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RESUMO

Gastronomia como ferramenta de transformacao ambiental no oeste paulista:

desenvolvimento de farinha da batata-doce

A batata-doce ¢ uma cultura alimentar importante, amplamente cultivada em diversas
regides do mundo, incluindo o Brasil. Seu alto valor nutricional e versatilidade na
culinaria a tornam uma opgao valiosa para combater a desnutri¢ao. Os resultados
desta pesquisa poderao contribuir significativamente para o aproveitamento integral
da batata-doce, reduzindo seu desperdicio e aumentando sua utilizacido em uma
forma estavel, como a farinha. Além disso, ao agregar valor a batata-doce, podera ser
uma alternativa para os agricultores aumentarem sua renda e para a industria
alimenticia oferecer produtos mais nutritivos e saudaveis aos consumidores. Para
realizar a pesquisa, foram utilizadas amostras de batata-doce (polpa e casca) de
variedades roxa e alaranjada. As analises nutricionais, bioquimicas e fisico-quimicas
foram realizadas para caracterizar as matérias-primas. Em seguida, as farinhas da
batata-doce foram produzidas e também avaliadas através de analises fisico-
quimicas, nutricionais e bioquimicas, além de determinar sua capacidade
antioxidante. A aceitagdo sensorial das farinhas foi avaliada em um Biscoitos tipo
sequilho desenvolvido a partir delas. Com base nos resultados obtidos, acredita-se
confirmar a viabilidade da utilizacado da batata-doce no desenvolvimento de uma
farinha com aceita¢ao gastronomica, contribuindo para a reduc¢ao do desperdicio e a
promogao do uso integral deste alimento. Além disso, a farinha de batata-doce ¢ uma
opcao nutricionalmente rica e sensorialmente atrativa para o mercado alimenticio,
oferecendo beneficios tanto para os consumidores quanto para os produtores e a

industria em geral.

Palavras-chave: Batata-doce; Farinha; Nutricdo; Desperdicio Alimentar; Analise

Sensorial; Antioxidantes.



ABSTRACT

Gastronomy as a Tool for Environmental Transformation in Western Sao Paulo:

Development of Sweet Potato Flour

Sweet potato is an important food crop widely cultivated in various regions around
the world, including Brazil. Its high nutritional value and versatility in cooking make it
a valuable option for combating malnutrition. The results of this research could
significantly contribute to the full utilization of sweet potatoes, reducing waste and
increasing their use in a stable form, such as flour. Additionally, adding value to
sweet potatoes could be an alternative for farmers to increase their income and for
the food industry to offer more nutritious and healthier products to consumers. For
the research, samples of sweet potatoes (pulp and peel) from purple and orange
varieties were used. Nutritional, biochemical, and physicochemical analyses were
performed to characterize the raw materials. Subsequently, sweet potato flours were
produced and also evaluated through physicochemical, nutritional, and biochemical
analyses, in addition to determining their antioxidant capacity. The sensory
acceptance of the flours was evaluated in a cookie developed from them. Based on
the results obtained, it is believed that the feasibility of using sweet potatoes in the
development of flour with gastronomic acceptance is confirmed, contributing to waste
reduction and promoting the full use of this food. Furthermore, sweet potato flour is a
nutritionally rich and sensorially attractive option for the food market, offering benefits

for consumers, producers, and the industry in general.

Keywords: Sweet Potato; Flour; Nutrition; Food Waste; Sensory Analysis;

Antioxidants.
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