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Resumo: O presente trabalho teve como objetivo determinar o teor de carotenóide totais, 
a atividade pró-vitamínica A e determinar a informação nutricional de fécula de batata 
doce  orgânica,  para  avaliar  sua  potencialidade  para  biofortificação  de  produtos  da 
merenda escolar. O consumo de uma porção da fécula foi suficiente para fornecer 57 Kcal 
e  100%  das  necessidades  diárias  de  vitamina  A de  um  homem  adulto,  segundo  a 
ANVISA. A fécula apresentou um excelente potencial de aplicação na biofortificação de 
alimentos  da  merenda  escolar,  como  bolos,  biscoito,  pães  visando  o  a  redução  da 
hipovitaminose A e fortalecimento da agricultura familiar orgânica.
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Abstract: This study aimed to evaluate the total carotenoids content, the pro-vitaminic A  
activity and determine the nutritional information for organic sweet potato starch to assess  
their potential in school meals products. The consumption of a portion of the starch was  
sufficient to provide 57 kcal and 100% of the daily needs for vitamin A of an adult male,  
according  to  ANVISA.TAbstract:  The consumption  of  20  grams starch  was enough to  
provide 57 kcal and 100% of the daily needs for vitamin A, according to ANVISA. The  
starch showed a great potential in biofortification of school meals such as cakes, cookies,  
breads in order to  reduce vitamin A deficiency,  in addition to strengthening the family  
farming organically.
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Introdução

O Programa Nacional  de Alimentação Escolar (PNAE) e o Programa de Aquisição de 
alimentos  da  Agricultura  Familiar  (PAA)  são  políticas  públicas  que  podem  contribuir, 
inclusão alimento de qualidade, garantia da segurança alimentar da merenda escolar e 
para o fortalecimento da agricultura familiar orgânica.
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Aliada  a  estas  políticas  públicas,  a  biofortificação  pode  ser  uma  alternativa  para  o 
fornecimento de alimentos mais nutritivos, que reverteriam a carência de micronutrientes 
como ferro, zinco e vitamina A e, assim, reduziriam o número de casos de desnutrição no 
Brasil.

A hipovitaminose A é um problema de saúde pública que a cada ano provoca a  morte de 
mais de dois milhões de crianças nos primeiros anos de vida no mundo  (CHAGAS et al., 
2003). 

Apesar de alguns alimentos de origem animal como o fígado, a manteiga, o queijo, o leite 
integral,  a  gema de ovo e  o peixe apresentarem vitamina A,  o  elevado custo destes 
alimentos  contribui  para  que  alimentos  vegetais  sejam  uma  importante  fonte  deste 
nutriente na dieta humana, uma vez que estes apresentam preços mais acessíveis. 

Um dos  alimentos  vegetais  com elevado  potencial  de  aplicação  na  biofortificação  da 
merenda  escolar  é  a  batata-doce  de  polpa  alaranjada  (Ipomoea  batatas L.).  Este 
tubérculo  contém  conteúdo  significativo  de  β-caroteno,  cuja  ingestão  feita  de  forma 
regular  pode  prevenir  e  combater  a  cegueira  e  a  mortalidade  infantil  causada  por 
deficiência de vitamina A,  principalmente nas populações mais carentes que não tem 
acesso a outras fontes dessa vitamina.

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar o teor de carotenóide, a 
atividade pró-vitamínica A e determinar a informação nutricional de fécula de batata-doce 
orgânica, para avaliar  sua potencialidade para biofortificação de produtos da merenda 
escolar.

Metodologia

Material
As amostras de batata-doce orgânica foram obtidas no Sistema Integrado de Pesquisa 
em Produção Agroecológica (S.I.P.A)- Fazendinha Agroecológica, localizada no Município 
de Seropédica, Rio de Janeiro. 

Métodos
As amostra de batata-doce foram lavadas com água corrente e sanitizadas em solução de 
hipoclorito de sódio (200 ppm) por 15 minutos. Em seguida, foram cortadas em cubos de 
aproximadamente 3 cm, pesadas e cozidas em fogo brando por 20 minutos. As amostras 
foram descascadas, dispostas em tabuleiros e submetidas a secagem em estufa com 
circulação de ar por 25 horas a 65°C. A amostra seca foi triturada em liquidificador e 
peneirada até a obtenção de um pó fino. 

A análise umidade foi realizada segundo o Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) e a de 
carotenóides totais seguiu-se a metodologia descrita por Rodriguez-Amaya (1999), 

consideram-se o β-caroteno como carotenóide majoritário. O cálculo do valor de vitamina 
A foi realizado considerando-se o teor de vitamina A como equivalente de retinol (RE) 
conforme RDC Nº360 de 2003 (BRASIL, 2003 a) e segundo as novas recomendações do 
IOM (2010) que utiliza Equivalente de Atividade de Retinol (RAE). 

O valor calórico da fécula foi calculado de acordo com a RDC Nº360 de 2003 (BRASIL, 
2003 a), enquanto que, para o cálculo da porção e medida caseira utilizou-se a Resolução 
RDC Nº359 de 2003 (BRASIL, 2003 b).
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Resultados e discussão

Na Tabela 1 estão apresentados os resultados do rendimento de algumas análises 
realizadas na fécula de batata doce alaranjada.

Tabela 1. Resultados do rendimento, umidade, carotenóides totais e vitamina A da fécula 
de batata-doce alaranjada.

(%) Rd
Análises 1

(%) Umidade CT (mg/100g) Vit A (µg RAE/100g)2

13,8 7 18 150
1média de 3 reppetições, CT= carotenóides totais em base seca e Vit A= vitamina A; 2considerou-se 1RAE 

(Equivalente de Atividade de Retinol) = 1µg retinol = 12 µg de β-caroteno.

O rendimento da fécula de batata-doce alaranjada foi de aproximadamente 13,8% e o teor 
de umidade (%) foi de 7,0. LEONEL et al. (1998) reportaram  rendimento de 18,3% e 
13,75% de umidade, para fécula de batata-doce obtida industrialmente. O teor de 

carotenóides da fécula de batata-doce foi de 18 mg/100g (18000 µg/100g), em base seca, 

enquanto que, o teor de vitamina A foi de 150 µg RAE/100g. 

O tamanho da porção para farinhas e féculas é de 20 g, que correspode a medida caseira 
de 1 colher de sopa (BRASIL, 2003 b). No Quadro 1 está apresentada a informação 
nutricional para a fécula de batata doce alaranjada no modelo vertical A:

Quadro 1. Informação nutricional da fécula batata doce orgânica.

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção 20 g (1 colher de sopa)

Quantidade por porção (%) VD*

Valor calórico 57 Kcal = 244 KJ 2,8

Carboidratos (g) 13 2,6

Vitamina A (µg RE)1 600 100

Vitamina A (µg RAE)2 300 50

Não contém quantidades significativas de proteínas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra 
alimentar e sódio.

(*) % Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

1 Considerando o teor de vitamina A (µg RE), ou seja, expressado como Retinol equivalente (RE) segundo a 

RDC no 360/2003 da ANVISA e a IDR de vitamina A para adultos de 600 µg RE/dia; 2Considerando o teor 

de vitamina A (µg RAE), ou seja, expessado como Equivalente de atividade de retinol (RAE) segundo 

INSTITUTE OF MEDICINE (2010) e IDR média de vitamina A para adultos de 700 µg RAE/dia.

O cálculo do valor calórico considerodou-se apenas o teor de carboidratos que foi o único 
significativo, para a porção de 20 g (Quadro 1). Os teores de proteínas, gorduras totais, 
gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sódio para a porção de 20g de 
fécula ficaram abaixo dos limites significativos, sendo declarados como “não significativos” 
(Quadro 1). 
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O valor calórico foi de 57 Kcal o que correspodeu a 2,8 % do VD para uma dieta de 2000 
Kcal. O consumo 20 g de fécula de batata doce por dia forneceu 100% das necessidades 
diárias de um homem adulto, segundo a ANVISA (BRASIL, 2003 a)(Quadro 1). 
Considerando-se o as novas recomendações e o valor de ingestão diária recomendada 

(IDR) do IOM(2010), o teor de vitamina A foi bastante elevado correspondendo a 300 µg 
RAE/ porção (Quadro 1), suficiente para fornercer aos adultos aproximadamente 50% da 
IDR de vitamina A.

Conclusão

Os resultados obtidos sugeriram que a fécula de batata doce alaranjada pode ser 
considerada uma como fonte natural de pró-vitamina A, sendo um ingrediente alternativo 
para formulação de alimentos para merenda escolar, como bolos, biscoito, pães visando o 
combate ou prevenção de hipovitaminose A e fortalecimento da agricultura familiar 
orgânica.
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