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RESUMO

A demanda por alimentos com alegagdes nutricionais tem aumentado ultimamente, sendo as barras de cereais produtos que vém ganhando espago no
mercado. A batata-doce (Ipomoea batatas Lam) é um alimento de alto valor energético, fonte de carboidrato, considerada uma excelente op¢ao de alimento
para praticantes de exercicio fisico. Neste trabalho, objetivou-se desenvolver e caracterizar nutricionalmente e sensorialmente snacks em barra a base de batata-
doce. As batatas-doces (var. Jerimum e var. Real) e os snacks (SB Jerimum e SB Real) foram avaliados quanto a sua composi¢ao centesimal, teores de fibra
dietética total - FDT, fibra soltvel - FDS, fibra insoltivel - FDI e carotenoides totais; textura instrumental e andlise sensorial (aceitagdo global e dos atributos
aparéncia, cor, sabor e textura; diagnostico dos atributos sabor de batata-doce, gosto doce, crocincia, firmeza, suculéncia e adesividade; e intengdo de compra)
. As batatas-doces Jerimum e Real diferiram entre si quanto & composi¢ao nutricional, com destaque para a var. Jerimum que apresentou maiores teores de
EDT (3,21%), FDS (1,50%) e carotenoides (13,95 mg.100-1), o que também refletiu em maiores concentragdes desses nutrientes no snacks SB Jerimum. No
entanto, o teor de proteinas (6,13%) e FDI (31%) foram maiores na SB Real. A faixa de aceitagdo sensorial para os atributos foi de “gostei pouco” na escala
hedonica. As batatas-doces das variedades Jerimum e Real sdo 6timas opgoes de matéria-prima para desenvolvimento de produtos com alegagio nutricional,
com rico teor de carotenoides, fibras dietéticas e atrativa aceitabilidade sensorial.

Palavras-chave: Ipomoea batatas; fibra dietética; carotenoides; novos produtos nutricionais.

ABSTRACT

The demand for foods with nutritional claims has increased lately, with cereal bars gaining ground in the market. Sweet potatoes (Ipomoea potatoes
Lam) are a food with high energy value, a source of carbohydrates, considered an excellent food option for those who exercise. In this work, the
objective was to develop and characterize nutritionally and sensorially snack bars based on sweet potato. Sweet potatoes (var. Jerimum and var.
Real) and snacks (SB Jerimum and SB Real) were evaluated for their proximate composition, total dietary fiber content - FDT, soluble fiber - FDS,
insoluble fiber - FDI and carotenoids totals; texture and sensorial (global acceptance and the attributes appearance, color, flavor and texture;
diagnosis of attributes (sweet potato flavor, sweet taste, crunchiness, firmness/hardness, juiciness and stickiness; and purchase intention. Jerimum
sweet potatoes and Real differed from each other in terms of nutritional composition, with emphasis on the Jerimum variety, which presented
higher levels of FDT (3.21%), FDS (1.50%) and carotenoids (13.95 mg.100-1), which also reflected in higher concentrations of these nutrients in SB
Jerimum snacks. However, the protein content (6.13%) and FDI (31%) were higher in SB Real. The sensory acceptance range for the attributes was
“Iliked it alittle ” on the hedonic scale. Sweet potatoes of the Jerimum and Real varieties are excellent raw material options for developing products
with nutritional claim, with a high content of carotenoids, dietary fiber and attractive sensory acceptability.
Keywords: Ipomoea batatas; dietary fiber; carotenoids; new nutritional products.
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INTRODUCAO

A influéncia da globalizagdo na produgdo de
alimentos teve um impacto diferente nos habitos ali-
mentares (KELLEN, 2015). A introduc¢ido de avangos
tecnolégicos na industria alimentar provocou alte-
ragOes na dieta, com consequéncias diretas na saude
humana, ligadas a doengas cronicas como hipertensao,
diabetes e sobrepeso (JESUS, 2020). A defini¢do de ali-
mentagdo esta em constante evolugdo, acompanhando
o aumento do conhecimento da populagio sobre pra-
ticas alimentares saudéveis e seus beneficios. No Brasil,
a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
delimita a alegagdo de propriedade nutricional e de
saude dos alimentos em relagdo ao impacto metabdlico
ou fisiologico dos nutrientes ou substincias nao nutri-
tivas no crescimento, desenvolvimento, manutengio e
nutri¢do adequada do corpo (ANVISA - BRASIL, 1999).

A auséncia de uma legislagao que padronizasse
globalmente a terminologia levou ao surgimento de
diversas designagdes, como nutracéuticos, farmali-
mentos e alimentos medicinais (MORAES, 2007). A
crescente popularidade desses alimentos tem levado os
consumidores a adotarem habitos nutricionais bené-
ficos para o desempenho fisico e mental, a reducio
do estresse, 0 aumento da vitalidade, o fortalecimento
do sistema imunoldgico, o combate a obesidade, a
prevengdo de doencgas cronicas, cardiovasculares e
gastrointestinais, bem como a prevengao de céncer,
entre outros (MORAES E COLLA, 2006; BARBOSA et al,,
2010; BIGLIARDI E GALATI, 2013; KHAN et al., 2013).

As barras nutricionais ou snacks em barra sdo
uma das mais recentes tendéncias no mercado de ali-
mentos, impulsionadas pela busca de conveniéncia e
praticidade em resposta as mudangas nos estilos de
vida nas areas urbanas (BARBOSA et al., 2010; SILVA et
al., 2016). Essas barras sao lanches rapidos, com alto
valor nutricional, versateis e disponiveis em peque-
nas porgoes, embaladas individualmente, tornando-as
adequadas para consumo como parte das refeigdes
ou entre elas, podendo ser usadas como sobremesas,
complemento em dietas ou como suplementos para
praticas esportivas (GUTKOSKI et al., 2007; NORAJIT et
al., 2011; INTERNATIONAL MARKETS BUREAU MARKET
INDICATOR, 2013; ALVIM et al., 2014; CONSTANTIN E
ISTRATI, 2018).

Diversos ingredientes podem ser utilizados na for-
mula¢io de alimentos em barra, visando aumentar o
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seu valor nutritivo e agregar propriedades nutricio-
nais (SAMPAIO et al., 2009). Esses ingredientes incluem
proteinas, fibras alimentares soluveis e insoluveis, ami-
dos, minerais, vitaminas, aminodacidos, dcidos graxos
e antioxidantes (FREITAS E MORETTI, 2006; VIALTA,
2014). Além disso, também sao utilizados macroin-
gredientes, que sdo matérias-primas in natura e
seus derivados, provenientes de frutas (APPELT et
al., 2015), vegetais, graos integrais e lacteos (REGO E
BUCIONE, 2014).

Em geral, as barras nutricionais oferecidas no mer-
cado apresentam diferentes composi¢des, variando em
relagdo ao teor de fibras e carboidratos de rapida absor-
¢do (barras de cereais fibrosas), quantidade elevada
de carboidratos de cadeia longa (barras energéticas),
alto teor de proteinas (barras proteicas) ou baixas
quantidades de carboidratos e gorduras (barras die-
téticas e light) (aLviM et al., 2014). Além disso, algumas
barras sdo desenvolvidas com base em macroingre-
dientes especificos, visando atender a um publico ou
objetivo particular, e apresentam caracteristicas nutri-
cionais atrativas.

A batata-doce (Ipomoea batatas [L] Lam) é uma
das fontes predileta de carboidratos dos fisicultu-
ristas, praticantes de atividades esportivas e pessoas
que buscam controle de peso ou necessitam de for-
mulagdes livres de gluten. Essa raiz tuberosa pode ser
consumida de varias maneiras ou processada para a
produc¢ao de amido e farinha (SOARES et al., 2009). Ela
contém vitaminas, sais minerais (SILVEIRA et al., 2018),
carotendides como o P-caroteno (NETO et al., 2011),
antocianinas e polifendis totais (SCHALLENBERGER,
etal, 2017). Além é uma poderosa fonte de energia,
pois fornece rica quantidade carboidratos comple-
x0s de baixo indice glicémico, principalmente amido,
que proporciona energia por mais tempo, e fibras que
contribuem para uma resposta glicémica equilibrada
e promovem saciedade de forma rapida (VIRMOND
etal,2014).

Nesse contexto, objetivou-se desenvolver e carac-
terizar nutricionalmente e sensorialmente snacks em
barra com alega¢do de propriedade nutricional a base
de batata-doce.

MATERIAL E METODOS
A pesquisa apresentou cardter experimental,
com abordagem quantitativa e foi desenvolvida nos
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Laboratdrios de Processos Agroindustriais e de Analise
de Alimentos da Embrapa Agroindustria Tropical em
Fortaleza — CE.

Matéria-Prima

Raizes de duas variedades de batata-doce (Ipomoea
batatas [L] Lam): Jerimum e Real (Figura 1), foram
adquiridas na Central de Abastecimento do Ceara S/A
(Ceasa — CE) da cidade de Maracanau, CE (S 3° 52'
42" ; O 38° 37' 34"), Brasil, e encaminhadas para o
Laboratdrio de Processos Agroindustriais da Embrapa
Agroindustria Tropical. As raizes foram lavadas em
agua corrente para remocao de sujidades aderidas na
casca, seguida de higieniza¢do por imersdo em solugao
de hipoclorito de sédio (200 ppm; 15 min) e enxague
em dgua corrente para retirada do excesso de cloro.

Figura 1. Aspecto da cor da casca e da polpa de batata-doce
(Ipomoea batatas [L] Lam): A) Variedade Jerimum; B)

Variedade Real.
Ipomoea batatas [L] Lam -lpomoea batatas [L] Lam
Var. Jerimum Var. Real

Fonte: Autor, 2021.

Parte das raizes das batatas-doces, in natura, de
cada variedade, foi processada, separadamente, em Mix
(Philips Walita RI1364/AB), embalada em potes de
polipropileno e armazenada em freezer (-20 °C) para
posteriores analises de caracterizagdo. Outras, foram
cozidas sob pressdo (20 min), amassadas até obter
uma massa homogeénea e utilizadas para elaboragao de
snacks em barra. Os demais ingredientes utilizados no
desenvolvimento dos snacks: améndoas de castanha de
caju (granulada, in natura), aveia em flocos, sementes
de gergelim tostados, damascos desidratados e glu-
cose de milho foram adquiridos no comércio local
da cidade de Fortaleza-CE, sem distin¢do de marcas
ou fabricantes.

Avaliacdo nutricional e fisica de variedades de bata-
ta-doce locais de Fortaleza-CE
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Para a caracterizagdo nutricional das batatas-do-

ces Jerimum e Real in natura, os teores de umidade
(método 934.06), cinzas (método 923.03) e proteina
(método 960.552) foram realizados de acordo com a
AOAC (2016); lipidios pelo método n° Am 5-04 da
American Oil Chemists’ Society (aocs, 2005), usando
o sistema de extragdo sob alta pressdo e alta tempera-
tura em equipamento XT-15 Ankom (ANKOM, 2009);
teor de carboidratos, a partir da diferenca entre o
total da amostra, que representa os 100% e os valo-
res obtidos a partir das anélises de proteinas, lipideos,
umidade e cinzas. (CECCHI, 2003). Os teores de fibra
dietética alimentar (fragdo insolavel — FDI e fracdo
soltivel — SDF) foram determinados de acordo com o
método 991.43 da AOAC (2010), utilizando analisa-
dor automético de fibra alimentar TDF da ANKON
(ANKON TECHNOLOGY CORPORATION). A fibra ali-
mentar total (TDF), pela soma das fragdes insolavel
e soluvel, como preconiza 0 mesmo método. O valor
caldrico foi determinado a partir do calculo das
meédias aritméticas dos teores de carboidratos, protei-
nas e lipidios e multiplicando-se por 4 kcal/g, 4 kcal/g
e 9 kcal/g, respectivamente, de acordo os valores de
conversio de Atwater (DESSIMONI-PINTO et al., 2011).
Os carotenoides totais foram determinados seguindo
as recomendagoes de Rodriguez-Amaya (2001) apds
extra¢do com acetona e hiflosupercel (celite) e par-
ticdo com éter de petroleo. Todas as determinagoes
de caracterizagdo nutricional foram realizadas em
quintuplicatas.

Elaboragéo de snacks em barra a base de batata-doce

Formulacoes de snacks em barras (SB) a base de
batata-doce das variedades Jerimum e Real, denomina-
das de SB Jerimum e SB Real, respectivamente, foram
desenvolvidas no Laboratdrio de Analise de Alimentos
(Tabela 1) (Figura 2). Para garantir a seguranca alimen-
tar dos snacks em barra elaborados foram seguidas
as normas de Boas Praticas de Fabricacio — BPF, de
acordo com a RDC n° 2016/04 (BRASIL, 2004). A pri-
meira etapa foi a separagao e pesagem de todos os
ingredientes de acordo com a formulag¢ao do produto.
Em seguida, todos os ingredientes foram misturados,
iniciando pelos secos e posteriormente adicionando
os demais ingredientes, sendo a glucose de milho o
ultimo ingrediente incluso na mistura. A cada adi¢ao
de ingrediente, houve uma homogeneizagdo manual
para incorporda-los melhor a massa de batata-doce.
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Posteriormente, as massas foram moldadas em aro
cortador de ago liso n° 1 (4 x 4 x 1,5 cm), com apro-
ximadamente 12 g, e, em seguida, foram dispostas em
formas de inox retangulares e submetidas a 25 min
de forneamento em forno de lastro (180 °C), pré-a-
quecido (10 min). Apos assadas, foram resfriadas a
temperatura ambiente (25 °C) por 30 min, desinfor-
madas, embaladas em plastico filme (polietileno) e
armazenadas a temperatura ambiente (25 °C) até a
realizagdo das analises de caracterizacio fisica, fisico-
-quimicas e sensorial.

Tabela 1. Formulagdo de snacks em barra a base de batata-doce (Ipomoea batatas [L] Lam) com
alegagio nutricional.

Snack em Barra'

Ingredientes (%) SBJerimum B Real
Massa de Batata-doce cozida, var. Jerimum 26,60

Massa de Batata-doce cozida, var. Real - 26,60
Améndoas de castanha de caju (granulada, natural) 1780 1780
Aveia em flocos 1330 1330
Sementes de gergelim tostados 180 1,80
Damascos desidratados 1920 19,20
Glucose de milho 21,30 21,30

'SB Jerimunm - Snack em barra & base e batata-doce, variedade Jerimum; SB Real - Snack em barra 4 base de batata-doce, variedade
Real.
Fonte: Autor (2021).

Figura 2 - Snacks em barra a base de variedades de batata-doce (Ipomoea
batatas [L] Lam): A) SB Jerimum; B) SB Real.

Fonte: Autor, 2021.

Avaliagao nutricional, fisica e sensorial de snacks
em barra a base de batata-doce

Os snacks em barra (SB JERIMUM E SB REAL) foram
triturados (até farinha) e submetidos a caracterizagio
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nutricional (umidade, cinzas, proteinas, lipidios,
carboidratos, FDS, FDI, FDT, valor energético e caro-
tenoides) seguindo as mesmas metodologias descritas
para caracteriza¢io das variedades de batata-doce.

As determinagdes de firmeza (g) e mastigabili-
dade (N) instrumentais foram utilizadas para avaliar
a da textura dos snacks em barra. Para tanto, os testes
foram realizados em texturometro TA-XT2i (STALE
MICRO SYSTEMS) utilizando sonda cilindrica de alu-
minio (P/25), velocidades de pré-teste e pos-teste de
1,0 mm/s, velocidade de teste de 0,50 mm/s, distan-
cia de 5 mm, tempo de 5 s e forga de gatilho de 5 g.
Os resultados representam a média aritmética de 10
determinagdes de forca para amostras provenientes de
um mesmo ensaio.

Os snacks em barras, de cada variedade de bata-
ta-doce foram submetidos a testes sensoriais no
Laboratério de Andlise de Alimentos, drea de andlise
sensorial da Embrapa Agroindustria Tropical, com
consumidores potenciais do produto e nio treina-
dos, recrutados entre funcionarios e estagiarios da
institui¢do, conforme especificado por Meilgaard et
al. (2006). O publico constituido de 60 provadores
foi caracterizado de acordo com género, idade e fre-
quéncia de consumo de snacks em barra e solicitado
que assinassem um Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE).

Os protocolos dos testes sensoriais foram pre-
viamente aprovados pelo Comité Nacional de Etica
em Pesquisa - CONEP, sob parecer n° 3.117.036. As
amostras foram avaliadas quanto a aceitagdo global
e dos atributos aparéncia, cor, sabor e textura, utili-
zando escala Hedonica mista de 9 pontos variando de
“Gostei muitissimo” = 9 a “Desgostei muitissimo” =
1 (PERYAM E PILGRIM, 1957); teste de diagnostico do
atributo sabor de batata-doce, gosto doce, crocancia,
firmeza, suculéncia e adesividade com uso de escala
nao-estruturada de 9 cm, ancorada nos seus extremos
com termos referentes a intensidade (0 = nenhum
ou pouco e 9 = forte ou muito) e teste de intengédo de
compra utilizando escala verbal de 5 pontos, pré-de-
finida em “certamente compraria” a “certamente nio
compraria’, e no ponto intermediario “talvez com-
prasse, talvez ndo comprasse”

Para avaliar a aparéncia foi simulada uma situagao
de compra, com amostras de snacks em barra de cada
formulagdo dispostas em bandejas codificadas com
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numeros aleatérios de trés digitos (MACFIE, 1990). A
degustagao dos snacks foi realizada em cabines indivi-
duais climatizadas (24 °C), sob iluminac¢ao controlada
(luz branca tipo “luz do dia’, fluorescente). Cerca de
2 cm cada formulac¢io foi servida simultaneamente e
de forma balanceada (MACEFIE et al., 1989), em copos
descartaveis (50 mL), codificados com numeros alea-
torios de trés digitos (WALKELING: MACIFIE, 1995). Um
copo de agua mineral foi oferecido entre as amostras,
para eliminar o sabor residual na boca. Os provadores
também foram questionados quanto a sua inten¢io de
compra caso encontrassem o produto a venda.

Analise estatistica

Os resultados da caracterizagdo nutricional, textura
e sensorial dos snacks em barra foram submetidos ao
calculo de média, desvio padrio, andlise de variancia
(ANOVA) e teste de Tukey (p< 0,05) para compa-
ragdo das médias utilizando o programa estatistico
XLSTAT Versao 18.01 (XLSTAT, 2018). Para efeito de
analise estatistica dos dados sensoriais, as categorias
da escala Hedonica foram associadas a valores numé-
ricos, sendo 9 =“gostei muitissimo’, 8 = “gostei muito’,
7 = “gostei’, 6 = “gostei pouco’, 5 = “nem gostei/nem
desgostei’, 4 = “desgostei pouco’, 3 = “desgostei’, 2 =
“desgostei muito” e 1 = “desgostei muitissimo’, a saber.
Os dados de inten¢ao de compra, por meio de histo-
gramas de frequéncia.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Caracterizacdo das variedades de batatas-doces

Os resultados da caracteriza¢do nutricional das
batatas-doces, variedades Jerimum e Real, estdo apre-
sentados na Tabela 2. As duas variedades mostraram
diferenca significativa (p<0,05) para quase todos os
pardmetros analisados na composi¢do nutricional,
exceto para os teores de cinzas e proteinas, que nao
apresentaram diferencas estatisticamente significativas.

Os teores de umidade encontrados para a bata-
ta-doce das variedades Jerimum (75,97%) e Real
(70,73%) foram similares aos valores reportados por
Wartha et al. (2015) (72,6%) e por Rautenbach et al.
(2010) (72,9%) para a cultivar de polpa e pele cre-
mes, além dos valores reportados por Huang et al.
(1999) para a cultivar de polpa alaranjada (73,10%).
Entretanto, os teores de lipidios (Jerimum - 0,51%;
Real - 0,75%) foram superiores aos valores apresen-
tados pela United States Department of Agriculture
(USDA) (2014) e os da Tabela TACO (NEPA, 2011),
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Tabela 2. Carscterizacio nuiricional, quirsica e fisica de variedades de batata-doce (Tpomoes
batatas{L] Lam) in naturae dos snacks e barra,

Variedade de batata-oce

Caracterfsticas nutricionais Jerimum Real
Unidadz (%) 7597 £0,44° N7 07"
Cinzas (%) 0710,02* 0,69+0,03%
Protelna (%) 0,6820,7° 072004
Lipidios (%) 05120048 075007
Carbotdrata’ (%) n1+04" T10+0,70%
Fibra Dietética Insokivel - FDI (%) L71£001 19840028
Fibra Dietética Soliwel - ED8 (%) 15040,02° 060001}
Fibra Dietéica Tota - FLT (%) 3210011 2300}
Carotenoidss (mg 100 ¢) 5 £048t 01320021
Valor Energético (Keal 100 7350 4199% 634142290
$nacks em Barra (SB) ¥

Garacterfsticss Nutricionats e fisices B Jerimum SB Real
Unidadz (%) 04£03° 70368
Cinzas (%) 145+0,3° 137+0°
Protelnz (%) 5760078 6132007
Liptdios (%) 7300327 o112
Cathoidrato* (%) 5486 +036" 5184113
Fibra Dietética Insokivel - EDI (%) 51020010 631002}
Fibra Dietética Solrel - FDS (%) 5602£001% 400
Fibra Dietética Total - EIT (%) 17040022 10544002t
Carotenoides (rug 100 ¢) 31ED37¢ 08220250
Valor energético (Keal 100) 00934254 305184504
Birmeza (g) BBl 58000
Mastigabildadz (N) 54957413054 134851+ 268,57¢

{1 Batuteedoce (Tpuenaea bututes L] Larm): Vinededs Jerimuan, Variedade Real

{2 8B Jerimmuan - Snack exn barrs & base de batata-doce, variedude Jermmon; 5B Real - Srack emn bama d base e butaty-doce,
wniedyde Redl

{3 Valores médios - desvio padrio. Médas cun mesna lera rimseods, na lirdis, ndo diferemm estatstcamente pelo teste Tubey
(pe0s).

{4 Caloudado por dferenca

Fonte: Auter (321).
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que obtiveram 0,05% e 0,1%, respectivamente. Essa
diferenga nos teores de lipidios pode estar relacio-
nada as caracteristicas especificas das variedades de
batata-doce analisadas, uma vez que a composi¢io
nutricional dos alimentos pode variar de acordo com
fatores como a variedade, o ambiente de cultivo e o
estagio de maturagao.

Os teores de cinzas (0,69% a 0,71%) encontrados
para as variedades neste estudo sao inferiores aos men-
cionados por Leonel e Cereda (2002), que obtiveram
1,32% para batata-doce comum. Da mesma forma, os
contetdos protéicos (0,68% a 0,73%) dessas variedades
também foram inferiores aos reportados por Leonel e
Cereda (2002) (1,33%); por Andrade et al. (2012) para
a variedade Brazlandia Roxa (3,9%) e para a Batata
Mandioca (4,1%); e pela United States Department of
Agriculture (USDA) (2014) (1,57%).

O conteddo de carboidratos da variedade Real
(27,10%) diferiu estatisticamente (p<0,05) da varie-
dade Jerimum, que apresentou menor teor de
carboidratos (22,13%). Ambos os valores foram supe-
riores aos encontrados por Noléto et al. (2015) para
batata-doce de polpa comum (15,6%) e Hacineaza et
al. (2010) para batata- doce de polpa amarela (8,7%).
Além disso, os teores de fibra dietética total (3,21%)
e fibra dietética insoluvel (1,71%) foram superiores
na variedade Jerimum em relagdo a variedade Real.
No entanto, esses conteudos ainda sdo inferiores aos
reportados por Andrade et al. (2012), que registraram
cerca de 8,0% de fibra dietética em outra cultivar de
batata-doce. Outro destaque da variedade Jerimum
foi seu alto teor de carotenoides (13,95 mg.100 g-1),
que foi aproximadamente 10 vezes maior em rela¢ao a
variedade Real. Noléto et al. (2015) descreveram niveis
de carotenoides (3,33 mg.100 g-1) em uma cultivar de
batata-doce biofortificada (alaranjada) e indicaram-na
como uma alternativa no combate e controle dos casos
de hipovitaminose A.

Composi¢do nutricional dos snacks em barra a
base de batata-doce var. Jerimum e var. Real

Verifica-se na Tabela 2 a composi¢ao nutricional
de snacks em barra a base de batata-doce var. Jerimum
e var. Real. Os ingredientes utilizados no desenvolvi-
mento dos snacks proporcionaram um incremento
nutricional nos produtos, sendo que o SB Jerimum
apresentou os teores de umidade, cinzas, fibras dieté-
ticas (FDS e FDT) e carboidratos superiores aos do SB
Real. SB Jerimum e SB Real diferiram entre si (p<0,05)
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para todos os parametros nutricionais analisados, com
excecao para lipidios.

Os teores de umidade nos snacks SB Jerimum e
SB Real foram de 27,76% e 30,44%, respectivamente,
sendo o SB Jerimum apresentando um teor de umi-
dade mais elevado. De acordo com a Resolucio RDC
ne 263, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), a
umidade de barras de cereais deve ser inferior a 15,0%.
Os elevados niveis de umidade nos snacks podem ser
atribuidos a presenca das batatas, que sdo natural-
mente ricas em umidade.

Em relagdo aos teores de cinzas, o SB Jerimum e
o SB Real apresentaram, em média, 1,45% e 1,37%,
respectivamente, valores superiores aos relatados por
Bueno (2005) e Fonseca (2011), que foram 1,18% e
1,17%, respectivamente. Isso indica que os snacks ava-
liados possuem uma maior quantidade de cinzas em
sua composi¢ao em comparagdo com os valores pre-
viamente reportados.

Os snacks SB Jerimum e SB Real apresentaram teo-
res de proteinas de 5,76% e 6,13%, respectivamente.
O aumento do teor proteico nos produtos elaborados
em relagio as batatas-doces pode estar relacionada a
adigao de ingredientes como améndoas de castanha
de caju e gergelim, que sao ricos em proteinas em sua
composic¢do e contribuiram para o enriquecimento
protéico dos produtos formulados. Esses resultados
sdo superiores em relagdo aos produtos similares
encontrados no mercado, como relatado por Costa
et al. (2005), Silva et al. (2009) e Torres et al. (2013),
que encontraram teores de proteinas de 4,4%, 4,3% e
0,05%, respectivamente.

Em relagdo ao teor de lipidios, os resultados apre-
sentados pelos snacks SB Jerimum (7,5%) e SB Real
(8,54%) foram superiores aos encontrados em estudos
que formularam barras de cereais (FREITAS E MORETTI,
2006; BAU et al., 2010; TORRES et al., 2013), que obtive-
ram teores de 5,64%,2,23% e 3,61%, respectivamente.
O aumento do teor de gordura nos produtos a base de
batata-doce pode ser atribuido aos ingredientes utiliza-
dos na formulag¢do, como as améndoas de castanha de
caju e as sementes de gergelim, que sdo naturalmente
ricas em lipidios. Isso resultou em incrementos de 12
a 15 vezes mais em relagdo ao teor de lipidios encon-
trados na prépria batata-doce, que é o ingrediente
base. E importante destacar que os lipidios desempe-
nham um papel significativo como fonte de energia
para o organismo e também favorecem a absorgao de
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vitaminas lipossoltveis e carotenoides (CONSELHO DE
ALIMENTAGAO E NUTRIGAO, 2005).

Para o teor de carboidratos, o SB Real (56,18%)
apresentou um teor maior em comparagao ao SB
Jerimum (54,86%). Ambos os teores sdo inferiores
quando comparados ao estudo de Freitas e Moretti
(2006), que apresentou 60,97% de carboidratos para
barras de cereal. Quanto ao conteudo de fibra alimen-
tar, 0 SB Jerimum (11,70%) se destacou em rela¢do ao
SB Real (10,54%). Esses valores mostraram-se supe-
riores aos encontrados por Freitas e Moretti (2006) e
Brito (2004), que foram de 3,44%. Os snacks em barra
desenvolvidos podem ser classificados como produtos
com alto teor de fibras, uma vez que, de acordo com a
ANVISA (BRASIL, 2020), para um alimento solido ser
classificado dessa maneira, deve possuir, no minimo,
seis gramas de fibra a cada cem gramas do produto
pronto para consumo.

Os snacks SB Jerimum e SB Real apresentaram valo-
res energéticos de 309,93 Kcal/100 g e 326,18 Kcal/100
g, respectivamente. Ambos sdo menos caldricos em
comparac¢ao as barras de cereais caseiras estudadas
por Brito et al. (2004) (354,6% mais caldricas), as bar-
ras de cereais com base em residuos da fabricacio de
farinha de mandioca estudadas por Costa et al. (2005)
(387,9% mais caldricas) e as barras que adicionaram
residuos industriais de maracuja analisadas por Silva
et al. (2009) (344,2% mais caldricas). Essa diferenca
nos valores caléricos entre os snacks desenvolvidos
e os produtos de referéncia pode ser vantajosa para
consumidores que buscam opg¢des com menor teor
calorico, especialmente quando consideramos os pos-
siveis beneficios a satde relacionados a reducio da
ingestao de calorias.

Quanto aos teores de carotenoides, o SB Jerimum
(3,01 mg.100 g-1) se destacou em relagdo ao SB Real
(0,82 mg.100 g-1). Essa superioridade pode ser atri-
buida ao fato de que o SB Jerimum foi formulado com
batata-doce da variedade Jerimum, que é uma rica
fonte de carotenoides. A escolha da variedade Jerimum
da batata-doce na formula¢éo do SB Jerimum resultou
em um produto final com um teor mais elevado de
carotenoides, 0 que o torna uma op¢ao mais nutritiva
e benéfica para a sadde.

Os resultados apresentados na Tabela 2 demons-
tram que tanto o tipo de variedade de batata-doce
utilizada no desenvolvimento dos snacks em barra tém

NUTRIVISA -ISNN: 2357-9617

SILVA ET AL.

um impacto significativo (p<0,05) nas caracteristicas
de textura dos produtos. A amostra SB Jerimum, apre-
sentou firmeza de 2619,43 g de e for¢a de 549,52 N
para mastigabilidade. Ja a SB Real, apresentou maior
firmeza (4925,20 g) e mastigabilidade (1349,51 N)
do que a SB Jerimum. O menor teor de umidade no
SB Real pode ter contribuido para uma textura mais
firme e, consequentemente, em uma maior resisténcia
medida pelo texturometro durante a avaliagao.

Na Figura 3 sdo apresentados os resultados da
analise sensorial dos snacks SB Jerimum e SB Real,
revelando uma influéncia significativa na percepgao
sensorial desses produtos. Observa-se na Figura 3A
que as amostras nao apresentaram diferencas signi-
ficativas entre si (p >0,05) para a aceitagdo sensorial
dos atributos aparéncia, aceitagao global, sabor e tex-
tura. A maior aceitagdo da cor foi verificada para a SB
Jerimum, possivelmente relacionada a sua coloragdo
mais vibrante e alaranjada. As médias de aceitagdo sen-
sorial das amostras para os atributos avaliados ficaram
na faixa de “gostei pouco” na escala hedonica.

Figura 3. Aceitagao Sensorial, diagnéstico de atributos e intengao de

compra dos consumidores para os snacks em barra a base de batata-
doce.
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SB Jerimum - Snack em barra a base de batata-doce, variedade Jerimum; SB Real — Snack em barra
a base de batata-doce, variedade Real. (A) Valores médios hedonicos da aceitagio sensorial (1 =
Desgostei muitissimo; 5 = Nem gostei/ nem desgostei; 9 = Gostei muitissimo), médias com mesma
letra mintscula, no atributo, nao diferem estatisticamente pelo teste Tukey (p<0,05). (B)
Diagnéstico de atributo com as intensidades (0 = nenhum/fraco/pouco; 9 = Forte/muito) médias
com mesma letra mintscula, no atributo, nao diferem estatisticamente pelo teste Tukey (p<0,05).
(C) Frequéncia da Intengdo de compra.

Fonte: Autor (2021).
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SB Jerimum e SB Real nao diferiram entre si (p
>0,05) para as intensidades dos atributos testados
(Figura 3B). Os snacks em barra apresentaram inten-
sidade do sabor caracteristico de batata doce variando
de 3,1 a 3,3; gosto doce com média de 3,1; pouca cro-
cancia, com intensidade entre 18-2,5; pouco firmes (2,1
a 2,6), baixa intensidade de suculéncia (3,2 a 3,6) e
adesividade (2,8 a 2,9).

Os resultados para a inten¢ao de compra estdo
apresentados na Figura 3C. Os provadores indicaram
atitude positiva de 45,6% para o SB Jerimum (respostas
“certamente compraria” e “provavelmente compraria”).
Ja 35,1% dos provadores indicaram atitude positiva
para SB Real. Cerca de 27,2% dos provadores indica-
ram indecisdo quando da compra dos produtos.

CONCLUSAO

As batatas-doce das variedades Jerimum e Real
apresentam rico valor nutricional e possuem poten-
cial para ser utilizadas no desenvolvimento de novos
alimentos com fins nutricionais. O snack criado a
partir da variedade Real possui maior teor de pro-
teina, valores de fibra alimentar dentro dos padroes
legais e maior valor energético. Essas caracteristicas
tornam os produtos potencialmente adequados para
ingressar no mercado, oferecendo beneficios nutricio-
nais e possivelmente com alegagoes funcionais para
os consumidores.
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