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Resumo

O presente estudo tem por objetivo determinar as caracteristicas fisico-quimicas do extrato in
natura e farinha da batata doce roxa ao longo de 30 dias. As amostras foram divididas em El
(Extrato in natura), Fo (Farinha dia zero) e Fso (Farinha dia 30). Para elaboracdo do El as
batatas passaram por protocolos de higienizacdo e foram submetidas a trituracdo no
multiprocessador, j& as amostras Fo e Fso seguiram o mesmo processo de higienizagdo e foram
submetidas ao processo de secagem a 60°C por 24 horas. Foram analisadas quanto aos
parametros fisico-quimicos: Teor de umidade, cinzas, lipideos, Soélidos Soluveis Totais
(°Brix), pH e acidez. Quanto as analises fisico-quimicas obtiveram-se, Teor de agua da El
(70,4%) foi maior em relacdo as amostras Fo (9,72%) e Fzo (10,76%). As cinzas El (0,036%),
Fo (0,099%) e Fzo (0,157%). Os lipideos EI 0,95, Fo 0,31 e Fzo 0,29, caracterizando-as com
baixo teor lipidico. Os SST (°Brix) El 3,46°Brix, Fo 9,1°Brix e Fz05,16°Brix. Os valores de pH
El 6,62, Fo 6,5 e F3 6,2. Acidez El 0,30%, Fo 1,01% e Fso 0,95%. As analises realizadas
obtiveram resultados satisfatorios com éxito no desenvolvimento e andlise do produto. De
acordo com os resultados é possivel observar que as amostras Fo e F3o sS40 uma alternativa a
serem utilizadas em produtos alimenticios como, bolos, paes, biscoitos, e outros, a fim de
melhorar a qualidade nutricional e testar novas tecnologias alimentares.

Palavras-chave: Tecnologia de alimentos; Alimento funcional; Nutrigdo; Alimentos

organicos.

Abstract

The present study aims to determine the physical and chemical characteristics of the fresh
extract and flour of the purple sweet potato over 30 days. The samples were divided into El
(Extract in natura), FO (Flour day zero) and F30 (Flour day 30). To prepare the El, the
potatoes went through hygiene protocols and were subjected to grinding in the
multiprocessor, whereas samples FO and F30 followed the same hygiene process and were
subjected to the drying process at 60°C for 24 hours. Were analyzed for the physical-chemical
parameters: Moisture content, ash, lipids, Total Soluble Solids (°Brix), pH and acidity. As far
as the physical-chemical analyzes were obtained, EI water content (70.4%) was higher in
relation to samples FO (9.72%) and F30 (10.76%). Ashes EI (0.036%), FO (0.099%) and F30
(0.157%). Lipids EI 0.95, FO 0.31 and F30 0.29, characterizing them with low lipid content.
The SST (°Brix) EI 3.46°Brix, FO 9.1°Brix and F30 5.16°Brix. The pH values are El 6.62, FO
6.5 and F30 6.2. Acidity EI 0.30%, FO 1.01% and F30 0.95%. The analyzes carried out
obtained satisfactory results successfully in the development and analysis of the product.
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According to the results, it is possible to observe that samples FO and F30 are an alternative to
be used in food products such as cakes, breads, cookies, and others, in order to improve
nutritional quality and test new food technologies.

Keywords: Food Technology; Functional food; Nutrition; Organic food.

Resumen

El presente estudio tiene como objetivo determinar las caracteristicas fisicas y quimicas del
extracto fresco y la harina de la batata morada durante 30 dias. Las muestras se dividieron en
El (Extracto in natura), FO (Harina dia cero) y F30 (Harina dia 30). Para preparar el El, las
papas pasaron por protocolos de higiene y se sometieron a molienda en el multiprocesador,
mientras que las muestras FO y F30 siguieron el mismo proceso de higiene y se sometieron al
proceso de secado a 60°C durante 24 horas. Se analizaron los pardmetros fisico-quimicos:
contenido de humedad, cenizas, lipidos, sélidos solubles totales (Brix), pH y acidez. En
cuanto a los andlisis fisico-quimicos obtenidos, el contenido de agua EI (70.4%) fue mayor en
relacién con las muestras FO (9.72%) y F30 (10.76%). Cenizas El (0.036%), FO (0.099%) y
F30 (0.157%). Lipidos EI 0.95, FO 0.31 y F30 0.29, caracterizandolos con bajo contenido de
lipidos. EI SST (°Brix) El 3.46°Brix, FO 9.1°Brix y F30 5.16°Brix. Los valores de pH son El
6.62, FO 6.5y F30 6.2. Acidez EI 0.30%, FO 1.01% y F30 0.95%. Los anélisis realizados
obtuvieron resultados satisfactorios con éxito en el desarrollo y analisis del producto. Segln
los resultados, es posible observar que las muestras FO y F30 son una alternativa para ser
utilizadas en productos alimenticios como pasteles, panes, galletas y otros, con el fin de
mejorar la calidad nutricional y probar nuevas tecnologias alimentarias.

Palabras clave: Tecnologia de alimentos; Comida funcional; Nutricion; Alimentos organicos.

1. Introducéo

A industria alimenticia brasileira é uma das que mais investem em tecnologia de novos
produtos. A producdo de farinhas a partir de frutas, hortaligas e tubérculos ndo convencional
no beneficiamento de alimentos vem sendo amplamente estudada como uma alternativa de
producdo de alimentos que promovam beneficios nutricionais associados a manutencdo da
salde (Castro et al., 2017).

A tecnologia de alimentos é o elo entre a producdo e o consumo dos mesmos e

sustenta-se de sua manipulacédo, elaboragdo, preservacdo, armazenamento e comercializag&o,
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para que possa atingir um bom rendimento. Esta ciéncia deve estar profundamente ligada aos
métodos e processos da producdo agricola (Gava et al., 2009).

Os alimentos funcionais sdo considerados aqueles que alem das suas propriedades
nutricionais, possuem uma ou mais fungdes benéficas ao organismo e que proporcionem
melhorias ao estado de salde. Apresentam componentes ativos capazes de prevenir e ou
reduzir o risco de doencas cardiovasculares, hipertensdo, diabetes, céancer, problemas
intestinais, inflamatdrios e Alzheimer (Dos Santos et al., 2019).

As Plantas alimenticias ndo-convencionais (PANC’s) sdo consideradas como fontes
alimentares que conferem nutrientes essenciais a dieta saudavel e na grande maioria, possui
um potencial funcional. Se desenvolvem em ambientes naturais e sem a necessidade de
insumos e do derrubamento de areas novas, a exemplo, batata doce roxa (Ipomea batatas
Lam.) (Barreira et al., 2014).

A batata doce roxa (Ipomoea batatas Lam.) é considerada uma raiz e caracteriza-se
pelos seguintes aspectos, rusticidade, facilidade de cultivo, adaptacdo a diferentes tipos de
clima e solo sendo tolerancia & seca. E oriunda do grupo das hortalicas, sendo de facil acesso,
0 que contribui economicamente para o0s paises em desenvolvimento onde a variedade de
alimentacdo para a populacao ainda é escassa (Silva et al., 2010; Vizzotto, 2018).

Sendo esta a prevaléncia de consumo nas familias de baixa renda e que buscam um
plantio organico. E um alimento de facil acessibilidade, podendo ser um excelente ingrediente
em outras preparacOes diversificadas (Amaro et al., 2017).

Alimento orgéanico é um termo utilizado para produtos que sdo produzidos atendendo
as normas da producgdo organica e que estdo certificados por uma estrutura e ou autoridade de
certificacdo. A agricultura organica se baseia na ndo aplicacéo de insumos externos. A fim de,
aplicar métodos que visem a reducgdo, aos riscos da contaminacdo do ar, solo e gua. Sinais
tem sido observado com relagdo & mudanca de habito alimentar entre os brasileiros,
evidenciando uma maior demanda por produtos orgéanicos. Esses produtos estdo mais
evidentes e a populacdo mais consciente do uso de alimentos livres de defensivos quimicos
(Borguini, 2006).

Diante da procura por alimentos com alto valor nutritivo, funcional e de facil acesso,
0 presente estudo tem por objetivo determinar as caracteristicas fisico-quimicas do extrato in
natura e farinha da Batata doce roxa (Ipomoea batatas Lam.) com intuito de testar sua
aplicabilidade a fins culinarios industriais.
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2. Metodologia

Para realizacdo do estudo foram utilizadas batatas de polpa e casca roxa, fornecidas
por agricultor do Sitio Camuca localizado no Municipio de Sao Sebastido de Lagoa de Roca,
municipio da Regido Metropolitana de Esperanca-PB. Para o desenvolvimento do estudo,
foram utilizados aproximadamente 5 Kg (quilos) da Batata doce roxa (Ipomoea batatas Lam.)
organica, as quais foram submetidas a processamento in natura e processo de secagem a 60
°C para obtencdo da farinha, sendo avaliadas nos tempos O (zero) e 30 (trinta), sendo
denominadas: El (Extrato in natura), Fo (Farinha dia 0) e F3o (Farinha 30 dias) como
demonstrado na Figura 1.

Figura 1 - Batata doce roxa organica Ipomoea batatas Lam.

O trabalho foi realizado nos Laboratérios de Técnica e Dietética, Bromatologia e
Farmacologia, Microbiologia e Imunologia pertencentes ao Centro Universitario
UNIFACISA, localizada no Municipio de Campina Grande, Paraiba. O presente estudo foi
realizado em triplicata e trata-se de uma pesquisa do tipo quantitativa, experimental e

comparativa.

Obtencéo do extrato in natura da Ipomoea batatas Lam.

As batatas foram higienizadas e sanitizadas em submersdo em 1 litro de agua com 2
gotas de solucdo de hipoclorito de sddio, em uma bacia transparente, de plastico com medidas
aproximadas de 15x44, capacidade para 11 Litros, por 10 minutos de remolho. Em seguida, as
batatas foram lavadas em agua corrente para retirar o produto utilizado, foram secas por
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folhas de papel proprio para utilizagdo em unidades de alimentagdo. Foram cortadas em chips
com aproximadamente 1 (um) centimetro de espessura, cortadas em quadrados e processados
no multiprocessador All in one citrus preto (Mondial®, Brasil) com capacidade 1,2 Litros,
127 Volts por aproximadamente 5 minutos demonstrado na Figura 2. O produto processado in
natura foi armazenado em embalagem plésticas de polietileno e permaneceu até 0 momento

das analises fisico-quimicas mantida refrigerada a 6° C.

Figura 2 - Ipomoea batatas Lam. in natura.

Fonte: Arquivo pessoal do autor (2019).

Obtencéo da farinha da batata doce roxa (Ipomoea batatas Lam.)

As batatas foram higienizadas em submersdo em 1 litro de agua com 2 gotas de
solucdo de hipoclorito de sodio, em uma bacia transparente de plastico, com medidas
aproximadas de 15x44, capacidade para 11 Litros, por 10 minutos de molho. Em seguida, as
batatas foram lavadas em agua corrente para retirar o produto utilizado e secas por folhas de
papel proprio para utilizagdo em unidades de alimentacdo. Apds esse procedimento as batatas
foram cortadas em chips com aproximadamente 2 (dois) milimetros de espessura, levadas ao
desidratador de alimentos residencial, Pratic Dryer 127 Volts anal6gico, por
aproximadamente 24 horas a uma temperatura de 60 °C como demonstrado nas Figuras 3 e 4.
Logo depois os chips foram retirados da maquina e processados no multiprocessador All in
one citrus preto (Mondial®, Brasil) com capacidade 1,2 Litros, 127 Volts por
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aproximadamente 5 minutos. Ao término o produto foi colocado sob uma peneira tela plastico
185 mm e foi peneirado até a obtengdo da farinha sem residuos decorrentes do processamento
do produto. Em seguida parte da farinha, 200 gramas foi utilizada para realizacdo das anélises
correspondentes a amostra Fo. A parte restante, foi armazenada em embalagem de polietileno
laminado para que a conservagdo fosse mais duradoura e assim, seguiu armazenada por trinta
dias em temperatura ambiente e nesse prazo foram realizadas novamente as analises fisico-

quimicas.

Figura 3 - Chips da Ipomoea batatas Lam.

Fonte: Arquivo pessoal do autor (2019).

Figura 4 - Processo da secagem da Ipomoea batatas Lam.

Fonte: Arquivo pessoal do autor (2019).
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Caracterizacéo Fisico-Quimica Do Extrato in natura e da farinha da Ipomoea Batatas

Lam.

O extrato in natura e a farinha da batata doce roxa foram caracterizados quanto aos
parametros: Teor de agua (%), Cinzas (%), Lipidios (%), SST, Acidez titulavel (AT) e pH.

O teor de agua foi determinado pelo método de secagem das amostras em estufa a
105°C até peso constante, segundo metodologia descrita por IAL (2008).

A quantidade de cinzas foi determinada através da incineracdo da amostra em mufla
aquecida a 550 °C, até a obtencdo de um residuo isento de carvdo, com coloragdo branca
acinzentada, segundo metodologia descrita por IAL (2008).

A determinacdo do teor dos lipidios foi realizada segundo o método proposto por
Folch, Lees e Stanley (1957), o qual utiliza como solvente extrator a mistura de cloroférmio:
metanol (2:1, v/v). Onde, 2g da amostra foi homogeneizada em agitador com 30 ml de
solucdo cloroférmio/metanol (2:1). Em seguida, houve a filtragem de com papel de filtro,
adicionando 20% do volume filtrado de solucdo de Sulfato de Sddio 1,5 %, houve a agitacédo
com cuidado para que ndo ocorresse a saponificacdo dos lipidios, para separacdo das fases
polar e apolar. A porgdo polar foi descartada, submetendo a 5 ml do volume restante a

evaporacdo em estufa a 105°C, até volatilizacdo dos reagentes. Aplicando a equacéo 1.

P1x Vb x 100 Equacdo (1)
Vax P2

Em que:

P1= Peso do Béquer final — inicial

P2= Peso da amostra

Va=5ml

Vb= Volume da porcentagem do filtrado

O teor de Sélidos Soluveis Totais foi determinado através de leitura direta da amostra
em refratdbmetro portatil, modelo RT-32 (escala de 0 a 32°Brix), colocando uma gota da
solucdo no prisma e fazendo a leitura direta com correcdo da temperatura feita através de
tabela proposta por 1AL (2008).

A acidez titulavel (AT) foi determinada pelo método titulométrico, que se baseia na
neutralizacdo dos ions H+ com a solugdo de hidréxido de sodio (NaOH) 0,1 N, padronizada

com &cido oxalico, como titulante (1AL, 2008).
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O pH foi determinado pelo método potenciométrico, com medidor digital modelo
TEC-2, do fabricante Tecnal, calibrado com solugfes tampao de pH 4,0 e 7,0, de acordo com

a metodologia descrita por Brasil (2008). Os resultados foram expressos em unidades de pH.

Estatistica

Para avaliacdo dos resultados das analises fisico-quimicas, a média e o desvio padréo

foram determinados através dos softwares Excel versao 2013 e Assistat.

3. Resultados e Discussao

Nas Tabelas 1 e 2 sdo demonstrados os resultados das analises realizadas com o extrato
in natura da Ipomoea batatas Lam e farinha armazenada nos tempos 0 e 30 dias. As analises

foram realizadas em triplicata e os valores foram expressos pelas médias e desvio padréo.

Tabela 1 - Teor de 4gua, cinzas, °Brix e lipidio do extrato in natura da Ipomoea batatas Lam. e farinha

em tempo 0 e 30 dias*

Formulagdes Teor de 4gua/ Cinzas Lipideos SST
umidade (%0) (%) (%) (°Brix)

El 70,440,512 0,03+0,005° 0,95+0,13? 3,46+0,37°
Fo 9,72+0,80° 0,09+0,003° 0,31+0,17° 9,10+0,1®
Fso 10,76+0,63 ° 0,15+0,0072 0,29£0,16 © 5,16+0,15°
MG 30,29 0,09 0,51 5,90

DMS 0,64 0,005 0,15 0,20

CV (%) 0,73 0,07 10,39 04,4

p s s > *

El - Extrato in natura; FO — Farinha dia 0; F30 —Farinha dia 30, DMS — Desvio médio significativo;
MG = Média geral; CV — Coeficiente de variacdo; P — Probabilidade; Médias seguidas da mesma letra
minuscula nas linhas, ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; **
significativo a 1% de probabilidade; ns ndo significativo (p >= 0.5). ! #* Média + desvio-padrdo com
letras minusculas diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05) entre 0s
tratamentos.

A anélise de teor de agua é considerada muito importante nos alimentos, pois, esse
teor esta relacionado com a qualidade e estabilidade da matéria prima. Valores fora das
recomendacdes podem levar a desestabilizacdo, deterioracdo e perda da qualidade dos

alimentos (Camara et al., 2019).
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Observou-se um teor de 4gua em maior concentragdo na amostra EI em relacdo as
amostras Fo e Fao, justificado pela nédo realizacdo de nenhum processo de secagem, assim El
apresenta estatisticamente diferenca quando comparada com as amostras FO e F30, esse fato
pode ser justificado pela quantidade de agua no produto in natura.

Apesar da insignificancia estatistica, houve aumento no teor de agua de 1,04%,
observado durante o armazenamento, provavelmente pela absorcio do meio externo. E
possivel observar que o processo de secagem (demonstrado na Figura 5) da Ipomoea batatas
Lam. promoveu uma consideravel diminuicdo da taxa de umidade logo, a secagem atuou
aumentando a sua durabilidade, qualidade e contribuindo para diminuicdo dos riscos de
deterioragdo microbioldgica.

O resultado de teor de agua encontrado neste trabalho obedece a Legislacdo Brasileira,
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) para farinhas, que estabelece limite
maximo de 15% de umidade para ser considerada aceitdvel nesta modalidade de alimento
(Brasil, 2014).

Um experimento realizado com a variedade de batata doce (branca e roxa) in natura e
as respectivas farinhas, obtiveram um teor de umidade da batata doce branca de 69,78% roxa
de 71,41% e as farinhas da batata branca 2,73% e batata roxa 2,37% valores esses, proximos
ao teor de umidade da batata doce roxa in natura encontrados nesse trabalho (Dos Santos;
Pagani, 2017).

Figura 5 - Andlises finalizadas de teor de umidade pos estufa.

Fonte: Arquivo pessoal do autor (2019).

Os resultados de cinzas da amostra Fo 0,09% e Fzo 0,15% foram estatisticamente
diferentes quando comparadas a amostra in natura 0,03% que apresentou valores menores em

10
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relacdo as amostras secas, isso pela quantidade de dgua presente em amostras in naturas e
secagem prévia das amostras secas.

A analise de cinza € utilizada para indicar a riqueza da amostra em elementos
minerais, resultantes do teor de substancias inorganicas oriundas da completa incineracdo de
material de origem vegetal submetido a anélise quimica (Almeida, 2003).

Segundo Nascimento et al., (2013), em seu estudo com a fécula da batata doce
obtiveram resultado na quantidade de cinzas avaliado em seu experimento de 2,88 g/100g.

Conforme Leite (2019), em experimento realizado com a utilizacdo da farinha da
casca de batata doce na qual analisou as caracteristicas fisico-quimicas, o valor obtido das
andlises de cinzas foi 2,78 g/100g valores superiores ao comparados com este trabalho.

Quanto as analises de lipideos foram observados valores da amostra Fo 0,31%, Fzo
0,29% e amostra in natura 0,95%. Observou-se que, a hortalica utilizada nesse estudo nédo
apresenta quantidades de lipideos significativas. Porém, a amostra in natura apresentou
valores maiores quando comparados as amostras secas. Cristo et al., (2018), em seu
experimento com a utilizacdo da farinha da casca de batata doce em formulacdes de
panetones, na qual obtiveram o valor das analises de lipideos de 1,06 %.

Experimento realizado com a farinha da batata doce para panificagio com casca
branca obteve resultados das analises de lipidios de 0,19% e com a casca rosa 0,14%, o que
demonstra baixo teor de gordura na farinha da batata doce (Silva, 2010).

De acordo com Tozatti et al., (2013), em seu experimento onde elaboraram biscoitos
com a utilizacdo de residuo de laranja e realizaram comparacdes de anéalises fisico-quimicas a
citar, a de lipideos com a farinha de trigo (1,4%), farinha de mandioca (0,3%), farinha da
casca de batata (2,5%) e residuo de laranja (1,98%), os resultados observados na farinha de
mandioca se assemelham com os resultados encontrados no presente estudo com o0s Fo e Fao.
A mandioca se assemelha a batata doce, por ser um tubérculo tuberoso, amilaceo com baixo
teor de lipideo.

Jaime et al. (2020), realizaram um estudo com a farinha da batata doce biofortificada e
obtiveram nas analises de lipideos um percentual de 0,76% e 1,39%, resultados esses
superiores as amostras da Ipomoea batatas Lam. analisadas neste estudo.

Nascimento et al., (2013) realizou uma anélise centesimal da fécula de batata doce
biofortificada, onde o valor obtido de lipideos foi 0,60%, valor este superior as analises da
farinha da batata doce roxa neste trabalho.

As andlises SST (Solidos Soluveis Totais) obtiveram resultados de ESo 9,1°Brix, ES3o

5,16°Brix e EI 3,46°Brix. 1°Brix equivale a 1g de sacarose dissolvida em 100g do produto,

11




Research, Society and Development, v. 9, n. 8, e622985758, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i8.5758

com isso, observa-se que amostra seca dia 0 (zero) concentra maior dogura na farinha em
relacdo a amostra do dia 30 (trinta), com o passar do tempo o armazenamento influenciou
nesta determinacéo.

Lima et al., (2019) realizou um experimento com a utilizacdo de residuos de frutas
para elaboracéo de biscoitos com concentragdes diferentes, na qual teve como resultados para
as andlises de SST na farinha I - 4,17, farinha 1l - 4,13 e farinha Il - 4,40°Brix, valores esses
semelhantes as amostras in natura e Fzo descritas neste estudo.

Goldmeyer et al., (2014) avaliou as caracteristicas fisico-quimicas e tecnoldgicas do
Bagaco de Mirtilo (BM) fermentado e suas farinhas, na qual obtiveram resultados no Mirtilo
(M) de 5,23°Brix, Bagaco do Mirtilo (BM) 2,13 °Brix, Farinha do Mirtilo (FM) 3,60°Brix e
Farinha do Bagaco do Mirtilo (FBM) 0,60°Brix. Os resultados do Mirtilo se assemelham a

Farinha dia 30 (Fso) e farinha do mirtilo com a amostra in natura do presente estudo.

Tabela 2 - Acidez e pH do extrato in natura da Ipomoea batatas Lam. e farinha armazenada

em tempo 0 e 30 dias.

Formulagdes Acidez (%) pH
El 0,30£0,10 ° 6,6
Fo 1,01+0,102 6,5
Fso 0,95+0,10 % 6,2
MG 0,75 6,43
DMS 0,1 -
CV (%) 1,73 -
) -

El - Extrato in natura; ESO — Extrato seco dia 0; ES30 — Extrato seco dia 30, DMS — Desvio médio
significativo; MG = Meédia geral; CV — Coeficiente de variagdo; P — Probabilidade; Médias seguidas
da mesma letra mindscula nas linhas, ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade; ** significativo a 1% de probabilidade; ns n&o significativo (p >=.05).

Ao analisar os resultados dos valores médios de pH do extrato in natura de 6,6,
farinhas Fo 6,5 e F3o 6,2, observou-se uma moderada diminuicdo de pH entre as amostras ao
longo dos 30 dias, o que ndo gerou influéncia no produto.

A determinacdo do pH tem alta relevancia para a conservacao dos alimentos, um pH
superior a 4,5 pode propiciar a maior atividade bacteriana diminuindo a conservagdo da
farinha. Aroma, sabor, textura e estabilidade dos alimentos sdo elementos que sofrem acdo do

pH na manutencdo de um produto. Com isso, é necessaria uma atengdo na conservagéo e
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armazenamento dos extratos secos, pois possui em média de pH 6,3 (Dos Santos, Pagani,
2017).

Resultados encontrados no experimento de Silva (2010) sobre a farinha da batata doce
verificou-se um Ph de 5,4 para casca branca e 5,5 para casca rosa, a divergéncia entre 0s
valores de pH dos cultivares de batata doce ndo é um fator de grande variacao.

De acordo com Muniz et al., (2017), o pH é um parametro utilizado para verificar o
crescimento de microrganismos, visto que seu crescimento depende do valor inicial do pH do
meio. Em seu experimento no qual foi a elaboracdo de barras de cereais com a utilizacdo de
residuos de goiaba e caju, foi verificado o pH de 3,55 para o residuo da goiaba, ja para o
residuo do caju o pH foi de 4,15, resultados esses, menores aos encontrados neste trabalho.

Dos Santos, Pagani (2017), observaram em seu estudo com duas variedades de batata
doce in natura e farinha das amostras, o pH de 6,2 para batata roxa in natura e 5,3 para
farinha, valores esses, proximos ao que foi encontrado neste trabalho. J& Leite (2019) obteve
em seu estudo com a farinha da casca da batata doce o pH de 5,7. Corroborando com os
resultados, o estudo realizado por Sanchez et al., (2019) com variedades de batatas doce,
obteve resultados de 5,9 e 6,0 dos valores de pH.

Os resultados da acidez obtidos foi de EI 0,30%, Fo 1,017% e Fso 0,95%, referentes ao
presente estudo. Sanchez et al., (2019) obtiveram em suas andlises resultados de 17,4% e

14,6% valores esses, muito superiores aos encontrados neste trabalho.

4. Considerac0es Finais

As andlises realizadas nesse estudo com a utilizacdo do extrato in natura e farinha da
Ipomoea batatas Lam. apresentaram resultados satisfatorios, com éxito no desenvolvimento e
analise do produto. Foram caracterizados dentro dos padrdes estabelecidos pelas legislacdes
vigentes e quando comparados a outros trabalhos realizados na area de pesquisa de alimentos.
E visto que, a farinha da amostra da Ipomoea batatas Lam. é considerada um alimento
basicamente amilaceo, com teor de umidade satisfatério no que diz respeito as exigéncias da
legislagdo de farinhas, teor de agucar aceitavel e apresenta baixo valor de lipideos. Quanto aos
valores de pH, apresentaram-se maiores que o recomendavel, sendo necessario ter aten¢éo a
embalagem utilizada e o armazenamento adequado.

De acordo com os resultados analiticos, é possivel observar que, as amostras secas dias 0
(zero) e 30 (trinta) apresentaram uma alta durabilidade, o que se torna uma boa alternativa

para serem utilizadas em produtos alimenticios tais como, bolos, pées, biscoitos, sorvetes,
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barras de cereais entre outros fins culinérios, a fim de, melhorar a qualidade nutricional dos
alimentos, testando novas tecnologias alimentares na busca em ofertar um maior aporte de
nutrientes benéficos a saude, tais como minerais, vitaminas que auxiliam na prevencdo de
diversas doencas associadas aos maus habitos alimentares.

Portanto, ao ter conhecimento da importancia dos beneficios do consumo da batata doce
roxa e a farinha no dia a dia, é possivel observar que, por possuir um custo beneficio
acessivel, permite que muitas pessoas tenham acesso, além de servir como fonte de renda para
produtores rurais, diminuir impactos ambientais gerados pelos defensores quimicos e

contribuir com o fortalecimento da agricultura familiar.
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