011). O Petit Suisse é
obtido pela coagulagdo do leite com coalho e bactérias mesofilas, com a possivel adicdo de
outras substancias alimentares. Apos a fermentacdo, o queijo quark é centrifugado para
separar 0 soro de leite e, em seguida, sacarose, creme, pasta de frutas, corante e aromatizante
séo adicionados.

As fases de aquisicdo do Petit Suisse resultam num produto que € facilmente digerido,
com boa assimilacdo de determinados elementos essenciais, como o calcio (PRUDENCIO et
al., 2008).

Em geral, o queijo Petit Suisse possui uma consisténcia semelhante a do queijo
"quark", apresentando comportamento de material solido (elastico) e liquido (viscoso)
(OMAR; RAPHAELIDES; KESTELOOT, 1995). Materiais que mostram essas caracteristicas
sdo considerados viscoeldsticos e a determinacdo do seu comportamento reoldgico €
importante em avaliacbes de consisténcia e estabilidade, fornecendo também informacdes
sobre a estrutura do produto (SHOEMAKER et al., 1992).

No Brasil, geralmente os queijos Petit Suisse sdo frequentemente adicionados de frutas
e destinados para 0 consumo por criangas e, nesses consumidores, a ocorréncia de alergias
alimentares é notavel, principalmente devido ao uso de corantes artificiais (CARDARELLI et
al., 2008; PRUDENCIO et al., 2008).

Além das frutas, outro ingrediente comum na formulacdo dos Petit Suisse nacionais
sdo as gomas, que interagem com as proteinas do leite, podendo resultar em alteracdes na
estabilidade e consisténcia do produto final (MARUYAMA et al., 2006). As gomas sao
frequentemente  empregadas para conferir consisténcia macia e, a0 mesmo tempo, efeito
encorpado em produtos derivados de leite, como bebidas lacteas, iogurtes e queijos. Outra
funcdo muito importante da goma € conferir estabilidade em queijos, evitando que o soro se
separe da massa e conferindo ao produto textura desejavel. Diferentes hidrocoldides conferem
texturas distintas e diferentes efeitos sobre a micro e macroestrutura do produto
(MARUYAMA et al., 2006), sendo decisivos para as propriedades reologicas do mesmo.

Veiga e Viotto (2001) estudaram a influéncia do tratamento térmico do leite no fluxo
permeado no rendimento proteico em Petit Suisse obtido por ultrafitracdo de leite coagulado.
Maruyama et al. (2006) estudaram a viabilidade de o queijo Petit Suisse ser um veiculo
adequado de probioticos para o consumo. Santos et al. (2012) desenvolveram Petit Suisse
elaborado com kefir, como proposta de desenvolvimento de uma sobremesa contendo
microrganismos de acdo probidtica.

Com relacdo aos aspecto sensoriais do Petit Suisse, Souza et al. (2010) avaliaram o
uso de diferentes edulcorantes na elaboracdo de Petit Suisse sabor morango, e sua aceitacéo
sensorial em relagdo a um Petit Suisse elaborado com 17% de sacarose, 0 resultado foi a
maior aceitacdo (escore 8, indicando que o0s consumidores gostaram) do Petit Suisse
elaborado com 6,55% de sacarose e 0,04% de sucralose.
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Esmerino et al. (2013) estudaram a influéncia de edulcorantes na viabilidade de
probioticos, em concentracdes equivalente as da sacarose, e concluiram que os edulcorantes
estudados ndo exerceram efeitos negativos sobre a viabilidade das culturas probioticas, e
assim foi possivel obter um alimento probiotico e funcional, com redugdo de calorias.

Em estudo posterior, Esmerino et al. (2015) utilizaram dois métodos de avaliagdo
sensorial para estimar o nivel O6timo de sacarose usado em um Petit Suisse com efeito
probiotico, e a concentracdo indicada foi de 12,74 + 1,09 ¢/100 g de produto, e foi observado
também que os dois métodos sensoriais utilizados ndo apresentaram diferencas significativa
de resultados entre si, mostrando assim a eficiéncia dos dois métodos.

Cirolini et al., 2016 elaboraram um Petit Suisse com a adi¢do de farinha de maracuja e
avaliaram sua aceitacdo sensorial e intencdo de compra. Os autores verificaram que 0S queijos
elaborados com farinha de maracuja obtiveram boa aceitacdo (com notas acima de 5,0, faixa
relativa ao termo hedonico “gostei ligeiramente™) e intencdo de compra acima dos 60%.

Com relacdo aos efeitos antioxidantes, o efeito positivo do extrato da casca da
jabuticaba adicionado ao Petit Suisse foi avaliado por Pereira et al. (2016), o estudo comparou
a casca de jabuticaba com outros antioxidantes ja conhecido (acido ascérbico, cloreto de
cisteina e a enzima glicose oxidase). Os autores reportaram que a adicdo da casca da
jabuticaba teve efeito positivo como antioxidante natural apresentando desempenho similar
aos convencionais, Os autores sugerem estudo mais detalhado com relagdo ao uso da casca de
jabuticaba na suplementacdo de probidticos.

4 MATERIAL E METODOS

4.1 Obtencdo Da Farinha Da Batata Doce De Polpa Alaranjada

A batata doce de polpa alaranjada (BDPA) (variedade IAPAR 69) foi obtida no
Sistema Integrado de Producdo Agroecologica — SIPA (Fazendinha Agroecoldgica)
localizado em Seropédica, Rio de Janeiro -RJ (220 48’00’ de latitude Sul e 430 41°00”° de
longitude Oeste).

As amostras foram colhidas manualmente e lavadas em &gua corrente, para a retirada
das sujidades mais grosseiras da superficie. Em seguida foram submersas, em solucdo de
hipoclorito de soédio (200 ppm de cloro livre) por 15 minutos. ApGs esse procedimento, as
amostras foram submetidas a imersdo e lavadas em agua corrente para remo¢do dos residuos
de cloro.

Para a obtencdo da farinha, as batatas foram descascadas e cortadas manualmente em
rodelas de aproximadamente 0,5 cm e submetidas ao branqueamento em agua fervente a 100
°C por 3 minutos. Em seqguida, as amostras foram dispostas em bandejas com malhas vazadas
(Figura 3b) e seguiram para desidratador com circulagdo continua de ar (figura 3a), com
temperatura de 55 °C por 24h, segundo o procedimento de Rodrigues et al. (2016), com
modificacdes

Foram realizadas pesagem de duas em duas horas nas Ultimas 8 horas de secagem, até
obtencdo de peso constante.
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(B)
Figura 3. Desidratacdo da batata doce de polpa alaranjada em estufa, para a obtencdo da
farinha de BDPA.

Apbs secagem, as amostras foram trituradas em moinho de disco LM3600 (Perten
Instruments AB, Huddinge, Suécia) com abertura n°2 entre discos e, em seguida em moinho
de martelo LM3100 (Perten Instruments AB, Huddinge, Suécia) equipado com peneira de 0,8
mm de abertura.

Para a obtencdo de diferentes tamanhos de particulas, a farinha foi peneirado, com o
auxilio do agitador de peneiras modelo RX-29, tipo ROTAP, série 1116 da empresa W.S
Tyler. As peneiras utilizadas para a separacdo foram de tamanhos 150 e 200 mesh (Bertel
Industria Metallgica LTDA) e 250 mesh (Granutest Ind. Brasileira). Sendo assim foram
obtidos as seguintes tamanhos: Fragdo 1:150 mesh (106 pm — maior que 75 pm), Fracdo 2;
200 mesh (75 pum - maior que 62pum) e Fracdo 3: 250 mesh (62 um — menor que 62 pm).
(Figura 4).

Figura 4: Fotografia da coloracdo das fracdes de farinha de BDPA de fracdo 3, fracdo
2 e fracéo 1.

Apbs essa separacdo as fracbes de farinha foram armazenadas em potes de vidro
estéreis e embalados com folhas de aluminio para evitar o contato com a luz, e estocados em
temperatura de -18 °C para posteriores andlises, composicdo centesimal, analises nutricionais,
anélises funcionais e analises instrumental.

4.2 Processamento Do Petit Suisse Adicionado Da Farinha De Batata Doce De Polpa
Alaranjada

O processamento do Petit Suisse foi realizado com o0s seguintes ingredientes, leite
integral UHT (Quatd, integral 3% de gordura), creme de leite UHT (Nestlé, 17% de gordura)
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e cultura de iogurte comercial (BioRich: L. acidophilus LA-5, Lactobacillus Bulgaricus BB-
12 Streptococcus thermophilus).

A cultura de iogurte comercial foi adicionada ao leite UHT em temperatura ambiente
(25 °C), dissolvida e homogeneizada por completo. Apds a homogeneizagdo foi adicionado e
creme de leite e novamente a mistura foi homogeneizada. A mistura foi incubada a uma
temperatura de 45 °C durante 10 horas até pH igual a 4,0, conforme o Fluxograma abaixo.

4 N

Leite UHT (Integral)
+

Cultura Comercial

+

k Creme de leite (17% qordura)j

|

Manter a
45 °C por 10 horas
(pH igual a 4,0)

/ \

[ Controle (0% de farinha BDPA) ] [ Adicéo da Farinha de BDPA ]
5% de 7,5 % de 15 % de
Retinol (ng) Retinol (ng) Retinol (ng)

Figura 5. Fluxograma de preparo das amostras de Petit Suisse adicionados de farinha de
batata doce de polpa alaranjada (BDPA).

Apos o preparo da mistura do Petit Suisse, foi adicionada a farinha de farinha BDPA
nos percentuais de 5% de retinol (0,6545 g/100ml); 7,5% de retinol (0,9817 ¢g/100ml) e 15%
de retinol (1,9635 g/100ml). Esses percentuais de farinha foram determinados de acordo com
a Portaria 31/1998 (ANVISA, 1998) para a obtencdo de um produto final que pode, ter
declarado na lista de ingredientes ou na tabela nutricional a nformacao “Vitamina A”, um
produto final que seja “Fonte” (5% da de vitamina A, por 100g ou 100 mL do produto pronto
para consumo), “Rico” (7,5 % da IDR de vitamina A, por 100g ou 100 mL do produto pronto
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para consumo) ou “Alto teor ““ (15% da IDR de vitamina A, por 100g ou 100 mL do produto
pronto para consumo) de Vitamina A. O Petit Suisse com adicdo de 0% de de farinha de
BDPA foi utilizado como controle.

A mistura homogenizada foi colocadas em potes de polietileno de alta densidade,
embalado em folhas de papel lamninado para evitar o contato com a luz e armazenados sob
refrigeracao0 em temperatura de 2 - 4 °C.

4.3 Esquema das andlises quimicas, nutricionais, funcionais e instrumentais realizadas
nas fracdes de farinha e no Petit Suisse

No esquema abaixo (Figura 6), estdo apresentadas as analises que foram realizadas nas
fracBes de farinhas e no Petit Suisse.

Fragdes de Farinha de BDPA
|
Composigio
Centesimal
Analises
Nuincionais
| |
Teor de Teor de Indice
Carotencide Vitamina A Glicemuco
Caracteristicas
Funcionais
I |
Capacidade Teorde
Antioxidante Amido Fesistente
Analises
Instrumental
[ [
Tamanho Analizes
de Particula de cor
instrumental

Petit Suisse adicionado de Farinha de BDPA
|

pH Analizes

'&jpﬁ{: as (cor)

Figura 6. Resumo das andlises realizadas nas fracGes de farinhas e no Petit Suisse estudados.
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4.3.1. Composigdo Centesimal Da Farinha

A composicdo quimica das fracdes de farinha BDPA foi realizada determinando-se o
teor de umidade, em estufa a 105 °C por 7 horas (AOAC, 2008), o teor de lipideos em
aparelho extrator de Soxhlet (TECNAL, modelo TE-004). AOAC (2008), enquanto que, O
teor de proteina pelo o método de Kjeldahl (AOAC (2008). E o residuo mineral fixo (cinzas)
foi determinado por incineragdo em mufla (FORNITEC) (AOAC, 2008). O teor de
carboidratos totais (CT) foi determinado por Lane-Eynon (BRASIL, 1999), o teor de amido
foi realizado de acordo com AACC (1995), enquanto que, o teor de fibra bruta (FB) foi
estimado por diferenca utilizando a Equacdo 1:

% FB=100-(L +P + C+CT) (Equacdo 1)
Onde: L = Lipideo, P = Proteina e CT = Carboidratos totais e C = Cinzas.
4.4 Analises Nutricionais Das Amostras De Farinha De BDPA.

4.4.1 Determinagdo Do Teor De Carotenoides Totais Nas Amostras De Farinha De
Bdpa.

A determinacdo de carotenoides totais na farinha foi realizada de acordo com
metodologia descrita por Rodriguez-Amaya & Kimura (2004). Pesou-se aproximadamente
0,250 g das amostras de farinha de BDPA, que foram maceradas com celite, e os carotenoides
extraidos com acetona. Em seguida, o conteldo acetbnico foi transferido para um funil de
separacdo e foi realizada extracdo exaustiva com éter de petréleo. Apés o ajuste do volume, a
quantificacdo dos carotenoides totais foi realizada por espectrofotometria, determinando-se a
absorvancia no comprimento de onda maximo expresso como [-caroteno, foi calculado
utilizando valor de absortividade de 2592 e a Equacdo 2.

q Mg | _ Absorvdncia = vehane(mL) =10*
f e
o (Equagéo 2)

Onde:
C = Carotenoides Totais
Absortividade de (A1% 1cm) = 2592

4.4.2 Determinagdo Do Teor De Vitamina A Nas Amostras De Farinhas De BDPA.

O calculo do valor da atividade pré-vitaminica A (APVA) das fracdes de farinha
estudadas foi realizado considerando-se o teor de vitamina A como equivalente de retinol
(ER) conforme a Resolugdo RDC n°269/2005 (BRASIL, 2005) e segundo as novas
recomendacdes do Institute of Medicine (IOM, 2010) que utiliza equivalentes de atividade de
retinol (EAR). Considerou-se 1 ug de B-caroteno equivale a 0,167 pg de retinol (ER) (Brasil,
2005), novos fatores de conversdo utilizados pelo IOM, onde a quantidade de vitamina A em

pg EAR foi considerado metade da quantidade em pg ER. Os resultados foram expressos em
ug ER/100 g e ng EAR/100 g.
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4.4.3 Indice Glicémico

O indice glicémico das fragdes de farinhas estudadas foi determinado in vitro por meio
da hidrolise do amido segundo a metodologia proposta por Gofii et al (1996). As amostras
foram colocadas em tubos com 10 mL de tampéo HCI-KCI (pH 1,5) e 0,2 ml de uma solugéo
contendo 1 mg de pepsina porcina, a partir de mucosa gastrica. As amostras foram entdo
encubadas a temperatura de 40 °C por 60 minutos, em banho-maria com agitacdo. Apos esse
procedimento, 15 mL de tampdo tris-maleato de (pH 6,9) serdo foram adicionados para
ajustar o pH na faixa de 6,75 a 7,10. Foram adicionados mais 5 mL de tampdo tris-maleato,
contendo 2,6 Ul de a-amilase, a partir do pancreas de porco. As amostras ficaram incubadas
em banho-maria a 37° C com agitacdo. Foram retiradas aliquotas de 0,1 mL a cada 30
minutos, do inicio até passados 180 minutos, para cada aliquota a o-amilase foi inativada
através da colocacdo do tubo em &gua fervente por 5 minutos com agitacdo a cada 30
segundos.

Foram adicionados 1 mL de tampdo acetato de sédio 0,4 M (pH 4,75) e 30 pL de
amiloglicosidase. As amostras ficaram incubada a 60 °C por 45 minutos para gque ocorresse a
hidrolise do amido, assim, a partir a medicdo de glicose obtidos durante a hidrélise do amido,
a area sob a curva de hidrélise (AUC) foi calculada segundo Equacéo 03.

AUC = Co(tr-to) — (Coo/K)[1 — exp[-k(tr-10)]]  (Equacdo 03)

Onde:

AUC = Curva de hidrolise
tr = Tempo final (180 min)
to = Tempo inicial (0 min)

O indice de hidrdlise (HI) foi obtido dividindo a area sob a curva de hidrélise da
amostra pela &rea correspondente de uma amostra de referéncia (pdo branco fresco). Por fim,
a estimativa de indice glicEmico (EIG) foi prevista pela equacdo 04:

EIG = 39,71 + (0,549 x HI)  (Equacio 04)

EIG = Estimativa de indice glicémico
HI = Indice de hidrdlise

4.5 Caracteristicas Funcionais Das Amostras De Farinha De BDPA

4.5.1 Quantificagcdo Do Teor De Amido Resistente

O teor de amido resistente da farinha de batata doce de polpa alaranjada foi realizado,
baseando-se nas metodologias de Homayouni et al. (2014) e Gofii et al. (1996), com algumas
adaptacdes. Foram preparadas solucdes para as faixas de pH necessarias a ativacdo de cada
catalisador e solucbes com enzimas protease, amiloglicosidase e a-amilase para fase de
digestéo.

A solucdo de protease, utilizando pepsina obtida de mucosa gastrica suina, foi
formulada utilizando 0,1 grama da enzima com 10 mL de tampao KCIV/HCIl A solu¢do com a-
amilase foi utilizada 4 gramas da enzima com 100 mL de tampdo trismaleato. A solugdo
amiloglucosidase foi utilizada 0,144 gramas da enzima com 10 mL de &gua destilada.
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Foram pesados, aproximadamente, 0,1 gramas da amostra em erlenmeyer de 50 mL,
adicionado 10 mL de tampdo KCIHCI de 0,1 mL de solucdo de pepsina. ApGs esse processo,
as amostras foram condicionada a 40 °C por uma hora sob agitacdo constante e depois
resfriada em temperatura ambiente. Em seguida foram adicionados 9 mL de tampéo
trismaleato (0,1 M e pH = 6,9) ¢ 1 mL de a-amilase e a solugdo foi incubada a 37 °C por 16
horas sob agitacdo constante. Feito isso, as amostra foram filtradas em vacuo com papel filtro
de filtracdo media, onde o residuo dessa filtragdo foi lavado com 10 mL de &gua destilada.
Esse residuo foi transferido para um erlenmeyer de 50 mL com a adicdo de mais 3 mL de
agua destilada.

Nesse erlenmeyer de 50 mL foram adicionados 3 mL de solucdo KOH (2M) e em
sequida foi agitado por 30 minutos em temperatura ambiente. Sucessivamente foram
adicionados 5,5 mL de HCI (1M), 3 mL de tamp&o acetato de sodio (0,1 M e pH = 4,75) e 80
bl de amiloglucosidase, que foi submetida a 60 °C por 45 minutos sob agitacdo constante.
ApOs esse processo as amostras foram filtradas em papel filtro e o residuo dessa filtracdo foi
lavado com 10 mL de agua destilada.

Foram colocados em tubo de ensaio 100 pL de amostra e 1 mL do reativo glicose
oxidase, para analisar a concentracdo de glicose. ApOs homogeneizacdo os tubos foram
colocados em banho-maria a 100 °C por 10 minutos e depois resfriados em agua corrente. As
absorbancias das amostras foram lidas em espectrofotdmetro com comprimento de onda de
505 nm, foi montada uma curva padrdo de glicose com reativo para a leitura das amostras.

4.5.2 Determinacdo Da Capacidade Antioxidante Das Amostras De Farinha De Batata-
Doce De Polpa Alaranjada (BDPA)

4.5.2.1 Preparo Dos Extratos

O procedimento de extragdo foi realizado de acordo com Rufino et al. (2007a), com
pequenas adaptacdes. Aproximadamente, 1 g de amostra macerada com gral e pistilo foi
introduzida em um erlenmeyer com 25 mL de solvente (acetona: alcoolagua, 40:40:220 viVIV),
sendo submetido a agitacdo a 3500 rpm, em temperatura ambiente durante 1 hora, em
auséncia de luz. Apds a extragdo, o extrato foi fitrado em funil sinterizado n’3, com auxilio
de bomba a vacuo (SOLAB, Modelo SL-60). Em seguida, o residuo retido no filtro foi
reextraido, sendo realizada uma lavagem com 5 mL de solvente, nas mesmas condicdes. Os
filtrados foram levados a um baldo volumétrico (100 mL), em auséncia de luz, sendo
utilizados para determinar a capacidade antioxidante por meio dos ensaios de capacidade de
reducdo de radicais livre (DPPH), pelo método de reducdo de ions de ferro (FRAP) e teor de
compostos fendlicos totais.

4.5.2.2 Método De DPPH

A capacidade antioxidante foi determinada de acordo com o procedimento descrito por
Rufino et al. (2010), com pequenas modificagdes. Extratos (150 pL) reagiram com 2,85 mL
de solugdo metandlica de DPPH (0,06mM) por 1 hora, em auséncia de luz. Em seguida, foi
realizada a leitura das absorbancias em espectofotdmetro (Spectrophotometer Model NOVA
2000 UV), em comprimento de onda de 517nm.

Solugdes padrdes de Trolox foram analisadas para a construcdo da curva da calibragdo
(Figura 7), seguindo a metodologia adaptada de Rufino et al. (2007b).
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Figura 7: Curva de calibracdo feita com solucbes padrdo de Trolox para a analise de
determinacdo de capacidade antioxidante pelo método de DPPH.

4.5.2.3 Método De FRAP

A capacidade antioxidante das fracbes de farinhas estudadas foi determinada, segundo
Thaipong et al., (2006). Em ambiente escuro, foi transferida uma aliquota de 90 uL de cada
extrato para 0s tubos de ensaio, onde, foram acrescentados 270 pL de agua destilada,
acrescentados de 2,7 mL de reagente FRAP. Em seguida, foram homogeneizados em agitador
de tubos e mantido em banho-maria a 37°C por 30 minutos. Logo apds, a leitura foi realizada
(595nm). O reagente FRAP foi utilizado como branco para calibrar o espectrofotdmetro.

Foi realizada uma curva de calibracdo externa (Figura 8), utilizando o Trolox como
padrao, nas concentragdes de 100 a 1000 puM. Os resultados foram expressos em puM
equivalente a Trolox por grama de amostra seca (WM ET. g-1 de amostra seca).
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Figura 8. Curva padrdo de Trolox para a andlise de determinacdo de capacidade antioxidante
pelo método de FRAP.
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4.5.3.4 Determinagdo De Compostos Fendlicos Totais

O conteudo de compostos fenolicos totais das fracdes de farinha estudadas foi obtido
de acordo com Swain e Hillis (1959), com modificacbes. 1 mL de extrato, 10 mL de agua
destilada e 1 mL de reagente Folin Ciocalteau 0,25 N foram misturados em um tubo e
homogeneizados em vortex. A mistura reagiu por 3 minutos e 1,5 mL de Na.CO3 10 % foram
adicionados, sendo seguido de homogeneizacdo. A solucdo foi armazenada a temperatura
ambiente, no escuro, durante 2 horas, e a absorbancia foi medida a 725 nm em
espectrofotometro. Os resultados foram expressos em mg equivalente de acido galico por
grama de amostra seca (mg EAG. g-1 de amostra seca), utilizando uma curva cujo padrédo foi
0 &cido galico (Figura 9), nas concentra¢des de 0,01 a 0,05 mg/ mL (ou 10 a 50 pL/ mL).
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Figura 9. Curva de calibracdo do padrdo acido galico.
4.6. Analises Instrumental Das Amostras De Farinha De BDPA E Do Petit Suisse.

4.6.1 Distribuicdo Do Tamanho De Particula Da Farinha De Batata Doce De Polpa
Alaranjada.

O tamanho de particular das fracGes de farinha estudada foi determinado pelo método de
difracdo a laser utilizando o a Mastersizer 2000 (Malvern Instruments Ltd, Malvern, UK) e
agua como dispersante, segundo Afoakwa et al. (2009). Foi aplicado o ultrasom por 2 minutos
com o0 objetivo de evitar a presenca de bolhas e a velocidade de rotacdo aplicada foi de 2,800
para a amostra em pd. O tamanho da particular foi expresso como diametro médio da
superficie volumétrica (D3,2) e o indice de polidispersidade (span). E foi calculado de acordo
com as equacdes 05 e 06, respectivamente.

Z nidi3 x
D,, = (Equacéo 05)

Znidiz
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d., —d
span=—2 "9 (Equacdo 06)

(50)

Onde n, é o nimero de particulas com o diametro d, e d,,, dy, e dy, sdo os didmetros
em 10%, 50% e 90% do volume acumulado, respectivamente.

4.6.2 Analises Opticas Nas Amostras Das Fracdes De Farinha De BDPA E No Petit
Suisse

Os parametros de cor instrumental das amostras de farinha e nos peti suisse foram
determinados de acordo com a metodologia proposta por Ndangui et al. (2014). A
determinacdo da cor da farinha de batata doce de polpa alaranjada foi realizada com a
utilizacdo de um colorimetro (MiniScan EZ) de acordo com as coordenadas L*, a*, b*. Onde
L* representa o parametro de luminosidade da amostra, variando do preto (0) ao branco (100).
A coordenada a* representa a variagdo da cor verde (-a) ao vermelho (+a). A coordenada b*
representa a variagdo da cor azul (-b) ao amarelo (+b).

O croma (C*), grau de saturacdo da cor, foi calculado a partir da Equacdo 07 e o
angulo Hue foi calculado a partir da equacdo 08 (Balthazar et al., 2015).

C== ,/(a?+b?) (Equacéo 07)
Tan™!= E (Equacédo 08)

Foi determinado apenas para as amostras de Peti suisse o indice brancura e variagdo
total da cor, conforme a equagéo 09 e 10.

IB = 100 — /(100 — L)% + a® + b° (Equacéo 09)

AE = JAL? + Aa® + Ab2 (Equacdo 10)

4.6.3 Determinacdo Do pH Do Petit Suisse.

O pH do Petit Suisse foi determinado com o uso de potenciémetro, em triplicatas
segundo metodologia sugerida por Buriti, Castro e Saad (2010).

4. 7 Analise Estatistica
Todas as andlises foram realizadas em triplicatas e os resultados foram expressos em
valores médios + desvio padrdo. A andlise estatistica foi realizada por meio da analise de
varidncia (ANOVA) e teste Tukey ao nivel de 5% de significAncia, para comparagdo das
médias.
6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Figuras 10 e 11 estdo apresentadas as analises de tamanho de particula realizadas
nas diferentes fragdes 1, 2 e 3 da farinhas de BDPA.
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Figura 10. : Grafico de tamanho/distribuicdo de particula.

Pode-se verificar que houve diferenca na distribuicdo do tamanho de particula das
fracbes de farinha estudadas (Figura 10), sendo que a fracdo 1 apresentou menor valor de
Span (1,45), indicador que corresponde a amplitude da distribuicdo granulométrica. As
fracbes 2 e 3 apresentaram Span de 2,08 e 1,95, respectivamente, demonstraram maior
amplitude na distribuicdo de tamanho de particula.

A moagem é uma operacdo unitaria amplamente utilizada na Indistria de alimentos,
que acarreta um aumento da relacdo superficie/volume do alimento e desintegracdo das
estruturas do tecido vegetal. Segundo Maaroufi et al. (2000), a moagem produz particulas ndo
homogéneas em tamanho e composicdo quimica, devido a estrutura heterogénea caracteristica
do tecido dos alimentos de origem vegetal.

Resultados de D(4,3) foram 225,57, 64,98 e 33,25 para as fragdes 1, 2 e 3,
respectivamente, enquanto que o D(3,2) estes valores forma de 91,19, 27,75 e 18,96.

Conforme observado, os valores de D(4,3) e de D(3,2) apresentaram diferenca
significativa (p<0,05) para todas as amostras.

A fracdo 1 apresentou o maior resultado para D(4,3) que mede o diametro médio das
amostras e 0 mesmo aconteceu para o parametro D(3,2) que mede a superficie volumeétrica.
Mostrando assim, que a fracdo 1 é a amostra com maior tamanho de particula (Figura 11).
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Figura 11. Diametro médio de particula baseado na area de superficie (D [3,2]) e
volume (D [4,3]).

De forma geral, a composicdo quimica, a nutricional e a cor foi afetada pela
granulometria das farinhas de BDPA, possibilitando a obtencdo de fracGes diferentes em
termos destas propriedades.

Na Tabela 3, estdo apresentados os resultados de composicdo centesimal (umidade,
lipideos, proteina, cinzas, carboidratos totais e fibras) das fracdes de farinha de batata doce de
polpa alaranjada (BDPA) com diferentes tamanhos de particulas.

Tabela 3. Teores médios de umidade, lipideos, proteina, cinzas, carboidratos totais e fibras.
Da farinha de batata doce de polpa alaranjada (BDPA) e em base seca (b.s.).

Fracoes

1 2 3
Umidade (%) 570+£0,03°¢ 6,8 +0,03P 8,55+ 0,042
Lipideos (%0) 0,92+0,082 1,01+0,012 0,62+0,01°
Proteina (%) 1,79+0,07° 1,85+ 0,07 @ 1,92+0,032
Cinzas (%) 3,36 +0,01°P 4,68 +0,012 44+0,49°2
CT 91,16 +£ 0,022 91,15+0,012 90,39+0,14 b
Fibras (%)* 2,77 1,32 2,66

Os valores se referem a média e desvio-padrdo de uma triplicata (excecdo para fibras, que foi
obtido por diferenga). Médias na mesma linha com letras diferentes diferem entre si no teste
de Tukey (p<0,05).
Fracdao 1:150 mesh (106 um — maior que 75 pm), Fracdo 2; 200 mesh (75 pum - maior que
62um) e Fragdo 3: 250 mesh (62 um — menor que 62 um).CT: Carboidratos totais; * FB: valor
estimado de fibras

A umidade das fracdes aumentou significativamente (p <0,05) & medida que houve
reducdo do granulometria das amostras (Tabela 3). A umidade farinha é considerada uma
caracteristica de qualidade durante a o armazenamento, uma vez que O Seu aumento pode
acelerar a deterioragdo quimica e microbioldégica do produto (VAN HAL, 2000).

24



A umidade das fracdes de farinha do presente estudo estive dentro do reportado para
farinha BDPA obtidas pela secagem em estufa que variaram de 8- 13% de umidade
(OLATUNDE et al. 2016, ADEYEYE; AKINGBALA 2014, FONSECA et al. 2008).

O contetdo de lipideos diferiu entre as fracdes estudadas (p< 0,05) variando de 0,62 a
1,01% (Tabela 3). O teor de lipideos das fracdes estudadas foi superior aos encontrados por
Nascimento et al. (2015) e por Rodrigues, Barbosa e Barbosa (2016) para farinha de BDPA
0,19% e 0,39%, respectivamente. O teor de lipideos em alimentos de origem vegetal € um
fator importante para a bioacessibilidade do p-caroteno (MULOKOZI; HEDREN;
SVANBERG, 2004), tendo em vista, que este micronutriente é lipofilico e a fase oleosa é
essencial para a sua incorporagcdo em micelas, e consequentemente, para a absorcdo pelos
seres humanos (FURR; CLARK, 1997).

O teor de proteinas diferiu (p<0,05) entre as granulometria estudadas, sendo mais
elevado na fracdo 3 da farinha de BDPA (Tabela 2). Os resultados observados para o teor de
proteinas no presente trabalho foram inferiores ao reportado por Shekhar, Mishra e
Buragohain et al. (2015) e por Amal e Ayman (2014), que verificaram teores de 4,5-5% de
proteina para farinha de BDPA. Por outro lado, para as farinhas de diferentes variedades de
BDPA apresentaram teores de proteinas que variaram de 0,55 — 5,78% (OLATUNDE et al.
2016). Segundo Rodrigues, Barbosa e Barbosa (2016), o aumento da massa média e o
acumulo de amido durante a geracdo do tubérculo podem contribuir para um menor teor de
proteina, e indiretamente, afetar o teor de proteinas da farinha e de produtos obtidos a partir
da BDPA. Além disso, a redugdo nos teores de proteinas também pode estar associado ao seu
envolvimento na reacdo de escurecimento ndo enzimatica durante o processo de secagem para
obtencdo da farinha (WANG; NIE; ZHU, 2016).

O teor de cinzas também foi influenciado pelas granulometrias estudadas e diferiram
estatisticamente (p<0,05) (Tabela 3). O teor de cinzas no alimento representa o seu conteido
mineral em batatas-doces foram identificados como minerais, célcio, fosforo, magnésio,
sodio, potassio, ferro, zinco e cobre (BOUWKAM, 1985). Os teores de cinzas nas fracfes
estudadas (Tabela 3) foram superiores ao reportado em outros estudos que acharam teores de
cinzas de 1,9% para farinha BDPA (granulometria de 300 um) (ADEYEYE; AKINGBALA,
2014), enquanto que valores entre 1,89- 3,87% foram reportados por Van Hal (2000).

O teor de carboidratos totais das diferentes granulometrias estudadas variou de
90,39%-91,16% e apresentou diferenca significativa (p<0,05) entre si (Tabela 3). Os valores
de carboidratos totais da farinha do presente trabalho foi ligeiramente superior ao reportado
por Fetuga et al. (2014) e Rodrigues, Barbosa e Barbosa (2016) que reportaram teor de
carboidratos totais na faixa de 83 a 91%.

Os principais monossacarideos e oligossacarideos presentes na batata doce s&o:
sacarose, glicose, frutose e maltose, no entanto, a sacarose € 0 agUcar majoritario presente
neste tubérculo (OLATUNDE et al, 2016, WANG; NIE; ZHU, 2016). Além disso, estes
acUcares sao principais responsaveis pelo seu gosto adocicado. Segundo Fetuga et al. (2014),
0 teor de carboidratos totais € um pardmetro importante para as propriedades funcionais da
farinha, pois quanto maior, em especial de sacarose, bem como de fibra, maior sera sua
solubilidade.

Quanto ao teor de fibras, as fracdes estudadas apresentaram de 1,32% a 2,77% (Tabela
3). Sequndo Wang, Nie e Zhu (2016), as fibras presentes na batata doce e seus derivados séo
compostas por polissacarideos ndo amilaceos, como celulose, lignina, hemicelulose e pectina.

Os valores reportados no presente trabalho estiveram abaixo do reportado por Ginting
e Yulfianti (2015), que encontraram 4,6 % de fibras para farinha de BDPA (177 pm),
enquanto que teores de 2,9 % e 2,67% foram reportados por Amajor et al. (2014) para
farinhas (200 pum) da variedade Centinnial e CIP 440293. Por outro lado, Trancoso-Reyes et
al. (2016) obtiveram teores de fibra de 2,10% para farinha de BDPA (250 pm).
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Na Tabela 4, estdo apresentados os resultados de carotenoides totais, retinol e vitamina
A, das fracOes de farinha de batata doce de polpa alaranjada (BDPA) com diferentes tamanhos
de particulas.

Tabela 4. Teores de carotenoides totais e vitamina A encontrados na farinha de BDPA, em
base seca.

Fracoes
1 2 3

Carotenoides 311,38 + 27,37 370,79 + 12,532 411,72 +8,54 2
totais (Mg/g)

Retinol 51,99 £0,43¢ 61,92 + 0,23 68,76 £ 0,492
(Mg /9)

Vitamina A 25,99 £0,27°¢ 30,96 + 0,33° 34,38+ 0,252
(LIEAR /g)

Os valores se referem a média e desvio-padrdo de uma triplicata. Médias na mesma
linha com letras diferentes diferem entre si no teste de Tukey (p<0,05),). Fracdo 1:150 mesh
(106 wm — maior que 75 um), Fragdo 2; 200 mesh (75 um - maior que 62um) e Fracdo 3: 250
mesh (62 pm — menor que 62 pm).

Com relagéo ao teor de carotenoides totais, observou diferenca significativa (p<0,05)
entre as granulometria estudadas e que quanto mais fina a farinha maior o teor de carotenoides
encontrado (Tabela 4).

Teor de carotenoide ligeiramente superior foi reportado por Amal e Ayman (2014)
para farinha de BDPA (granulometria de 150 pm) (4621,20 wg/g). Por outro lado, Nascimento
et al. (2015) e Fonseca et al. (2008) reportaram valores de carotenoides totais, 31,82 pg/g e
212,00 pg/g respectivamente. Teor de carotenoides pode ser afetado ndo sé pela mudanca de
variedade, mas também pelo ambiente em que foi cultivado, como clima e area geografica,
época de cultivo, pratica de plantio, colheita e pos colheita, grau de maturidade do vegetal e
métodos de estocagem, sendo assim, esses fatores sdo variacGes importantes para os teores de
carotenoides (RODRIGUEZ-AMAYA, 2010).

As fracOes estudadas apresentaram elevada atividade pro-vitaminica A (Tabela 4).
Nascimento et al. (2015) sugeriram que o consumo de 30g da farinha de BDPA estudada seria
o suficiente para suprir 18% da IDR recomendada de vitamina A para criancas de 1-3 anos.

Considerando a ingestdo diaria recomendada (IDR) do IOM (2010), que recomenda
para criancas de 0-12 meses e para criancas de 1-3 anos a ingestdo de 500 e 300 pg ERA/Ia,
respectivamente. E para gestantes e lactantes a ingestdo de 770 e 1.300pg ERA/ dia,
respectivamente. O consumo de 19,59, 11,69, 30g e 50g da fracdo 1 da farinha de BDPA
(com o menor teor de carotenoide entre as amostras estudadas) seria suficiente para suprir em
100% a IDR de vitamina A, criancas de 0-12 meses, criancas de 1-3 anos, gestantes e
lactantes, respectivamente.

Na Tabela 5, estdo apresentados os resultados de amido total, amido resistente, amido
hidrolisado e indice glicémico, das fracGes de farinha de batata doce de polpa alaranjada
(BDPA) com diferentes tamanhos de particulas.
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Tabela 5. Teores de amido total, amido resistente, amido hidrolisado e indice glicémico, das
diferentes granulometrias da farinha de BDPA, em base seca.

Fracoes
1 2 3
Amido total (%0) 77,40 £ 0,07 2 76,60 + 1,14 75,60+ 0,04 ©
Amido Resistente (%0) 11,96 + 1,252 4,37 +1,33°b 514 +0,16 °
Amido Hidrolisado (%) 88,04 95,63 94,85
indice Glicémico 43,08 2 43,042 42,892

Os valores se referem & média e desvio-padrdo de uma triplicata (exce¢do amido hidrolisado,
os quais foram obtidos por diferenca). Médias na mesma linha com letras diferentes diferem
entre si no teste de Tukey (p<0,05). Fragdo 1:150 mesh (106 pm — maior que 75 um), Fragdo
2; 200 mesh (75 pm - maior que 62um) e Fracdo 3: 250 mesh (62 um — menor que 62 um).

O amido é o carboidrato de maior concentracdo na batata doce, aproximadamente
80%, em base seca (ZHU; WANG, 2014). Em relacdo ao teor de amido total das fracOes
estudadas, verificou-se que houve diferenca significativa (p<0,05) entre as diferentes
granulometrias (Tabela 5). O teor de amido do presente estudo esteve de acordo com Singh,
Riar e Saxena (2008), que encontraram 74,5% de amido para em farinha de BDPA
(granulometria de 300 pm). Por outro lado, valores menores, 51,74% e 60,93 % para farinha
de BDPA foram reportados por Trancoso-Reyes et al. (2016) e Fetuga et al. (2014),
respectivamente.

O amido resistente refere-se a porcdo de amido que resiste a digestdo, a medida que
passa pelo tratogastrointestinal. O amido resistente um conjunto amplo e diversificado de
materiais e quatro tipos diferentes. Estes sdo Principalmente definido de acordo com as suas
caracteristicas fisicas e quimicas (NUGENT, 2005).

O amido resistente ¢ a fracdo de amido que ndo é hidrolisada para D-glicose no
intestino delgado dentro de 120 minutos apos ser consumido, mas que € sim fermentado no
célon. O amido resistente ndo pode ser digerido por quatro razGes: Sua estrutura molecular
compacta limita a acessibilidade de enzimas digestivas, diversas amilaseas, e explica a
resisténcia natural dos granulos de amido crus (HARALAMPU, 2000).

O amido pode ndo ser fisicamente bioaccessivel as enzimas digestivas como gréos,
sementes ou tubérculos.

U] Os proprios granulos de amido estdo estruturados de uma forma que impede

que as enzimas digestivas consiga hodrolisa-los (por exemplo, batatas cruas,
bananas ndo maduras e alta amilose Amido de milho) (NUGENT, 2005).

(1)  Os granulos de amido sdo rompidos pelo aquecimento em &gua, um processo
comumente conhecido como gelatinizacdo, que torna as moléculas totalmente
acessiveis para as enzimas digestivas (HARALAMPU, 2000). Entretanto, se
quando esse amido hidratado e rompido séo resfriados, eles formam cristais de
amido que sdo agora resistentes a digestdo enzimatica. Essa forma de amido
resistente apds retrogradacdo € encontrado em pequenas quantidades
(aproximadamente cerca de 5%) em alimentos

(1)  Amidos selecionados que foram quimicamente modificados por esterilizagdo
ou cruzamento, e ndo podem ser hidrolisados por enzimas digestivas (LUNN;
BUTTRISS, 2007).

O amido resistente chama a atencdo por promover beneficios a salde e por ter
propriedades funcionais (SAJILATA; SINGHAL; KULKARNI, 2006). Podemos citar
algumas doencas em que o consumo de amido resistente na dieta pode obter efeito preventivo
de, diabetes (controlando a resposta glicémica) e céncer de colo. Alkm de melhorar o
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funcionamento do intestino, reduzir a incidéncia de doengas cardiovasculares (controla o
colesterol e ftriglicerideos), da obsidade (aumenta a saciedade) e osteoporose (aumento na
asborcdo de micronutrientes como o calcio) (GRABITSKE; SLAVIN, 2009).

O teor de amido resistente foi diferente (p< 0,05) nas fracGes de farinha de BDPA
estudadas (Tabela 5), sendo que o maior teor foi obtido na amostra da fracdo 1, seguido da 2 e
3, que ndo difeririam entre si.

Trancoso-Reyes et al. (2016) avaliaram o amido resistente para farinha de BDPA (250
um) e reportaram 3,38 %, ou seja, valor inferior a0 encontrado para todas as amostras de
farinha no presente estudo. Pereira e Leonel (2014) avaliaram o amido resistente em diversas
farinhas comerciais de mandioca, classificadas na granulometrias, fina, grosseira, media e
granulada. Os teores de amido resistente presente variaram de 0, 19 a 2,21 % e ndo foi
estabelecida uma relacdo direta com o tamanho da particula e a quantidade de amido
resistente presente nas farinhas. Os valores encontrados de amido resistente nas fracOes de
farinha de BDPA (Tabela 5) foram superiores ao de outras farinhas comumente presentes na
dieta brasileira, como a farinha de mandioca.

O teor de amido resistente da fracdo 1 foi semelhante ao de fontes reconhecidas deste
composto funcional. Tribess et al. (2009) reportaram teor médio de amido resistente de 10% a
41%, em farinha oriunda de diferentes variedades de banana verde.

O consumo médio de amido resistente (AR), na América Latina e Europa que é de 3
6g/dia e comparar com de outra regido como a Asia que o consumo de AR é de 8-19g/dia
(BEZERRA et al., 2013). Logo, considerando que o teor de amido resistente presente na
amostra de 106 pm de farinha de BDPA foi de 11%, o consumo diario de uma porcdo de 28g
de farinha de BDPA, seria suficiente para supri o consumo médio/dia de AR na América
Latina e Europa. Enquanto que, para suprir a média de consumo diario de AR na Asia, uma
porcao de 73 g de farinha de BDPA seria o suficiente.

indice glicémico (IG) é a escala utilizada que mede a liberacio de glicose no sangue,
apo6s o consumo de alimentos ricos em carboidratos que sdo facilmente hidrolisados pelas
enzimas digestivas. Com base nisso, os alimentos podem ser classificados com IG inferior a
55 recebem a classificagdo de ‘“baixo IG”, sendo assim a liberagdo da glicose na corrente
sanguinea € mais lenta. Alimentos com IG entre 56 e 69 recebem a classificagdo de “médio
IG” e acima de 70 “alto indice glicémico” (BRAND-MILLER et al., 2003).

As fracGes de farinhas de BDPA estudadas apresentaram resultados de IG inferior a
50, sendo todas classificadas como de baixo IG, sugerindo que estes ingredientes podem ser
utilizados na elaboragé@o de diferentes produtos com o objetivo de reduzir o IG dos mesmos.

Bahado-Singh et al. (2011) estudaram o efeito do tipo de processamento (fervura,
fritura, assada e grelhado) no indice glicémico de 10 variedades de batata doces comumente
consumidas na Jamaica. Observou-se que 0 processo de cozimento apresentou IG baixo para
todas as variedades variando entre 41-50, no processo de fritura as batatas variaram entre
médio IG (56-69) e alto IG (>70) com resultados entre 63-77, para as que foram assadas as
variedades apresentaram todas com alto IG (>70) o mesmo aconteceu para as que foram
tostadas. Por tanto foi verificado que o método de preparo dos alimentos tem impacto
significativo no 1G de batatas-doces jamaicanas. E que o consumo por fervura pode reduzir o
IG e minimizar os riscos de picos de glicose sérica.

Rolim et al. (2011) estudaram o efeito do IG em pdes formulados com farinha de
batata Yacon, e percebeu que conforme aumentava a porcentagem de farinha de batata yacon
na formulacdo dos pées o IG era reduzido, com 6% de farinha de batata Yacon o IG foi de 59
e com 11% de farinha de batata yacon o IG foi de 42.

As cinéticas da digestibilidade in vitro do amido da farinha de BDPA, fragbes 1, 2 e 3,
estdo apresentadas na Figura 12.
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Figura 12. Cinética da hidrolise in vitro do amido da farinha de BDPA, fracdes 1, 2 e 3.

A constante cinética (k) das farinhas de BDPA, que reflete a taxa de hidrolise no
estagio final, apresentaram os seguintes valores 0,80, 1,88 e 1,28 para as fracdes 1, 2 e 3,
respectivamente. E para cada granulometria também obteve-se um valor em porcentagem de
amido hidrolisado no equilibrio apds 180 minutos de digestdo ou sua extensdo maxima de
hidrolise (C) de 65,26%, 67,14% ¢ 64,88%, respectivamente.

Chung et al. (2008) encontraram valores de k maiores, entre 4,0 a 6,7 e C menores
entre 33,1 a 43,1%, em seu estudo com amostras de farinhas de ervilha, lentilha e gréo-de-
bico com granulometria de 125 pm.

Frei, Siddhuraj e Becker (2003) estudaram o0 comportamento cinético de
digestibilidade in vitro do amido de seis amostras de arroz submetidas aos tratamentos de
retrogradacdo e de cozimento. Estes autores reportaram valores de k entre 0,129 para a
cultivar de arroz Karaya retrogradado e 0,021 para cultivar Milagrosa também retrogradada.
Os valores de C variaram entre 85,4% para cultivar Karaya cozida e 35,0% para a cultivar
Bagoean retrogradada. Shumoy e Raes (2017) para panquecas elaboradas com farinhas de
Teff encontraram k, entre 0,018 a 0,085 para panquecas, e C entre 93,7 a 144%.

A utilizacdo da farinha de BDPA se caracteriza como um potencial produto para
pessoas que desejam controlar o peso, manter uma dieta mais saudavel e uma alternativa do
uso dessa farinha em produtos lacteos do modo que individuos que possuem Diabetes possam
consumi-lo como uma alternativa de sobremesa, pois 0 consumo ndo gera picos de liberacéo
de glicose, sendo liberada de forma mais gradativa e vagarosa na corrente sanguinea.

Na Tabela 6, estdo apresentados os resultados de capacidade antioxidante para as
diferentes fracfes de farinha de BDPA estudadas.
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Tabela 6. Capacidade antioxidante pelos métodos de DPPH e FRAP, teor de compostos
fendlicos totais de farinha de BDPA (b.s.).

Fracoes
1 2 3

FRAP 595,57 + 16,50 583,57 £ 25,692 580,56 + 5,03 P
(umol TE/Q)

DPPH 41,23+0,012 41,26 £0,012 41,27 £0,012
(umol ET/g)

Fendlicos 40,74 £1,94 2 39,18+ 2,132 40,37 £0,562
Totais

(mg GAE/g)

Os valores se referem a média e desvio-padrdo de uma triplicata (excecdo para fibras e amido
hidrolisado, o0s quais foram obtidos por diferenca). Médias na mesma linha com letras
diferentes diferem entre si no teste de Tukey (p<0,05). Fracdo 1:150 mesh (106 um — maior
que 75 pum), Fracdo 2; 200 mesh (75 pum - maior que 62um) e Fracdo 3: 250 mesh (62 um —
menor que 62 pm).

FRAP e DPPHH- Micromolar equivalente a Trolox por grama de amostra seca.

FT- fendlicos totais (mg equivalente a acido galico por grama de amostra seca).

Os resultados de capacidade antioxidante estdo apresentados na Tabela 6, onde foram
verificados diferencas significativas (p<0,05) nos resultados de FRAP em que 0s maiores
resultados estiveram presente na fracdo 1 e ocorreu um decréscimo nos resultados de FRAP,
conforme o tamanho de particula também diminuiu. Quanto aos resultados de DPPH e
Fenolicos totais ndo houve diferenca significativas entre as amostras.

O interesse por antioxidantes naturais tem aumentado consideravelmente nos ultimos
anos devido aos seus efeitos benéficos da prevencdo e reducdo do risco de varias doencas
(SIGER et al, 2012). Carotenoides sdo exemplos de antioxidantes que se destacam como
protetores importantes contra doencas e fendmenos provocados pelo envelhecimento,
causados por oxidantes (SOWMYA; SCHINDRA, 2012).

Bressiani et al. (2017), ao estudarem o efeito dos diferentes tamanhos de particulas no
contetdo de fendlicos totais, observaram diferenca significativa entre os trés tipos de tamanho
de farinha diferentes (fino, médio e grosseiro) onde obteve 3,06 mg GAE/100g, 2,23 mg
GAE/100g e 2,11 mg GAE/100g. Tang, Cai e Xu (2015), estudou o efeito da tratamento
térmico na atividade antioxidante de diversas variedade de batata doce, entre elas avaliou a de
BDPA. Obteve resultados de DPPH entre 10,97 pmol TE/g para amostras assadas a 230 °C
por 30 minutos e 26,75 pmol TE/g cozidas a 100 °C por 30 minutos. Acredita-se que 0
tratamento térmico aplicado pode ter diminuido a capacidade antioxidante (DPPH) das
amostras.

Donato-Pestana et al. (2012) avaliaram capacidade antioxidante de gquatro variedades
de BDPA, e obteve resultados de fenolicos totais entre 2,05 mg GAE/100g a 0,96 mg
GAE/100g. Para os resultados de DPPH encontrados foram, o maior resultado esteve entre
20-25 mM trolox/100g e o menor resultado esteve entre 5-0 mM trolox/100g. Rodriguez-
Amaya (2010) descreveram como sendo 0s carotenoides um responsavel pela capacidade
antioxidante em alimentos.

Outra relacdo possivel com a capacidade antioxidante na batata doce € a presenca de
acido fendlicos (TEOW et al., 2007). Kuan, Thoo e Siow (2016) encontraram resultados de
fendlicos toais em BDPA ao avaliar a capacidade antioxidante de BDPA, ap0s dois diferentes
tipos de processos térmicos de desidratacdo, chegando aos seguintes resultados 56,5 mg
GAE/100g e 139,0 mg GAE/100g. Resultados bem superiores ao encontrado no presente
estudo.
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Cor é um parametro importante em alimentos in natura e processados, porque pode se
obter através da cor informacbes referentes a nutrientes, frescor do alimento, tipo e
intensidade do processamento. A cor tambem & muito importante na percepcdo sensorial dos
consumidores em relacdo aos alimentos (COULTATE, 2009).

Na Tabela 7, estdo apresentados os resultados dos parametros de cor das diferentes
fracbes de farinha de batata doce de polpa alaranjada (BDPA) com diferentes tamanhos de
particulas.

Tabela 7. Determinacdo dos parametros de cor das diferentes fracdes de farinha de BDPA.

Fracoes
1 2 3
L 65,04 + 0,69 © 75,87 +£0,79P 78,61+ 0,74 2
a 23,07 £ 0,352 15,71+ 0,22 P 13,14 +0,17 ¢
b 40,04 + 0,58 @ 31,42 +0,38"P 27,75+ 0,40 ¢
c* 46,19 + 0,68 @ 35,03+ 0,44 P 30,81 +0,42°¢
Hue 66,72 + 0,06°¢ 70,48 + 0,08 71,76 + 0,432

Os valores se referem a média e desvio-padrdo de uma triplicata. Médias na mesma linha com
letras diferentes diferem entre si no teste de Tukey (p<0,05). Fra¢do 1:150 mesh (106 um —
maior que 75 um), Fracdo 2; 200 mesh (75 pm - maior que 62um) e Fracdo 3: 250 mesh (62
um — menor que 62 pum). C* refere-se ao croma; Hue = Angulo Hue.

A diferenca de cor das fracGes verificada visualmente pode ser comprovada com a
analise de cor instrumental, tendo em vista que as coordenadas colorimétricas das fracdes de
farinha de BDPA (Tabela 7) apresentaram diferenca significativa (p<0,05).

A fracdo 3 foi a que apresentou maior luminosidade (L), ou seja, foi a mais clara,
seguida da fracdo 2 e 3 (Tabela 1). A fracdo 1, apresentou maiores valores para a coordenada
a* e b*, sinalizando que esta amostra apresentou maior intensidade da tonalidade vermelha e
amarela da cor, que refletiu no maior valor de Croma (C*) (Tabela 1). Os valores da
coordenada a e b, bem como o C*, diferiram entre as fracbes estudadas (p<0,05) e
aumentaram a medida que houve reducdo da granulometria das fracbes (Tabela 1).

O efeito da granulometria nas coordenadas colorimétricas também foi reportado por
Ahmed et al. (2014), que estudaram o efeito do tamanho de particula na cor da farinha de
abobora 74 a 841 pum e reportaram a redugdo da coordenada a* da cor a medida que a
granulometria da farinha diminuia.

Os resultado de saturacdo de cor (C*), obtiveram diferenca significativa em todas as
amostras, mostrando que a diminuicdo da granulometria, diminui consideravelmente a
saturacdo da cor (C*). Ja para o angulo Hue, os resultados aumentaram de acordo com a
diminuicdo da granulometria, sendo assim o maior valor de angulo hue foi encontrado na
fracdo 3, com menor granulometria.

Carvalho et al. (2014) realizaram andlise de cor para farinha de BDPA (0,5 mm) e
observaram L, C* e Angulo Hue no valores de 81, 31 e 64, respectivamente. Ahmed et al.
(2014) estudaram a efeito do tamanho de particula na cor da farinha de abobora, foram
estudados os tamanhos (841 um, 595 pm, 297 pum, 149 um e 74 pum), o comportamento foi
bem semelhante ao representado na tabela 2, onde valor de a* diminuiu a medida que o
tamanho de particula também reduzia. Nzamwita, Duodu e Minnar (2017) avaliaram o efeito
da adicdo de farinha de BDPA na farinha de trigo em diversas proporcGes, na coloracdo da
mistura. Com a adicdo da farinha de BDPA houve o aumento de coordenada a* e b* de forma
significativa. Por outro lado a adicdo da farinha de BDPA fez com que a ocorresse a
diminuicdo da coordenada L*, diminuindo a luminosidade da mistura. A saturacdo de cor
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(C*) aumentou com a adicdo da farinha de BDPA assim como também houve o aumento do
angulo Hue.

Na Figura 13 estdo apresentados os Petit Suisse formulados com diferentes percentuais
de farinha de BDPA, foram utilizadas as fracGes 2 e 3, devido ao o maior teor de carotenoides
totais apresentados, e também, porque foram as com menor granulometria, fato que facilitou a
incorporacdo no Petit Suisse.

‘
Figura 13. Petit Suisse elaborado com 0, 5, 7,5 e 15 % de farinha de batata doce
alaranjada fracéo 3 (A) e fracdo 2 (B).

B

A intengdo de adicionar a farinha de BDPA ao Petit Suisse era a obtencdo de um
produto final com um coloracdo agradavel, sem a adicdo de nenhum corante artificial.

Na Tabela 8, estdo apresentados os resultados da analise de cor para os Petit Suisse
elaborados com a fracdo 2 e 3 da farinhas de BDPA.
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Tabela 8. Analise Optica, realizada no Petit Suisse adicionado de farinha de BDPA das

fragOes 2 e 3.
(%) de retinol adicionado ao Petit Suisse
0% 5% 7,50% 15%
Fracédo 3
88,35+ 0,422 84,95 + 0,35 % 84,38+ 0,32 © 81,45+ 0,21°¢
a -1,37+0,11 9 230+05°¢ 3,52 +0,23P 569+0,052
b 13,27 £ 0,059 1561+05¢ 16,44 + 0,16 P 17,85+ 0,08 2
C* 18,22 +1,434 36,06 £8,87°¢ 57,80+4,39> 101,51+1,122
IB 82,29+ 0,30 78,2+ 0,63° 77,05+ 0,36 ¢ 73,64 +0,21 9
Hue -93,45+0,4149 90,68 + 0,27 ¢ 86,57 £ 0,27 P 80,35+ 0,232
AE - 131,91+0/41¢% 134,23 £0,27°  80,71+£0,27°
Fracédo 2
L 86,60 + 0,03 2 84,36 +1,85°P 82,02+ 0,31 ° 79,66+ 0,20 ©
-0,47 £ 0,029 2,83+0,17°¢ 3,93+0,10° 6,42+0,102
b 14,85 + 0,05 9 16,34 + 0,09 ¢ 17,06 + 0,08 ° 18,85+ 0,132
C* 6,98 + 0,28 ¢ 46,30 £ 2,58 °¢ 67,03+ 1,5P° 120,96 + 2,65 2
IB 79,99 £ 0,02 2 77,17 +£1,22°b 74,91 +0,22°¢ 71,54 +0,124¢
Hue -97,98 + 0,04 d 89,08 £ 0,822 85,58 +0,31° 79,10+ 0,22°¢
AE - 206,19 +1,82¢2 177,91 +0,31b 174,61+0,22°¢

Os valores se referem a média e desvio-padrdo de uma triplicata. Médias na mesma
linha com letras diferentes diferem entre si no teste de Tukey (p<0,05). Fracdo 2; 200 mesh
(75 pm - maior que 62um) e Fracdo 3: 250 mesh (62 pum — menor que 62 pum).

C* refere-se ao croma; IB = indice de Brancura; Hue = Angulo Hue; AE = variacio total da
cor.

Foram realizada a andlise de cor para o Petit Suisse adicionado das fracbes 2 e 3 de
farinha de BDPA, os parametros analisados foram L, a*, b*, C* e Hue. As duas formulagdes
tiveram comportamentos parecidos em relacdo as variag0es dos teores dos parédmetros
avaliados. Foi possivel observar uma diminuicdo significativa do pardmentro L nas duas
formulagbes de Petit Suisse, a medida que aumentava a porcentagem de farinha adicionada,
mostrando que com a adicdo da farinha o Petit Suisse diminuia a sua brancura. Quanto aos
parametros a*, b* e C* as duas formulagbes tiveram comportamentos iguais conforme ia
aumentando o teor de farinha de BDPA adicionada maior eram seus valores. Para 0s
parametros IB, Hue e AE as duas formulagdes também tiveram comportamentos iguais
conforme aumentava a porcentagem de farinha de BDPA adicionada menores eram seus
valores, mostrando que a amostra recebia uma coloracdo mais escura com a 0 aumento de
farinha de BDPA adicionado. Os valores do angulo Hue nas amostras de Petit Suisse se
comportaram sempre aumentando a sua tonalidade vermelha, jA que quanto mais proximo ao
angulo O° maior e a intensidade da cor vermelha.

Como ndo existem estudos avaliando a aplicacdo de farinha de BDPA em produtos
lacteos, porém a farinha de BDPA ¢ bastante aplicada na panificacéo.

Ginting e Yulifianti (2015) avaliaram a aceitagdo sensorial de um macarrdo
desenvolvido com 40% de farinha de BDPA adicionada a mistura tradicional de farinha de
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trigo para a obtencdo de massas, e observou uma maior aceitagdo para as massas em que
houve a adicdo de farinha de BDPA. Nzamwita, Duodu e Minnar (2017) relacionaram o
valores de L, a*, b*, C* e Hue com o teor de carotenoides na formulagdo de pdes. Os autores
reportaram que L apresentou correlagdo negativa com 0 que diz respeito ao teor de
carotenoides, uma vez que a maior adicdo de farinha de BDPA na formulacdo de pées,
aumentava o teor de carotenoides, porém diminuia o valor de L. Os parametros a* e b* e C*
apresentaram correlagdo positiva com os teores de carotenoides presentes na formulagcdo, uma
vez que quanto maior o teor de farinha de BDPA adicionada a formulagdo de pées, maior
dessas coordenadas colorimétricas.

Na Tabela 9, estdo apresentados os resultados de pH realizada no Petit Suisse
adicionado de farinha de BDPA, fracdes 2 e 3.

Tabela 9: pH das amostras de Petit Suisse elaboradas com farinha de BDPA, fragdes 2 e 3.
(%) de retinol adicionado ao Petit Suisse

0% 5% 7,50% 15%
Fracao 2
pH 4,64+0,16 2 453+0,052 457+0,112 453+0,112
Fracédo 3
pH 4,57 +0,052 450+0,102 4,60+0,102 4,63+0,112

O valor de pH das amostras de Petit Suisse elaboradas com ndo apresentou diferenca
significativa (p>0,05) entre as diferentes porcentagens de farinha de BDPA, fracbes 2 e 3,
adicionadas ao Petit Suisse. Muryama et al. (2006), Cardarelli et al. (2008) e Pereira et al.
(2016) encontraram valores de pH 4,5, 4,4, 4,7, respectivamente em Petit Suisse. Valores
proximos ao encontrado no presente estudo.

Estes resultados sugerem que a adicdo das farinhas de batata doce nas concentracfes
estudadas ndo afetou o pH dos Petit Suisse estudos, ndo comprometendo a identidade do
produtos.
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CONCLUSAO GERAL

Com base nos resultados do presente trabalho foi possivel concluir:

v

v

Houve diferenca significativas na composicdo centesimal, exceto proteinas e amido
total, para todas as amostras de granulometrias diferentes (fracdo 1, 2 e 3).

O teor de carotenoides totais houve diferenca entre as fracdes, sendo a fracdo 3 com o
maior teor de carotenoide, o comportamento do teor de carotenoides teve relacdo
direta com o tamanha de particula, teve um aumento no teor de carotenoides conforme
a reducdo do tamanho de particula. Para o amido resistente houve diferenca na fracdo
1 que obteve o maior teor de amido resistente entre as fracOes. Para a analise de
antioxidante, somente para a capacidade antioxidante FRAP houve diferenca entre as
amostras.

O teor de carotenoide totais encontrado nesse estudo foi bastante significativo,
podendo considerar que o consumo de 24 g da farinha de fracdo 1, 20 g da farinha de
fracdo 2 e 18 g da farinha de fracdo 3, sdo suficientes para suprir 100% da IDR de
vitamina A. Com isso essas fracbes podem ser consideradas como um ingrediente em
potencial para as formulacbes de produtos que contenham, que seja fonte ou ricos em
vitamina A.

O estudo mostrou que ndo houve uma relacdo direta com o tamanho da particula em
relacdo aos teores de composicdo centesimal, uma vez que em diversos estudos
relataram o mesmo, onde ndo havia uma relacdo direta do aumento ou diminuicdo de
um nutriente, de acordo com o aumento ou diminuicdo das particulas.

O estudo também mostrou o grande potencial da farinha de BDPA a adi¢édo de cor no
Petit Suisse elaborado com essa farinha.
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