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1. Introducéo
1.1. Problema de Pesquisa e Justificativa

A atual proposta tem como objetivo o desenvolvimento de uma bala de batata-doce e gengibre,
com intuito de explorar a proeminéncia funcional dos ingredientes, raramente utilizados como
ingredientes principais na formulacdo de produtos industrializados. Além disso, o projeto busca
0 aproveitamento integral de cada alimento utilizado, incluindo as cascas de batata-doce e
gengibre, portanto visando uma producgdo mais sustentavel possivel e inovadora na agregacédo de
tais ingredientes.t

1.2. Hipotese

Sera possivel a producdo de uma bala a base de batata doce e gengibre em que nao produza uma
quantidade exacerbada de residuos, sendo possivel reaproveitar as cascas dos ingredientes e
explorar as funcionalidades dos produtos em nivel industrial?

1.3. Obijetivos



Desenvolver a producgdo e formulacdo de uma bala de goma a partir da extracdo do amido da
batata-doce roxa (Ipomoea batatas)?, utilizando gengibre (Zingiber officinale)® e manga

(Mangifera indica)* como agentes saborizantes e aromatizantes.

* Explorar a composi¢do quimica da batata doce a fim de obter-se a extracdo de seu amido para
ser utilizado na producéo da base da bala;

» Formular uma receita econémica e o maximo reutilizavel, reutilizando as suas cascas como

pigmento e cobrir o produto final;
* Realizar analises a fim de conhecer a composigdo quimica e nutricional do produto final;
* Realizar analises de qualidade e satisfacdo sobre a ingestdo do produto final;

* Realizar analises sensoriais sobre o produto final.

[1-4]

1.4. Revisdo da Literatura
1.4.1 Batata-doce

A batata doce é uma planta considerada barata por precisar de poucos fertilizantes, cuidado com
irrigacdo e mao de obra. A batata-doce, além de barata, € uma raiz extremamente rica em calorias,
tornando-se um complemento alimentar para familias de baixa renda e disposi¢cdo para
alternativas diferenciadas do comum. Essa raiz possui maior teor de célcio, fibras e lipidios que a
batata e mais proteinas que a mandioca (LEONEL, JACKEY, CEREDA, 1998; VERICIMO et.
al. 2010).

A batata-doce pode ser utilizada assada ou cozida, dessa forma ela pode ser amassada e utilizada
na confeccao de doces e salgados dos mais variados tipos, inclusive de balas e doces glaceados.
Além da possivel utilizacdo como amido ou farinha. (VERICIMO et. al. 2010).

A amilose e a amilopectina sdo responsaveis por aproximadamente 98% do amido em peso seco,
obviamente dependendo da onde é extraido o que ird também delimitar as caracteristicas da pasta
de amido, como a viscosidade e o poder de gelificagdo. A estrutura de amilose e amilopectina
(polimeros) afeta também na estrutura do granulo de amido e suas propriedades térmicas.
(ARAUJO, 2008; LOBOS, LEMOS SILVA, 2003; LACERDA, 2006; VERICIMO, 2010). Esses
granulos, porém, sdo insollveis em agua a temperatura ambiente, podendo somente solubilizar
em agua quente onde sofrem um processo chamado de Gelatinizag¢&o. Cujo leva a formulacéo de
gel, uma das principais caracteristicas que controlam a qualidades dos produtos que contém
amido. (ARAUJO, 2008; FENNEMA, 2000; VERICIMO, 2010).

1.4.2 Gengibre

“O gengibre (Zingiber officinale Roscoe) é uma planta herbacea, composta por
rizoma e parte aérea. O rizoma é formado por ramificaces horizontais (dedos),



palmadas, carnosas, e pouco fibrosas. E a parte comercial da planta”.
(GONZAGA; RODRIGUES, 2001; SILVESTRINI et al., 1996).

Atualmente h& uma caréncia de pesquisas brasileiras referentes ao potencial de novos produtos
alimenticios. O gengibre porém vem como grande protagonista futuramente, sendo um alimento

majoritariamente barato e muito usado pela populacdo do pais ja que consta com principios
medicinais. [10-11]

Normalmente o gengibre é muito utilizado na medicina popular, onde serve para tratar gripes,
resfriados, mal halito e como agente energético. Atribuido, além de chéas e pd, em balas, doces, e
até mesmo temperos. Com 0 processamento a seco, ou ndo, o gengibre € um alimento que pode
auxiliar no tratamento de asma, infecgdes, digestdo, meméria e até como redutor de célicas. [12-
13]

1.4.3 Manga

"Em razdo de a manga ser uma fruta sazonal e muito abundante, em varios
paises tropicais, seria vantajoso, tanto em termos econdmicos como nutricionais,
tornar viavel um melhor aproveitamento da mesma, de maneira que possam ser
preservados, tanto quanto possivel, seus componentes naturais, como vitaminas,
pigmentos, fibras, aglcares e outros. (DAMIANI et. al. 2011)"

Composicao centesinal de casca e da polpa de manha (g/100g)

Componentes Casca da manga’ Polpa da manga *
Umidade 78.70 + 0.45 82.11+0.21
Residuo Mineral Fixo 0.99 +0.05 0.34 +0.06
Lipideos 0.18+0.01 0.61+0.03
Proteinas 1.24 +0.11 044 +0.08
Acucares Redutores 0.55+0.02 413+0.12
Acucares ndo redutores 1.69 +0.04 8.94+0.17
Amido 0.19+0.13 0.15+0.16
Fibra Alimentar Total (FAT) 11,02 + 0,07 3.28 +0.28
Carbozidratos totais 12.89 16.5

* Média + Desvio-Padrio

Fonte: SABAA-SRUR et. al., COMPOSICAO CENTESIMAL E DE MINERAIS DE CASCA E
POLPA DE MANGA (Mangifera indica L.) CV. TOMMY ATKINSL. Disponivel:
https://www.scielo.br/j/rbf/a/SKRxXTysvV6ewgMBbDQJbv4v/?format=pdf&lang=pt&utmt.com
Acesso em 12/05/2025.

De acordo com uma pesquisa na Universidade Federal de Goias juntamente com a Universidade
Federal de Lavras, intitulada de “Doces de corte formulados com casca de manga”, foi verificada

a atuacdo da substituicdo gradual da casca ao invés da polpa de manga.

Foi observado que, no geral, quanto maior quantidade de casca maior o teor de proteinas, com
excecdo daqueles expostos a elevadas temperaturas, como por exemplo para que seja atingido o
grau de Brix base esperado para tal pesquisa, 0 que pode causar a desnaturacdo das proteinas. Foi



analisada a presenca de acUcares redutores e ndo redutores, constatando enfim que o doce
utilizado da casca contém, no geral, principalmente sacarose.*®

Durante o processamento industrial da fruta, 40-50% de residuos séo descartados, como casca e
semente. De modo que a utilizacdo industrial de residuos seja uma alternativa favoravel ao
descarte irregular de maneira sustentavel e proveitosa sobre 0s componentes nutritivos da casa da
manga. Essa, possui quantidade consideravel de fibras e compostos com atividade antioxidante.
(Kaur & Kapoor 2002, Wolfe 2003, Oliveira et al. 2007; DAMINANI et. al. 2011).

O doce foi caracterizado como fonte de fibras pois de acordo com a RDC n° 54/2012, é
considerado fonte fibrosa aquele que possui 2,5g de fibras por porcéo; fibra essa principalmente

proveniente da casca da fruta

"O potencial antioxidante total dos diferentes tratamentos de doce de casca de
manga pode ser expresso como con-centracédo final do extrato (etéreo, alcodlico
€ aquoso) necessario para reagir com o radical oxidante DPPH, em 50% (IC50).
Logo, pode-se presumir que as cascas possuem maior atividade antioxidante
que a polpa da fruta pesquisada. As cascas misturadas aos doces reduziram o
valor caldrico, porém, aumentaram os teores de fibras e a atividade antioxidante,
elevando os valores nutricionais.” (DAMIANI et. al. 2010)

1.5. Fundamentos Tedricos
1.5.1 Batata doce

A batata doce é uma hortaliga tuberosa, capaz de se adaptar em diferentes condi¢des climaticas,
tornando-a como um alimento versétil.?® Do ponto de vista nutricional, a batata doce se destaca
pelo alto teor em carboidratos, fibras, vitaminas e minerais além de compostos antioxidantes.?
Sua matéria prima € considerada promissora para a producdo de biocombustiveis como etanol, e
para a producéo de farinhas, chips, paes entre outros.*°

1.5.2 Gengibre

O gengibre é uma raiz amplamente utilizado como especiaria na culinaria € na medicina
tradicional devido as suas propriedades terapéuticas e nutricionais. Possui um vasto potencial
terapéutico, devido as suas propriedades anti-inflamatorias, antioxidantes e digestivas.3* Sendo
ele, uma grande fonte de nutrientes essenciais como carboidratos, fibras alimentares e alguns
minerais.3

1.5.3 Manga

A manga é considerada uma das frutas tropicais mais consumidas no mundo, considerando sua
relevancia nutricional, e a sua importancia devido a grande producdo desse fruto no Brasil.3
Conhecida por ser uma fonte rica em nutrientes essenciais, a manga atua como um potente
antioxidante essencial para o fortalecimento do sistema imunoldgico. Além das vitaminas, a
manga também contém compostos fenolicos, carotenoides e flavonoides, que possuem
propriedades anti-inflamatérias, antioxidantes e anticancerigenas.*



1.5.4 Bala

A bala é um doce amplamente consumido em diversas partes do mundo, particularmente
apreciada por criangas e adultos.>* Tradicionalmente, as balas séo feitas com agucar, xarope de
glicose, corantes e aromatizantes, além de agentes de texturizagdo, como gelatina ou pectina. O
alto teor de aclcar presente nas balas é o principal fator que contribui para a alta carga calérica
do produto. Embora néo fornegam nutrientes essenciais como vitaminas ou minerais, as balas sdo

uma fonte significativa de energia devido a grande quantidade de carboidratos simples.3¢

2. Materiais e Métodos

2.1. Materiais e Métodos para atividade

2.1.1. Materiais

Materiais

Prato

Colher

Faca

Téabua

Fogéo

Panela

Béquer

Pano

Peneira

Liquidificador

Bowl

Manga de confeitar

1.2. Triturar as rodelas no liquidificador com quantidade suficiente de &gua potével para facilitar

a moagem.

Ingredientes Quantidade
Agua 4L
Batata-doce roxa 1,4 kg
Manga Tommy 2009
Maca 200g
Gengibre 50¢
Agar em p6 59

2.1.2. Métodos

1. Extracdo do Amido da Batata-doce Roxa

1.1. Cortar 1,4 kg de batata-doce roxa em rodelas.




1.3. Coar a mistura em uma peneira revestida com um pano, para separar 0 amido da agua
residual (dgua rosa).

1.4. Deixar o liquido coado descansar por 24 horas para a decantacédo do amido.
1.5. Separar a 4gua rosa do amido sedimentado®’.
1.6. Secar o0 amido em estufa a 105°C por 1 hora, para evaporar a maior parte da agua.

1.7. Concentrar a agua rosa fervendo-a para obtenc@o de um corante natural.

2. Preparacdo do Concentrado de Magé e Manga

2.1. Higienizar, descascar e retirar carogos e partes ndo comestiveis de magés e mangas.

2.2. Pesar 200 g de macé e 200 g de manga.
2.3. Triturar as frutas no liquidificador com 250 ml de agua potavel.

2.4. Levar a mistura ao fogo médio por cerca de 15 minutos, até reduzir o volume e obter um
concentrado denso e viscoso de cor alaranjada.

3. Preparacdo do Extrato de Gengibre e Agar
3.1. Triturar 50 g de gengibre com 250 ml de &gua no liquidificador.
3.2. Coar o suco de gengibre para remover residuos sélidos.
3.3. Hidratar 5 g de agar em p6 em 55 ml do suco de gengibre.

3.4. Deixar a mistura descansar por 5 minutos para completa hidratagdo do agar.

4. Confeccéo do Doce

4.1. Misturar 140 ml do concentrado de macé e manga, 45 g de amido seco, 50 ml do extrato de
gengibre e a solucdo de agar hidratado.

4.2. Homogeneizar a mistura e aquecé-la em fogo baixo, mexendo lentamente até alcancar o
ponto de gelatinizacdo.

4.3. Apos gelatinizar, deixar a mistura esfriar até poder ser manipulada.

4.4. Colocar a mistura em um saco de confeitar e desenhar os formatos desejados em um prato.

4.5. Resfriar o doce por 20 minutos antes de servir,



3. Cronograma
Atividade Jan  Fev Mar Abr Mai
Pesquisa/teoria X X X X X
Banca
Lab alim
Lab micro
Lab quim
Analise sensorial

Amostra de
projetos

4. Resultados e discussdes

4.1 Resultados

Jun

Jul

Ago

Set

Out

Nov @ Dez



O doce foi obtido conforme esperado, utilizando amido, sucos de frutas e gengibre, sem
necessidade de adi¢do de agUcar, apresentando a textura desejada.

Imagem 1. Mistura dos ingredientes no bowl

A maior parte dos residuos gerados pelo projeto foi reutilizada, contribuindo para a
sustentabilidade.

Imagens 2 e 3. aquecimento do corante e corante obtido

O produto possui data de validade curta, devido a elevada quantidade de agua presente. Foi
adicionado macé na formulagdo para adocar a fruta



Anélises sensoriais realizadas por colegas da equipe, professores e técnicos auxiliaram na
melhoria gradual do produto.

Analises microbioldgicas feitas com o amido e a manga néo identificaram microrganismos
nocivos a saude humana.

Imagem 4. 1dmina de amido de batata doce roxa

Na&o foi possivel realizar analises sensoriais formais devido a falta de planejamento e tempo
restrito da equipe, onde houve falha em seguir o cronograma elaborado no inicio de ano.

Analises quimico-fisicas ndo foram realizadas por falta de tempo.

Anélises microbioldgicas do produto final ndo foram feitas devido a limitac&o de tempo
provocada por dias ndo letivos.

4.2. Discussoes

Os resultados obtidos indicam que o doce foi produzido conforme o esperado, utilizando
amido, sucos de frutas e gengibre, sem necessidade de adigdo de agucar, e apresentando a
textura desejada com boa firmeza e apelo visual. O sabor contou com um toque perceptivel de
gengibre, sem que a auséncia de agucar fosse percebida negativamente.

Embora néo tenha sido possivel realizar analises sensoriais formais devido a limitada
disponibilidade de tempo e falta de planejamento, avaliaces informais feitas por colegas de
equipe, professores e técnicos de laboratdrio indicaram satisfagdo parcial, contribuindo para a
melhoria gradual do doce. A anélise microbiol6gica dos ingredientes, como o amido e a manga,
ndo identificou microrganismos nocivos, garantindo seguranca inicial, apesar de a analise
microbioldgica do produto final ndo ter sido realizada por restricGes de tempo causadas por



feriados e dias ndo letivos. Além disso, as analises quimico-fisicas ndo puderam ser realizadas
pela mesma limitag&o temporal, 0 que representa um ponto a ser contemplado em etapas futuras
para assegurar a qualidade completa do produto.O produto apresenta uma validade curta,
justificada pela elevada quantidade de agua presente, o que reforca a necessidade de estudos
adicionais para aprimorar sua conservacao.

Um aspecto relevante do projeto foi o reaproveitamento da maior parte dos residuos gerados,
como o uso do corante natural e enfeites comestiveis, 0 que agrega valor sustentavel ao processo
e destaca seu potencial inovador.Em resumo, o projeto mostrou viabilidade inicial, com um
produto que atende as expectativas basicas e um processo que valoriza a sustentabilidade,
mesmo diante das limitagGes enfrentadas, principalmente em relacéo ao tempo para analises
mais detalhadas

5. Conclusao

O doce foi produzido conforme o esperado, com gosto de gengibre e sem adi¢do de agucar,
oferecendo uma opgao mais saudavel para quem deseja consumir doces sem comprometer a
salde. AvaliacOes informais indicaram aceitacdo parcial e as analises microbiolégicas
preliminares confirmaram seguranca. O reaproveitamento dos residuos reforca a
sustentabilidade do projeto. Limitagcdes de tempo impediram anélises mais detalhadas,
indicando a necessidade de melhor planejamento para futuras etapas.
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