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INTRODUCAO/FUNDAMENTACAO TEORICA: Os alimentos funcionais sdo aqueles
consumidos nas dietas, além das suas funcbes nutricionais, produzem alguns efeitos metabdlicos e
fisioldgicos no organismo (Vidal Andressa et al, 2012). O valor nutricional das raizes da batata-doce,
é muito aceita em todo o pais, sendo produzida muitas vezes pela agricultura familiar (Maluf Wilson,
2014). E um alimento essencialmente energético, rico em amido, pobre em lipidios e proteinas.
Atualmente, destacam-se a refrigeracdo e o congelamento como métodos que utilizam temperaturas
baixas para conservacdo dos alimentos, retardando o avanco das atividades microbianas e enzimaticas
(Dionysio Renata & Meirelles Fatima, 2014), a refrigeracdo conserva as caracteristicas do produto, é
considerado um método temporario de conservacdo (dias ou semanas), as atividades enzimaticas e
microbianas ndo sdo evitadas, apenas retardadas. J& no congelamento cristais de gelo se formam
dentro do alimento, no seu descongelamento, grande quantidade dos fluidos celulares acabam sendo
liberados, provocando alteragdes na qualidade nutricional, perda de nutrientes, modificacdo de
texturas e aparéncia (Vasconcelos Margarida & Filho Artur, 2010). O brownie é um tipo de doce
tipico dos Estados Unidos, geralmente de chocolate e nozes, apresentando a caracteristica de ser
achatado e servido em pedacos quadrados ou retangulares, de coloracdo marrom escuro (SILVA, et
al, 2017). MATERIAL E METODOS: Desenvolvemos 1 receita de brownie funcional de batata
doce, com os seguintes ingredientes: 1% xicara de batata doce cozida, %2 xicara de farinha, 1 colher
de sopa cheia de 6leo de coco, ¥ xicara de cacau em p6 100%, 1 ovo, 1 colher de sobremesa de
extrato de baunilha, 1 xicara de aglicar mascavo, ¥ xicara de castanha, pedacos de chocolate 70%
cacau, 1 colher de sobremesa rasa de fermento quimico e 1 pitada de sal. Na preparacéo, a batata doce
foi cortada em cubos, sem a casca, sofrendo o processo de coc¢do em agua fervente, por cerca de 20
minutos. Apos, foi colocado no liquidificador todos os ingredientes, exceto o fermento quimico,

adicionamos a&gua morna obtendo consisténcia de uma massa homogénea, para finalizar
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acrescentamos o fermento e a castanha, colocamos pedacinhos de chocolate 70% cacau em cima.
Distribuimos a massa em formas préprias para Petit Gateau, aguecemos o forno em temperatura
média, aumentando até chegar a 250°C, por aproximadamente 40 minutos, separamos 6 unidades para
esfriar. Dividimos em trés embalagens com duas unidades. Cada uma das embalagens foi armazenada
sob temperatura de refrigeracdo, congelamento e temperatura ambiente. Apds quinze dias, foram
retirados um de cada ambiente para a realizacdo da andlise sensorial. O mesmo foi realizado apos
trinta dias de armazenamento. RESULTADOS E DISCUSSOES: Nos primeiros quinze dias, foi
retirado um brownie do freezer, para este descongelamento ser possivel, foi deixado em temperatura
ambiente por 2 horas, retiramos também um brownie da geladeira e colocamos junto com o que estava
em temperatura ambiente. O brownie que permaneceu em temperatura ambiente, apresentou bolores
esbranquigados e com pelinhos, observou-se diversos fungos, no meio interno e externo, apresentando
um odor desagradavel, sem condi¢6es de consumo. O que estava na geladeira ndao apresentou bolores,
nem mau cheiro, devido a refrigeracao, no passar dos dias perdeu totalmente a consisténcia levando
ao endurecimento, na geladeira é indicado a conservacdo de 4 a 5 dias dependendo dos ingredientes.
Jé& o que foi armazenado no freezer, passados os 15 dias apresentou uma aparéncia normal, ndo tendo
mudancas significativas na consisténcia e odor agradavel. Passados trinta dias, repetimos 0 processo
de andlise realizado nos quinze dias. Retiramos o brownie que estava no freezer, aguardamos o
descongelamento, juntamos com o da geladeira e 0 que permaneceu em temperatura ambiente.
Observamos que o que ficou em temperatura ambiente, teve um aumento significativo de bolores
esbranquigados e com pelinhos, contendo diversos fungos, no meio interno e externo, com um odor
bem desagradavel, sem condi¢bes de consumo. Ja o que estava na geladeira devido a refrigeracao,
no passar dos dias, apresentou um aspecto agradavel, a cor permaneceu igual, sem fungos e bolores,
porém, perdeu totalmente a consisténcia ficando endurecido. O que foi armazenado no freezer, ap6s
0s trinta dias, continuou com uma aparéncia normal, ndo tendo mudangas significativas na
consisténcia e odor agradavel, podendo ser consumido tranquilamente. CONCLUSAO: Analisando
os resultados observa-se que as técnicas de armazenamento interferem na aparéncia, consisténcia,
qualidade e odor. Podendo-se concluir que a melhor maneira de conservagdo e armazenamento a
longo prazo é no freezer, ap0s 0s quinze e trinta dias de armazenamentos dos brownie funcional de
batata doce descongelados, apresentaram uma boa aparéncia e consisténcia, permaneceram com uma
boa textura, sem alteracéo do sabor e odor.
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