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RESUMO

A batata doce é um ingrediente rico em vitamina A, magnésio, manganés, calcio e proteina, além disso,
tem baixo indice glicémico e baixo custo financeiro. Por tanto a batata doce além de ser muito saudavel é
aliada de quem quer emagrecer, pois seus componentes impedem a absorcdo da gordura. Quando
escolhemos ter uma alimentacdo saudavel o objetivo é reduzir a quantidade de gordura ingerida. Esse
produto inovador foi criado para mostrar para a populagdo que é possivel se ter uma alimentagéo saudavel
e muito saborosa, sem abrir mao de suas caracteristicas iniciais. O objetivo desse trabalho foi desenvolver
um bolinho de batata doce com frango cremoso, sua tabela de informacdo nutricional e analise sensorial.
Observando a avaliacdo de aceitacdo do nosso produto, concluimos que houve boa aceitagcdo do produto,
com 98% de aprovagdo, sem nenhum voto negativo indicando que o produto tem potencial para
comercializaco.

PALAVRAS-CHAVE: batata doce, saudavel, alimentagéo.

ABSTRACT

Sweet potatoes are an ingredient rich in vitamin A, magnesium, manganese, calcium and protein, and have
low glycemic index and low financial costs. Therefore a sweet potato besides being very healthy is allied
with those who want to lose weight, because its components prevent the absorption of fat. When we choose
to have a healthy diet the goal is to reduce the amount of fat ingested. This innovative product was created
to show the population that it is possible to have a healthy and very tasty food, without giving up its initial
characteristics.

We prepared this work to evaluate acceptance of our product, there was good product acceptance, without
any negative feedback, we conclude that the product has potential for commercialization.
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INTRODUCAO

Ultimamente tem se notado grande mudanca nos habitos alimentares da
populacédo, principalmente nos jovens, aumentando a procura por alimentos saudaveis,
porém praticos e de facil preparo. O presente trabalho é uma proposta para o
desenvolvimento de um produto que seja fonte de carboidratos e proteina a base tubérculo
e proteina animal, na forma de um alimento consumido regularmente por uma parcela de
individuos, com a possibilidade de promover uma melhor qualidade de vida.

A batata-doce é um tubérculo facilmente cultivado e de baixo custo. Em relagdo
a batata-inglesa, apresenta maior teor de nutrientes e compostos bioativos, como as
vitaminas do complexo B, vitaminas C e E, betacaroteno e os minerais calcio, magnesio,
ferro e fosforo, principalmente. A pigmentacdo dos diferentes tipos de batata-doce
caracteriza a presenga de compostos bioativos com conhecida acdo antioxidante, tais
como betacaroteno e antocianinas, nos tipos com coloracdo amarelada e arroxeada/
avermelhada, respectivamente. Para além desses fatores, a batata-doce possui quantidade
expressiva de carboidratos de baixo indice glicémico, digeridos e absorvidos pelo
organismo de forma gradual, o que gera baixa liberacdo de insulina e contribui para a
reducdo do apetite e dos riscos de diabetes, resisténcia a insulina e obesidade. A presenca
de amido resistente auxilia no funcionamento intestinal e na reducdo dos niveis de
colesterol LDL e triglicerideos. (GURGEL, C.S.S.; FARIAS, S.M.O.C.; FARIAS,
L.R.G.).

A proteina de origem animal escolhida foi a carne de frango, que € classificada
como alimento saudavel e pobre em gorduras, apresenta alto teor de proteinas e €
recomendada a pessoas com problemas cardiovasculares, pois contem baixa taxa de
colesterol. As proteinas encontradas sdo ricas em aminodcidos e de um valor bioldgico
incomparavel a outros tipos de carnes. O peito do frango é o pedaco mais magro com
apenas 2% de lipidios. Este produto ainda é rico em ferro, vitaminas do tipo B, B2 e B12,
sendo essas indispensaveis, pois ajudam na sintese de energia.

Conhecida como um alimento funcional para a linhaga Linun usitatissimun L. é 0
alimento de origem vegetal mais rico em &cidos graxos, apresentando também
quantidades elevadas de fibras, proteinas e compostos fenélicos (THOMPSON &
CUNNANE, 2003).

Entre os principais 0leos extraidos de sementes, 0 6leo de linhaga contém o maior

conteudo (57%) do &cido graxo émega-3, um acido a-linolénico. As pesquisas atuais,



todavia, ttm se concentrado mais especificamente nos compostos associados a fibras
conhecidos como lignanas. As duas lignanas primarias de mamiferos, enterodiol e seu
produto oxidado, enterolactona sdo formadas no trato intestinal pela agcdo bacteriana sobre
precursores da lignana vegetal (SETCHELL et al., 1981).

Conta também com vitaminas B1, B2, C e E, minerais como calcio, zinco,
magnésio, ferro, potassio e fosforo. A farinha de linhaca dourada também possui perfil
anti-inflamatorio, contribui para um emagrecimento saudavel, auxilia na diminuicao dos

sintomas da menopausa e ainda protege o sistema imunolégico.

DESENVOLVIMENTO

O produto foi preparado no Laboratdrio de Panificacdo da FAG, com o intuito de
elaborar produtos inovadores com diferenciais no mercado alimenticio, tendo em vista
uma estratégia de ensino e aprendizagem. Para o desenvolvimento do produto foi
utilizado a seguinte formulacao:

INGREDIENTES MASSA:
500 g de batata doce

Sal e pimenta a gosto
INGREDIENTES RECHEIO:
500 g de frango desfiado

2 dentes de alho

30 g de salsinha picada

30 g de cebolinha picada

50 g de cebola picada
300 g de tomate picado

Sal a gosto

15 g de colorau em po

200 g Requeijéo Light
INGREDIENTES PARA EMPANAR:
03 ovos

200 g de farinha de linhaga dourada



MODO DE PREPAR:
1° cozinhar a batata doce com sal e pimenta a gosto;
2° colocar a batata em um recipiente e com o auxilio de um garfo amasse-as;

3° em uma panela frite a cebola, alho, tomate e o frango até dourar, depois adicione o
colorau, salsinha, cebolinha e sal, deixe cozinhar e ao final adicione o requeijéo;

4° pegar uma quantidade de massa na mao esticar a massa e colocar a carne, fechar a
massa em forma de bolinhas;

5° coloque 0s ovos em um recipiente e mexa-0s e em outro recipiente colocar a farinha
de linhaca dourada para empana-las;

6° colocar em uma travessa untada com margarina e dispdem os bolinhos sobre a
mesma;

7° coloque assar sobre forno pré-aquecido a 200 graus por 20 a 30 minutos.

Ap0s a elaboracdo do produto foi feito a tabela de informacéo nutricional
conforme as informacdes da tabela (TACO) e na sequencia realizou-se a analise
sensorial, tendo como provadores 35 alunos do Curso de Farmacia, utilizando a ficha de
analise sensorial abaixo.

Vocé esté recebendo uma Amostra do BOLINHO DE BATATA DOCE COM
FRANGO CREMOSO. Avalie a amostra usando a escala abaixo para avaliar o
produto:

1. ( )Muito bom
2. ( )Bom
3. ( )Ruim
4. ( )Muito ruim
Se este produto estivesse no mercado vocé compraria? ( )SIM ( )NAO

OBS:

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela de informacdo nutricional foi realizada a partir das informac6es da
Tabela TACO (Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos) que tem como objetivo
gerar dados sobre a composic¢do dos alimentos, baseado em um plano de amostragem
que garanta valores representativos, com analises realizadas por laboratérios com



capacidade analitica comprovada por meio de estudos Inter laboratoriais, a fim de
assegurar a confiabilidade dos resultados.

BOLINHO DE BATATA DOCE CREMOSO

INFORMACAO NUTRICIONAL Porcio de 30 g

QUANTIDADE POR PORCAO % VD (*)
Valor energético 44 kcal 105 KJ

Carboidratos 3,09 1
Proteinas 6,09 8
Gorduras Totais 0,99 1
Gorduras Saturadas 0,79 3
Gorduras Trans Og 0
Fibra Alimentar 0,49 1
Sodio 67,7 mg 2

* 0% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Foi realizada a avaliacdo de andlise sensorial com 35 provadores e foram obtidos
0s seguintes resultados: 98% julgaram como muito bom e que comprariam o produto e
apenas 2% julgaram como bom o produto.

CONSIDERACOES FINAIS

Observando os resultados encontrados concluimos que com a nossa pesquisa
verificamos a existéncia de um produto rico em vitaminas, minerais e proteinas, com um
baixo indice glicémico e quantidade menor de gordura ndo deixando de apresentar um
sabor agradavel.

O produto desenvolvido teve boa aceitacdo e seria facilmente incluido na
alimentacdo de pessoas que optam por opcao préatica e saudavel.
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