ELABORACAO DE PAO DE BATATA-DOCE FUNCIONAL ENRIQUECIDO
COM CASTANHA DO PARA E LINHACA

Maria Victoria Hora de Matos!: Elizandra da Costa Fonseca®; Fernanda Oliveira

Serrdo?; Jéssica da Silva Fernandes®; Francilia de Kassia Brito Silva?
!Graduagéo, 2Mestrado

Universidade Federal do Para (UFPA)

victoria.hora@yahoo.com.br

Introducdo: A busca pela melhoria de vida por meio da alimentacdo vem crescendo com
0 passar dos anos, por isso, recorrer sempre a alimentos mais naturais e saudaveis vem se
tornando essencial. Dentre os alimentos que possuem inumeras propriedades benéficas
ao organismo estdo os funcionais, 0s quais desempenham fungdes que proporcionam o
aumento da imunidade, atuam na prevencdo ou ajudam no tratamento de doencas,
melhoram disfungdes organicas e retardam o envelhecimentol. No ato de alimentar-se
todos os alimentos sdo importantes e sdo destinados a uma funcdo no organismo,
dependendo do tipo de alimentacdo que se tem, essas fun¢des podem ser benéficas ou
ndo. Os alimentos funcionais além de promover a nutricdo por meio do fornecimento de
nutrientes apresentam fungdes que melhoram o funcionamento fisioldgico e metabolico
do corpo humano, atuando, principalmente, na prevencdo de doencas cronicas
degenerativas como: diabetes, hipertensdo arterial, doencas cardiovasculares e
dislipidemia2,3. Com o passar dos anos 0 seu consumo vem aumentando de maneira
significativa, mas varios fatores devem ser considerados, como: 0 acesso, a motivacéao, o
poder aquisitivo, a cultura, entre outros. Sendo assim, ndo devem ser consideradas apenas
as qualidades dos alimentos, mas também as limitages do individuo para adquiri-lo. Uma
das medidas para aumentar o consumo dos alimentos funcionais por todas as parcelas da
populagéo em geral, seria a diminuigdo do preco. Mas existem alimentos funcionais que
sdo de preco acessivel, porem, como ndo ha conhecimento adequado sobre eles também
ndo h& consumo4. Objetivos: Melhorar um alimento j& existente no mercado, de modo
gue possua uma 6tima qualidade nutricional e preco acessivel, bem como compara-lo com
o0 produto original. Métodos: Para a elaboracdo do pao de batata doce, foram necessarios
80 g de batata doce cozida; 1 unidade (50g) de ovo; 2 colheres de sopa de azeite de oliva;
2 colheres de sopa de creme de ricota; 4 colheres de sopa de polvilho azedo; 5 colheres
de sopa de polvilho doce. Misturou-se o0 ovo, a batata amassada e o0 azeite com o auxilio
de um garfo; Acrescentou-se a castanha ralada, a linhaca e duas colheres de polvilho, uma
de polvilho doce e uma do azedo, e incorporou-se; Colocou-se a 4gua fervente e o queijo
cremoso, adicionando o polvilho aos poucos, mexendo com um garfo e em seguida
misturou-se até obter uma massa bem leve e um pouco pegajosa; Untou-se mdo com
azeite. Foram feitas pequenas bolinhas, e estas foram levadas para assar em forno pré-
aquecido, 180 graus, durante 30 minutos. Resultados e Discussdo: Em relacdo aos
ingredientes, o produto original (pdo de queijo coquetel) contém leite, polvilho, ovo
liquido pasteurizado, queijo, fécula de mandioca, 6leo de soja, margarina, sal e ndo
contém glaten. Ja o produto novo contém batata doce, ovo, agua, azeite de oliva, creme
de ricota, polvilho, sal, linhaga e castanha do Paré e também nédo contem glaten. Assim,
pode ser observada a adicdo de componentes, no produto novo, que contém propriedades
funcionais como castanha do Pard, linhaga e azeite de oliva que sdo ricos em &cidos
graxos poli e mono insaturados como 6mega 3, 6 € 9, no qual estudos mostram seus
beneficios na prevencédo de diversas doencas como as cardiovasculares, e na reducao de
colesterol LDL-c (ruim) sem reduzir o HDL-c (bom)5. Diferentemente do produto
original, que apesar de ter o Gleo de soja (poli-insaturada), possui também gorduras
saturadas que ndo sdo tao benéficas a salide, como a margarina, leite e o queijo, que foram
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retirados para a fabricacdo do produto novo. Em relacdo as quantidades do valor
energético, dos macronutrientes e micronutrientes, houve variagdes. O valor energético
(189,64 kcal; 796,48 kj), os carboidratos (26g) e as gorduras totais (8,5g) do produto novo
foram maiores quando comparados ao produto original, que apresentava 143 kcal 601 kj,
16 g, 7,6 g, para valor energético, carboidrato e gorduras totais, respectivamente. Esses
valores mais altos podem ser explicados devido a energia ser proveniente de fontes
lipidicas boas como a linhaga, castanha do Para e azeite de oliva, o0 que fez aumentar o
aporte calorico. No produto original ndo continha fibras, diferentemente do novo produto
que obteve 1,2g. As fibras sdo importantes pois ajudam a regular o intestino do individuo.
E por ultimo, a quantidade de sodio do produto novo (89 mg) teve valor
consideravelmente menor que o original (246 mg), pois os produtos utilizados eram
naturais e poucos processados diferente do produto original, que continha muitos
conservantes e alto teor de sddio. Outro quesito importante no produto novo, além da
melhor qualidade nutricional, foi que apresentou valor menor que o produto original.
Quando comparado a quantidade total do produto, em gramas, a diferenca no valor foi
equivalente a R$1,00 (R$ 5,99 X R$4,99). E quando comparado a porcao, a diferenga foi
de R$0,15. Logo, o produto novo foi melhor em relagdo a qualidade nutricional e ainda
apresentou melhor custo beneficio comparado ao produto original. Concluséo:
Concluimos neste trabalho que o novo produto é um alimento com maiores beneficios,
pois 0 mesmo possui propriedades funcionais, com alimentos que oferecem melhor
qualidade nutricional, podendo prevenir inumeras doencgas cardiovasculares,
cancerigenas e o envelhecimento precoce. A Castanha do Para, Azeite, Batata-Doce e
Linhaga sdo alimentos que possuem acao antioxidante ajudando na prevencdo de varios
tipos de cancer e envelhecimento precoce, sdo ricos em acidos graxos poli e
monoinsaturados que promovem uma melhor qualidade aos alimentos e fibras que
regulam o funcionamento intestinal prevenindo, também, a constipacdo. Deste modo
verificou-se que o produto pdo de queijo pode ser melhorado nutricionalmente com
acréscimo de gorduras boas e fibras sem ter aumento no seu preco, além de possui um
facil e rapido preparo.
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