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Introducdo: A jicama (Pachyrizus erosus) é uma leguminosa que se caracteriza por seu baixo
contelido lipidico, sua grande quantidade de vitamina C e minerais, principalmente potassio, ferro,
calcio e magnésio. Além de apresentar alto contelido de carboidratos, agua, proteina e baixo teor de
calorias. A Unica porcdo comestivel da planta jicama é araiz tuberosa, que pode ser consumida crua
(ap6s descascamento) ou cozida. A polpadaraiz é branca, carnuda e crocante, textura firme e sabor
gue lembra uma maga. Objetivo: O objetivo desse trabalho foi avaliar sensorialmente, formulactes a
base de batata jicama, em substitui¢do parcial ou integral a ingredientes comuns utilizados no Brasil,
proporcionando um aumento do valor nutricional dos alimentos produzidos. M etodologia: As batatas
jicama foram cultivadas por 6 meses no IFTM — Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do
Triagngulo Mineiro —Campus Uberlandia, colhidas, higienizadas, sanitizadas, descascadas, pesadas e
processadas de acordo com cada formulagdo. As formulagdes foram desenvolvidas no laboratério de
vegetais do setor de AgroindUstria do proprio campus. Foram preparadas 6 formulagdes, a saber, crua
em forma de ceviche vegano, cozidas em forma de doce e cocada, assadas em forma de péo vegano,
bolo e batata palito. Foi realizada anélise sensorial no laboratério de Anélises Sensoriaisdo IFTM —
Campus Uberlandia, com provadores ndo treinados, utilizando escala heddnica de 9 pontos, variando
de 1 “desgostei muitissmo” a9 “gostei muitissimo”, tendo sido analisados os atributos: sabor, aroma,
cor, textura e impressdo geral. Com as médias das notas da impressio geral, calculou-se o Indice de
Aceitabilidade (I1A), através da formula: 1A = (Ax100) /B, em que A = média das notas atribuidas
pelos provadores e B = nota méxima atribuida ao produto. O presente trabalho foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa sob 0 n° 4.816.117 em 30 de junho de 2021. Resultados e discussio:
Todas as formulacdes obtiveram excelente resultado perante os provadores. As anélises sensoriais
foram realizadas com 47 provadores com faixa etéria entre 18 e 61 anos, entre eles servidores e alunos
do IFTM. Para um produto ser considerado aceitavel, ele precisa apresentar no minimo 70% de
aceitabilidade. Os resultados indicaram que todas as formulacBes apresentaram alto indice de
aceitabilidade (1A), acima de 80%, o que comprova gue a batata jicama tem um grande potencial como
fonte alimentar, podendo ser consumida de diversas maneiras. Conclusdo: Todas as formulacfes
obtiveram excelente indice de aceitabilidade, o que demonstra a versatilidade da batata jicama. A
substituicdo parcial ou total de ingredientes pela batata jicama foi viavel tecnologicamente.
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