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RESUMO - Nos dias de hoje é crescente a busca por alimentos saudaveis e neste contexto surgem pesquisas
gue, visam desenvolver novos produtos alimenticios. Muitos destes produtos, além de nutrir, também tém apelo
funcional. A produgdo de alimentos com matérias-primas ndo convencionais, em muitos casos, é uma forma de
agregar valor e ainda saudabilidade aos produtos. O objetivo do estudo foi preparar um produto de facil
processamento, enriquecido com de batata doce e avaliar a aceitagdo na merenda escolar. Foram elaborados
cupakes enriquecidos com concentragdes de 50% e 75% de batata doce, na forma de puré. Com intuito de
verificar a aceitacdo do produto foi realizada uma avaliacdo sensorial com alunos entre 6 e 12 anos de idade. Os
resultados demonstraram que o produto enriquecido com batata doce foi bem aceito, tem um percentual de
aceitacdo de 84 a 91% para aqueles enriquecidos com 50% e 75% de batata doce, respectivamente. Assim a

introducdo deste produto na merenda escolar poderia ser uma forma de auxiliar na dieta saudavel dos alunos.

Palavras-chave: Merenda escolar, matérias - primas alternativas, bolos, batata doce, enriquecido.

1 INTRODUCAO

A sociedade em que vivemos preza por alimentos de facil e rapido preparo , deixando-se muitas vezes
de lado a qualidade dos produtos e a salde dos consumidores. Até mesmo na alimentacdo escolar hoje existe
grande oferta de produtos industrializados fazendo com que as criangas ndo criem habitos saudaveis.

Na intencéo de incrementar a merenda escolar dos alunos da educacéo infantil e fundamental, buscou-se
pesquisar e desenvolver um produto que fosse de facil preparo, atrativo e saudavel as criangas. Diante disso, se
propds desenvolver um cupcake enriquecido com batata-doce.

O cupcake é um bolinho de origem inglesa, cujo nome original é fairy cake, em portugués bolo de fada,
ele recebeu 0 nome de cupcake (bolo de xicara) nos Estados Unidos onde ficou famoso.

A batata doce (Ipomea batatas L.) é uma hortalica que apresenta um elevado grau de rusticidade e uma
gama de potencialidade para seu uso, sendo produzida em todos os estados do pais, principalmente nas regides
sul e nordeste, onde € uma das principais fontes de alimento da populagdo. As raizes apresentam teor de
carboidratos variando de 25% a 30%, dos quais 98% sdo facilmente digestiveis. Também sdo excelentes fontes
de carotendides, vitaminas do complexo B, potassio, ferro e calcio. Suas raizes sdo tuberosas que variam quanto
a forma, tamanho e coloracio. E um suplemento alimentar quando comparada ao arroz por ser rica nas vitaminas
A e B, além de apresentar um grande teor de vitamina C (MIRANDA et al., 1995).
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Considera-se alimento fortificado/enriquecido ou simplesmente adicionado de nutrientes todo alimento
ao qual for adicionado um ou mais nutrientes essenciais contidos naturalmente ou ndo no alimento, com o
objetivo de reforcar o seu valor nutritivo e ou prevenir ou corrigir deficiéncia(s) demonstrada(s) em um ou mais

nutrientes, na alimentagéo da populacdo ou em grupos especificos da mesma. (BRASIL 1998).

2 MATERIAL E METODOS

A batata doce foi comprada em mercado local, higienizada e processada. Para incorporacdo na
formulacdo dos cupcakes, foi preparado um puré de batata doce, a partir das batatas liquidificadas ,e
previamente, picadas e pré-cozidas .

Foram desenvolvidas duas formulacBes de cupcakes enriquecido com diferentes porcentagens de puré
de batata doce . Na tabela 1 pode ser visualizada a formulagdo padrdo. Na tabela 2 podem ser visualizadas as
formulacgBes onde foram utilizadas 50% e 75% de puré de batata doce.

Tabela 1. Formulacéo padrdo de cupcake de cenoura

Ingredientes Quantidades
sal 59
oVvos 188g
6leo 85 ml
fermento em po 12¢g
farinha de trigo 2609
cenouras 200g
acucar 4009

Houve uma substituicdo da cenoura pela batata doce, enriquecendo o alimento, agregando valor
nutricional, sendo a batata doce um tubérculo rico em carboidratos, possui baixo teor de proteinas e gorduras e
guantidade significativa de vitaminas do complexo B, calcio, ferro, fosforo, 4gua e vitamina A; sendo uma

excelente fonte de B-caroteno, que possui agdo antioxidante, variando de espécie pra espécie (GURGEL et al.,

2011).
Tabela 2. Formulagdo de cupcake com adi¢do de 50% e 75% de puré de batata doce
Ingredientes 50% 75%
sal 5¢ 59
0VvO0S 1889 188 g
6leo 85 ml 85 ml
fermento em pé 129 12 g
farinha de trigo 260g 260 g
Batata doce 100g 150 g

acucar 4009 400 g
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2.1 ANALISE SENSORIAL

O teste de aceitacdo foi realizado para determinar a escolha entre as duas formulacdes elaboradas do
cupcake enriquecido com puré de batata doce, sendo uma versdo com 50% de puré e outra com 75%. A analise
foi realizada com criancas, com faixa etaria entre 6 e 10 anos. Para avaliar a impressao global, utilizou-se escala
facial de cinco pontos, variando do termo “detestei” a “adorei”. Apds degustar cada amostra, as criangas
escolhiam a expressdo facial que melhor representava sua opinido sobre o produto apresentado. Cada provador
recebeu uma amostra e a avaliou seguindo a escala do questionario da Figura 1.

Figura 1. Ficha de avaliacéo sensorial. Escala Facial

Teste de Aceitacio da Alimentacio Escolar
Nome: Sénie:____ Daw:

Marque a carinha que mais represente o que vooé achou do

(:osk'l

Detestei Nio Gostei lndlfo. rente Adom
l 2

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total de 120 provadores ndo treinados, 101 marcaram nota 5 (adorei) e apenas 19 marcaram nota 4
(gostei), para o cupcake enriquecido com 50% de batata doce. Para o cupcake enriquecido com 75% de batata
doce, 109 provadores marcaram 5 (adorei) e 11 marcaram 4 (gostei).

Os resultados obtidos estdo expresso na figura 2.
Figura 2- Representacdo grafica da andlise sensorial dos cupcakes enriquecidos com 50% e 75% de puré de

batata doce.
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O cupcake enriquecido com 75% de batata doce obteve maior aceitacéo.

Os resultados do presente estudo estdo de acordo com Santucci et al. 2003, afirmam que a mistura de
farinhas de produtos ndo convencionais, melhoram a qualidade nutricional de produtos alimenticios e sua
palatabilidade, tornando-o0s mais aceitos pelos consumidores. Neste caso a incorporacdo de um percentual maior
de batata doce tornou- os mais atrativos.

No entanto, nem sempre a adicdo de maior quantidade de produtos diferenciados é bem avaliada,
Valenca et, al. (2008), realizaram testes de preferéncia com biscoitos enriquecidos com casca de bacuri nas
concentragdes de 5%, 10% e 15%, onde a concentrag¢do de 5% foi considerada preferida pelos provadores.

Analisando o teste de aceitagdo observou-se que o cupcake com 75% de adi¢do de batata doce foi o
mais aceito dos provadores, onde 91% adoraram, assim também seguido pelo cupcake com 50% de adigdo de
batata doce onde 84% adoraram.

Outros estudos avaliam a substituicdo da farinha de trigo por outros tipos de farinhas, como pela
farinha de Yacon(ROSA et, al. 2009), farinha de soja(MORAIS et, al. 2010) e farinha de aveia(BORGES 2006),
0s quais vém demonstrando uma grande aceitagao.

A avaliag8o sensorial de pdo de mel enriquecido com linhaca foi pesquisado por POSSAMAI (2005)
que observou um elevado indice de aceitacdo e de expectativa de compra para este produto. OLIVEIRA et al.
(2007) avaliaram sensorialmente péo francés elaborado com mistura de farinha de trigo com farinha de linhaga e
farinha de linhaga desengordurada e obtiveram nota média de 7,85 para o atributo impresséo global, mostrando
uma excelente aceitagdo pelos consumidores.

MOSCATTO et al. (2004) avaliaram a aceitacdo sensorial de bolos de chocolate adicionados de farinha
de yacon e inulina e observaram que atributos cor, textura e impresséo global ndo foram afetados pela adicéo

destes ingredientes na formulacdo, quando comparados a aceitacdo sensorial da formulacéo padréo.

4 CONCLUSAO

Foi possivel o desenvolvimento de um cupcake de batata doce com um indice de aceitagdo de 84 a 91%.
Portanto, este produto tem potencial para ser empregado na merenda escolar e € uma alternativa alimentar para
promover e desenvolver o habito de uma alimentacdo saudavel pelos estudantes. Além de, garantir o

aproveitamento de matérias-primas alternativas, melhorando a qualidade e a diversidade dos produtos.




' Universidade nari nto
~ de Passo Fundo IndUstrias Sustentaveis
'

SIMPOSIO DE >1oe11dema|odezoﬁ 7

ALIMENTOS p Centro de Eventos " g

Refinarias de Alimentos da UPF - Campus|

/

5 REFERENCIAS

BORGES, J.T.S. Utilizagdo de Farinha de Aveia e Trigo na Elaboracao de Bolos. BCEPPA, Curitiba, 2006.
BRASIL Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria . 1998. Portaria n ° 31, de 13 de janeiro de 1998.
Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade d Qualidade de Alimentos Adicionados de Nutrientes
Essenciais. Disponivel em: http://www.anvisa.gov.br/anvisalegis/portarias/31_98.htm. Acessado em
18/03/2017.

GURGEL, C.S.S; FARIAS, S. M.de O; FARIAS, L.R.G; MOREIRA, R.T. Analise sensorial de sorvete de
batata doce. Disponivel em: http://www.deag.ufcg.edu.br/rbpa/rev131/Art1314.pdf. Acessado em 30/01/17.
MIRANDA, J. E. C. de; FRANCA, F. H.; CARRIJO, O. A;; SOUZA, A. F.; PEREIRA, W.; LOPES, C. A;;
DILVA, J. B. C. A cultura da batata-doce. Brasilia, DF: Embrapa /CNPH, 1995. 94 p.

MORAIS, E.A. et, al. Sensory evolution and nutritional valure of cakes prepared whole flaxseed flour.

Cienc. Tecnol. Aliment. Campinas, 2010.

MOSCATTO, J. A.; PRUDENCIO-FERREIRA, S. H.; HAULY, M. C. O. Farinha de yacon e inulina como
ingredientes na formulacao de bolo de chocolate. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, 2004.
OLIVEIRA, T. M.; PIROZI, M. R.; BORGES, J. T. Elaboragédo de p&o de sal utilizando farinha mista de
trigo e linhaga. Alimentos e Nutricdo, Araraquara, 2007.

POSSAMAI, T. N. Elaboracéo do pado de mel com fibra alimentar proveniente de diferentes graos, sua
caracterizacdo fisico-quimica, microbiolégica e sensorial. 2005. 71p. Tese (Mestrado em Tecnologia de
Alimentos) — Universidade Federal do Parang, Curitiba.

ROSA,C.S. et, al. Elaboracéo de bolo com farinha de yacon. Ciéncia Rural, Santa Maria , 20009.

SANTUCCI, M. C. C. et al. 2003. Efeito do enriquecimento de biscoitos tipo dgua e sal com extrato de
levedura. Disponivel em: http://www.scielo.br/pdf/cta/v23n3/18852.pdf . Acessado em 13/02/17.

VALENCA, R.S.F Aproveitamento da casca do bacuri para a elaboragdo de biscoitos.VVI Seminério de
Iniciacéo Cientifica da UFRA e XII Seminério de Iniciacéo Cientifica da EMBRAPA Amazdnia Oriental, 2008.



http://www.anvisa.gov.br/anvisalegis/portarias/31_98.htm
http://www.deag.ufcg.edu.br/rbpa/rev131/Art1314.pdf
http://www.scielo.br/pdf/cta/v23n3/18852.pdf

