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RESUMO - O objetivo desse trabalho foi caracterizar quimicamente batata doce biofortificada
in natura e cozida e avaliar sua aceitacdo por pré-escolares. As amostras utilizadas foram
cultivares biofortificados de batata doce (Ilpomoea batatas L.), produzidos pela
Embrapa/Tabuleiros Costeiros. Foram determinados composic¢éo centesimal, carotenoides, zinco
e ferro e avaliadas caracteristicas tecnoldgicas (rendimento, tempo de cocgdo, etc). A
aceitabilidade foi realizada com pré-escolares de trés creches filantropicas, em dois momentos:
teste de aceitacdo, utilizando escala hedénica facial de 5 pontos e analise de resto-ingestdo. Houve
aumento no teor de proteinas das batatas biofortificadas in natura (2,2g) e cozida (1,6g) quando
comparadas as convencionais in natura (1,5g) e cozida (1,0g). As propriedades tecnoldgicas
foram mantidas, com maciez superior para a amostra biofortificada. Houve expressivo incremento
de carotenoides, em especial beta-caroteno, assim como aumento do contetdo de ferro quanto
comparada a batata doce convencional. As notas atribuidas no teste de aceitagdo se situaram na
regido positiva da escala (4,2). Portanto, a introduc¢éo da batata doce biofortificada na alimentacéao
escolar poderd ser uma alternativa no combate as caréncias nutricionais, principalmente
deficiéncias de vitamina A.

Palavras-chave: batata-doce biofortificada, carotenoides, sensorial.

ABSTRACT - The aim of this study was to determine chemical proprieties of raw and cooked
biofortified sweet potato and to evaluate the sensory acceptability by school-aged children. The
biofortified sweet potato varieties (Manihot esculenta Crantz) were donated by
Embrapa/Tabuleiros Costeiros. Raw and cooked sweet potatoes were analyzed for chemical
composition, carotenoids, zinc and iron and evaluated for their technological characteristics
(yield, cooking time, etc.). The acceptability of the cooked biofortified sweet potato was evaluated
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with preschool children from three philanthropic daycare centres, under two circumstances:
acceptance testing using 5-point facial hedonic scale and leftover-ingestion analysis. There was
an increase in protein content in in natura (2.2g) and cooked (1.6g) biofortified potatoes when
compared to in nature (1.5g) and cooked (1.0g) common potato. Technological properties were
maintained, emphasizing the soft texture of the biofortified sample. There was a significant
increase in carotenoids, especially beta-carotene, as well as increase of iron content when
compared to conventional sweet potato. With respect to the acceptance test, the average displayed
a positive performance in the scale (4.2). Therefore, the introduction of biofortified sweet potato
in school meals could be a good alternative against nutritional deficiencies, especially deficiencies
of vitamin A.

Keywords: biofortified sweet potato, carotenoids, sensory.

INTRODUCAO

A desnutricdo € um dos mais importantes problemas de saude publica que ainda afeta
milhdes de pessoas no mundo. Desta maneira, a biofortificagdo de alimentos torna-se umas das
estratégias eficientes no combate a caréncias nutricionais (MAYER et al, 2008). A biofortificagdo
de alimentos pode ser vista como estratégia de alto potencial de cobertura populacional e para
intervencgdes nutricionais por ndo interferir nos habitos alimentares.

METODO

As amostras de batatas doces biofortificada e convencional foram fornecidas pela
Embrapa Tabuleiros Costeiros/SE, sendo utilizadas para as analises fisico-quimicas in natura e
cozidas.

Caracterizagdo quimica:

A composicdo centesimal foi realizada, em triplicata, de acordo com as técnicas da
Association of Official Analytical Chemists - AOAC (2000) e Instituto Adolfo Lutz (2005) e para
a determinacao de carotenoides e minerais, seguiram-se 0s métodos descritos nos procedimentos
operacionais padrdo (POP’s) do Laboratorio de Minerais da Embrapa Agroinddstria de
Alimentos.

Caracteristicas tecnolégicas:
Fichas técnicas foram elaboradas segundo Ornellas (2007), contendo nome da
preparagéo, ingredientes, quantidades, rendimento e fator de cocgéo.

Andlise sensorial:

Foi realizado teste com escala hedénica por pré-escolares (de 5 até 6 anos e 11 meses) em
trés creches filantropicas do municipio de Aracaju/SE avaliando o atributo sabor (RE, 2006). O
resto-ingestao de batata doce foi verificado e analisado de acordo com o FNDE (2013).

Andlise Estatistica:

Os resultados foram avaliados por analise de variancia (ANOVA). Para o comparativo
das médias utilizou-se o teste de Bonferroni e de Mann-Whitney, com 95% de significancia (p<
0,05). O programa estatistico adotado foi 0 STATPLUS versao 5.0/2009.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto as caracteristicas tecnoldgicas, apds processamento térmico, a batata doce
biofortificada obteve maior rendimento, justificado pela maior hidratagdo, em decorréncia de
possivelmente pelo conteldo de amido presente, 0 que colabora para sua textura mais macia
quando comparada a convencional. Quanto ao tempo de cocgdo, foram similares, em torno de 24
minutos, demostrando que sdo alimentos relativamente rapidos de cozimento. Quanto a coloracao,
a batata doce biofortificada antes do cozimento apresentava cor alaranjada, denotando provavel
concentragdo de carotenoides. Apos o cozimento houve intensificagdo da cor, tornando-a similar
a abobora.

A batata doce biofortificada apresentou valores superiores de proteinas e menor valor
calorico em ambos os estados fisicos quando comparada a convencional (Tabela 1).

Foi possivel quantificar um elevado conteudo de carotenoides, em especial beta-caroteno
(Tabela 2). Ademais, houve incremento de 10% no conteudo de ferro para a batata doce
biofortificada in natura quando comparada a convencional, p<0,05 (Tabela 2). Entretanto, apos a
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coccdo houve perda deste mineral. No processo de cozimento, houve também acréscimo no teor
de carotenoides totais e maior retencdo de beta-caroteno, evidenciando que a batata doce
biofortificada € um alimento rico em carotenoides pro-vitamina A

Tabela 1 — Composicao centesimal de batatas doces convencional e biofortificada.
Composicdo Centesimal (g/100g)*

VCT*
*

Batata doce Umidad Carboidrat  Lipidio Proteina Cinzas

e 0
In natura
Convenciona 72,6 24,7 0,14+0,03 1,47+0,19 1,1+0,06 106
| 0,1a a a a
Biofortificad 73,5+ 21,8 0,14+0,45 2,2 +0,94b 1,2 97
a 0,4a a +1,09a
Cozida
Convenciona 74,8 23,4 0,20 1,04+0,54 0,57+ 100
| +0,0c +0,03c c 0,16
Biofortificad 76,2 21,7 0,10+ 1,6 £0,81d 0,63 95
a +0,2c 1,2¢c +0,95

* Letras iguais na mesma coluna, comparando batatas doces in natura (convencional e biofortificada) ou
cozidas (convencional e biofortificada), ndo diferem entre si (p > 0,05). ** VCT = Valor calérico total do
alimento (Kcal/100g). Os resultados estdo expressos em média = DP.

Com relacdo a aceitacdo, mais de 80% dos alunos atribuiram notas acima da faixa
positiva, 4 (gostei) e 5 (adorei), como mostrado na Figura 1. A média de notas foi 4,2, similar a
da batata doce convencional (p>0,05). O percentual de resto-ingestdo de batata doce resultou em
indice abaixo (54%) do que preconiza o FNDE, o qual deva ser acima de 90%. Provavelmente,
esta disparidade em relacdo as notas do teste de aceitacdo seja reflexo de ter sido o primeiro
contato que as criangas tiveram com o alimento ou por ter sido ofertada acompanhada de outras
preparagdes de origem animal.

Tabela 2 - Carotenoides pré-vitaminicos, ferro e zinco em batatas doces biofortificada e
convencional.

Batata doce Carotenoides (ng/100g)* Minerais (mg)**
In natura Totais B-caroteno  13-cis B- 9 cis p- Ferro Zinco
Convencion ND* ND ND ND 8,7%+0, 8,4%+0,3
al 5

Biofortifica ~ 136824484 10899+64, 511,0+72, 456,5+10 9,6°+0, 6,8°+0,0
da 3 1 6 1 2
Cozida

Convencion ND ND ND ND 8,6+0,2 7,6%0,1°
al ¢

Biofortifica 18068,5+69 16243+60 369+14,1 129,5+13, 8,0+0,1 6,2+0,9

da 8 2 4 d 3d

* ND = Extrato incolor foi obtido apds as extragoes, ndo sendo caracteristico como carotenoides. As leituras
foram realizadas e se situaram abaixo do limite de deteccdo. ** Letras distintas na mesma coluna diferem
entre si (p < 0,05) pelo teste de Mann-Whitney. Os resultados estdo expressos em média + DP.
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Figura 1 - Frequéncia de notas de batatas doces convencional (A) e biofortificada (B), n=83.
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CONCLUSAO

A batata doce biofortificada compreende um excelente alimento fonte de carotenoides,
em especial beta-caroteno, mesmo apds o processo de coccdo. Alids, a mudanca de cor ndo
interferiu na aceitagdo em detrimento do sabor, com possibilidades de insercdo deste alimento na
alimentag&o escolar sem causar impacto no habito alimentar da populagéo, em particular criancas.
Sendo, portanto, provavel alternativa no combate a caréncias nutricionais, principalmente
deficiéncia de vitamina A.
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