Congresso
Internacional da
Agroindustria

23 e 24 de julho

Da Terraa Mesa: 0
Papel das Cadeias
Produtivas
Agroindustriais.

CIAGRO 2024

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DA FARINHA DE BATATA-DOCE
PRODUZIDA POR UMA COOPERATIVA DE AGRICULTURA FAMILIAR DE
SERGIPE

Crislaine de Jesus Souza®; Gerson Barbosa Guedes?; Francisca Pereira de Moraes®; Alisson Marcel Souza de
Oliveira*; Luis Fernando Polesi®

RESUMO

A batata-doce é uma raiz tuberosa que dispde de alto teor energético por ser rica em carboidratos,
também possui vitaminas A, C e do complexo B, sendo considerada um alimento importante para a
seguranca alimentar, principalmente em paises em desenvolvimento. Por ser um alimento com alto teor
de umidade, a fabricacdo da farinha é uma das formas de conservacdo da batata-doce, além de agregar
valor ao produto. O objetivo desse estudo foi realizar a caracterizagdo fisico-quimica da farinha de
batata-doce produzida por uma cooperativa de agricultura familiar de Sergipe. A farinha de batata-doce
foi obtida através de uma cooperativa (COOPERAFES) situada no municipio de Moita Bonita/SE e
caracterizada quanto ao pH, acidez titulavel, composi¢cdo centesimal, cor, granulometria, indice de
absorcao (IAA) e de solubilidade (ISA) em agua, higroscopicidade e capacidade de retencdo de agua,
leite e 6leo. Os indices de pH (5,34) e acidez titulavel (6,46 mL.100 g?) foram semelhantes ao
encontrado na literatura. A anélise da composigdo centesimal da farinha mostrou 6,37% de umidade,
estando assim dentro dos padrdes da legislagéo brasileira, 1,54% de cinzas indicando baixa quantidade
de mineral, 0,92% de lipidios, 1,31% de proteinas e 89,86% de carboidratos. Os resultados para a cor
foram expressos em L (63,2), a*(5,6) e b*(14,1), indicando que a farinha de batata-doce possui uma
luminosidade intermediéria com a presenca da coloracdo amarelada para amarronzada. Cerca de 90%
dos grénulos da farinha de batata-doce apresentaram tamanho superior a 0,250 mm, sendo assim, uma
farinha mais grossa quando comparada a farinha de trigo. Os percentuais obtidos para IAA e ISA foram
respectivamente 5,81 e 14,46, o ISA é uma propriedade importante quando se usa a &gua como solvente
para a fabricacdo de alimentos. A farinha apresentou maior capacidade de retengdo de agua (4,66%),
seguida por éleo (4,05%) e com menor valor para leite (3,32%). A higroscopicidade foi de 7,63%. Diante
dos resultados obtidos foi possivel observar que a farinha de batata-doce tem potencial para ser utilizada
como ingrediente na producdo alimentos, além de possui boas caracteristicas de conservagéo, devido ao
baixo teor de umidade.
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