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OLIVEIRA, T. M. P. de. Desenvolvimento e avaliacao sensorial de chips obtidos a partir
de batata doce de diferentes variedades. 2021. 33f. Trabalho de Conclusio de Curso
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RESUMO

A batata-doce € um vegetal de baixo custo de producgao e facilidade de manejo, com isso, passou
a ser cultivada em vdrios paises, sendo assim, disseminada pelo mundo. O Brasil estd ocupa a
16° posicao no ranking de produtores, sendo o primeiro lugar na América Latina. Nas ultimas
décadas a batata-doce vem crescendo significativamente na alimentacdo humana, pois estd
associada a um alimento sauddvel, de boa fonte de energia e nutrientes. Existem vdrias
cultivares da batata-doce com diferentes coloracdes da casca e da polpa, sendo elas a roxa,
alaranjada, creme ou branca. O consumo dessas espécies pode ser realizado em diferentes
formas como assada, cozida, assim como também podem ser utilizadas na inddstria para a
producio de diversos subprodutos, porém ainda nao tendo sido relatado o uso das espécies roxa,
branca e alaranjada para a formulagao de chips. O objetivo desta pesquisa foi desenvolver chips
de bata doce de diferentes variedades e avaliar suas propriedades sensoriais. Para isso, foram
elaborados trés formulacdes de chips de batata doce, sendo: BDP — Batata doce tradicional;
BDR — Batata doce roxa; BDA — Batata doce alaranjada. Os chips foram analisados
sensorialmente utilizando teste heddnico de aceitacdo e de inten¢do de compra. Os resultados
evidenciaram que as formula¢des BDT e BDA nao foram diferentes para os atributos avaliados,
mas diferiram da BDR para aparéncia e cor, que demonstrou as menores médias. Para a intencao
de compra os chips ndo apresentaram diferenca estatistica entre si, situando-se no termo
hedonico talvez comprasse/talvez ndo comprasse. O indice de aceitabilidade dos chips BDT e
BDA obtiveram indice superior a 70% para os atributos aparéncia, cor, aroma, textura e
avaliac@o global. J4 o chips de BDR apresentaram indice de aceitabilidade igual a 70% para o
aroma e textura, sendo os demais atributos inferior ao percentual citado anteriormente. Pode-se
concluir que os chips, no geral, obtiveram boa avaliacdo sensorial, contudo, as formulacdes
elaboradas com a batata doce tradicional e a batata alaranjada demonstraram maior grau de
aceitacdo pelos avaliadores, o que evidencia grande potencial para sua inser¢cao no mercado.

Palavras-chaves: Aceitabilidade; Ipomoea batatas; Cultivares



ABSTRACT

Sweet potato is a low-cost, easy-to-handle vegetable, which is why it started to be cultivated in
several countries, thus being disseminated throughout the world. Brazil is ranked 16th in the
ranking of producers, being the first in Latin America. In recent decades, sweet potato has
grown significantly in human consumption, as it is associated with a healthy food, with a good
source of energy and nutrients. There are several sweetpotato cultivars with different skin and
pulp colors, such as purple, orange, cream or white. The consumption of these species can be
carried out in different ways such as roasted, boiled, as well as being used in industry for the
production of various by-products, but the use of purple, white and orange species for the
formulation of chips has not yet been reported . The aim of this research was to develop sweet
potato chips of different varieties and evaluate their sensory properties. For this, three
formulations of sweet potato chips were prepared, namely: BDP — Traditional sweet potato;
BDR — Purple Sweet Potato; PDA — Orange sweet potato. The chips were sensory analyzed
using hedonic acceptance and purchase intent test. The results showed that the BDT and BDA
formulations were not different for the attributes evaluated, but differed from the BDR for
appearance and color, which showed the lowest averages. For purchase intent, the chips did not
show any statistical difference between them, being situated in the hedonic term perhaps
buy/maybe not buy. The acceptability index of the BDT and BDA chips obtained an index
higher than 70% for the attributes appearance, color, aroma, texture and global evaluation. The
BDR chips, on the other hand, presented an acceptability index equal to 70% for aroma and
texture, with the other attributes being lower than the percentage mentioned above. It can be
concluded that the chips, in general, had a good sensory evaluation, however, the formulations
elaborated with the traditional sweet potato and the orange potato showed a higher degree of
acceptance by the evaluators, which shows great potential for their insertion in the market.

Keywords: Acceptability; Ipomoea potatoes; cultivars
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1 INTRODUCAO

A batata-doce (Ipomoea batatas) é um vegetal pertencente a familia Convolvulaceae,
origindria das Américas do Sul e Central. Porém, por possuir um baixo custo de producgado e
facilidade de manejo, passou a ser cultivada em vdrios paises, e desta forma, foi sendo
disseminada pelo mundo, principalmente em paises em desenvolvimento (BERNARDES,
2019; BORREGO et al., 2017).

A China estd no ranking mundial como maior produtor de batata-doce, com
fornecimento de aproximadamente 70,8 milhdes de toneladas ao ano. Por sua vez, o Brasil esta
na 16° posi¢do no ranking, porém sendo o primeiro lugar na América Latina, com regides como
Nordeste, Sul e Sudeste como as maiores produtoras do pais (BERNARDES, 2019;
EMBRAPA, 2021; FAOSTAT, 2018).

A batata-doce se caracteriza como uma planta perene, e seu plantio e colheita podem
ocorrer durante o ano todo, contudo, se exposta a condi¢des climdticas muito severas, como
geada ou seca prolongada, as possibilidades de desenvolvimento e obten¢do sdo minimas
(SILVA et al., 2004). Assim, para que a cultura da batata doce seja rentdvel, deve-se respeitar
aspectos como clima, solo e temperatura, pois todos estes fenOmenos possuem grande
influéncia sob o seu crescimento, produtividade e qualidade (OLIVEIRA et al., 2015;
QUEIROGA et al., 2007).

O uso da batata-doce na alimentacdo humana € um fator que vem crescendo de forma
significativa nas dltimas décadas, e a razdo estd associada com o reconhecimento da espécie
como alimento saudével, de boa capacidade energética, e fonte expressiva de carboidratos, além
de conter proteinas, minerais, vitaminas e compostos antioxidantes (BETEMPS; PINTO, 2015;
GALERIANI et al., 2020).

Ressalta-se que existem vdrias cultivares de batata-doce, ou seja, uma diversidade
vegetal, na qual os diferentes tipos apresentam Otimo aporte nutricional e caracteristicas
sensoriais que agradam o paladar humano, que € um dos pontos positivos para os consumidores.
A casca e a polpa das referidas plantas podem apresentar, caracteristicamente, coloracdes
diferentes, sendo elas roxa, salmao, alaranjada, creme ou branca (BERNARDES, 2019; SILVA
et al., 2008).

De acordo com Galerianiet et al. (2020), a batata-doce € considerada uma base alimentar
de grande representatividade em varios paises do mundo, sendo responsdvel por uma
importante diversificacdo na alimentagdo humana, visto que a mesma pode ser consumida nas

formas assada e cozida, como acompanhamento e complemento das refei¢des, e também pode
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ser utilizada na inddstria alimenticia para produ¢do de subprodutos como farinhas, macarrao,
doce, chips e etc.

Em razdo do alto valor nutricional e tecnolégico, diversas pesquisas tém sido realizadas
com intuito de explorar e otimizar ainda mais a utilidade da batata doce para a alimentacdo
humana e, na literatura, muitos exemplos de produtos obtidos a partir da referida matriz
alimentar sdo descritos, como € o exemplo de paes (FRANCO,2015), sorvete (BELTRAN et
al., 2020), biscoitos tipo cookie (MAKINO et al., 2017), além de chips adicionados de
diferentes tipos de 6leos e concentragdes de cloreto de sédio (CHAGAS et al., 2020). Contudo,
apesar da abundancia em novos produtos, ainda nao hd evidéncias de pesquisas com a utilizacao
de batatas de diferentes espécies e de cultivo organico para elaboracio de chips.

Diante deste contexto, e buscando a elaboragdo de um produto novo, atrativo e
diferenciado, para ampliar as opgdes alimentares a partir de uma matriz de significativos valores
nutricionais, funcionais e tecnoldgicos, através desta pesquisa, objetivou-se utilizar diferentes
variedades de batata doce para a producdo de chips e avaliar sensorialmente os produtos

desenvolvidos.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Utilizar diferentes variedades de batata doce para elaboracdo de chips.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v" Selecionar as variedades de batata doce;
v Elaborar os chips a partir das diferentes variedades de batata doce;

v Avaliar sensorialmente os chips elaborados.

14
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 BATATA-DOCE (Ipomoea batatas)

A batata-doce (Ipomoea batatas) € um tipo de hortalica/tubérculo que integra a familia
Convolvulacea. De acordo com a literatura, é proveniente da América Central e do Sul, mas
que pode ser encontrada em vdrias partes do mundo. Caracteriza-se como um tubérculo que se
destaca pela baixa exigéncia econdmica para producdo e sua facilidade de cultivo, uma vez que
possui uma ampla adaptacdo a diferentes tipos de solos e climas, € resistente a diversas pragas
e, pode ser produzida durante o ano todo. Além disso, € um vegetal que pode ser utilizado na
alimentacdo humana e animal, bem como também ser usada como matéria-prima nas industrias
de alimentos para elaboracdo de subprodutos alimenticios (CARDOSO et al., 2005;
EMBRAPA, 2021; JUNIOR et al., 2012; SILVA et al., 2004).

Por ser uma planta tropical, a batata-doce exige temperaturas relativamente médias/altas
para se desenvolver, sendo a média superior a 24°C, com disponibilidade de alta luminosidade
e solo imido. Em temperaturas menores que 10°C o desenvolvimento € dificultado ou até
mesmo paralisado, retrocedendo a produtividade (MIRANDAF et al., 1989). A batata-doce ¢ a
sexta cultura alimentar mais importante do mundo, ficando atrds apenas do arroz, o trigo, o
milho e a mandioca (SENANAYAKE et al., 2013).

Considerando dados globais sobre a sua producdo, o pais com maior fornecimento € a
China, que nos tultimos anos foi responsavel por uma média de 82,30% da produc¢do mundial.
A contribui¢do brasileira no processo de fornecimento da matriz representa 0,30%, com cultivo
sendo realizado em todas as regides do pais apos intensos trabalhos de revolvimento dos solos
(BERNARDES, 2019; FAOSTAT, 2018; ROS et al., 2013).

Apesar de parecer pouco expressivo como produtor, no Brasil, a batata-doce possui
grande importancia social, sendo considerada a quarta hortalica mais consumida pela populagao
(BERNARDES, 2019). As formas de consumo sdo basicamente cozida ou assada, entretanto, a
batata-doce pode servir como matéria prima para elaboracdo de diversos subprodutos como
doces, farinhas, flocos, féculas, e entre outros (OLIVEIRA ROESLER et al., 2008; VIZZOTTO
et al., 2016).
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3.2 CARACTERISTICAS SENSORIAIS E NUTRICIONAIS DA BATATA-DOCE

A batata-doce possui diferentes variedades e, por esse motivo, apresenta versatilidade
sensorial em termos de cores de casca e polpa, sabor e textura que as diferenciam. As vdrias
coloragdes das polpas indicam as a presenca de quantidades importantes de substancias como
o f-caroteno, antocianinas e compostos fendlicos dependendo de cada espécie (WOOLFE,
2008).

A referida raiz possui grande aporte de nutrientes, sendo uma boa fonte de energia,
devido a sua elevada concentracdo de carboidratos. Além disso, possui também relevantes
quantidades de proteinas, minerais como ferro, cdlcio, potdssio e magnésio, vitaminas A, C e
do complexo B, assim como elementos como fibras e betacaroteno (AZEVEDO et al., 2002;
EMBRAPA, 2021; LOW et al., 2007; MIRANDA et al., 1989; VIZZOTTO et al., 2016)

Nesse sentido, a batata-doce pode ser considerada um alimento importante para o
combate a caréncias nutricionais em grupos populacionais especificos que possuem deficiéncia
de consumo em calorias ou nutrientes, ou com aumento das necessidades nutricionais, como
criancas, mulheres em periodo de fertilidade, gestantes e praticantes de esportes (KEHOE et

al., 2015).

3.3 VARIEDADES DE BATATA-DOCE

A batata-doce possui diferentes espécies que podem ser inseridas na alimentacdo de
acordo com as preferéncias do consumo pela populacdo. Estas se diferenciam entre si em
diversos aspectos importantes como a morfologia, tamanho, sabor e as cores da casca e da
polpa, que podem variar entre a branca, alaranjada, roxa e amarelada (JOSE, 2012).

Conhecida como batata Beauregardé, a batata doce de polpa laranja é uma espécie
fortificada que foi desenvolvida em 1981 pela Louisiana Agricultural Experiment Station, e
introduzida no Brasil por meio da EMBRAPA. A raiz possui coloragdo caracteristica, sendo a
presenca de significativo conteudo de betacaroteno em sua composi¢do o responsavel por essa
propriedade. Além dos carotenoides, o vegetal € rico em outros elementos como ferro e zinco,
que sdo relevantes para a alimentagdo humana, e para funcionamento adequado de seu
organismo (VITAL; MESSIAS, 2020).

Seu plantio e cultivo geralmente € realizado durante todo o periodo anual, porém com

exigéncias de temperaturas locais que sejam iguais ou superiores a 15 °C, utilizando-se técnicas
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iguais para todas as espécies. A forma de consumo também se assemelha as demais variedades
existentes, podendo ser ingerida assada ou cozida, por exemplo (BAGANHA et al., 2016).

A batata-doce roxa € uma raiz longa, uniforme, com coloracdo inicialmente citada na
casaca e/ou na polpa. Também apresenta como caracteristicas um aspecto rustico, facil
adaptacdo a climas e solos, e também de simples colheita, fator que influencia na sua boa
reprodutibilidade, e o que possibilita sua dissemina¢do por diversos paises do mundo
(RIBEIRO et al., 2020; SLOW FOOD BRASIL, 2020). A tonalidade roxa esta associada a
presenca de um componente conhecido como antocianina, um pigmento com grande
capacidade antioxidante, que promove beneficios a saide humana (EMBRAPA, 2021).

A espécie roxa possui polpa seca e suas formas de consumo podem variar, podendo ser
assada, frita, na forma de puré, doce, farinha e chips. Uma das principais vantagens para o seu
consumo, € que além da presenga das antocianinas, a mesma possui considerdveis quantidades
de vitaminas A e C, além de fibras (EMBRAPA, 2021).

A batata-doce Rubissol é originaria do Sul do Brasil, onde a partir do ano 1994
comecaram a ser realizados ensaios da espécie de batata-doce BRS Rubissol no laboratério na
Embrapa Clima Temperado com material vindo da regidao de Pelotas (RS). A BRS Rubissol
apresenta uma alta produtividade, a colora¢do da sua casca possui uma tonalidade purpura
(vermelho — rubi) e a polpa é levemente amarelada, quando esta cozida ou assada a sua cor
torna-se creme e seu sabor € doce. Possui excelentes caracteristicas para consumo de mesa e
também pode ser utilizada no processamento industrial (LIMA, 2018; NOGARA, 2018).

Sendo assim, diante de diversas variedades de batata-doce, busca-se alternativas
tecnoldgicas para desenvolver produtos com esta matéria-prima, buscando ampliar a oferta de
alimentos e reduzir as perdas pds-colheita. Uma alternativa € a produgdo de chips de batata-
doce, que tende valorizar o produto e diversificar a alimentacdo humana, visto que, a mesma

possui caracteristicas sensoriais que agradam ao paladar humano (SANTOS et al., 2019).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

As batatas-doces (roxa, tradicional e alaranjada) foram adquiridas na feira livre da
cidade de Cuité — PB. Os ingredientes como orégano, paprica doce, alecrim e azeite necessarios
para elaboracao dos chips foram obtidos em supermercados e lojas especializadas da cidade de

Cuité — PB.

4.2 LOCAL DE EXECUCAO DA PESQUISA

Os experimentos foram conduzidos na Universidade Federal de Campina Grande,
campus Cuité. Os chips das diferentes variedades batata-doce orgéanica foram desenvolvidos no
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos (LTA/CES/UFCG) e a anédlise sensorial foi realizada
no Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos (LASA/CES/UFCG) da referida instituicao.

4.3 ELABORACAODOS CHIPS DE BATATA-DOCE

Para elaboracao dos chips, inicialmente, as batatas de diferentes variedades obtidas na
feira livre de Cuité/PB foram transportadas até o Laboratério de Tecnologia de Alimentos da
UFCG/CES, em seguida foram higienizadas em solucdo clorada (200 ppm) por 30 minutos,
sendo em sequéncia enxaguadas com dgua potdvel, e subsequentemente secadas para inicio da
elaboragdo dos chips.

Para o processamento, todos os ingredientes foram pesados em balanca semi-analitica.
Em seguida, as batatas foram fatiadas em fatiador de legumes em formato de chips.
Posteriormente os chips foram temperados com orégano, azeite de oliva, alecrim, sal, paprica
doce, reservando-os por 10 minutos para os mesmos adquirirem o sabor dos temperos. Apos
1ss0, os chips foram dispostos em bandejas de aco inox, e posteriormente foram forneados em
estufa de circulacdo de ar a 50°C por 3 horas. Logo apds esse procedimento, foram retiradas e
armazenadas em potes de vidro até a andlise sensorial. O fluxograma do processamento pode

ser visualizado na Figura 1.
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Figura 1 — Fluxograma do processamento dos chips

Armazenamento
Forneamento em potes de

Cgbtengﬁg das dos chips vidro até a
atatas-doce analise sensorial

Mistura dos
Higinenizacio ingredientes

Fatiamento das
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(chips)

Pesagem dos
ingredientes

Fonte: Autora (2021).
Foram desenvolvidas trés formulagdes de chips de batata doce apds realizacdo de testes,
sendo codificadas como BDP — Batata doce tradicional; BDR — Batata doce roxa; BDA — Batata

doce alaranjada (Figura 2).

Figura 2 — Chips de batata-doce

BDP BDA
Fonte: Autora (2021).
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Na Tabela 1 estdo apresentados os ingredientes utilizados para a elaboracao dos chips

obtidos a partir das diferentes variedades de batata-doce organica.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados na formulacao dos chips de batata doce orgénica de diferentes

variedades.

Ingredientes BDT BDR BDA
Batata doce branca (Tradicional) (g) 100 - -
Batata doce roxa (g) - 100 -
Batata doce alaranjada(g) - - 100
Orégano (g) 0,5 0,5 0,5
Péprica doce (g) 0,3 0,3 0,3
Alecrim (g) 0,2 0,2 0,2
Azeite de Oliva (mL) 5 5 5

BDP — Batata doce tradicional; BDR — Batata doce roxa; BDA — Batata doce alaranjada. Fonte: Prépria autora
(2021).

4.4 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos do
CES/UFCG em cabines individuais com 60 provadores semi treinados (alunos da UFCQG),
selecionados com base no hdbito de consumir chips de batata doce e ndo apresentar algum tipo
de alergia ou intolerancia aos ingredientes adicionados na formulag@o. Seguindo a Resolucdo
n° 466, de 12/12/2012 do Conselho Nacional de Satide (CNS), cada provador recebeu o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice A), o qual esclarecia que a identidade
de cada participante seria mantida em sigilo e relatava os riscos e beneficios que o presente
estudo poderia trazer para o sujeito.

Ap6s assinatura do TCLE, os avaliadores receberam trés amostras de chips de batata
doce dispostas em uma bandeja de cor branca, codificadas com nimeros aleatdrios de trés
digitos, padronizadas e servidas simultaneamente e de forma aleatéria, em temperatura
ambiente. Juntamente, um copo de dgua e o formuldrio da avaliagcdo sensorial. Logo apos, foram
orientados a provarem as amostras da esquerda para direita e fazer uso da dgua entre uma

degustacao e outra, para a remog¢do do sabor residual.
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Os formulérios permitiram que os provadores avaliassem a aparéncia, cor, aroma, sabor,
textura e aceitacdo global, por meio do teste de aceitacdo (Apéndice B). Atribuindo notas aos
atributos em uma escala hedonica estruturada com nove pontos (1 = desgostei muitissimo; 9 =
gostei muitissimo). Em conjunto com o teste de aceitacdo, avaliou-se a intengdao de compra por
meio de uma escala hedonica estruturada de cinco pontos (1 = jamais compraria; 5 = compraria),
conforme o Apéndice B.

Também foi calculado o indice de aceitabilidade (IA) dos chips de batata doce organicas

de diferentes variedades, adotando a seguinte equacgao (1):
[ = A X100

B €Y)

Na qual, A= nota média obtida para o produto e B= nota maxima dada ao produto. O TA
com boa repercussao tém sido considerado > 70% (DUTCOSKY, 2013). A analise sensorial
foi realizada apds a aprovacio do projeto pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFCG conforme

a Resolucdo 466/2012 do Conselho Nacional de Saide (BRASIL, 2012).

4.5 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram expressos em média e desvio padrao e avaliados através da andlise de
variancia (ANOVA). As médias obtidas foram comparadas pelo teste de Tukey, considerando

o nivel de significancia de 5% (p<0,05).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da avaliagdo sensorial com as notas médias do teste afetivo e intencdo de

compra para os chips de batata-doce de diferentes variedades podem ser visualizados na Tabela
2.

Tabela 2 — Média das notas obtidas para o teste de aceitabilidade e intencao de compra dos

chips de batata-doce de diferentes variedades

Atributos BDT BDR BDA

Aparéncia 6,5+1,90* 4,942, 14° 7,0£1,77%
Cor 6,7+1,84% 5,0+£2,19° 6,9+1,60*
Aroma 6,8+1,47 6,3+1,51 6,6 £1,57
Sabor 5,842,08 5,9+£2,02 6,0+1,97
Textura 6,5+2,09 6,3+1,94 6,5+1,54
Avaliaciao Global 6,5+1,59 6,2+1,61 6,5+1,63
Intencio de compra 3,4+1,05 3,1+1,11 3,2+1,21

BDT — Batata doce tradicional; BDR — Batata doce roxa; BDA — Batata doce alaranjada. *Médias +desvio padrao
com letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05). Fonte: Préprio autor (2021).
Com relagao aos atributos aparéncia e cor (Tabela 2), observou-se que os chips de BDT
e BDA nio diferiram entre si (p>0,05), obtendo as maiores notas dos provadores. As médias
obtidas para a aparéncia de ambas as formulacdes foram de 6,5 (BDT) e 7,0 (BDA) que em
termos hedoOnicos da escala utilizada no estudo referem-se a gostei ligeiramente e gostei
moderadamente respectivamente. Para a cor as referidas formulacdes situaram-se no termo
gostei moderadamente. O produto BDR diferiu das demais formulacdes (p<0,05), resultando
em um escore médio menor, com notas de 4,9 para aparéncia (desgostei ligeiramente) e 5,0
para a cor (nem gostei/nem desgostei) (Tabela 2). Resultados proximo aos obtidos nesta
pesquisa foram encontrados por Silva (2019), na formulacdo de chips de inhame adicionado de
cebola e paprica defumada, que para os atributos de aparéncia e cor obteve os escores de 6,85
e 6,84 respectivamente que referem-se em termos hedonicos a gostei ligeiramente. Aratjo et al.
(2014), avaliaram os atributos sensoriais de chips de batata doce roxa, e diferentemente do que

foi observado para a formulacdo da mesma espécie neste trabalho, encontraram escores médios
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superiores para a aparéncia (7,6) e cor (7,7) dos chips, que modalizaram nos termos heddnicos
em gostei moderadamente.

Verificou-se que as notas obtidas para o aroma, sabor, textura e avaliacdo global dos
chips de batata doce (BDT, BDR e BDA) ndo apresentaram diferenca estatistica entre si
(p>0,05) (Tabela 2). Isso refor¢ca que as diferentes variedades de batata doce utilizadas nesse
estudo nao influenciaram na aceitacdo sensorial dos chips nesses atributos mencionados. Os
atributos de aroma, textura e avaliacdo global das formulacdes obtiveram resultados médios
que representam o termo heddnico gostei ligeiramente. Ja para o sabor, os escores variaram de
5,8 a 6,0 e evidenciaram que os avaliadores, em termos heddnicos, nem gostaram e nem
desgostaram, ou gostaram ligeiramente dos chips. Bessa et al. (2016), avaliaram chips de
mandioquinha e para o parametro de aroma obteve escore médio de 7,90, que representa o termo
hedonico gostei moderadamente, resultado superior ao constatado para o aroma dos chips das
batatas doces, diferenca essa que pode estar relacionada a diferengca dos produtos. Chagas et
al. (2020), avaliaram a aceitacdo sensorial de chips de batata-doce fritos em 6leo de palma,
contendo 50mg de NaCl, e obtiveram resultados semelhantes aos citados anteriormente para as
formulagdes em pesquisa em relagdo ao atributo sabor, sendo o escore de 5,85, situado nos
termos heddnicos nem gostei/nem desgostei.

No estudo realizado por Carvalho et al. (2010), onde avaliou-se os atributos sensoriais
de chips de macaxeira, os resultados médios constatados para textura foram de 7,40, superiores
aos apresentados pelas formulagdes nesta pesquisa, com termo heddnico referente a gostei
moderadamente.

Com relacgdo a avaliagdo global, Silva (2019), evidenciou resultados semelhantes apds
avaliar chips de inhame expressando escore de 6,4 que representa o termo heddnico gostei
ligeiramente. Carvalho et al. (2010), observaram resultados diferentes para o referido atributo,
exibindo escore de 7,7 para chips de macaxeira, que em escala hedonica faz referéncia ao termo
gostei moderadamente.

Para a inten¢do de compra, verificou-se que os escores médios dos tratamentos variaram
entre 3,1 e 3,4 (Tabela 2), e situaram-se no termo “talvez comprasse/talvez ndo comprasse” da
escala de avaliacdo, sendo que todas as formulacdes de chips ndo diferiram entre si (p>0,05).
Carvalho et al. (2010) observaram resultados contrarios em seu estudo, onde a inten¢do de
compra do chips de macaxeira ficou no escore de 4,33 em termo hedonico possivelmente
compraria.

Ap6s o desenvolvimento de um produto considerado novo, ha necessidade de avaliar

sua aceitabilidade, para a tentativa de prever seu comportamento diante do mercado consumidor
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(MOSCATTO; PRUDENCIO-FERREIRA; HAULY 2004). Os resultados obtidos para o

indice de aceitabilidade dos chips de batata doce estdao dispostos na Tabela 3.

Tabela 3 — Indice de aceitabilidade dos chips de batata-doce.

Atributos BDT BDR BDA
Aparéncia 73 55 78
Cor 75 56 78
Aroma 76 70 73
Sabor 65 66 67
Textura 72 70 73
Avaliacao Global 72 69 73

BDP — Batata doce tradicional; BDR — Batata doce roxa; BDA — Batata doce alaranjada. Fonte: Préprio autor
(2021).

De acordo com a Tabela 3, pode-se constatar que os chips de BDT e BDA obtiveram
indice de aceitabilidade superior a 70% para os atributos aparéncia, cor, aroma, textura e
avaliacdo global. Ja o chips de BDR apresentaram indice de aceitabilidade igual a 70% para o
aroma e textura, sendo os demais atributos inferior a este percentual citado anteriormente.
Segundo Dutcosky (1996), a repercussdo é favordvel quando o indice de aceitabilidade for >
70%, sendo assim, pode-se afirmar que os chips de BDT e a BDR obtiveram uma maior
aceitabilidade por parte dos provadores, demonstrando grande potencial para comercializacio
e aceitacdo por parte dos consumidores.

Resultados semelhantes foram relatados por Paganiet al. (2015), que ao submeterem a
avaliacdo sensorial chips de batata-doce roxa, de batata-doce branca tratados com é&cido
ascorbico e de batata-doce branca controle, obtiveram aceitabilidade de acima de 70% para as
duas primeiras formulacdes, demonstrando que as mesmas também possuem relevantes

possibilidades de obterem sucesso no mercado consumidor.
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6 CONCLUSAO

Ap6s o desenvolvimento e avaliacdo dos chips de batata-doce orgénicas de diferentes
variedades, concluiu-se que as formulagdes, no geral, alcangaram boas avaliagdes em relagao
aos aspectos sensoriais, contudo, as formulagdes elaboradas com a batata doce tradicional e a
batata alaranjada demonstraram maior grau de aceitacdo pelos avaliadores, o que evidencia
grande potencial para sua insercao no mercado.

Destaca-se que ha a necessidade de mais estudos para que se promova um
aprimoramento de todas as caracteristicas sensoriais dos produtos avaliados, para que dessa

forma, a possibilidade de aceitacdo e comercializacao sejam maiores.
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APENDICE A — Termo de consentimento livre e esclarecido

Vocé estd sendo convidado a participar de um estudo intitulado “UTILIZACAO DE
BATAT DOCE DE DIFERENTES VARIEDADES NA ELABORACAO DE CHIPS”.que
tem como objetivo desenvolver chips a partir de batata doce de diferentes variedades e avaliar
suas caracteristicas sensoriais como alternativa de lanche saudavel.

Procedimentos a serem realizados

Inicialmente serd realizada uma explicacdo ao avaliador sobre a andlise que serd
realizada, tipo de amostra, ficha de andlise sensorial utilizada e serd entregue o Termo de
Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) no qual o avaliador deverad ler, assinar e ficar com
uma via. Apés, serdo ofertadas amostras de chips de batata doce. Serd solicitado que vocé as
prove, preencha na ficha a sua resposta com relacdo as caracteristicas sensoriais (sabor, aroma,
consisténcia, cor, aparéncia e avaliacdo global) dos produtos oferecidos. Os dados serdo
coletados através do preenchimento da ficha de avaliacdo sensorial apds o preenchimento do
avaliador ao provar a amostra ofertada.

Riscos possiveis e beneficios esperados

Vocé ndo é obrigado a participar deste projeto. No caso de recusa vocé ndo terd nenhum
tipo de prejuizo. A qualquer momento da pesquisa vocé € livre para retirar-se da mesma.

No caso de aceite, fica claro que as amostras de chips ofertadas sdo seguras e de boa
qualidade, ndo havendo prejuizos ou riscos a sua saide. Como critério de inclusdo para
participar da analise sensorial serdo convidados consumidores de chips. Os critérios de exclusao
sdo: individuos que ndo goste de batata doce,chipsou tenha algum tipo de alergia aos
ingredientes adicionados nas formulacdes. Nao havera beneficio financeiro pela sua
participacdo e nenhum custo para voc€. Vocé€ ndo terd beneficios diretos, entretanto, ajudard a
comunidade cientifica na constru¢do do conhecimento sobre as caracteristicas sensoriais (cor,
sabor, aroma, aparéncia, etc.) de um novo produto.

Confidencialidade

O material coletado e os seus dados serdo utilizados somente para esta pesquisa e ficara
armazenado na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité — UFCG/Centro de
Educagdo e Satde/ Unidade Académica de Satde/ Curso de Nutricdo/ Sitio Olho d’agua da
Bica, s/n, CEP: 58175-000, sala 15, por um periodo de Sanossob a responsabilidade Prof. Dra.

Vanessa Bordin Viera.



32

A pesquisadora responsdvel pelo estudo € a Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera da
Universidade Federal de Campina Grande/UFCG, Campus Cuité. Em qualquer etapa do estudo
voce terd acesso ao pesquisador responsdavel pelo estudo para esclarecimento de eventuais
davidas.

Utilizacao dos dados obtidos

Os dados obtidos com esta pesquisa serdo publicados em revistas cientificas
reconhecidas. Os seus dados serdo analisados em conjunto com os de outros participantes,
assim, ndo aparecerdo informacdes que possam lhe identificar, sendo mantido o sigilo de sua
identidade. Este estudo obteve aprovacio junto ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos — CEP, do Hospital Universitdrio Alcides Carneiro - HUAC, situado a Rua: Dr.
Carlos Chagas, s/ n, Sao José, CEP: 58401 — 490 Campina Grande-PB, Tel: 2101 — 5545 E-

mail: cep @huac.ufcg.edu.br,com protocolo n°

Contato com a pesquisadora:

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera — Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité.
E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.comFone: (96) 99157-3777.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagdes que li ou que
foram lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado “UTILIZACAO DE BATATA DOCE
DE DIFERENTES VARIEDADES NA ELABORACAO DE CHIPS” Ficaram claros para
mim quais sao os objetivos do estudo, os procedimentos a serem realizados, seus desconfortos
e riscos, as garantias de confidencialidade e de esclarecimentos permanentes. Ficou claro
também que minha participacdo € isenta de despesas. Concordo voluntariamente em participar
deste estudo e poderei retirar 0 meu consentimento a qualquer momento, antes ou durante o

mesmo, sem penalidades ou prejuizo.

Assinatura do participante

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntdria o Consentimento Livre e

Esclarecido deste sujeito de pesquisa ou representante legal para a participacio neste estudo.

Assinatura da pesquisadora responsével pelo estudo

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera



Assinatura do pesquisador colaborador do estudo
Discente: Thainara Maria Pereira de Oliveira

Cuité — PB, de de
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CEP/ HUAC - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos.

Rua: Dr. Carlos Chagas, s/n, Sdo José. Campina Grande- PB. Telefone: (83) 2101-5545.
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APENDICE B - Ficha de anélise sensorial

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

TESTE DE ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Género: Idade: Fone:

e-mail: Data: / / Escolaridade:

Vocé estd recebendo 03 amostras codificadas de chipsde batata doce. Prove-as da
esquerda para direita e escreva o valor da escala que vocé considera correspondente a amostra
(c6digo). Antes de cada avaliacdo, vocé devera fazer uso de dgua.

9 — gostei muitissimo

8 — gostei muito AMOSTRAS
7 — gostei moderadamente (Cédigo)
6 — gostei ligeiramente ATRIBUTOS
5 — nem gostei/nem desgostei
4 - desgostei ligeiramente Aparéncia
3- desgoste? moéeradamente Cor
2 — desgostel muito
1 — desgostei muitissimo Aroma
Sabor
Consisténcia
Avaliaciao
Global

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estes chipsde batata doce no mercado.

5 — compraria AMOSTRAS
4 — possivelmente compraria .

3 —talvez comprasse/ talvez ndo ATRIBUTOS (Codigo)
comprasse

2 — possivelmente ndo compraria ~
p p Intencao de

1 — jamais compraria
] P Compra

Comentarios:

OBRIGADA
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