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RESUMO 

A batata-doce de polpa alaranjada (BDPA) ento biofortificado em 

nicos A. A , aumenta o 

valor nutricional. sencial em biscoitos e produtos 

 

 Dessa forma, o objetivo deste 

trabalho foi estudar o efeito BDPA:Margarina , 

sensoriais e nutricionais de biscoitos. O delineamento composto central rotacional de 

segunda ordem foi utilizado como . Desses tratamentos, foram selecionados 

aqueles que apresentaram sensorial e maior rendimento 

. Os tratamentos selecionados foram caracterizados quanto  

-caroteno. 

foram avaliadas a cada 28 dias por 84 dias de armazenamento, gua 

 

, segundo os requerimentos de vitamina A em grupos de riscos. Os 

tratamentos obtiveram a a 90% na a  sensorial. A BDPA 

influenciou significativamente fato  margarina 

testadas apresentaram rendim . A partir destes 

 g/100 g (T3), 18:34,6 

g/100g (T8) e 18:28,57g/100g (T9).  Os biscoitos contendo BDPA (T3, T8, T9) 

apresentaram teores de fibras, cinzas e umidade significativamente superiores ao 

tratamento sem BDPA. Durante o armazenamento os biscoitos 

de  pH, ATT, AA, cor e dureza. -

caroteno foi maior no T3. Houve  significativa no perfil de carotenoides no 

armazenamento . Os biscoitos   

fonte de vitamina A para os grupos de risco estudados. Todavia, foi dosado maior 

 requerimentos de vitamina A nos primeiros dias de 

armazenamento. Conclui-se que o tratamento T3 (22,23:32,84g/100g) apresentou 

sensoriais e nutricionais. 

Palavras-chave: , Carotenoides, Cromatografia L

 (CLAE), .      



 

ABSTRACT 

The orange-fleshed sweetpotato (OFSP) is a biofortified food in provitamins A. The 

addition of this in traditional food products, increases the nutritional value. Fat is an 

essential ingredient in biscuits and products made with OFSP because of its 

liposoluble property. In addition, OFSP and margarine have appropriate technological 

characteristics for the substitution of traditional raw materials in the production of 

biscuits. Thus, the objective of this work was to study the effect of OFSP:margarine 

on the characteristics of sensory and nutritional measurements of biscuits. The 

second order rotational central composite design was used as a method. From these 

treatments, those who presented higher scores on sensory evaluation and the 

greater yield on measurements were selected. The selected treatments were 

-

carotene. In addition, every 28 days, for 84 days of storage, were evaluated the 

water activity (aw), pH, total titratable acidity (TTA), carotenoid profile, as well as, the 

contribution, according to vitamin A requirements in risk groups. The treatments 

obtained acceptance between 65% and 90% in the sensorial evaluation. OFSP 

significantly influenced factors such as aroma, color, and appearance. Margarine 

influenced the texture, flavor and buying intention. The formulations tested showed 

yields of up to 90% in the measurements. From these results, the treatments T3 

(22.23:32.84 g/100 g), T8 (18:34.6 g/100g), and T9 (18:28.57 g/100g) were selected, 

containing OFSP and margarine, respectively. The biscuits samples containing 

OFSP (T3, T8, T9) had significantly higher fiber, ash and moisture content than 

treatment without OFSP. During storage, the biscuits had no modification of pH, TTA, 

-carotene was higher in 

T3. There was a significant reduction in the carotenoid profile in storage in all 

preparations. Biscuits with OFSP addition are a source of vitamin A for the risk 

groups studied. However, greater contributions were made to vitamin A requirements 

in the first days of storage. It was concluded that the T3 treatment (22,23:32,84 

g/100g) presented better sensorial and nutritional technological characteristics. 

Keywords: Baking, Carotenoids, High-Performance Liquid Chromatography (HPLC), 

True Retention. 
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1  

Estima- -escolar apresentem 

 vitamina A. E onde seja prevalente, 

  apresentem hipovitaminose A (WHO, 

2017). No Brasil, essa , ainda constitue um 

. 

 nutricionais como a hipovitaminose A, o 

desenvolvimento de produtos biofortificados objetiva o combate de s 

nutricionais, possibilitando maior disponibilidade no alimento de tr

micronutrientes: ferro, zinco e vitamina A (NUTTI et al., 2006)., a Empresa 

 (Embrapa) coordena o programa BioFort, 

que corresponde 

biofortificados.  

A batata-doce (Ipomoea Batatas L.)  que tem sido objeto de 

b  raiz , principalmente, 

menos desenvolvidas do planeta devido a adaptabilidade, curto 

ALVES et. al., 2012). No Nordeste 

brasileiro, o cultivo assume constituir fonte de 

 teor de carboidratos e vitaminas. O 

destaque dado a este alimento se deve 

(MILLS et al., 

2009; NUTTI, 2011; ALVES et al., 2012; LAURIE et al., 2015) e assim a batata-

doce torna-se uma alternativa. 

, a batata-doce de polpa alaranjada 

(BDPA) biofortificada cultivar Beauregard emergiu, por meio do programa 

BioFort, como uma das mais promissoras fontes vegetais de vitamina A, em 

 ao alto teor de todo-trans-b-caroteno 115 mg/kg em contraste com 

menos de 10 mg/kg nas cultivares de polpa branca e creme cultivadas no 

 fibras alimentares, antocianinas, alta produtividade e 

FERNANDES et al., 2014).  
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No entanto, o betaca  estabilidade afetada pelo 

processamento e armazenamento.  disso, inf

carotenoides em produtos 

vezes, conflitantes. Fatores como: o tempo, a temperatura de estocagem, a 

 a permeabilidade  e o teor de 

 influenciam a estabilidade deste 

 (RODRIGUES-AMAYA, 1999  et al., 2006). Em 

-trans-b-caroteno na BDPA durante o 

cozimento chega a 95% (VAN JAARSVELD et al., 2006; RAUTENBACH et al., 

2010). 

relacionadas  de betacaroteno, a BDPA  uma 

raiz , podendo ser utilizada 

forma in natura  ou farinha 

permitem  

biscoitos, atuando como substituto parcial ou integral da farinha de trigo 

(RODRIGUEZ-AMAYA et al., 2011).  

Dentre as variedades de produtos panificados, o biscoito tem se destacado 

como alimento de alto consumo mundialmente. No ano de 2017, o Brasil foi o 

4 per capita de, 

aproximadamente, 8 kg/ano. A  o Brasil ocupa o 2  lugar em vendas 

 (ABIMAPI, 

2018). Adicionalmente, os biscoitos alternativas bem aceitas, geralmente 

, facilmente 

trans  (ABIMAPI, 

2018).   

Portanto, biscoitos co

margarina apresentem apropriadas e 

contribuam para melhor ou maior fornecimento de nutrientes como 

carotenoides em grupos de risco.  

 


