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Resumo - O consumo de alimentos biofortificados é uma alternativa de inclusdes de nutrientes na dieta alimentar,
sobretudo para idosos e criangas. A batata-doce da variedade Beauregard, de polpa alaranjada apresenta um maior
teor de betacaroteno, que consequentemente proporciona beneficios na saude dos consumidores. Desta forma, o
objetivo do trabalho foi desenvolver um macarrdo com farinha de batata-doce biofortificada Beauregard e avaliar
suas caracteristicas fisico-quimicas. Para o desenvolvimento do novo macarrdo, substituiu-se 20% de farinha de
trigo por farinha de batata-doce biofortificada. O macarrdo contendo farinha biofortificada, apresentou 89 vezes a
mais o teor de betacaroteno, e 2.6 vezes maior o teor de cinzas quando comparado com macarrao produzido com
farinha de trigo. A ingestdo desses nutrientes melhora a imunidade e diminui a incidéncia de doengas degenerativas
como cancer, doengas cardiovasculares, catarata e degeneracdo macular, devido seu alto teor de betacaroteno.
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Quality of past prepared with Beauregard sweet potato flour

Abstract - The consumption of biofortified foods is an alternative of inclusion of nutrients in the diet, especially
for the elderly and children. The sweet potato of the Beauregard variety of orange pulp has a higher content of
betacarotene, which consequently provides benefits to the health of consumers. In this way, the objective of the
work was to develop a past with biofertified potato flour Beauregard and to evaluate its physical-chemical
characteristics. For the development of the new pasta, 20% of wheat flour was replaced with biofortified potato
flour. The pasta with biofortified flour, presented 89 times the betacarotene content, and 2.6 times. Intake of these
nutrients improves immunity and decreases the incidence of degenerative diseases such as cancer, cardiovascular
diseases, cataracts and macular degeneration due to their high betacarotene content.
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1 Introducio

A batata-doce (I[pomoea batatas) ¢ uma
hortalica subterranea, cultivada em diversas
regides devido a sua rusticidade. Este tubérculo
vem sendo cultivado em mais de cem paises,
estando entre as sete culturas basicas no mundo,
sendo que seu consumo supre calorias, vitaminas
e minerais que devem estar presente na dieta
alimentar, cujas quantidades significativas de
antioxidantes estdo disponiveis na forma de pro-
vitamina A, além de apresentar quantidades
significativas de zinco e ferro para a deita (Laurie
etal., 2015).

A diversificagdo de nutrientes € essencial
para a manutencao da saude de uma populagdo.
Assim, a melhoria no valor nutritivo tem sido
objetivo de programas de melhoramento de
diferentes cultivares (Shekhar et al., 2015). Nesta
perspectiva, a batata-doce (Ipomoea batatas Cv.
Beauregard), ¢ uma cultivar melhorada nos
Estados Unidos com maiores teores de pro-
vitamina A, que foi desenvolvida pela Louisiana
Agricultural Experiment Station em 1981, a qual
apresenta 10 vezes mais carotenoides do que as
espécies ja consumidas e conhecidas pela
populagdo. Esta cultivar foi introduzida no Brasil
pelo Centro Internacional de la Papa (CIP) Peru,
como parte das atividades do programa
AgroSalude e identificada pela Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa)
no ambito do  programa  BioFORT:

Biofortificagdo no Brasil. (Fernandes et al., 2014).

Em comparagdo com as demais variedades
de batata-doce, a biofortificada Beauregard ¢
mais nutritiva, devido a coloragdo alaranjada
decorrente da presenca elevada de betacaroteno
(Fernandes et al., 2014). Uma forma de inserir a
batata-doce na dieta alimentar é realizar um
processamento e transformar em farinha de
batata-doce. A farinha de batata-doce quando
elaborada a partir de raizes com alto teor de
betacaroteno, é fonte de pro-vitamina A, podendo
apresentar efeitos benéficos na satide humana,
como melhora a imunidade, e diminui o risco de
doengas degenerativas, doencas cardiovasculares,
catarata e degeneracdo macular (Rodriguez-
Amaya et al., 2008; Van Jaarsveld et al., 2005).

Uma forma de enriquecer nutricionalmente
as formulagdes de paes, bolos, tortas ¢ macarrdao
¢ acrescentar ou substituir a farinha de trigo por
uma farinha biofortificada (Adeyeye e Akingbala,
2015; Kamal et al., 2013; Saeed et al., 2012). O

macarrdao ¢ um produto amplamente consumido
no mundo todo, € possui sua producdo mundial
aumentando anualmente (Sereewat et al., 2015).
Desta forma, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver um macarrdo tipo talharim com
substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha
de batata-doce biofortificada Beauregard e avaliar
a qualidade do produto obtido.

2 Material e Métodos

2.1 Material

Foi utilizada para a realizacdo deste
trabalho, batata-doce biofortificada Beauregard
doadas pela EMBRAPA CTAA/Rio de Janeiro. A
batata-doce Brazlandia Roxa e os demais
ingredientes utilizados na formulagdo do
macarrdo tipo talharim, foram adquiridos no
mercado local de Cascavel, PR (24°57' 21" S,
53°27"18" O).

2.2 Preparacdo do macarriao tipo talharim
elaborado com farinha de batata-doce
biofortificada Beauregard

Todo o preparo da farinha e processamento
do macarrao foi realizada na Fundacdo para o
Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(Fundetec), localizado na Br 277 Km 573, Trevo
Sdo Jodo, Cascavel. O macarrao tipo talharim foi
produzido com a substituicdo de 20% de farinha
branca de trigo, por farinha biofortificada de
batata-doce Beauregard (MFB). A fim de
avaliacdo, foi produzido um macarrao tipo
talharim com a utilizagdo de 100% de farinha de
trigo branca (MFT) (Tabela 1).

Inicialmente, foi realizada a producao de
farinha com batatas Beauregard seclecionadas,
enxaguadas em agua corrente para a retirada das
sujidades. Na sequéncia, foram submersas em
solucdo de agua clorada a 200 ppm por 15
minutos e enxaguadas novamente em agua
corrente. Em seguida, as batatas foram
descascadas e cortadas em formato “chips” com
auxilio de ralador. Apds raladas, acondicionou-se
em estufa de secagem (Quimis Q 317M) por 24
horas a 40 °C, adaptada a fim de reduzir a
degradagdo do betacaroteno (Silva, 2007). O
ultimo procedimento foi moagem em moinho tipo
Willye TE-650 (Tecnal) para obtengao da farinha.

Revista Agropecudria Técnica, Areia-PB, v. 38, n. 2, p. 91-95, 2017
DOI: 10.25066/agrotec.v38i2.28647

92



Qualidade de macarrao tipo talharim elaborado com farinha de batata-doce Beauregard
Remonato et al.

Tabela 1 Formulacdo de obten¢do de macarrao
talharim elaborado com farinha de batata-doce
biofortificada Beauregard e farinha de trigo

Ingredientes (%) MFB MFT
Farinha de trigo 49 61
Farinha de batata 13 )
doce Beauregard
Ovos 38 39

Nota: MFB: Macarrdo tipo talharim produzido com
farinha de batata-doce biofortificada Beauregard; MFT:
Macarrao tipo talharim produzido com farinha de trigo.

Todos os ingredientes foram pesados e
misturados até obtencdo de uma massa
homogeénea, e estendida em cilindro elétrico (Inox
Hidro HB350), a qual permaneceu em descanso
por 20 minutos, para posterior moldagem em
formato de macarro tipo talharim.

2.3 Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas  foram
realizadas nos laboratorios da Fundetec. A fim de
avaliagdo, foram realizadas analises na batata-
doce Beauregard, e batata-doce Brazlandia Roxa.
Os teores de analises de proteinas totais pelo
método de micro Kjeldahl, obtendo o nitrogénio
total e convertendo para proteinas totais
utilizando o fator 6,25 (AOAC, 2012). Lipidios,
carboidratos totais, fibra bruta e betacaroteno,
seguindo as metodologias descritas em IAL
(2008).

No macarrdo MFB e MFT foram realizadas
as mesmas analises para a farinha de batata-doce,

¢ acrescentadas as analises de cinzas, umidade e
acidez, seguindo as metodologias descritas em
TAL (2008).

2.4 Analise estatistica

Os resultados das analises realizadas na
farinha de batata-doce Beauregard, farinha
batata-doce Brazlandia Roxa, macarraio MFB e
MFT foram realizadas em triplicatas, € expressos
em média + desvio padrdo. O conjunto de dados
foram avaliados por teste de Student, pelo
programa Statistica 7.0 software (Stat soft Inc.
South America, Tulsa, OK).

3 Resultado e Discussoes

Na Tabela 2 podem-se verificar os teores de
carboidratos, proteinas, lipidios e betacaroteno
encontrados nas farinhas de batata-doce
Beauregard e batata-doce Brazlandia Rox. Os
teores de carboidratos, proteinas e betacaroteno
foram significativos (p< 0.01), apresentando
35.29% a mais de proteina para farinha de batata-
doce Beauregard. Além de apresentar maior
concentracdo de proteina, a farinha de batata-doce
Beauregard apresentou teor de betacaroteno 9
vezes maior quando comparada com farinha de
batata-doce Brazlandia Rox. A batata-doce
Beauregard apresenta uma polpa mais alaranjada
devido a maior quantidade de betacaroteno
encontrada nessa variedade, o que pode
proporcionar uma alternativa para combater
caréncias nutricionais. Além dessa caracteristica,
a batata-doce apresenta teores significativos de
zinco e ferro, que também estdo relacionadas com
deficiéncias nutricionais (Laurie et al., 2015).

Tabela 2 Caracteristicas fisico-quimicas das farinhas de batata-doce Brazlandia Rox e batata-doce

Beauregard
Parametros (¢/100g) Farinha oJe bz_itata-doce Farinha de batata-doce o
Brazlandia Rox Beauregard
Carboidratos 21,93+ 0,01a 21,37 £0,01b <0,01
Proteinas 1,10+0,01b 1,70+ 0,01a <0,01
Lipidios <0,1+ 0,01 <0,1+0,01 ns
Betacaroteno 0,25+0,01b 2,32+£0,0la <0,01

Nota: Letras diferentes na mesma linha, indicam diferenga significativa entre a batata-doce Brazlandia Rox e
Beauregard (Teste de Student); ns: ndo houve diferenca significativa.
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Na Tabela 3, pode-se observar a diferenga
das caracteristicas fisico quimicas encontradas no
macarrao tipo talharim elaborado com farinha de
trigo e macarrdo tipo talharim elaborado com
substituicdo parcial de farinha de batata-doce
biofortificada Beauregard. Entre as amostras
analisadas, os teores de lipidio, cinzas, acidez e
betacaroteno apresentaram diferenca significativa
(p< 0.01), verificando 41.6% a mais de lipidio no
macarrao produzido com farinha de batata-doce

biofortificada. O macarrao produzido com farinha
de batata-doce biofortificada, ainda apresentou
2.6 vezes maior teor de cinzas e 89 vezes maior
teor de betacaroteno, quando comparado com
macarrdo produzido com farinha de trigo. Os
teores de carboidratos e fibras do macarrdo
produzido com farinha de trigo, apresentaram
conformidade com os teores mensurados na
Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos
(2004).

Tabela 3 Efeito da adicdo de farinha de batata-doce Beauregard na elaboragdo de macarrao tipo talharim

Parametros Analiticos (g/100g) MFT MFB p
Proteina 12,00 £ 0,08 12,03+0,10 ns
Lipidio 2,40 +0,20b 3,40+0,20a <0,01
Cinzas 0,50 £ 0,05b 1,30+0,11a  <0,01
Umidade 8,40+ 0,05 8,47 + 0,05 ns
Acidez 1,30+ 0,01b 1,60+0,0la <0,01
Betacaroteno <0,01+0,01b 0,89+0,02a <0,01
Carboidrato 76,60 £ 0,3a 54,09+ 0,01b <0,01
Fibras 2,30+ 0,01a 1,1+0,01b <0,01
Valor Energético (kcal/100g) 91,00 £ 2,5a 69,5+ 1,1b <0,01

Nota: Letras diferentes na mesma linha, indicam diferenca significativa (Teste de Student) entre os macarrfes
tipo talharim elaborados com farinha de batata-doce Beauregard (MFB) e farinha de trigo (MFT); ns: ndo houve

diferenca significativa.

O wvalor energético encontrado entre os
macarroes, apresentou uma diferenga de 23,63%,
com menor valor energético para a batata-doce
Beauregard. Essa redu¢do foi devido a
substitui¢do parcial da farinha de trigo, pela
farinha de batata-doce biofortificada. Dietas com
baixas calorias vém sendo cada vez mais
buscadas, aliado com o0s  beneficios
proporcionados pelo valor nutricional do
alimento (Rizza et al., 2014).

A introducdo de diferentes farinhas vem
sido incluidas em sua formulacdo,
proporcionando também uma funcionalidade nas
farinhas utilizadas (Feitoza et al., 2014; Padalino
et al., 2014; Sereewat et al., 2015; Vieira et al.,
2015). A mais expressiva diferenca entre os teores
fisico quimicos analisados no macarrdao tipo
talharim é o teor de betacaroteno, como
consequéncia da adi¢do de 20% de farinha de
batata-doce biofortificada em sua formulagao.
Essa adicdo possibilita ingestdo de nutrientes,
proporcionando benéficos para a saide do
consumidor.

4 Conclusao

A substituicdo parcial da farinha de batata-
doce biofortificada na elaboracdo de macarrao
tipo talharim foi satisfatéria na formulacao,
quanto aos teores de betacaroteno ¢ menor valor
energético encontrado. O macarrdo produzido
com farinha de Dbatata-doce biofortifica
apresentou 2.6 vezes maior teor de cinzas e 89
vezes maior o teor de betacaroteno, quando
comparado com macarrao produzido com farinha
de trigo. Devido essas caracteristicas avaliadas, a
batata-doce Beauregard pode vir a incentivar o
consumo de produtos biofortificados.
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