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Resumo— O objetivo desse trabalho foi testar diferentes tipos de batata na formulacdo de pées integrais
enriquecidos com 3 gréos. Foram testadas dois tipos de batatas, a inglesa (Solanum tuberosum L.) e a doce
(Ipomoea batatas L.) afim de avaliar a influéncias dessas nos parametros nutricionais e sensoriais dos pées.
Os grdos de enriquecimento foram: a farinha de linhaca, o gérmen de trigo e a aveia em flocos. As trés
formulacGes foram preparadas de forma similar variando apenas quanto a presenga e o tipo de batata. Essas
amostras foram avaliadas com relacdo a composicdo nutricional (proteinas, carboidratos, gorduras, fibra
alimentar e sodio) e sensorial (aparéncia, textura, sabor, aroma e intencdo de compra). O teor de fibra
encontrado nos paes para o pao integral foi de 5,04g/100g o de batata inglesa foi de 4,18g/100g e o de batata
doce foi de 5,94g/100g notando-se que o de batata doce foi 0 mais aproximado da alegacéo de alto teor de
fibra alimentar As farinhas juntamente com as batatas agregaram valor aos paes notando também que 0s
provadores aprovaram principalmente o pdo de batata doce.

Palavras - chave— Batata, Pao integral e fibra.

Abstract— The objective of this work was to test different types of potatoes in the formulation of 3-grain
enriched whole grain breads. Two types of potatoes were tested, the English (Solanum tuberosum L.) and
the sweet (Ipomoea potatoes L.) in order to evaluate their influence on the nutritional and sensory
parameters of bread. The enrichment grains were: flaxseed flour, wheat germ and flaked oats. The three
formulations were prepared similarly varying only in the presence and type of potato. These samples were
evaluated for nutritional (protein, carbohydrate, fat, dietary fiber and sodium) and sensory composition
(appearance, texture, taste, aroma and purchase intention). The fiber content found in the breads for whole
grain bread was 5.04g / 100g, the potato was 4.18g / 100g and the sweet potato 5.94g / 100g. closest to the
high-fiber claim The flours along with the potatoes added value to the breads also noting that the tasters
mainly approved the sweet potato bread.

Keywords— Potatoes, Brown Bread and Fiber.
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1 INTRODUCAO

O pédo de farinha integral é uma fonte naturalmente rica em fibras dietéticas. A fibra se deriva das
peles de farinha da baga do trigo. Alguns produtos foram desenvolvidos procurando aumentar a quantidade
de fibras dietéticas nos pées por meio de fontes de fibras diferentes das que ocorrem no trigo. A adogéo de
fontes de fibras de cor branca, possibilitou o desenvolvimento de produtos panificados que atendem as
exigéncias tanto dos grupos de consumidores mais jovens como dos nutricionistas. As farinhas integrais e de
trigo integral tendem a apresentar contetdo proteico maior do que os das farinhas brancas (CAUVAIN,
YOUNG; 2009).

H& muitas defini¢ces para o que é fibra alimentar varios 6rgdos tem uma defini¢do para o que seja
fibras. Segundo a ANVISA, é qualquer material comestivel que ndo seja hidrolisado pelas enzimas
enddgenas do trato digestivo humano. No entanto a American Association of Cereal Chemists (AACC) em
primeiro de junho de 2000 elaborou uma defini¢do mais completa: “fibra alimentar ¢ a parte remanescente
da porgdo combustivel das plantas ou de carboidratos analogos que sao resistentes a digestdo e absor¢do no
intestino delgado humano com fermentagdo completa ou parcial no intestino grosso. As fibras alimentares
promovem, no ser humano os efeitos benéficos como os laxativos e a atenuacdo do colesterol e da glicose
sanguinea” (HURTADO, CALLIARI; 2010).

Um gréo que despertou a atencao para uso em pées de farinha de trigo foi a aveia. Nesse caso, ela é
favorecida devido & presenca de beta-glucanos e ao seu efeito benéfico potencial na reducgdo dos niveis de
colesterol no sangue. Ao serem adicionadas a massas de farinha de trigo, a farinhas de aveia reduzem a
capacidade do sistema de reter gas, o produto final apresenta um sabor delicado e uma textura firme
(CAUVAIN, YOUNG; 2009).

No que diz respeito aos beneficios de uma alimentagé&o rica em fibras séo varios que vdo desde a
diminuicdo de desconfortos abdominais a prevengdo de doencas como alguns tipos de cancer, obesidade,
doencas cardiovasculares, diabetes dentre outras. A ingestéo diéria recomendada (IDR) para fibra alimentar
é de 25 g, considerando uma dieta de 2000 kcal (ANVISA, 2003). Quanto ao teor de fibra, de acordo com a
Portaria 27/98 da ANVISA, para um alimento ser considerado como fonte de fibra alimentar deve conter no
minimo 3 g de fibra por 100 g de produto ou 1,5 g por 100 mL, enquanto que para ter a alegacao de alto teor
de fibra alimentar, o alimento deve conter pelo menos 6 g de fibras / 100 g ou 3 g de fibras / 100 mL.
(BRASIL, 1998; BRASIL, 2003; HURTADO, CALLIARI; 2010).

A batata é um dos alimentos mais nutritivos para o0 homem, tem proteina de boa qualidade e indice de
valor biolégico alto. Com relacdo as vitaminas, a batata é considerada como sendo uma importante fonte de
vitaminas para a nutricdo humana, principalmente &cido ascorbico. As principais vitaminas do complexo B
presentes sdo tiamina, riboflavina, niacina, piridoxina e acido félico. Os compostos inorganicos ou minerais
presentes na batata variam muito de acordo a variedade, tratos culturais, clima, local de plantio, maturacéo e
armazenamento (ABB, 2019).

Essas variedades de compostos podem ser vistas quando comparamos a batata inglesa e a batata doce.
A batata-inglesa (Solanum tuberosum L.) é o exemplo mais popular de um tubérculo, que é a parte
subterranea arredondada do caule que funciona como reserva de energia para a planta; a batata-doce
(Ipomoea batatas L.), por sua vez, € uma raiz tuberosa, muito mais desenvolvida do que os tubérculos e
capaz de armazenar muito mais nutrientes, como vitaminas C e E, vitaminas do complexo B, calcio,
magnésio, ferro, fosforo, potassio e betacaroteno (FELIPE, 2019).

A batata-inglesa, bastante difundida, € menos caldrica, mas é rica em carboidratos de alto indice
glicémico, os quais fazem com que o pancreas produza muita insulina, horménio que conduz acUcar para
dentro das células e, em excesso, incentiva 0 organismo a armazenar gordura, sobretudo na regido
abdominal. A batata-doce, por outro lado, é rica em carboidratos complexos de baixo indice glicémico que,
digeridos e absorvidos lentamente, estimulam pouco a liberagdo de insulina, reduzindo o risco de diabetes,
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obesidade e, ainda, controlando o apetite. Um desses carboidratos é o amido resistente, que nem sequer sofre
digestdo e comporta-se como uma fibra insoltvel, atraindo moléculas de agUcar e gordura e retardando a sua
absorcdo, evitando assim o aumento de LDL-colesterol, a fragdo nociva do colesterol, e de triglicerideos
(HURTADO D.C.; CALLIARI C. M., 2010).

Portanto, o objetivo desse trabalho foi testar diferentes tipos de batata na formulagéo de pées integrais
enriquecidos com 3 gréos. Foram testados dois tipos de batatas, a inglesa (Solanum tuberosum L.) e a doce
(Ipomoea batatas L.) afim de avaliar a influéncias dessas nos pardmetros nutricionais e sensoriais dos paes.

2 MATERIAIS E METODO

As formulagdes foram desenvolvidas no laboratdrio de cereais do departamento de tecnologia de
alimentos- DTA/UFS. As batatas utilizadas foram selecionadas entre as de melhor aspecto, levando-se em
conta a aparéncia, sendo adquiridas em comércio local. O processo desenvolveu-se em sistema modelo
visando & minimizacdo de custos e ressaltando que o objetivo final foi avaliar as caracteristicas finais
comparativas entre os diferentes tipos de batata.

Os trés pdes seguiram a mesma linha de preparo, diferindo apenas quanto a presenca e o tipo de batata
adicionada.

2.1 INGREDIENTES
Nas formulagdes do péo integral enriquecido com 3 gréos foram utilizados:

Formulagdo 01 (F1): 150ml de &gua morna, 2 colheres (ch&) de fermento seco para pao, 1 xicara de
farinha de trigo branca, 2 xicaras de farinha de trigo integral, 1 colher (cha) de sal, 3 colheres (sopa) de mel,
60 mL de suco de laranja, ¥ de xicara de leite em pd desnatado, 60 mL de manteiga em temperatura
ambiente, 9 g de Farinha de linhaca, 9 g de gérmen de trigo e 30 g de aveia.

Formulagdo 02 (F2): 150ml de agua morna, 2 colheres (ch&) de fermento seco para péo, 1 xicara de
farinha de trigo branca, 2 xicaras de farinha de trigo integral, 1 colher (ch&) de sal, 3 colheres (sopa) de mel,
60 mL de suco de laranja, ¥4 de xicara de leite em po desnatado, 60 mL de manteiga em temperatura
ambiente, 2 batatas tipo inglesa médias cozidas e amassadas, 9 g de Farinha de linhaga, 9 g de gérmen de
trigo e 30 g de aveia.

Formulagdo 03 (F3): 150ml de agua morna, 2 colheres (ch&) de fermento seco para péo, 1 xicara de
farinha de trigo branca, 2 xicaras de farinha de trigo integral, 1 colher (chd) de sal, 3 colheres (sopa) de mel,
60 mL de suco de laranja, ¥4 de xicara de leite em po desnatado, 60 mL de manteiga em temperatura
ambiente, 2 batatas tipo doce médias cozidas e amassadas, 9 g de farelo de linhaca, 9 g de gérmen de trigo e
30 g de aveia.

2.2 PROCESSAMENTO

Inicialmente foi feita a separacéo e pesagem de todos os ingredientes; Em seguida, foi preparada uma
espécie de esponja, misturando a agua morna, o fermento e a farinha branca, deixando descansar por 20
minutos.

Em uma vasilha grande, colocou-se a farinha integral, o leite em pd, o sal, 0 mel, o suco de laranja, as
batatas amassadas e a esponja e foi feita a sova dessa massa com a mao por cerca de cinco minutos, em
seguida foi adicionada a manteiga e realizado o processo de sova por mais cinco minutos.

Com as mdos untadas com o0leo, foi modelado uma bola e colocada em uma vasilha também
levemente untada. Deixando-a descansar por 50 minutos coberta por um filme plastico. Apos esse tempo, a
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massa foi dividida em pequenas por¢des formando bolinhas, onde descansou por mais 10 minutos cobertas
com um pano de prato. Em seguida, as bolinhas foram colocadas em uma assadeira de 26,3 x 39,8 cm untada
com manteiga. Essa assadeira foi coberta com filme plastico levemente untado com éleo, onde foi deixada
descansar por mais 40 minutos.

Por fim, foi pincelado ovo batido nas bolinhas e polvilhado aveia em flocos. Esse péo foi assado em
forno pré-aquecido a 180°C por cerca de 30 minutos.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Através da consulta a tabela Taco foi realizado os célculos da composic¢éo nutricional levando em conta a
contribuicéo de cada ingrediente. Os testes sensoriais foram realizados com 60 provadores, que utilizaram a
escala heddnica de 9 pontos, variando de 1: desgostei muitissimo a 9: gostei muitissimo. Os resultados
obtidos foram avaliados por analise de variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de
Tukey a 5 % de probabilidade, utilizando o software Assistat 7.7 beta.

Com os resultados obtidos a partir dos testes sensoriais foi observado que os pdes com as batatas
foram mais aceitos que o pdo padrdo, sendo a textura o pardmetro menos pontuado para essa formulacéo
(Tabela 01). Entre as duas formula¢des de pao de batata, o p¢do de batata doce foi 0 mais bem aceito para
todos os atributos avaliados.

Tabela 01: Parametros nutricionais avaliados nas trés formulagdes de pées integrais de batata enriquecido
com trés gréos.

Formulagéo Caracteristicas observadas
Aparéncia Cor Sabor Textura Aceitacao Global
Padréo 7,42 7,42 7.3 6.22 7.2
Com Batata inglesa 7.4 7,62 7.7 7.6 7.9¢
Com Batata doce 8.1° 7,9° 8.0° 7.9° 8.2

As médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade

O perfil sensorial das amostra encontra-se na figura 01, evidenciando as similaridades e as diferencas
existentes entre as trés amostras analisadas. O centro da figura representa o ponto zero da escala de
atributos, enquanto a intensidade aumenta do centro para as extremidades.
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Figura 01: Perfil sensorial das trés formulacfes de pées
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——Batata inglesa

—Batata doce

O pédo de batata doce foi 0 mais aceito para a todos os atributos avaliados, seguido do pdo de batat

inglesa e do péo integral.

Com o uso da tabela Taco foi possivel estabelecer a tabela nutrucional para as trés formulagGes
(Tabela 02) e seguir para verificagdo se as formulagGes eram ricas ou fontes de fibras. De acordo com a
ANVISA para um alimento ser considerado como fonte de fibra alimentar deve conter no minimo 3 g de

fibra por 100 g de produto.

Tabela 02: Composigéo nutricional e valores diarios de referéncias (VD) das 3 formulac@es de péo integral.

Informagédo Nutricional

Porgdo de 30g (uma fatia média)

P&o Integral (F1)

P&o de Batata Inglesa (F2)

Pé&o de Batata Doce (F3)

Quantidade | Quantidade %VD | Quantidade | Quantidade | %VD | Quantidade | Quantidade | %VD

por porgao por 100g * por porgao por 100g *) por porgao por 100g *
Valor Energético | 81,27 Kcal 270,9 Kcal 4% 63,57kcal 212 kcal 3% 78,84 kcal 262,8 kcal 4%
Carboidratos 14,42 g 48,079 5% 11,73 g 39,11¢g 4% 14,89¢ 49,62 g 5%
Proteinas 2,839 9,43¢g 4% 2119 3% 2,539 8,44¢ 3%
Gorduras totais 1519 5,039 2% 1,019 1% 1,17¢g 391g 1%
Sa‘;{j‘::gz 039g 131g 2% 0,26 1% 03lg 1,02g 1%
Gorduras trans 0g 0g - 0g - 0g 0g -
Fibra Alimentar 1519 5,04 g 6% 1,26 g 5% 1,78¢g 594¢g 7%
Sadio 16,15 mg 53,85 mg 0,7 % 11,44 mg 38,13 mg 0,5 % 74,75 mg 249,16 mg 3,1%

*Opvalores diarios com base em uma dieta de 2000kcal.Seus valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de sua necessidade

energética.

Feitos os possiveis calculos e relagdes nutricionais foi possivel verificar que os pées integrais as trés
formulacGes eram fontes de fibras. O p&o integral de batata doce (5,94 g/100 g de fibras) foi 0 que mais se
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aproximou a ser um alimento com alto teor de fibras j& que para obter essa denominagdo segundo a
legislagdo seria necessario conter pelo menos 6 g de fibras / 100 g de produto.

Diante dos resultados das tabelas nutricionais dos pées, é possivel verificar que o pao de batata doce
apresentou um maior teor de nutrientes por 100 g de produto do que o pdo de batata inglesa, isso se deve
porgue a batata doce tem maior capacidade de armazenar nutrientes, por ser uma raiz tuberosa do que a
batata inglesa que é um tubérculo. O que diferem entre ambos também € o teor de sédio que no de batata
doce é maior que o de batata inglesa.

4 CONCLUSAO

As trés formulacBes de pées corresponderam ao objetivo do trabalho, em comparativo aos tipos de
batatas na agregagdo de valor nutricional aos pées, o de batata doce nutricionalmente falando obteve um
maior teor de nutrientes.

No que diz respeito a aceitacdo e intencdo de compra se o produto fosse colocado a venda seria
nessa ordem: pdo integral de batata doce, pdo integral de batata inglesa e pdo integral padréo,
respectivamente.

Portanto, a agregacdo de nutrientes em um alimento que ja é nutritivo o torna funcional pois
melhorar os niveis metabolicos, diminui o indice glicémico aliando uma étima qualidade a salde da
populacdo que vem em busca desses tipos de alimentos.
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