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INTRODUCAO

O pao ¢ um produto obtido pela coc¢do, em condi¢des tecnologicamente adequadas,
de uma massa fermentada ou ndo, preparada com farinha de trigo e ou outras farinhas que
contenham naturalmente proteinas formadoras de gliten ou adicionadas das mesmas e agua,
podendo conter outros ingredientes (BRASIL, 2000).

A Batata doce (Ipomea batatas L.) ¢ uma hortalica que apresenta um elevado grau de
rusticidade e uma gama de potencialidade para seu uso, sendo uma espécie de interesse
econOmico principalmente, para paises em desenvolvimento e com escassez de alimentos para
a populagdo. A batata doce ¢ uma cultura que apresenta uma boa perspectiva de abrangéncia
de mercado, mas ainda ¢ uma cultura de subsisténcia, tendo sua maior parcela de produgdo a
nivel nacional, proveniente da agricultora familiar ela ¢ uma planta de grande importancia
socioeconomica, participando do suprimento de calorias, vitaminas € minerais na alimentacao
sendo um alimento amplamente difundido devido a sua facilidade de cultivo, rusticidade e
ampla adaptacdao (FIGUEIREDO, 1995).

Em relagdo aos tipos de beneficiamento aplicados aos vegetais estd se desenvolvendo
atualmente, a producdo de paes com produtos sucedaneos, que sdo preparados com a
substitui¢do parcial da farinha de trigo por produtos regionais e bastante nutritivos, o que além
de baratear o custo do pdo, pois substitui parte do trigo, que ¢ um produto importado, por
produtos brasileiros, ainda aumenta o valor nutritivo do alimento e diversifica o seu sabor
(CAVALCANTI et al, 20 [?7]).

O amido ¢ considerado um dos principais componentes da raiz da batata doce, seguido
dos agucares mais simples, sacarose, glicose, frutose, maltose. Na industria de alimentos ¢
utilizado para melhorar as propriedades funcionais, sendo empregados em sopas, molhos de

carne, como formador de gel para balas, pudins, estabilizante em molhos de salada, na
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elaboragdo de compostos farmacéuticos, na produc¢ao de resinas naturais ¢ na elaboragdo de
materiais termoplasticos biodegradaveis (CEREDA et al., 2001).

A intolerancia ao gluten ¢ manifestada através de problemas gastrintestinais levando a
um atrofiamento das células responsaveis pela absor¢do de nutrientes vitais ao organismo
humano. Pesquisas voltadas para elaboragdo de produtos isentos de gluten, substituindo os
cereais como trigo, aveia, cevada e centeio, com fontes amilaceas, de milho, arroz, batata,
mandioca entre outros vém crescendo gradativamente com o intuito de, atender o mercado de
alimentos para este publico especifico (CEREDA; VILPOUX, 2003; KOTZE, 2006).

O objetivo do trabalho foi desenvolver e avaliar a aceitabilidade de pdo de doce isento
de gluten e agtcar, elaborado com batata doce e mistura de amidos, enriquecido com ou sem

chia.

MATERIAIS E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laboratério de Tecnologia de Alimentos,
Unidade Académica de Saude, Centro de Educac¢dao e Saude da Universidade Federal de
Campina Grande.Os ingredientes utilizados na elaboragdao do pao de batata doce foram
adquiridos no comércio local do municipio de Cuité, estado da Paraiba, observando-se
adequagdo de apresentagdo e prazo de validade. A partir de testes prévios realizados sobre a
formulacdo, submeteu-se a preparagdo a andlise descritiva quantitativa e teste de

aceitabilidade.

Para elaborag¢do do pao a base de batata doce, utilizou-se diferentes combinagdes na
formulacao da base amilacea, sendo constituida por batata doce cozida, Fécula de Mandioca e
aveia em flocos. Os demais ingredientes como azeite de oliva extra virgem, fermento, leite de
coco e chia foram acrescentados a massa a fim de proporcionar melhores caracteristicas
sensoriais. Para formulagdo da preparacdo em analise, seguiu-se os seguintes procedimentos.
Inicialmente foi realizada a higienizagdo da batata doce, submetendo-a a posterior coc¢ao por
8 minutos em panela de pressdo e posteriormente amassar o tubérculo. Apos, acrescentou-se a
batata amassada aos ingredientes secos (Fécula de Mandioca, aveia em flocos e fermento), em
seguida adicionou-se os itens restantes, sendo realizada a homogeneizacdo dessa mistura
manualmente acrescentando agua a temperatura ambiente suficiente com intuito de se obter a
consisténcia de "massa de modelar", sugerindo que a massa alcangou o ponto final desejado.

Em seguida, a massa foi distribuida em amostras de forma arredondadas de 20 g, logo apds
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foram postas para assar em forno convencional, por 25 (vinte e cinco) minutos a 180°C. Como
produto padrdo foi confeccionado um pao de batata doce com as mesmas proporgdes ja
citadas, no entanto neste ndo houve a adi¢do da chia. Apos a fabricagdo, a amostra de pao de
batata doce isenta de gliten e agucar foram submetidos a Testes de Aceitagdo no Laboratorio
de Analises da Unidade Académica de Satide (UAS) da Universidade Federal de Campina
Grande, campus Cuité-PB.

A analise sensorial ¢ definida pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacoes das
caracteristicas dos alimentos e materiais como sao percebidas pelos sentidos da visdo, olfato,
gosto, tato e audicdo. A andlise sensorial normalmente ¢ realizada por uma equipe montada
para analisar as caracteristicas sensoriais de um produto para um determinado fim
(TEIXEIRA, 2009) As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade dos participantes aos
aspectos cor, aroma, sabor ¢ textura. Ressaltando que os avaliadores realizaram a leitura e
receberam orientagdes sobre o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, permitindo-os
ser cientes quanto a sua participagdo na pesquisa, sendo assim, registrada a assinatura, foi
entregue um questionario composto por uma escala que possibilitou a avaliagdo dos aspectos

e a inten¢do de compra em relacdao ao produto em teste.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos a partir da analise estatistica dos dados registrados pelos 50
provadores, pode-se observar que em relagdo a aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia,
avaliagdo e inten¢cdo de compra ndo houve diferenca significativa entre as médias das duas

amostras sendo especificadas na tabela abaixo.

AVALIACAO INTENGAO DE
GLOBAL COMPRA

AMOSTRA APARENCIA (oo]} SABOR CONSISTENCIA

PO1AC 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0 4,0

PO2AS 7,0 7,5 7,0 7,0 7,5 7,0 (83)3322.4202

contato@conbracis.com br

Variagdo P=(0,23)  P=(0,37) P=(0,43) P=(0,43) P=(0,95) wwwRedhbPacis.combiB)




Il CONBIRACIS

Il Congresso Brasileiro de Ciéncias da Saade

v PO1AC- Péo de Batata Doce com Chia;

v P02AS- Pao de Batata Doce sem Chia

O pao ¢ um alimento altamente consumido em todo o mundo em todas as classes sociais,
pois proporciona nutrientes basicos como carboidratos, lipideos e proteinas, muitas vezes
sendo a principal refei¢do do dia. A farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico
proporciona grande importdncia do ponto de vista nutricional, porém os paes podem ser
enriquecidos também com outros ingredientes considerados funcionais, melhorando a satde
do consumidor e prevenindo doengas degenerativas (VASCONCELOS et al, 2006). A batata
doce na preparagio do pao, foi uma alternativa de diminuir a quantidade de farinha de trigo,
que juntamente com a aveia garante a consisténcia crocante por fora e macio, porém firme do
miolo e proporcionar ao pao um menor indice calérico e glicémico, ja que segundo
Magalhaes (2007), a possibilidade de substituicdo parcial da farinha de trigo, proporcionaria
uma reducdo da dependéncia externa do trigo, produto agricola com maior volume de

importacao.

No Brasil a Embrapa Hortalicas e Embrapa Agroindustria de Alimentos testam a utilizam
a farinha de batata-doce para producdo bolos, paes e biscoitos como fonte de vitamina A, que

sdo utilizadas em projeto piloto em algumas escolas. (Silva,2010 Apud. EMBRAPA, 2007).

Nesta etapa a chia foi introduzida para enriquecer nutricionalmente o pao com fibras,
vitaminas e minerais além da aparéncia. As fibras, apesar de ndo serem digeridas, tém uma
importante fun¢do de regularizar o funcionamento intestinal, reduzindo o tempo de contato
do bolo fecal com as paredes do intestino. A inclusdao de alimentos funcionais enriquece a
dieta, pois possuem substancias capazes de auxiliar no transito intestinal, reduzir a absor¢ao
de gordura pelo organismo, prevenir doengas cronicas € o envelhecimento precoce (ATUI,
2012). Estudos realizados com a semente ¢ a farinha de chia relatam que esta possui em alto
grau de funcionalidade e pode ser usada em diversas formulagdes como paes, geleias,
embutidos e bebidas, atribuindo um valor nutricional maior nas formulacoes, (MENDEZ,

2008).

Com o uso da chia conseguimos melhorar a aparéncia e crocancia em relacao aos paes da

primeira etapa.

As pessoas que contribuiram com a avaliacdo sensorial foram um nimero de 50

pessoas sendo elas estudantes entre outros que opinaram respectivamente sobre as
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caracteristicas organolépticas: aparéncia, aroma, cor, maciez, textura e sabor ¢ intencdo de
compra. A aparéncia a varia¢ao ficou em torno de 0,23%, cor: 0,37%, aroma: 0,43%, sabor:

0,43%, consisténcia: 0,95%, avaliacao global: 0,50% e inten¢do de compra: 0,88%.

4 CONCLUSAO

O resultado obtido na caracterizacdo organoléptica do pao de batata doce com chia e
sem chia representaram padrdes desejaveis de seus componentes. Ocorrendo similaridade
entre as caracteristicas totais e de rendimento, houveram apenas divergéncias entre opinides
nas analises sensoriais sobre o sabor dos paes. A maior aceitagao foi do pao com chia segundo
os avaliadores, o0 mesmo possuia um sabor mais marcante ¢ mais doce. No geral o pao com
chia confeccionado demonstrou ter uma boa média de aceitacdo e intengdo de compra em
relagdo a testemunha confeccionada sem a chia. O rendimento dos paes se apresentaram

viaveis para producdo de panificacdo em larga escala.
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