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1. INTRODUCAO

A batata doce é uma fonte alternativa de carboidratos, possui grande
reserva de energia, betacaroteno, vitamina C, niacina, riboflavina e tiamina
(FRANCO, 1996).

Segundo a ANVISA (2003) é recomendada a ingestdo de 300g de batata
doce por dia e de acordo com Carvalho (2003), € recomendada uma ingestao
entre 5 a 10g por quilograma de peso corporal por dia, dependendo do tipo e
duracédo do exercicio fisico.

A vida util da batata doce é de aproximadamente algumas semanas, por
isso torna-se necessario, consumi-las em um curto periodo de tempo (PERES,
2013). Sendo muito perecivel, torna-se necessario aumentar a vida (til, aplicando-
se desidratacdo, ou entdo pelo emprego de outros métodos de conservacgao
(FONTES et al., 2012).

Doce de fruta em calda, doce em pasta e geleia de frutas sdo, de modo
geral, produtos obtidos a partir do processamento de frutas com acucar podendo-
se adicionar outros ingredientes e aditivos (Instituto Adolfo Lutz, 2008). O doce de
batata doce possui origem na culinaria portuguesa. E muito utilizado para a
elaboracdo das guloseimas as quais, sao tradicionais durante as festas juninas
(BRAGHIROLI, 2011)

Por considerar que essa tuberosa € cultivada por pequenos agricultores de
nossa regiao e bastante apreciada por toda populacdo, o que atribui a esse
tubérculo uma grande importancia em termos nutricionais e econémicos, justifica-
se a realizacdo deste trabalho. Assim, objetivou-se com este trabalho o
desenvolvimento de formulagbes de doces cremosos de batata doce roxa,
convencional, light e diet, e a avaliagdo de algumas caracteristicas fisico-
guimicas.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados 5 kg de batata doce da variedade Brazlandia Roxa,
fornecida pela unidade Clima Temperado da Embrapa — Pelotas.

Para a fabricacdo do doce convencional, além da polpa de batata doce
foram utilizados os seguintes ingredientes: acucar, pectina, conservante (Sorbato
de Potassio) e agua. Desenvolveram-se formulacdes light e diet em que parte do
acucar foi substituido por sorbitol e edulcorante. Na formulacéo light foi utilizado a
polpa da batata doce roxa, acucar, pectina, conservante (Sorbato de Potassio) e
agua. E na diet foi utilizado polpa de batata, sorbitol, pectina, edulcorante
(sucralose), conservante (sorbato de potassio), cloreto de calcio e agua.
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Foram realizadas andlises fisico quimicas na batata doce in natura e nos
doces processados, seguindo as metodologias descritas por Zambiazi (2010). Os
parametros avaliados foram pH, sélidos sollUveis e acidez.

Solidos soluveis foram determinados com refratbmetro de bancada,
expressando os resultados em °Brix. O pH foi medido em pH-metro a temperatura
ambiente, apds ajuste com solucbes tampéo 4,0 e 7,0. A acidez titulavel total foi
determinada por titulacdo com solucdo de hidroxido de sédio 0,1 mol.L?,
expressando os resultados em % de NaOH.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados das andlises fisico quimicas da
batata doce roxa e de seus respectivos doces: convencional, light e diet.

Tabela 1: Analises fisico quimicas da batata doce roxa e dos doces cremosos.

Determinacbes | Batata doce Doce Doce light Doce diet
convencional
pH 6,23 6,03 6,03 6,03
Solidos 17,16 68,00 48,16 39,6
soluveis (°Brix)
Acidez (% de 1,43 3,83 4,37 4,36
NaOH)

As analises fisico quimicas da batata doce roxa in natura foram de pH igual
a 6,23, teor de sdlidos sollveis igual a 17,16°Brix e acidez titulavel total de 1,43%
de NaOH.

O doce convencional da batata doce, o light e o diet atingiram a mesma
concentracdo de ions de hidrogénio com média de pH de 6,03, ou seja,
encontrou-se dentro do padrdo exigido pela literatura que é de 6 até 6,75 (IAL,
1985). Jacques et al.,, (2009), avaliando doce em massa de amora preta
convencional (Rubusspp) e light observaram valores de pH inferiores aos
resultados encontrados no doce desenvolvido neste estudo (3,30 para o
convencional e 3,41 no doce light).

O teor de solidos soluveis no doce convencional de batata doce roxa foi de
68°Brix. Leite et al., (2013) avaliando doce de goiaba cremoso adicionado de
farinha de okara observaram valor de 61,8°Brix da amostra controle, inferior ao
encontrado no doce desenvolvido neste estudo. De acordo com a legislacao
(Brasil, 1978), o teor de solidos soluveis do doce cremoso ndo deve ser inferior a
559Brix, sinalizando que o doce convencional estava de acordo com o padrédo
exigido.

A acidez do doce convencional foi inferior a do doce light e do diet, sendo
gue estes Ultimos mostraram valor muito préximo de acidez, porém todos 0s
doces encontraram-se de acordo com o estabelecido pelo MAPA, que exige no
maximo 5%. Santana Neto et al., (2014) avaliando doce em massa de banana
adicionado de componentes funcionais perceberam o valor de acidez da amostra
controle de 0,22%, portanto muito inferior a encontrada neste estudo.

4. CONCLUSOES
Concluiu-se que os doces cremosos elaborados a base de batata doce

roxa atingiram pH de 6,03, a determinacdo de solidos soliveis no doce
convencional foi de 68°Brix e a acidez obtida no doce convencional, light e no diet
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foi de 3,83%, 4,37% 4,36%, respectivamente. Embora somente o doce
convencional estar dentro dos padrdes exigidos para sélidos soluveis totais, tanto
o pH como a acidez titulavel total ficaram dentro dos padrbes estabelecidos pela
legislacao.
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