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RESUMO

A batata-doce (Ipomoea batatas L.) € uma espécie dicotiledénea pertencente a familia
Convolvulaceae. Acredita-se que sua origem seja nas Américas Central e Sul. No Brasil, a
batata-doce é uma das principais hortalicas. O objetivo deste trabalho foi fazer uma revisdo
sobre 0 aproveitamento da batata-doce na elaboracdo de produtos de panificacdo. E possivel
obter maiores lucros com a batata-doce através da transformacdo desse tubérculo em
salgadinhos e doces. Suas propriedades nutricionais podem transforma-lo em uma alternativa
saudavel para a dieta, ou seja, agregando valor a cultura. A batata-doce é um tubérculo
versatil que pode ser transformado e industrializado. Conseguintemente, esta é uma
oportunidade para impulsionar o cultivo da batata-doce. A farinha de batata-doce tem muitas
aplicacBes nas industrias alimenticias e farmacéuticas. Devido ao seu baixo teor de gordura e
a riqueza em vitaminas, fibras alimentares e minerais, é possivel substituir uma quantidade
substancial de farinha de trigo em aplicacGes de panificagdo, melhorando as propriedades

nutricionais, sensoriais e funcionais do produto.

Palavras-Chave: farinhas sucedaneas, panificacdo, farinha de batata-doce.



ABSTRACT

Sweet potato (Ipomoea batatas L.) is a dicotyledonous species of the Convolvulaceae family.
It is believed to be in Central and South America In Brazil, sweet potatoes are one of the main
vegetables. In Brazil, sweet potatoes are one of the main vegetables grown. Our general
objective was to review the use of sweet potato in the elaboration of bakery products. It is
possible to make greater profits from sweet potatoes by turning this tuber into snacks and
sweets. Its nutritional properties can transform it into a healthy alternative to the diet, that is,
adding value to the crop. Sweet potatoes are a versatile tuber that can be processed and
industrialized. Therefore, this is an opportunity to boost the cultivation of sweet potatoes.
Sweet potato flour has many applications in the food and pharmaceutical industries. Due to its
low fat content and richness in vitamins, dietary fibers and minerals, it can replace a
substantial amount of wheat flour in baking applications, improving the nutritional, sensory

and functional properties of the product.

Keywords: substitute flours, baking, sweet potato flour
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1 INTRODUCAO

A batata-doce (Ipomoea batatas L.) € uma espécie dicotiledénea pertencente a familia
Convolvulaceae. Acredita-se que sua origem seja nas Américas Central e Sul (Zhang et al.,
2000; Silva et al., 2015). No Brasil, a batata-doce € uma das principais hortaligas cultivadas
(IBGE, 2021). Em 2019 foram produzidas cerca de 805 mil toneladas em, aproximadamente,
57 mil hectares (IBGE, 2021). A batata-doce tem grande importancia socioecondmica,
principalmente, por se tratar de um alimento relativamente barato e de ampla disponibilidade
no territorio nacional. Tal condicdo faz com que este alimento seja parte integrante da dieta
alimentar da populacdo de baixa renda. Além disso, a batata-doce é muito utilizada na
alimentacdo de pessoas que possuem restricdo alimentar, ja que pode melhorar a nutri¢éo
destas através de sua biomassa fresca, fornecendo inUmeras vitaminas, sais minerais e
carboidratos de facil digestdo (Melo et al., 2011; Mello, 2015; Flores et al., 2015).

Esta espécie possui alta variabilidade genética sendo, no Brasil, encontradas cultivares
regionais com caracteristicas especificas (Bevilaqua et al., 2019). Suas diferentes variedades
sdo consideradas rusticas, por serem de facil propagacdo e conducdo. Possuem ampla
adaptacdo e tolerancia a seca, podendo ser cultivadas, também, em solos de baixa a média
fertilidade (Capinus et al., 2020). A maioria das cultivares apresenta ciclo produtivo entre 110
a 180 dias, a depender do fotoperiodo (Golla et al., 2010).

A cultura da batata-doce possui ampla adaptacdo climatica e a tipos de solo, é
cultivada desde a latitude 42°N até 35°S, e em altitudes desde ao nivel do mar até 3.000 m.
Seu cultivo no Brasil ocorre em todos os estados, principalmente nas regides Sul e Nordeste.
E de facil manutenc&o por ser uma cultura ristica, e possuir boa tolerancia a estresse hidrico.
O custo de producdo desta cultura € relativamente baixo, com boa capacidade de producéo
energeética por unidade de area e tempo (kcal/ha/dia). Por exigir baixo nivel tecnoldgico para
seu cultivo, é comum sua producdo em pequenas propriedades da agricultura familiar, hortas
escolares e comunitarias. A colheita pode ser realizada de forma escalonada, antecipada ou
retardada, por ndo apresentar um momento especifico para esta etapa, sendo vantajoso para a
agricultura de base familiar. E produzida em regies tropicais e temperadas da Africa, Asia e
América, sendo considerada uma das principais tuberosas produzidas no mundo (Ferreira;
Resende, 2019). Devido a sua importancia econdmica e seu potencial como ingrediente na
panificacdo e no desenvolvimento de novos produtos, objetivou-se um estudo atraves de uma
revisao de literatura sobre suas caracteristicas fisico-quimicas e o seu uso na elaboracdo de

produtos da panificacao.



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Investigar a literatura e obter informacdes acerca do aproveitamento da batata doce

(Ipomea batatas L) para a producdo de produtos panificaveis.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Revisar a literatura sobre as caracteristicas fisico-quimicas da batata-doce.

e Investigar a literatura sobre as 0s principais usos tecnologicos da batata-doce.
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 ASPECTOS GERAIS DA CULTURA DA BATATA-DOCE

A batata-doce € originaria da América Tropical e foi levada para a Europa pelos
portugueses e espanhdis, sendo difundida posteriormente para os outros continentes, passando
a ser cultivada em todas as zonas tropicais e temperadas. E utilizada tanto para a
comercializacdo como na subsisténcia pela agricultura familiar, através da producgédo
comercial das raizes e na alimentacdo animal, aproveitando as partes aéreas da planta e
descartes de raizes (Castro, 2010). E uma planta tuberosa produzida em regides tropicais e
subtropicais, se destacando por seu cultivo simplificado, e grande adaptacdo a varias
condigdes edafoclimaticas e uso versatil (Amaro et al., 2014).

A produgdo mundial estimada de batata-doce em 2021 foi de cerca de 89 milhGes de
toneladas. Os 10 maiores produtores mundiais da cultura sdo China, Malawi, Tanzania,
Nigéria, Angola, Etiopia, Indonésia, Ruanda, Estados Unidos da América e, por ultimo
Uganda. O Brasil ocupou a da décima quarta posicdo com uma producao estimada de 824.680
toneladas (FAOSTAT, 2023).

Segundo Ferreira e Resende (2019), é uma das principais culturas tuberosas sendo
produzida em todo mundo nas regides tropicais e temperadas da Africa, Asia e América.
Possui ampla adaptacéo climatica e de solo, é cultivada entre as latitudes 42°N e 35°S e em
altitude de até 3.000 metros em relagdo ao nivel do mar. E uma hortalica cultivada em todos
os estados do Brasil com predominancia nas regides Sul e Nordeste.

A batata-doce é uma raiz rica em amido e de sabor doce pertencente ao género
Ipomea, € membro da familia Convolvulacea. Este grupo familiar inclui aproximadamente 60
géneros e mais de 1.650 espécies. Esta cultura tem grande significado econémico como
alimento. Embora as vinhas e folhas também possam ser utilizadas como alimento, seus
tubérculos sdo o principal componente comestivel desta planta (Biradar et al., 2023).

No Brasil ela é cultivada em todas as regides e apresenta relevancia econdmica por sua
ampla aceitagdo, € cultivada na maioria dos casos por pequenos agricultores e com baixo uso
de insumos, onde é consumida principalmente assada ou cozida e industrializada na forma de
doces (Neiva et al.,, 2011). Seu cultivo permite retorno financeiro por causa da sua
simplicidade de cultivo e custos operacionais que em alguns casos nao exige alto grau

tecnologico para o seu desenvolvimento (Silva, 2010).
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Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, a batata-doce é uma
das principais hortalicas cultivadas no Brasil, tendo sido produzidas 741.203 toneladas, em
53.024 hectares, no ano de 2018, proporcionando uma produtividade de 13,99 Kg/ha (IBGE,
2019).

E uma cultura bastante cultivada na regido Nordeste do Brasil, pela sua capacidade de
adaptacdo a sistemas com baixo nivel tecnolégico das pequenas propriedades da agricultura
familiar, o que permite uma colheita por um periodo maior (Alves et al., 2012). Sua
importancia econdmico-social resulta da rusticidade, facilidade de cultivo, boa resisténcia
contra a seca e ampla adaptacdo. O cultivo da batata-doce demanda custo de producdo
relativamente baixo, investimentos minimos, e retorno elevado (Silva et al., 2012).

O cultivo de batata-doce em pequenas propriedades rurais € muito importante para a
regido do Semiarido, pois representa um suporte econdmico por garantir a renda dos
produtores rurais através das vendas em feiras livres e como fonte alimentar rica em
carboidratos, vitamina C e do complexo B. Seu cultivo ajuda a manter os produtores rurais e
suas familias no campo, pois utiliza méo de obra familiar (Santos et al., 2009).

Mesmo apresentando importancia econdémica, nutricional e social, a batata-doce ainda
é considerada cultura de subsisténcia, e a maior parte de sua producdo nacional sdo
provenientes da agricultura familiar (Lima et al., 2018). Seu cultivo ainda é realizado de
forma empirica sem a identificacdo de cultivares adequadas, do sistema de cultivo e manejo
adequado para cada regido, o que evidencia a falta de orientacdo profissional e pesquisas
sobre o assunto (Noléto et al., 2015). O uso de variedades ndo melhoradas de batata-doce é
predominante no Brasil, apesar da existéncia de diferentes cultivares, sendo um dos fatores

que provocam a reducdo do rendimento de raizes por planta (Silva et al., 2015).

3.2 COMPOSICAO QUIMICA DA BATATA-DOCE

A diferenca entre as variedades de batata-doce pode ser verificada através da
coloracdo da casca e da polpa, das caracteristicas de casca e contra casca, do formato, dogura
e contetdo de matéria seca. Sdo excelentes fontes de vitamina A e C e seu teor de amido
quando frescas varia entre 6,9% e 30,7% (Aina et al,. 2012).

A batata-doce € considerada um alimento energético, por apresentar aproximadamente
30% de matéria seca, e uma media de 85% de carboidratos na sua composicdo, cujo

componente principal é o amido (Ferreira; Resende, 2019).
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Por ser considerado um produto com baixo teor de gordura, um produto amilaceo e
possuir valores consideraveis de carboidratos. A farinha da batata-doce pode ser utilizada na
industria de alimentos como ingrediente na producdo de diversos produtos, especialmente
aqueles que necessitam da substituicdo da farinha de trigo, o que pode melhorar suas
caracteristicas nutricionais, sensoriais e funcionais (Silva et al., 2020).

A batata-doce é uma fonte rica em fibras alimentares, proteinas, vitaminas e minerais.
Quando comparada com o0s principais vegetais comerciais, como espinafre, brdcolis, repolho,
alface, sua folha contém altas concentracdes de polifenois. Sugere-se que estes compostos
polifendlicos tém  propriedades antioxidantes, anticancerigenas, antidiabéticas,
cardioprotetoras, antimicrobianas e hepatoprotetoras (Alam, 2021).

As variedades de batata-doce de polpa alaranjada séo ricas em minerais (Fe, Cu, Zn e
K) e B-caroteno, que é um precursor da vitamina A, e tém grande potencial no alivio da
deficiéncia da vitamina A e de outros micronutrientes associados a desnutricdo em criancgas,
mulheres gravidas e lactantes de paises em desenvolvimento. Mesmo com a perda de
carotenoides em funcdo da fervura, a batata-doce de polpa alaranjada pode contribuir para a
salde humana ao suprir parcialmente ou totalmente as necessidades diarias de vitamina A, e

outros minerais importantes (Alam et al., 2020).

3.4 USO COMERCIAL E TECNOLOGICO DA BATATA-DOCE

A cultura da batata-doce tem uma posi¢do de grande destaque entre as hortaligas mais
consumidas e é de grande importancia social e econdmica no Brasil. Ela pode ser utilizada na
alimentacdo humana, seja in natura ou processada industrialmente, e na alimentagéo animal.
Existem varias formas de uso desta raiz na alimentacdo, como assada, frita ou cozida e na
agroindustria através do preparo de doces, extracdo do amido, flocos, fécula. Seu uso
industrial no Brasil ainda é bastante restrito. Mesmo possuindo uma boa perspectiva de
abrangéncia no mercado, ainda é considerada uma cultura de subsisténcia, com sua maior
parcela de producdo no Brasil vinda da agricultura familiar. Em alguns casos, apenas a
comercializacdo de produtos in natura ndo chega a ser suficiente para a sustentacdo das suas
atividades agricolas. Uma forma de minimizar este problema seria agregar valor ao produto
através de sua industrializacdo proporcionando melhor beneficio financeiro e melhoria do
ponto de vista social, possibilitando qualidade de vida aos agricultores familiares de batata-
doce (Lima et al., 2018).
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O processamento industrial de batata-doce em produtos como amido, farinha, enlatado
e purés gera uma grande quantidade de subprodutos com pouca utilizacdo na industria
alimenticia. Esses subprodutos sé@o acabamentos e cascas resultantes da etapa de preparagdo
da matéria-prima antes do processamento e, geralmente, sdo depositados em aterros ou
descarregados em corpos d'agua (Akoetey; Britain; Morawicki, 2017). Tais caracteristicas
possibilitam a sua utilizacdo na industria de alimentos para elaboracédo de diversos produtos,
como por exemplo, aqueles com necessidade de substituicdo da farinha de trigo, podendo
melhorar as propriedades nutricionais, sensoriais e funcionais do produto final (Silva et al.,
2020).

Considerando as propriedades nutritivas da batata-doce juntamente com a casca, a
elaboracdo de uma farinha utilizando o vegetal na sua forma integral pode resultar em um
produto nutritivo, com diversas aplicabilidades na industria alimenticia, além de contribuir
com a reducdo de residuos gerados nesse tipo de processamento (Silva et al., 2020).

A caracterizacdo fisico-quimica da farinha da batata-doce aponta esta como um
importante ingrediente na elaboracdo de produtos de panificacdo, como forma de melhor
aproveitar esse tubérculo. Agrega assim, maiores valores econémicos aos mesmos (Hutra;
Saggin; Vicenzi, 2017).

As pesquisas para o uso de produtos locais caribenhos na aplicagdo em alimentos
trouxeram de volta investigacdes para encontrar substitutos parciais ou totais da farinha de
trigo na producéo de pao de forma, por razdes econémicas e de saude, e despertou a avaliacdo
de outras farinhas, incluindo a farinha da batata-doce, como alternativa. A escolha de
cultivares locais de batata-doce para uso nestes produtos alimentares exige que as
propriedades quimicas de seus amidos sejam testadas como um primeiro passo, na avaliagdo
de sua aplicacdo em alimentos e outros usos (Aina et al., 2012).

Com o aumento da preocupacao com 0s pigmentos sintéticos tem se tornado cada vez
mais comuns o uso de pigmentos naturais. [3-caroteno, antocianinas de polpa alaranjada e
variedades de batata-doce de polpa roxa, respectivamente, sdo utilizados em sorvetes, bebidas
vegetais, doces, bebidas lacteas, produtos aquaticos, cereais, produtos e outras industrias
alimenticias devido a sua alta protecéo, brilho, cor e funcdes fisiologicas. 1sso proporciona
uma ampla possibilidade de desenvolvimento de alimentos funcionais a partir da batata-doce,
como chas, confeitos e suplemento nutricional com os beneficios dos compostos polifendlicos

e sua potencial aplicacdo na industria de alimentos (Alam, 2021).
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3.5 FARINHA E FECULA DA BATATA-DOCE

A producéo de farinha a partir da batata-doce é talvez o0 método mais satisfatorio para
0 desenvolvimento de um produto que ndo seja apenas funcional, mas que também tenham
um longo periodo de validade. No caso de produtos alimentares processados, a farinha de
batata-doce pode contribuir com dogura e cor e conferir um sabor distinto e agradavel. Assim,
h& mais espaco para cultivo, processamento e agregacdo de valor deste tubérculo (Biradar et
al., 2023).

O processamento da batata-doce para a obtencédo de farinha e o seu uso na producgéo de
pdes pode gerar ganhos econémicos para os produtores através do valor agregado, e
beneficios nutricionais aos consumidores podendo ser uma alternativa de melhor
aproveitamento desta cultura (Nogueira et al., 2018). A incluséo da farinha e amido obtidos
da batata-doce na elaboracdo de pées e bolos proporcionaram aos produtos, cores atrativas
quando misturados a farinha de trigo em varias proporc6es, aumentando seu potencial de
utilizacao.

E possivel a obtengdo de farinha a partir da raiz da batata-doce, que vem sendo
utilizada como ingrediente no preparo de diversos alimentos, originando produtos com baixo
teor de acUcar grande quantidade de fibra alimentar (Albuquerque et al., 2017).

A transformacdo da batata-doce em farinha aumenta a vida util do produto, facilitando
a sua incorporacdo durante a elaboragcdo de varios produtos. No entanto, ainda existe a
necessidade da otimizagdo das condi¢Oes deste processo e da estocagem da farinha como
forma de reduzir a perda de carotenoides presentes (Rodriguez-Amaya et al., 2011; Alves et
al., 2012).

Quando consideradas as caracteristicas nutritivas da batata-doce, seu uso integral na
elaboracdo de farinha pode gerar um produto nutritivo com diversas aplicabilidades na
industria de alimentos, alem de contribuir com reducdo da geracdo de residuos que este tipo
de processamento pode resultar (Silva et al., 2020).

A Dbatata-doce de polpa alaranjada possui grande potencial de aplicacdo na
biofortificacdo de merenda escola, pois possui conteddo significativo de beta-caroteno, cuja
ingestdo regular pode prevenir e combater a cegueira e mortalidade infantil ocasionada pela
deficiéncia de vitamina A, especialmente nas popula¢cdes mais carentes. Sua fécula pode ser
utilizada como ingrediente alternativo na formulacdo de alimentos para a merenda escola, tais

como: bolos, biscoitos e pédes, com a finalidade de combater ou prevenir a hipovitaminose A.
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Além das suas vantagens nutricionais, o processamento da fécula pode contribuir com o
fortalecimento da agricultura familiar (Nascimento et al., 2013).

E possivel obter maiores lucros com a batata-doce através da transformacio desse
tubérculo em salgadinhos e doces. Suas propriedades nutricionais podem transforma-lo em
uma alternativa saudavel para a dieta, ou seja, agregando valor a cultura. A batata-doce é um
tubérculo versatil que pode ser transformado e industrializado. Consequentemente, esta € uma

oportunidade para impulsionar o cultivo da batata-doce (Sierra et al., 2023).

3.6 USO DA BATATA-DOCE EM PRODUTOS DE PANIFICACAO

A farinha de batata-doce tem muitas aplicacbes nas industrias alimenticias e
farmacéuticas. Devido ao seu baixo teor de gordura e a riqueza em vitaminas, fibras
alimentares e minerais, pode substituir uma quantidade substancial de farinha de trigo em
aplicacOes de panificacdo, melhorando as propriedades nutricionais, sensoriais e funcionais do
produto (Tortoe; Akonor; Buckman, 2017).

A substituicdo da farinha de trigo por farinhas obtidas de outras matérias-primas pode
agregar valor ao produto, quando realizado um aprimoramento tecnolégico e nutricional como
também, pode ser uma alternativa que atenda a publicos especificos (Medeiros et al., 2012).

A farinha de batata-doce pode substituir parcialmente a farinha de trigo na fabricacao
de massas alimenticias frescas e secas, sem afetar a qualidade do produto final e sem precisar
fazer grandes modificagfes. Tendo em vista essa premissa, a substituicdo da parte da farinha
de trigo utilizada na elaboragéo de pées, por produtos alternativos, poderia contribuir para o
incremento da oferta proteica de um produto de consumo tradicional e de custo acessivel,
mesmo aos segmentos menos favorecidos da populacao, pois seus valores em proteina podem
variar entre 3,8 a 5,50 % (Hutra; Saggin; Vicenzi, 2017; Nascimento et al., 2013). Pées de
farinha de batata-doce com concentracdo de 30% do volume total tornam-se mais solidos e
sabor menos agradavel ndo sendo viavel ao mercado consumidor (Aradjo, 2015).

A producéo de farinha a partir de batata-doce aumenta a vida util do produto e facilita
sua incorporagdo em diversos produtos. Entretanto, existe a necessidade de otimizar as
condigbes de processo e estocagem da farinha para reduzir a perda de carotenoides
(Rodriguez-Amaya et al., 2011; Alves et al., 2012). A utilizagdo da polpa cozida pode ser
uma alternativa para manutencao dos teores de betacaroteno e mais uma forma de utilizar a
raiz (Nunes et al., 2016).
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Segundo Araudjo (2015), a farinha de batata-doce pode substituir parcialmente a
farinha de trigo na elaboracdo de massas frescas e seca sem afetar a qualidade do produto
final e sem a necessidade de grandes mudancgas no processamento. Assim, a substituicdo da
farinha de trigo por produtos alternativos na producao de pédes podera incrementar a oferta de
produto proteico e de um produto tradicional e de custo acessivel.

As caracteristicas fisico-quimicas da farinha de batata-doce com valores percentuais
de cinzas variando de 2,48 a 6,79 e proteina variando entre 3,8 a 5,12 %, 0 que credenciam a
mesma como um importante ingrediente na elaboracdo de produtos de panificacdo, e uma
forma melhor de aproveitar este tubérculo. Isso permite a agregacdo de valor econémico ao
produto (Hutra; Saggin; Vicenzi, 2017).

O uso da batata-doce como ingrediente no preparo de pdo é uma alternativa para
diminuir o percentual de farinha de trigo neste produto, que associada com a aveia pode
proporcionar a consisténcia crocante na casca, firmeza no miolo e um pdo com menor indice
caldrico e glicémico (Barbosa et al., 2017).

Mitiku et al. (2018) observaram que o incremento do teor de farinha de batata-doce
em substituicdo de farinha de trigo na elaboragdo de pées provocou uma redugéo no teor de
proteinas, mas em contrapartida aumentou significativamente o teor de cinzas que importante
para o consumo de minerais na dieta. Resultados semelhantes foram encontrados por Santos
et al. (2019), ao avaliarem as caracteristicas quimicas e nutricionais de bolos elaborados com
a farinha de batata-doce.

O uso da farinha da batata-doce adicionada a farinha de fonio/acha (Digitaria exilis)
proporciona o incremento nas caracteristicas nutricionais do biscoito, permitindo uma
melhora nos teores de fibras, minerais (potassio e magnésio) e proteinas. Quando adicionada
em percentuais de até 60%, melhorou a aceitacdo dos biscoitos pelos consumidores (Ayo;
Agen, 2020).

Segundo Bruni et al. (2020), a substituicdo de até 25% de polvilho por farinha de
batata-doce na elaboragdo do pdo de queijo resultou num produto bem aceito pelos
avaliadores, podendo ser uma possivel alternativa para 0 mercado consumidor deste alimento.

A adicdo de 11% de casca de batata-doce na formulacdo de panetone apresentou boa
aceitabilidade pelo publico infantil, além de ter melhorado o perfil nutricional do produto,
proporcionando o0 aumento dos teores de cinzas e fibra alimentar insoltvel e fibra alimentar
total (Cristo et al., 2018).

O uso de batata-doce biofortificada na elaboracdo de pdes proporciona teores

significativos de compostos antioxidantes, fenois e carotenoides, além de propiciar boa
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aceitabilidade do produto entre os avaliadores, o que torna uma boa alternativa como
ingrediente na elaboracédo de produtos da panificacdo (Santos et al., 2018).

A substituicdo da farinha de trigo por farinha de batata-doce nos niveis de 5 e 10%
resultou em paes, cujos atributos sensoriais obtiveram aceitabilidade, comparaveis aos pées
elaborados com farinha de trigo (Mitiku et al., 2018).

Os paes preparados com a adicdo das cascas de batata-doce, e da batata-doce
alaranjada apresentaram maiores concentragfes de moléculas bioativas e capacidade
antioxidante, quando comparados aos pdes com farinha de trigo. Além disso, estas misturas
produziram pdes com propriedades reoldgicas melhoradas e com qualidades sensoriais
comparaveis as do controle. Ap6s o tratamento térmico, os pdes fortificados mantiveram
teores totais de fendlicos, flavonoides, antocianinas e carotenoides significativamente mais
elevados, implicando na sua acessibilidade para humanos durante o consumo (Elkatry et al.,
2023).

Os bolos elaborados com substituicdo parcial de farinha de trigo apresentam melhor
estabilidade de armazenamento quando comparados aos bolos produzidos apenas com farinha
de trigo. Melhor manutencdo do teor de umidade, diametro, espessura, volume, densidade,
valores de cor e aceitabilidade geral foi observado em bolos armazenados refrigerados. Bolos
enriquecidos com farinha de batata-doce de polpa laranja, com boa aceitabilidade, podem ser
preparados pela combinacdo de 30% de farinha de batata-doce de polpa alaranjada e 70% de
farinha de trigo (Biradar et al., 2023).
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos assuntos abordados nos artigos revisados é possivel observar que a batata-
doce é uma hortalica bastante importante para a alimentacdo humana em vérias regifes do
mundo. Suas caracteristicas permitem seu aproveitamento na elaboracdo de varios produtos
alimentares. Além disso, tem grande potencial de aplicacdo na industria da panificacdo, sendo

aproveitado na producéo de bolos, pées, biscoitos em substitui¢do parcial da farinha de trigo.
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