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Introdugao

A batata doce (lpomoea batatas, (L.) Lam.) pertence a familia das convolvulaceas, que
inclui 45 géneros e 1000 espécies, mas somente a Ipomoea batatas € de importancia
econdmica e alimentar. E uma planta de clima tropical ou subtropical, também cultivada em
regibes temperadas, de facil cultivo, rustica, de ampla adaptagao, de alta tolerancia a seca e
baixo custo de produgéo e é uma das plantas alimentares mais antigas do Brasil (ROESLER et
al, 2008). E uma raiz eminentemente calérica, sendo o amido o principal carboidrato, tem
grande utilizagdo na culinaria doméstica, consumindo-se na forma cozida, frita ou assada,
principalmente na regido Norte ou serve como matéria-prima para processos industriais, na
obtengéo de doces, farinhas, flocos e fécula (ROESLER et al, 2008). Batista (2006) comenta
que os agricultores familiares tém percebido que a comercializagao de produtos in-natura nao é
suficiente para a sustentacdo das atividades da produgéo agropecuéria. Assim, afirma que uma
solugédo viavel seria buscar agregar valor e renda a produgao de alimentos através da oferta de
produtos processados, intrinsecamente diferenciado ou usando vantagens da pratica do
processamento agroindustrial da produgcdo. Sendo assim, o objetivo deste projeto foi
desenvolver alguns produtos alimenticios a partir de batata doce organica e biofortificada,
visando o incremento do aproveitamento da produgao na Agricultura Familiar.

Material e Métodos

As variedades de batata doce organica foram provenientes do Sistema Integrado de Produgéo
Agroecolégica (SIPA), conhecida como “Fazendinha”. Foram utilizadas trés variedades de
batata doce organicas - IAPAR 69, que foi obtida a partir de um clone proveniente do Estado de
Goias, caracterizada pela cor da polpa alaranjado, além de apresentar boas propriedades
culinarias e ser rica em carotendides; a Rosinha do Verdan caracterizada pela polpa creme e a
batata doce roxa, caracterizada pela polpa roxa com propriedades antioxidantes elevadas. Os
produtos escolhidos para serem elaborados foram doce cremoso e doces de corte (com pectina
e com gelatina), conforme descrito por Oliveira (2004) e a técnica de processamento de chips
descrita por Tfooni et al., (2003). A metodologia de processamento dos produtos foi
desenvolvida no Laboratério de Beneficiamento de Alimentos do Departamento de Economia
Domeéstica e Hotelaria — ICSA da UFRRJ. Nos produtos obtidos foram realizadas analises de
pH, sélidos soluveis, acidez total titulavel, umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos e
valor caldrico total (AOAC, 2005; IAL, 2008; CARVALHO, 2002). Foram efetuadas ainda
analise sensorial de cada produto (STONE e SIDEL,1985; MEIGAARD, CIVILLE e
CARR,1999).

Resultados e Discussao

No total foi possivel perceber que todos os resultados da matéria-prima in natura apresentaram
coeréncia com os resultados encontrados na literatura. Na composi¢gao centesimal do produto



obtido pode se observar que na formulagdo do doce cremoso foi alcangado o teor de sdlidos
soluveis desejavel para este produto (65,67 e 66,33 °Brix), fator que auxilia na conservacgéao. E
o0 doce de corte produzido com pectina citrica apresentou menor teor de umidade que o
produzido com gelatina incolor, 23,01 a 23,98% e 30,82 a 32,33% respectivamente, conferindo
maior durabilidade. O chips apresentou baixo teor de agua residual aumentando assim seu
tempo de prateleira. A avaliagado sensorial ocorreu no Hall do ICSA, situado na UFRRJ, campus
Seropédica. E os testes foram realizados com consumidores (jovens e adultos), de ambos os
sexos. Foram testados doce de corte, doce cremoso e chips feitos com as trés variedades
utilizadas no projeto. Os resultados expressaram uma maior preferéncia dos consumidores
pelos produtos desenvolvidos a partir da batata doce pertencente a variedade lapar 69.

Conclusao

A partir dos resultados obtidos pode-se concluir que com a utilizagdo da batata doce organica e
biofortificada é possivel obter produtos que agradam o paladar e possuem nutrientes
importantes para uma dieta saudavel. O estudo de produtos derivados de batata doce podera
ajudar no incentivo ao maior consumo deste tubérculo que é cultivado pela agricultura familiar.
Pode ser uma alternativa para auxiliar os produtores a aproveitarem seus excedentes de
produgédo e agregar valor aos seus produtos.
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