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PRODUCAO DE BATATA FUNCIONAL PRE-ASSADA:
CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA, FiSICO-QUIMICA E NUTRICIONAL

'MATUSZEVSKI, Louise Marg¢al
2 BERNARDI, Daniela Miotto

RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi a elaboragdo de um produto inovador a base de batata inglesa
com adi¢do de fibras e redu¢do de sddio e gordura. Foram elaboradas 3 formulacdes diferentes,
uma com adi¢do de 20% linhaca (BFL — batata funcional de linhaga), a segunda com 20% de
aveia (BFA — batata funcional de aveia) e a terceira com 10% de linhaca e 10% de aveia (BFLA
— batata funcional de linhacga e aveia). Foram realizadas anélises microbiologicas (Bacillus cereus,
Coliformes Termotolerantes a 45°C, Staphylococcus aureus e Salmonella spp), célculo
nutricional (carboidrato, proteina, lipidio, fibra alimentar e s6dio) e andlise fisico-quimica
(umidade, cinza, proteina, carboidrato, lipidio e fibra bruta). As andlises microbiologicas se
mantiveram dentro do exigido pela legislacdo. Os resultados do célculo nutricional para sodio e
acidos graxos essenciais e os resultados da andlise fisico-quimica para carboidrato, proteina,
lipidio e fibra foram comparados ao produto comercial de batata smile, onde observou-se a
reducdo de carboidrato e sodio, e 0 aumento de lipidios, fibras e proteina, bem como, um aumento
significativo das quantidades dos 4cidos graxos essenciais, linolénico e a-linolénico e acidos
graxos oleico. Portanto, foi elaborado um produto com melhores caracteristicas nutricionais.
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1. INTRODUCAO

Um fator considerado importante no momento da escolha e compra de produtos
alimenticios ¢ a praticidade (FOOD TRENDS BRASIL, 2010), neste contexto, nos
ultimos anos houve o aumento do consumo de alimentos processados e redugdo do
consumo de produtos in natura, sendo essa uma preocupagao dos o6rgaos de satude, pois
essa pratica contribui para o aparecimento de doengas cronicas nao transmissiveis. O alto
teor de gorduras saturadas, gorduras trans, agucares simples, bem como, o uso de aditivos
nos produtos sdo problemas nutricionais considerados objetos de questionamento sobre a
seguranca & saude dos consumidores (POLONIO E PERES, 2009).

Entre os produtos processados, as batatas congeladas destacam-se em relacao a
preferéncia de consumo pela populagdo. Esse aumento no consumo se deu a cerca de 20
anos, quando comegou surgir a necessidade de maior agilidade nos restaurantes. A
primeira empresa a iniciar com esses produtos foi a canadense Mc Cain, que atualmente
estima-se destinar cerca de 70% da sua producdo na sede Argentina para o Brasil
(RAMOS, SILVA E DUMBRA, 2013).

Outro fator que também estd em destaque em relacdo as tendéncias de consumo
¢ a busca por uma alimentacdo balanceada, segura e nutritiva, isso vem crescendo
mundialmente (SILVA et al., 2014), desta forma, para atender a demanda do mercado, as
empresas estdo desenvolvendo produtos com incorporagao de ingredientes funcionais em
produtos ja existentes (NOBRE, 2013).

Os alimentos funcionais sdo aqueles que contém substancias que atuam
modulando fungdes metabolicas e fisioldgicas no organismo, ou seja, sdo alimentos que
além de suas fungdes nutritivas, possuem beneficios adicionais para os consumidores, tais
como, a maior protecao a saude, retardando doengas cronicas e degenerativas (VIDAL et
al., 2012).

J4 as fibras alimentares sdo consideradas exemplos de ingredientes funcionais.
Segundo SOUZA et al., (2012), sdo compostas por residuos de células vegetais, como
celulose, oligossacarideos, pectina, goma e ceras, sendo que sua passagem pelo trato
gastrointestinal resulta em diversos beneficios a saude. As fibras sdo classificadas em
soluveis e insoluveis, as primeiras sdo facilmente fermentadas no colon e as insoluveis
que tem limitada fermenta¢do no colén e levam ao aumento do volume do bolo fecal

(BERNAUD; RODRIGUES, 2013). A aveia e a linhaga sao exemplos de alimentos ricos



em fibras, que sdo amplamente utilizados no dia a dia.

A aveia foi reconhecida como alimento funcional em 1997, ¢ um cereal que
ganhou grande destaque como promotor de saude, devido principalmente ao alto teor de
fibras soluveis. Além disso, comparado a outros cereais, tem maior quantidade de proteina,
g
0
r
d
u
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a A linhaca possui efeitos benéficos ao organismo e estes sdo atribuidos a alta
concentragdo de 4cido graxo alfa linolénico que € precursor da familia -3, e isso tem
significativa influéncia na redugdo dos riscos de doengas cronicas e degenerativas
(OLIVEIRA. et al., 2014). Comparado a outros cereais, possui também ao alto teor de
figanas e fibras (CUPERSMID, 2012).

1 Empresas denominadas “empresas multiprodutos” aplicam a cada dia mais
Investimentos em novos insumos e ingredientes que possuem atributos diferenciados,
tom o objetivo de oferecer maior variedade destes produtos, bem como, atender a
demanda de maior qualidade nutricional em seus produtos, porém, mantendo a
praticidade dos mesmos (GIANEZINI et al., 2012).

, Neste contexto, o objetivo do presente estudo ¢ a formulacdo de um produto que
forneca praticidade no preparo e também contribua para a manutengdo da saude dos
eonsumidores, com reduzido teor de lipidios saturados e so6dio, assim como o aumento
dos teores de fibras, proteina e acidos graxos essenciais.

s

h. MATERIAIS E METODOS
m

2.1. ELABORACAO DA BATATA
C

Foi utilizada como matéria-prima batatas inglesas, aveia, linhaga, amido de

m. . o . 3 1 A .
milho, sal e leite adquiridos no mercado local também utilizou-se esséncia de batata
(referéncia: DAR1359, ingrediente: destrina, sal refinado, realgador de sabor glutamato

monossddico, queijo em po, antiumectante dioxido de silicio e aromatizantes idénticos

t
ém ¢ uma boa fonte de antioxidades (PIOVESANA; BUENO; KLAJN, 2013). A presenca
d



aos naturais), doada pela empresa Doremus. Os ingredientes utilizados e suas proporgdes
estdo indicados na Tabela 1.

Os ingredientes foram pesados em balanga analitica para o preparo de cada
formulacao. A batata foi previamente cozida, em panela de pressao comum e amassada,
os ingredientes foram incorporados a massa até homogeneizacdo da mesma e apos,
moldadas para obtencao da forma desejada (smile). A Figura 1 mostra as etapas de preparo

do produto.

Figura 1 — Fluxograma do processamento de batatas smile enriquecidas.

Batatas cozidas e demais ingredientes

l

Homogeneizacao

!
Moldagem

l

Pré-assar

l

Congelar

Fonte: Matuszevski, L. M., 2017

Tabela 1 - Formulagao das amostras de batatas funcional enriquecidas com variagdo na

concentracdo de aveia e linhaca, sendo BFL (somente farinha de linhaca e linhaga



dourada), BFA (somente farinha de aveia e aveia em flocos) e BFLA (50% aveia e 50%

linhaga).
Ingredientes BFL % BFA % BFLA %
Batata 67 67 67
Amido de milho 1,4 1,4 1,4
Farinha de aveia - 17 8,5
Aveia em flocos - 3 1,5
Farinha de linhaca 17 - 8,5
Linhag¢a dourada 3 - 1,5
Leite 10 10 10
Sal 0,6 0,6 0,6
Esséncia de batata 0,9 0,9 0,9

Fonte: Matuszevski, L. M., 2017.

2.2. ANALISE MICROBIOLOGICA

As analises microbioldgicas foram realizadas por um laboratorio credenciado ao
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA, de acordo com os
procedimentos descritos na Instru¢do normativa RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001
para Bacillus cereus, Coliformes Termotolerantes a 45°C, Staphylococcus aureus e
Salmonella spp. Os resultados obtidos foram comparados com os parametros de

normalidade estabelecidos pela legislagao vigente.

2.3. ANALISE FiSICO-QUIMICA

As analises fisico-quimicas foram processadas por um laboratério credenciado
ao Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA, localizado na cidade de
Cascavel-PR, onde foi realizada as analises de gorduras totais, proteina bruta, residuo
mineral fixo (cinzas), umidade e fibra bruta de acordo com a metodologia da Instrucdo
Normativa n® 93, de 31 de outubro de 2000. As andlises foram elaboradas sobre os

produtos desenvolvidos e sobre a batata comercial.



2.4. CALCULO NUTRICIONAL E LEVANTAMENTO DE VALOR NUTRICIONAL
DE BATATAS SMILES COMERCIAL.

O material utilizado para realiza¢ao do calculo nutricional foi a Tabela Brasileira
de Composicao de Alimentos (TACO) e IBGE, onde foram calculados valores de sodio,
acidos graxos essenciais (oleico, linolénico e a linolénico), carboidrato, proteina, lipidios
e fibra bruta dos produtos elaborados.

A pesquisa de mercado do valor nutricional das batatas comerciais foi realizada
em um mercado local, no qual foram levantados os valores nutricionais da marca
comercializada no local. Para posterior comparagao entre os valores do calculo
nutricional e analise fisico-quimica, com o rétulo da batata comercial.

Apds a obtencdo desses dados (s6dio e acidos graxos essenciais), foram
comparados os valores do calculo nutricional e andalise fisico-quimica dos produtos

desenvolvidos com os valores do rotulo da batata comercial.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1. ANALISE MICROBIOLOGICAS

Para Fischer (2013) falhas multiplas podem desencadear surtos
alimentares, como uso de matéria-prima e refrigeracdo inadequada, manipuladores
contaminados, processo térmico insuficiente, contaminagdo cruzada, higienizacdo
incorreta, local inadequado e conservagao sob temperatura incorreta.

Os resultados da analise microbiologicas das batatas funcionais estdao

dispostos na Tabela 02.

Tabela 02 - Analises microbiologicas realizadas em amostras de batatas funcionais pré-

assadas com adi¢ao de diferentes concentragdes de linhaga e aveia na formulagao.



Formulagao Bacillus cereus Coliformes Staphylococcus  Salmonella spp.
1,0 x 10 UFC/g  Termotolerantes a 45°C aureus Auséncia em 25g
2,0x 10 UFC/g 1,0 x 10°* UFC/g
BFL <1,0x 102 <1,0 x 10! <1,0 x 10? Auséncia
BFA <1,0x 102 <1,0 x 10! <1,0 x 10? Auséncia
BFLA <1,0x 102 <1,0 x 10! <1,0 x 10? Auséncia

Fonte: Matuszevski, L. M., 2017.

Os dados microbiolégicos mostraram que os produtos desenvolvidos

apresentaram resultados compativeis com os exigidos pela legislagdo (BRASIL, 2001).

3.2. ANALISE FiSICO-QUIMICA E CALCULO NUTRICIONAL

Na tabela 3 estdao apresentados os resultados do calculo nutricional para sodio e
acidos graxos essenciais linolénico e a linolénico e acido graxo oleico para cada 100g de

produto.

Tabela 3 - Calculo nutricional das batatas funcionais desenvolvidas

BFL BFA BFLA BC*
Sédio(g) 0,1 0,1 0,1 0,31
Acido graxo oleico (g) 7.06 3,09 5,07 -
Acido graxo 5,41 2,95 4,18 -
linolénico (g)
Acido graxo a 19,80 0.05 9,93 -

linolénico (g)

* Informac@o obtida através do rotulo nutricional do produto.
Fonte: Fonte: Matuszevski, L. M., 2017.

Natabela 4 estdo apresentados os resultados da analise fisico-quimica em relagao

ao carboidrato, proteina, lipidios e fibra bruta, para cada 100g de produto.
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Tabela 4 - Anadlise fisico-quimica das batatas funcionais desenvolvidas.

BFL BFA BFLA BC
Carboidrato(g) 27,28 31,5 28,7 31,7
Proteina(g) 8,6 7,1 8,2 2
Lipidio(g) 6,5 2,4 6,6 6
Fibras(g) 4,4 1,9 4,6 0,7
Umidade 54,4 56,26 53,32 -
Cinzas 3,15 2,70 3,12 -

Fonte: Matuszevski, L. M., 2017.

Os resultados das amostras de batata funcional com adi¢do de linhaca dourada ¢
aveia, comparada ao produto convencional, mostraram-se com teor de carboidrato da BFL
reduzido em 8,6 vezes, para BFA reduziu em 9,9 vezes e BFLA reduziu em 9 vezes ¢
sodio para BFL, BFA e BFLA reduziu em 3,2 vezes. Segundo Azevedo (2013) o aumento
da obesidade no Brasil deve-se, principalmente, ao consumo excessivo de alimentos
hipercaloricos e diminui¢do do consumo de alimentos ricos em fibras, sendo um dos
maiores fatores de risco para doengas cronicas ndo transmissiveis. O consumo excessivo
de sodio pela alimentagao ¢ um dos principais fatores de risco para o desenvolvimento de
hipertensdo. Dados da vigilancia de fatores de risco e prote¢dao pra doengas cronicas por
inquérito telefonico (VIGITEL), do Ministério da Satude, apontam que 24,8% da
populagdo adulta apresentam diagndstico médico de hipertensdo arterial.

Os produtos desenvolvidos comparados ao comercial apresentaram também
aumento do teor de proteina, para BFL em 4,3 vezes, para BFA em 3,5 vezes e para BFLA
em 4,1 vezes, o que € explicado pelo grande teor deste macronutriente presente na linhaga
e na aveia (COLUSSI, 2013). Sendo a proteina um macronutriente necessario para a
formagdo, desenvolvimento e crescimento de tecidos corporais, entre outros beneficios.

As formulagdes a base de linhagca dourada apresentaram valores maiores de
lipidio e fibras em relagdo a formulagdo com adicao de aveia e ao produto comercial. A
formulagdo BFL teve aumento lipidico de 1,0 vezes comparado ao produto comercial
(BC), a formulacao BFA teve redugdo lipidica de 4,0 vezes comparada a BC e BFLA teve

aumento lipidico de 1,1 vez comparado a BC. Em relagdo as fibras, a formulagao BFL
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teve aumento de 6,3 vezes, a BFA teve aumento de 2,7 vezes e BFLA teve um aumento
de 6,5 vezes em relagdo a BC.

As fibras atuam no organismo reduzindo os niveis de pressado arterial, auxiliando
no controle glicémico de paciente com diabetes, auxilia na manuten¢do do peso corporal
e melhora o sistema imune.

A aveia ¢ um alimento rico em fS-glicanas, que ¢ uma fragdo da fibra alimentar
presente neste produto e tem papel importante para reducao dos riscos de doencas
cardiovasculares, hipertensdo, diabetes e obesidade (NOMBERG, LIBERALI E
COUTINHO, 2013).

O percentual de lipidio aumentou de acordo com o aumento da quantidade de
linhaga, j& que a mesma ¢€ rica em gordura poli-insaturada que € benéfica ao organismo
(MACEDO, 2014). Segundo Novello e Pollonio (2012), a ingestdo, principalmente de
acido graxo a-linolénico, pode reduzir a incidéncia de doengas cardiovasculares. Os
mesmos possuem fungdes importantes para a manutencdo da satide humana, sdo
necessarios para a manutencdo da fluidez, flexibilidade e permeabilidade seletiva da
membrana celular, atuam nas fungdes cerebrais e transmissao de impulsos nervosos, na
sintese de hemoglobina, auxiliam no transporte de vitaminas lipossoliveis, entre outras
fungoes (RIBEIRO, 2012).

Os resultados do célculo de acidos graxos essenciais nos produtos elaborados
mostram que, a formulagdo BFL apresentou maior quantidade de todos os 4cidos graxos
(4cido graxo oleico, linolénico e o linolénico) e BFA com menor quantidade dos mesmos,
porém, com maior quantidade comparada ao produto comercial.

Outros autores também produziram alimentos enriquecidos com aveia e linhaca,
Colussi et. al. (2013) desenvolveu barras de cereais a base de aveia e linhaga dourada,
obtendo significativo aumento de fibras e proteinas, principalmente nas barras de cereais
produzidas com maior adi¢do de linhaga.

Gutkoski et. al. (2007) desenvolveu barras de cereais com diferentes
concentragdes de farelo de aveia como substituto parcial da farinha, obtendo um produto
com maior quantidade de proteina e fibras.

Macédo et. al., (2014) produziu biscoitos salgados isentos de gliten com adicao
de linhaga em diferentes concentragdes, para os valores de proteina ndo foi observado
diferenca significativa entres os produtos e para valores de fibras, foi considerado um

alimento com boa fonte de fibra alimentar.
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3.3 ANALISE FISICO-QUIMICA X CALCULO NUTRICIONAL

Na tabela 4 apresentam-se os dados da analise fisico-quimica e dos célculos

nutricionais dos produtos desenvolvidos.

Tabela 4 - Calculo nutricional e analise fisico-quimica.

BFL BFA BFLA
Fisico- Calculo Fisico- Cilculo Fisico- Calculo
quimica quimica quimica
Umidade 54,4 - 56,26 - 53,32 -
Cinza 3,15 - 2,70 - 3,12 -
Proteina 8,66 14,8 7,10 14,8 8,27 14,8
Lipideo 6,51 7,2 2,42 2,1 6,56 4,7
Fibra bruta 4,37 8 1,90 2,7 4,63 54
Carboidrato 27,28 20,7 31,52 25,7 28,72 23,2

Fonte: Matuszevski, L. M., 2017.

Comparando os valores do calculo nutricional e analise fisico-quimica,
percebemos diferengas entre os mesmo. A Tabela 5 apresenta a diferenca em vezes entre

esses valores para cada formulacdo analisada.

Tabela 5 - Valores com diferenca em vezes entre calculo nutricional, em relagao aos dados

de andlise fisico-quimica dos produtos elaborados.

Carboidrato Proteina Lipidio Fibra
BFL 0,7 1,7 1,1 1,8
BFA 0,8 2,0 0,8 1,4
BFLA 0,8 1,8 0,7 1,2

Fonte: Matuszevski, L. M., 2017

Essa diferenca € presente, pois o calculo nutricional apresenta um valor estimado
sobre cada alimento. Os mesmos possuem alteragdes na composi¢do da matéria-prima,
algo que ndo pode ser previsto pelo calculo. Tubérculos, como a batata e cereais, como a
aveia e a linhaga, tem variacdes em sua composi¢do dependente de clima, solo e varios
outros fatores.

E ndo foi possivel célculo nutricional através das tabelas utilizadas para cinzas e

umidades, pois as mesmas ndo apresentam estes valores para alguns ingredientes
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necessarios a formulagao do produto.

4, CONCLUSAO

Foi possivel elaborar um produto a base de batata semelhante ao convencional,
porém, com reducdo dos teores de sddio e carboidrato, e com aumento dos teores de
proteina, fibras, lipidios e dos 4cidos graxos essenciais, oleico, linolénico e o linolénico.

Mostrando que a elaboracdo de novos produtos enriquecidos com alimentos
funcionais se tornou uma necessidade para a populagdo, que esta cada dia mais

preocupada com o consumo de produtos com maior valor nutritivo.
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