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RESUMO

Ao longo das décadas os estudos relacionados a nutricdo e as propriedades
benéficas dos alimentos, vem ganhando grande espaco, devido as pesquisas
afirmarem sua importancia para a conservagao da vida e no cuidado com a saude.
Nesse sentido, € imprescindivel considerar os métodos de coccdo ao qual os
alimentos estdo sendo submetidos, a fim de garantir que ndo se percam suas
propriedades e nutrientes. Sendo assim, podemos destacar a importancia dessa
pesquisa para a populacdo, pois possibilita adquirir conhecimento acerca da
nutricdo e seu campo de pesquisa, além de questionar a maneira mais saudavel de
preparar os alimentos. Essa investigacdo de cunho cientifico tem por objetivo
analisar a preservacdo de compostos fendlicos e atividade antioxidante. Por meio
desta pesquisa e com o auxilio das analises sensoriais, foi possivel perceber que o
meétodo de coccao preferido pelos avaliadores foi no forno micro-ondas, no entanto,
segundo as analises realizadas em laboratorio, percebeu-se que dentre os métodos
de coccdo avaliados, todos apresentaram grandes alteracbes nos compostos
existentes quando comparados com as amostras cruas. Os compostos fenélicos
foram um dos que foram analisados, sendo avaliados através do método Singleton e
Rossi (1965), onde observou-se que as amostras cozidas no fogdo a gas foram as
gue mais os preservaram, até mesmo quando comparado com as amostras cruas.
Finalmente, para determinar o DPPH presente nas amostras, foi avaliado através do
método de Bondet (1997), apresentando como resultado as amostras cruas com
grande potencial antioxidante. Dentre os métodos de coccéo, o air fryer foi o melhor
método comparado com o fogdo e o micro-ondas. Ao analisar o resultado das
amostras, foi possivel perceber que existem grandes alteracfes entre um método e
outro, nesse sentido € interessante que a populacdo se atente a esses dados e
procure sempre utilizar a maneira mais saudavel para preparar os alimentos.
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1. Introducéo

Popularmente conhecida como batata-doce, a Ipomoea batatas L pertence a
familia Convolvulaceae, que agrupa mais de 1000 espécies, sendo ela a Unica de
valor comercial. Suas raizes sdo tuberosas variando de forma, tamanho e coloracao,
de acordo com o cultivo e 0 meio ambiente em que sédo produzidas. Sua producéo
em regibes distintas justifica-se por seu elevado potencial de adaptabilidade a
diferentes condicdes climaticas, desenvolvendo-se em solos de baixa fertilidade e
até mesmo degradados, além de apresentar grande resisténcia as pragas e boa
resposta a fertilizantes, sendo assim uma espécie de interesse econdmico
principalmente para paises em desenvolvimento. No Brasil sdo cultivadas
principalmente por pequenos agricultores estando ligadas a uma cultura bastante
antiga de consumo pelas populacdes de baixa renda. (MOULIN, et. al., 2012,
PAGANI, et. al., 2015; GOUVEIA, et. al., 2014).

No que diz respeito ao valor nutricional, a batata-doce € uma fonte energética
devido ao elevado teor de amido, apresentando uma proporcdo de carboidratos,
variando entre 25% e 30%, dos quais 98% sao facilmente digestiveis. Também é
excelente fonte de potassio, ferro, calcio, vitamina C, complexo B e vitamina E,
atuante em processos anti-inflamatérios e cicatrizantes, sendo essencial para a
saude da pele. As fibras deste vegetal sdo encontradas especialmente na casca e
ajudam a baixar o colesterol e melhorar a digestdo. Além disso, a batata-doce séo
ricas em compostos bioativos como os carotendides que sao substancias quimicas
do tipo pigmento que representam o0s tons de amarelo e vermelho da raiz
(REMONATO, et. al., 2017; MELO, et. al., 2011; MOULIN, et. al., 2012; GOUVEIA,
et. al., 2016).

Em complemento, carotendides sdo fitoquimicos sintetizados apenas por
plantas, legumes e frutas, caracterizados por serem lipossolliveis e por terem
moléculas oxidaveis devendo estar presentes diariamente no planejamento
alimentar, pois desempenham um papel importantissimo no organismo humano.
Estudos recentes tém mostrado a importancia dessas substéancias como

antioxidantes na prevencdo de doencas mediadas por radicais livres, contra o



cancer e ainda podem atuar como reguladores do sistema imunologico. (NELSON,
2011)

Referente a forma habitual de consumo, muitas hortalicas podem ser
consumidas na forma crua, enquanto algumas delas necessitam de algum método
de coccdo antes de serem ingeridas. E o caso das tuberosas amilaceas, entre estas
a batata-doce e a mandioca, que devem sofrer acao do calor para que haja a
gelatinizacdo do amido ligado ao aumento de sua digestibilidade e a inativacdo de
substancias. Entretanto, a coccdo dos alimentos é um processo que utiliza calor,
promove trocas fisico-quimicas e estruturais nos componentes dos alimentos,
gerando a destruicdo dos micro-organismos e enzimas, além da modificacdo das
propriedades sensoriais e nutricionais, devido ao tempo e a temperatura
empregada. Mas de maneira positiva a coc¢cdo desagrega as estruturas vegetais,
melhorando a palatabilidade e a digestibilidade, além de promover a maior
aceitabilidade do preparo. (ARAUJO, 2008 ).

De acordo com Phillipi (2006), entre os métodos de coccdo pode-se citar a
conducdo por calor a seco, do qual € empregado em chapas de calor ou
equipamentos especificos como fornos. Ja o calor imido se refere ao emprego de
agua no preparo dos alimentos, conhecido também como conveccado. A preparacao
por convecgdo € feita através da distribuicho homogénea de temperatura no
alimento, a qual existe a difusdo de zonas mais quentes onde a energia esta em alta
concentragdo, para as zonas mais frias, onde a energia € baixa, sendo este meio
por cozimento mais utilizado para vegetais. J& a radiacdo utilizada em forno micro-
ondas, ndo possui contato direto com o alimento, ele é cozido apenas com o calor
produzido pela mesma. (BRENNAN et al, 1980).

Além dos diferentes métodos de coccdo, nas Ultimas décadas devido a
grande expansao do mercado de trabalho, a industria vem investindo em
equipamento que possam beneficiar a rotina, onde utensilios como o forno micro-
ondas vem ganhando espaco nos lares trazendo grande praticidade na preparacéo
dos alimentos. O forno micro-ondas utiliza da radiacdo aderindo ao calor seco, o
qual através de sua estrutura em magnetron ou valvula eletrénica, converte a
energia elétrica em micro-ondas de calor, aquecendo os alimentos de dentro para
fora sem contato direto. Nesse contexto, mais recentemente é possivel destacar a

fritadeira elétrica do tipo Airfryer, desenvolvida no ano de 1989 por Chad s. Erickson,



mas com chegada no Brasil somente no ano de 2011. Trata-se de uma fritadeira
sem Oleo que possui uma resisténcia que gera altas temperaturas de calor que é
distribuido pela superficie do alimento. Apesar de ser significativamente importante
para a industria e para a economia nacional, ainda existem poucos estudos em
relacdo ao seu desempenho e o valor nutricional dos alimentos. (BARBOSA, 2001).
Utilizando como base os referenciais tedricos apresentados acima, o presente
estudo tem por objetivo principal avaliar a preservacédo da qualidade nutricional de
batatas-doces, se referindo ao seu conteldo de compostos fendlicos, atividade
antioxidante e composicdo centesimal posterior a coccdo em fogdo a gas, forno
micro-ondas e fritadeira elétrica Airfryer. Além disso, para verificacdo acerca de sua
aceitabilidade, posterior aos tratamentos térmicos, todos o0s preparos serao

avaliados sensorialmente para levantamento de dados e posterior discussao.

2. Materiais e métodos

HIGIENIZACAO

GRUPO MC GRUPO FG GRUPO FA

COCCAO COCCAO COCCAO

20mim 60mim 1h e 10mim

100 graus 100 graus 120 graus
1-pré preparo

2- coccéao

3-analise sensorial
ANALISE

. . POS - COCCAO
4-anélise laboratoriais ¢

SENSORIAL

100G inatura AMOSTRA 400G: IN: MC: FG: FA

100G analise 100G analise 100G analise

Fisico-quimica compostos fendlicos Atividade antioxidante



O presente trabalho foi aprovado pelo comité de ética em uma universidade
particular de Cascavel — PR. Sendo que todo o preparo e avaliacdo sensorial foram
realizados em seu Laboratorio de Nutricdo, onde todo o contetdo de batata-doce foi

custeado pelos proprios pesquisadores no mercado local.

2.1Preparo da amostra

As amostras foram preparadas no Laboratério de NutricAo do centro
universitario faculdade Assis Gurgacz, no qual foram seguidas normas de higiene e
preparo de alimentos de acordo com a resolucdo RDC n° 216/04 e boas préticas de
manipulacéao.

A primeira etapa da pesquisa foi realizar a higienizagdo da batata doce em
agua corrente para retirada de sujidades. Somente ap6s a higienizacao foi dado
inicio ao processo de descascamento e posterior coleta de amostras para as
andlises. Nao foi utilizado sal no preparo da Batata doce, visto que o0 mesmo poderia
interferir na qualidade sensorial do alimento.

Logo apés a coccao nos trés diferentes métodos, foi reservada uma amostra
de 100 gramas de cada, além de 100g de amostra cru, batata-doce in natura para
posterior comparacdo dos valores iniciais de compostos fendlicos. Todas as
amostras foram embaladas a vacuo, embalagens metalizadas para ndo haver a
incidéncia exacerbada de oxigénio e de luz, seguido de congelamento de -5 a -12°C
e posterior encaminhamento para a andlises da preservacdo e determinacdo de

compostos fendlicos totais e propriedades fisico-quimicas.

2.2 Métodos de coccgao

Os trés métodos de cocgdo e as interferéncias que cada equipamento podem
provocar nos alimentos foram avaliados utilizando um forno de micro-ondas com
capacidade parta 38 litros da marca Brastemp®, airfryer com capacidade de 2,7
litros e fogdo a gas Steel® de 6 fogareiros. Os dados como tempo de preparacéo e
poténcia do processo foram coletados de todos os métodos para posterior

comparacao de dados.



2.2.1 Micro-ondas

As amostras foram higienizadas em agua corrente para retirada das sujidades
e logo ap0s cozidas inteiras, por 20 minutos em poténcia maxima, e apis a coc¢ao

foram descascadas e cortadas em fatias com o auxilio de uma faca.

2.2.2 Fogao a géas - Cozimento em panela

As amostras foram higienizadas em agua corrente para retirada das sujidades
e logo apos cozidas inteiras, em fogo alto por 60 minutos, posteriormente foram

descascadas e cortadas em fatias com o auxilio de uma faca.

2.2.3 Fritadeira Airfryer

As amostras foram higienizadas em &agua corrente para retirada das
sujidades, descascadas, cortadas a mao em fatias e apos cozidas em poténcia

maéaxima por 1h e 10 minutos.

2.3  Andlise sensorial

Apds o término da coccao e retirada das amostras, deu-se inicio a avaliacdo
sensorial através da concordancia e assinatura do Consentimento Livre Esclarecido
(Apéndice 1). Primeiramente os participantes foram instruidos quanto aos riscos e
beneficios de sua participacdo, bem como a importancia da individualidade das
avaliacdes e de que forma eles deveriam seguir. A analise sensorial foi realizada por
meio do teste de ordenacgéo de preferéncia, comparando os 3 métodos de coccgao,
ordenando de maior a menor preferéncia.

Foram elaboradas as trés preparagcfes seguindo o seguinte padrao: Coccao
em Micro-ondas sendo denominadas como numero 1, fogdo a gas em panela como
namero 2 e cocgao em Airfryer como 3, totalizando 336 amostras (112 de cada),
tendo seu tempo de preparo monitorado para obter uma uniformidade em todas as
preparacoes. A batata doce foi servida em amostras codificadas com algarismos de

trés digitos, oferecidas em copos descartaveis contendo 10g de cada preparo,
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sendo que serdo servidas de forma aleatéria com o numeral do meio indicando o

meétodo de cocgdo que corresponde.

2.4 Analise compostos fendlicos totais e fator antioxidante

Buscando avaliar o comportamento dos compostos fenodlicos e seu fator
antioxidante quando aplicados a diferentes métodos de cocg¢do, fazendo sua
comparacdo com o alimento cru, foram utilizados o método de Singleton e Rossi
(1965), para determinacdo dos compostos fendlicos totais e método de Bondet
(1997) para determinacao do DPPH.

2.5 Analise centesimal

As andlises fisico - quimicas (carboidratos, proteinas, lipidios, cinzas e
umidade) foram realizadas no laboratério da FUNDETC da cidade de Cascavel-PR.
O carboidrato foi calculado por diferenca, método de Kjeldahl para anélise de
proteina das amostras, os lipidios pelo método de Soxhlet, as cinzas por mufla e a

umidade por estufa 550°C, todos de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.3 Andlise estatistica

Para a tabulacdo dos dados da sensorial foi seguido o método de ordenacéo
bilateral, com critério de teste de preferéncia proposto por Friedman, conforme a

formula a seguir:

F=_ 12 *(S12+ S22+ S3?) — 3*Av * (t+1)
AV *t* (t+1)

Av = Numero de avaliadores t =
Numero de amostras
S1 = Soma das ordens atribuidas ao tratamento
Onde as amostras que por soma da ordenacédo de preferéncia se diferem em

um valor tabelado maior ou igual a 29 séo significativamente diferentes.
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3. Resultados e discussao

A avaliacdo sensorial consiste em uma pratica usada para medir, analisar e
interpretar as reacfes e caracteristicas dos alimentos dos quais sdo percebidos
pelos sentidos da visao, olfato, gosto, tato e audicdo (ABNT, 1993). As avaliacdes
obtidas com o0 uso desta técnica ampliam o tratamento estatistico adequado aos
resultados, nessa perspectiva tem-se a Analise sensorial. Dentro deste contexto, o
presente estudo desenvolveu a analise sensorial contando com a participacédo de
120 individuos ndo treinados, sendo utilizado critério de exclusdo daqueles que
possuiam alguma alergia ou aversdo as preparacfes. Todos estavam de acordo
com o termo e completaram a ficha corretamente.

De acordo com as tabelas 34 e 35 (Dutcosky, 2013), verificou-se o valor
tabelado de 29. Para 3 tratamentos em nivel de significancia 5% o valor encontrado
foi igual a 62,16 (valor critico de F), portanto comparando os resultado das amostras
com o valor critico de F, verifica-se que para o cozimento entre micro-ondas e
cozimento no fogdo néo existe diferenca significativa (20), na comparacao entre
cozimento em micro-ondas e airfryer o resultado mostra que existe diferenca
significativa (114). A comparacdo da aceitagdo entre o método de cozimento no
fogdo e Airfryer mostra que também existe diferenca significativa (94).

Em relacdo a preferéncia, de acordo com Dutcosky (2013), realizando a
somatoéria de todos os avaliadores da sensorial, o resultado que tiver menor valor

simboliza a amostra que mais foi preferida pelos avaliadores, segue o grafico abaixo

Gréfico 01 — Somatdria da tabulacdo da Andlise Sensorial
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Fonte: Autor, 2018.
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De acordo com Instituto Adolfo Lutz (2008), a analise sensorial € realizada em
funcdo das respostas transmitidas pelos individuos, por meio dos préprios 6rgaos
sensorios, que utilizam os sentidos da visdo, olfato, audicéo, tato e gosto. Nesse
sentido, ao analisarmos o grafico, podemos perceber que a populacdo entrevistada

tem por preferéncia a coc¢ao no forno micro-ondas.

A batata doce possui uma grande variedade de compostos como
carotenoides, antocianinas, polifendis, acidos fendlicos, minerais, vitaminas e outros,
apresentando também uma grande atividade de antioxidante. (TEOW et al., 2007).
Essas variedades de compostos podem atuar em inUmeras reacdes bioquimicas do
organismo, isso contribui para a manutencdo da saude de quem faz o consumo
destes alimentos. (CARDOSO; LEITE; PELUZIO, 2011).

E importante ressaltar que esta classe de biocompostos pode influenciar na
qualidade sensorial e principalmente no valor nutritivo dos alimentos, o que contribui
positivamente para a saude. (TEOW et al.; 2007; TRUONG et al.; 2012). Além de
seu consumo ser eficaz contra problemas relacionados a desnutricdo. (WILLIAMS et
al., 2013).

Dessa forma, se faz necessario o consumo de alimentos que possuam
compostos fendlicos, uma vez que estes contribuem para a manutencdo do
processo metabdlico, além de agir de maneira preventiva contra doencas crénicas
nao transmissiveis. (YOSHIMOTO et al., 2002; OLIVEIRA; BASTOS, 2011).

Além disso, a cocg¢do pode também significar diferencas acerca da
concentracdo de compostos, nesse sentido o grafico abaixo apresenta uma analise

dos compostos fendlicos totais apds serem submetidas a diferentes tipos de coccao.

Gréfico 02: Compostos Fendlicos
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Observando o grafico de andlise dos compostos fendlicos presentes na
amostra, podemos perceber que o fogdo obteve uma maior concentragao, inclusive
quando comparado as amostras cruas. Percebemos também que a coccdo na
fritadeira elétrica do tipo Airfryer resulta no método que possui menor capacidade de
preservacdo dos compostos fendlicos, pois esse realiza uma coccéo seca, isso faz
com que desidrate o alimento e assim esses compostos fiquem menos
concentrados. (GRACE & LOGAN, 2018).

Através das analises podemos observar alguns estudos desenvolvidos por
Lima (2012), onde em seus trabalhos com batatas-doces, destacou sua atividade
antioxidante, onde apresentou maior quando in natura do que quando submetida ao
processo de coccdo. No entanto, ndo houve grande diferenca estatistica ao
considerar antes e ap6s a coccdo. Nesse sentido, podemos considerar que existem
diferencas entre os estudos realizados por Lima e as andlises realizadas na
presente pesquisa.

Para podermos compreender essas diferengas, Angelo (2007) afirma que o0s
fendis totais podem ser determinados pelos métodos espectrofotométricos de Folin-
Ciocalteu (ROSSI JUNIOR; SINGLETON 1965) ou do azul da Prussia modificado
(GRAHAM, 1992), que se baseiam nas reagdes de oxi-reducdo entre 0s compostos
fendlicos e ions metalicos. Sendo que o método Folin-Ciocalteu utiliza a reducao
pelos fendis em meio alcalino, do fosfomolibdato-fosfotungstato, a molibdénio,

possuindo coloracdo azul. E o método chamado de azul da Prassia € recomendado
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para andlise de fendis em uma grande variedade de substratos, pois € menos
susceptivel a interferéncia de proteinas que o método de Folin-Ciocalteu.

Desse modo, podemos perceber que os métodos realizados em analises de
compostos fendlicos podem ser determinantes em relacdo aos resultados obtidos
através das amostras. Segundo o autor Shahidi (1995), os fendis sao influenciados
pela natureza do composto, o método de extracdo empregado, o tamanho da
amostra, o tempo e as condi¢cfes de estocagem, o padréo utilizado e a presenca de
interferentes tais como ceras, gorduras, terpenos e clorofilas.

King (1999), afirma que diversos pesquisadores vém trabalhando na
separacdo, identificacdo, quantificacdo e aplicacdo dos compostos fendlicos em
alimentos, no entanto enfrentam muitos problemas metodolégicos, pois além de
englobarem uma gama enorme de substancias, sdo na maioria das vezes de
grande polaridade, muito reativos e susceptiveis a acao de enzimas.

Ainda dentro do contexto de substancias existentes na batata-doce, podemos
destacar grandes propriedades antioxidantes, que sd&o uma concentracdo de
substrato oxidavel que funciona atrasando ou prevenindo a oxidacdo deste
substrato. Do ponto de vista nutricional, antioxidantes alimentares, particularmente
em vegetais, ttm ganhado um grande interesse entre 0s consumidores e a
comunidade cientifica, uma vez que estudos tém associado menor risco de
desenvolvimento de doencas cardiovasculares e cancer ao consumo destes
compostos. (TEMPLE, 2000).

Podemos definir a capacidade antioxidante como a habilidade que um
composto possui de reduzir espécies pré-oxidantes, sendo que diversos métodos
vém sendo desenvolvidos (PRIOR & CAO,1999). O método do DPPH (2,2-difenil-1-
picrilhidrasil, DPPH) e do ABTS (2,2-azinobis-3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico)
sdo amplamente citados como uma forma répida, facil e sensivel de avaliar a
capacidade antioxidante (BRAND-WILLIAMS et al., 2013; PRIOR & CAO, 1999;
SANCHEZ-MORENO, 2002;).

Desse modo, podemos analisar através do grafico abaixo os resultados

obtidos através do método DPPH.

Gréfico 03: Andlises de antioxidantes
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De acordo com as analises dos resultados e como mostra o grafico acima, a
amostra em sua forma in natura possui grande potencial antioxidante, ja no
cozimento as propriedades se perdem, o que resulta na perda de componentes.
Dentre os métodos de cocgdo, o Air Fryer obteve melhor resultado quando
comparado ao forno micro-ondas e ao fogédo a gas. Sendo o fogdo a gas o método
gue apresentou menor capacidade antioxidante.

Essa perda pode ser explicada por Campos (2009), ao afirmar que o
fatiamento das estruturas do tecido vegetal expdem os antioxidantes a acdo de
enzimas que estao presentes no vegetal, além de expor a maior concentracao de
luz, calor e oxigénio. Nesse mesmo estudo, Campos (2008), aponta que em relacéo
aos vegetais submetidos a coccdo a vapor ou imersdo, ndo houve diferencas
significativas. Somente amostras fatiadas tiveram diminuicdo da capacidade
antioxidante. Desse modo, podemos compreender que o modo de preparo das
amostras do presente estudo podem ter sido comprometidas em seu modo de

preparo ao serem fatiadas, perdendo assim grande concentracdo de antioxidantes.

Para complementar, estudos realizados por Melo et al., (2008), afirmam que a
capacidade antioxidante em diversos tratamentos térmicos durante o processo de
coccado podem haver inUmeros eventos que explicam a alteracdo da capacidade

antioxidante, podendo ou n&o alterar, aumentar ou reduzir.

Além dos estudos acima, composicdo centesimal exprime, basicamente, a

proporcdo dos nutrientes em um alimento. Cada nutriente € expresso na sua
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propor¢cdo em relacdo a 100 g do produto (BOBBIO 1989). Abaixo estdo o0s

resultados dessa analise.

Umidade
Peso da amostra Peso.2 estufa-umid | Resultado
Fogéo 5,0052 43,8813 76,26%
Micro-ondas 4,9917 37,5995 70,29%
Air-fryer 4,9987 44,7176 49,73%
Inatura 4,9929 49,019 65,85%

A determinacédo do teor de umidade € ponto de partida da analise de alimentos, sua
preservacao depende da quantidade de agua, que pode encontrar-se sob as formas
livre e ligada (SARTI 2017). Método gravimétrico a 105° ¢ (6 a 18hs) | Este método
estd baseado na determinacdo da perda de peso do produto submetido ao
aguecimento, através da remocdo de agua. O alimento, geralmente, é triturado ou

homogeneizado para facilitar a saida de agua (AYRES 1981).

Proteina
Peso Volume ac. sulf. Resultado
Fogéo 0,3181 0,89 2,44
Micro-ondas 0,2934 0,71 2,11
Air-fryer 0,297 1,61 4,73
Inatura 0,2909 0,77 2,31

O conteudo em proteina bruta do alimento é determinado através do seu conteudo
em nitrogénio N2 que pode ser proveniente de outros componentes como: Acidos
nucleicos, Aminoacidos, Sais de Amonio, Nitratos, Aminas, Pigmentos e Vitaminas
(FENNEMA 1985). O método de Kjeldahl, é o mais utilizado. Determina o nitrogénio

contido na matéria organica. No caso de alimentos, a maior parte do nitrogénio é




parte de proteinas. Alguns cuidados devem ser tomados em

ricas em nitrogenio nao proteico (JOHANN KJELDAHL -1900).
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casos de amostras

Lipideo
Peso do baldo Peso do baldo + | Resultado
gordura
Fogéo 138,3325 138,342 0,19
Micro-ondas 140,8434 140,8569 0,27
Air-fryer 139,1468 139,1568 0,20
Inatura 143,7168 143,7238 0,14

Determinacdo de extrato etéreo é baseado na extracdo intermitente da fracéo

lipidica por meio de um solvente organico adequado: éter, cloroférmio, benzeno e

outros solventes organicos chamados de extratores. O grupo inclui: &cidos graxos

livres, triglicerideos, esterois (colesterol), vitaminas lipossoluveis, pigmentos, 6leos
essenciais (CONCON 1988).

Cinzas
Peso da amostra Peso pos mufla Resultado
Fogéo 4,9968 46,9253 0,68%
Micro-ondas 5,0057 27,8072 0,66%
Air-fryer 5,0047 44,6927 1,07%
Inatura 5,0012 33,4448 0,77%

Cinzas ou residuo mineral fixo é o residuo inorganico que permanece apos a

gueima da matéria organica, que € transformada em co2, h2o0 e no2. Elementos

minerais sdo convertidos em: - 6xidos; - sulfatos; - fosfatos; - silicatos. Fornece

apenas uma indicacdo do teor de minerais, sem informacdes sobre a composi¢cao
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especifica. Quando se trata de produtos vegetais (racdes, cereais, etc), a

determinacdo da cinza da pouca informacdo sobre sua composicdo, uma vez que

seus componentes, em minerais, sdo muito variaveis. Alguns alimentos de origem

vegetal sdo, ainda, ricos em silica, o que resulta em teor elevado de cinzas, todavia,

esse teor apresenta pouco valor nutritivo (COULATE 1992).

Analise centesimal; batata doce

Amostra Umidade Proteina Lipidios Cinzas Carboidratos
1 76,6 1,57 0,19 0,68 21,29
2 70,29 1,77 0,27 0,66 27,02
3 49,73 1,52 0,20 1,07 47,48
4 65,85 1,54 0,14 0,77 31,70

3 Consideragoes finais
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Os meétodos de cocgdo do presente estudo apresentaram transformacdes
fisico-quimicas, quando relacionados com as amostras in natura. Em todos os
métodos observaram-se perdas significativas, desde os compostos fendlicos aos
fatores antioxidantes.

Na avaliacdo sensorial, a amostra preferida entre os entrevistados foram as
preparadas no forno micro-ondas, no entanto quando falamos em compostos
bioativos, existe muita perda e nenhum dos métodos utilizados para a coccao
mantém a mesma composi¢ao de nutrientes quanto ao alimento in natura.

A pesquisa possui grande importancia dentro dos estudos Nutricionais, pois
através destes podemos compreender quais 0s métodos possuem maiores ganhos
em termos de nutrientes e compostos ativos. E imprescindivel a continuidade nos

estudos devido sua relevancia no contexto de uma alimentacao saudavel.
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