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DESENVOLVIMENTO E ANÁLISE DE ACEITAÇÃO DE PAPINHA INFANTIL DE 1 

CUPUAÇU COM BATATA-DOCE 2 

 

Resumo 3 

 

A oferta da alimentação complementar é orientada a partir do sexto mês de vida da criança, 4 

uma vez que a partir desta idade, o leite materno não é mais suficiente para suprir todas as 5 

necessidades do bebê. A introdução dos alimentos ocorre através de uma transição alimentar, 6 

onde a oferta dos primeiros alimentos tem sua consistência modificada. Atualmente a 7 

indústria alimentícia disponibiliza no mercado papinhas infantis salgadas e de frutas conforme 8 

a faixa etária da criança, entretanto, as papinhas de frutas normalmente são feitas com frutas 9 

em gerais, não sendo encontradas frutas regionais nas suas formulações. A região amazônica 10 

tem diversidade de frutas, como o cupuaçu (Theobroma grandiflorum), uma fruta nativa da 11 

região e utilizada na elaboração de produtos como geleias, compotas, sorvetes e licores, além 12 

de apresentar um alto valor nutricional como vitaminas, minerais e presença de compostos 13 

fenólicos. Assim, o objetivo desse trabalho foi desenvolver uma formulação de papinha de 14 

fruta utilizando o cupuaçu, e para uma consistência melhor do produto foi utilizada a batata-15 

doce para crianças na fase de introdução alimentar. O trabalho foi composto pela formulação 16 

da papinha de fruta; seguido pela análise físico-química e de composição centesimal, análises 17 

microbiológicas e análise de aceitação com crianças de seis a oito meses. Os resultados físico-18 

químicos foram 3,67 e 17,08% para pH e acidez respectivamente. Na análise centesimal os 19 

valores foram de 86,89 g de umidade, 0,45 g de cinzas, 1,77 g de lipídios, 0,06 g de proteínas, 20 

e 10,85 g de carboidratos totais dando uma estimativa de energia de 59,64 kcal/100 g. Não 21 

houve contaminação de coliformes totais/termotolerantes e de Salmonella sp. durante o 22 

processo de confecção do produto. A análise de aceitação da papinha de fruta obteve 23 

aceitação de 84% (n=50 crianças). Desta forma, a papinha de fruta formulada demonstrou ser 24 

um produto dentro dos padrões microbiológicos, com boa aceitação, demonstrando ser um 25 

produto com potencial comercial utilizando matéria-prima regional. 26 
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Palavras chaves: Criança, Cupuaçu, Batata-doce, Papinha de fruta, Produto, Potencial 27 

alimentício, Regionalização.  28 

 

Abstract 29 

The offer of complementary feeding is oriented from the sixth month of life of the child since 30 

from this age, breast milk is no longer sufficient to supply all the nutritional needs of the 31 

baby. The introduction of food occurs through a food transition process, where the supply of 32 

the first foods has its consistency modified. Currently, the food industry makes available in 33 

the market salty and fruits baby foods according to the age group of the child, however, fruit 34 

baby food is usually made with general fruits, not being found regional fruits in their 35 

formulations. The Amazon region has in its flora diversity of fruits, such as cupuaçu 36 

(Theobroma grandiflorum), a fruit native to the region and used in the elaboration of products 37 

such as jams, compote, ice cream, and liqueurs, besides presenting a high nutritional value 38 

such as vitamins, minerals and the presence of phenolic compounds. Thus, the objective of 39 

this work was to develop a fruit baby food formulation using cupuaçu, and for better 40 

consistency of the product, the sweet potatoes were used, for children in the feeding 41 

introduction phase. The work was composed of the formulation of fruit baby food; followed 42 

by physical-chemical and centesimal composition analysis, microbiological analysis, and 43 

acceptance analysis with children aged six to eight months. The physical-chemical results 44 

were 3.67 and 17.08% for pH and acidity, respectively. In the centesimal analysis, the values 45 

were 86.89 g of moisture, 0.45 g of ash, 1.77 g of lipids, 0.06 g of proteins, and 10.85 g of 46 

total carbohydrates giving an energy estimate of 59.64 kcal/100 g. There was no 47 

contamination of total/thermotolerant coliforms and Salmonella sp. during the product 48 

manufacturing process. The analysis of acceptance of fruit baby food presented the 49 

acceptance of 84%. Thus, the formulated fruit baby food proved to be a product within the 50 
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microbiological standards, with good acceptance, showing to be a product with commercial 51 

potential using regional raw material. 52 

Keywords: Child, Cupuaçu, Sweet potato, Fruit baby food, Product, Food potential, 53 

Regionalization.54 
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1 Introdução 55 

 

O aleitamento materno exclusivo é orientado até o sexto mês de vida. A partir dessa idade, as 56 

ofertas de papinhas e sopinhas devem ocorrer no período de transição alimentar para 57 

complementar o leite materno, de forma gradual e adaptada, respeitando as características 58 

fisiológicas e neuropsicomotoras do lactente (Brasil, 1998; SBP, 2012; Brasil, 2019). 59 

Os alimentos de transição são classificados quanto à forma de apresentação, aspecto e 60 

tamanho das partículas. As sopinhas, papinhas e purês podem ser apresentados prontos para o 61 

consumo (aplicando tratamento térmico antes ou depois de envase) ou desidratados. Quanto 62 

às partículas desses alimentos podem ser homogêneos e com aspecto uniforme, podendo 63 

conter partículas maiores para estimular a mastigação respeitando a faixa etária do lactente 64 

(Brasil, 1998; Brasil, 2016).  65 

A matéria-prima utilizada deve ser limpa e de boa qualidade, além do processo de produção 66 

seguir o Manual de Boas Práticas de Fabricação (MBPF), o controle de higiene na cadeia de 67 

produção se faz necessário para evitar doenças decorrentes de alimentos contaminados e 68 

garantir um produto seguro para o consumo (FAO & WHO, 2019).  69 

Os ingredientes permitidos para compor as papinhas, sopinhas e purês são: os cereais; 70 

leguminosas; proteína animal (carnes, frangos, peixes e ovos) isentos de ossos e espinhas; 71 

óleos e gordura vegetal; leite e derivados lácteos; frutas; hortaliças e tubérculos, o excesso de 72 

fibras insolúveis deve ser retirado, pois, pode ocasionar desconforto gástrico por serem 73 

parcialmente fermentadas na flora intestinal (Brasil, 1998; WHO, 2017).  74 

O mercado de papinhas de frutas disponibiliza vários sabores utilizando alimentos como 75 

banana, ameixa, maçã, batata-doce, manga, mamão, abacaxi, suco de limão, suco de laranja e 76 

pera, apresentando opções que vão de uma até três frutas como ingredientes (Costa, 2014). 77 

Nesse sentido, a diversidade da Amazônia Brasileira com 220 árvores frutíferas catalogadas, 78 

tendo dentre seus frutos com potencial no mercado consumidor o cupuaçu (Theobroma 79 
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grandiflorum), cuja polpa apresenta cor branca-amarela, aroma e sabor característicos, vem 80 

sendo utilizado em diversas preparações como sucos, doces, recheios e sorvetes (Embrapa, 81 

2018; Negrir et al., 2016; Socha & Pinheiro, 2016; Santos et al., 2010).  82 

A produção nacional em 2017 de cupuaçu foi de 21.240 toneladas, neste mesmo período no 83 

estado do Amazonas a produção foi de 6.002 toneladas (IBGE, 2017, IDAM, 2019). O 84 

cupuaçu é uma fruta perecível visto que sua polpa possui alto teor de umidade (acima de 85 

80%). Também apresenta teor de acidez de 2,0 , pH de 3,6 ,  9,0º Brix e possui cerca de 0,48 g 86 

de proteínas, 1,92 g de lipídios, 2,8 g de açúcares redutores e 2,12 g de fibras (incluindo a 87 

pectina) para cada 100 g da fruta. Em relação aos micronutrientes, apresenta a composição 88 

centesimal de 34,27 mg de potássio, 15,73 mg de fósforo e 13 mg de cálcio (Vriesmann & 89 

Petkowicz, 2009; Taco, 2011; Pugliese et al., 2013; Souza et al., 2012). 90 

Dentre os tubérculos que podem fazer parte da formulação de papinhas, tem a batata-doce 91 

(Ipomoea batatas) uma raiz de fácil cultivo e baixo custo, teve uma produtividade nacional 92 

em 2019 de 805,412 toneladas. No Amazonas a produção da batata-doce foi de mais de 4 mil 93 

toneladas, sendo este cultivo realizado predominantemente pela agricultura familiar (IBGE, 94 

2020; IDAM, 2020; Melo et al., 2020; Ferreira & Resende, 2019; Costa, 2014). 95 

A composição nutricional da batata-doce sem casca apresenta proteína, minerais, fibras e é 96 

uma importante fonte de energia, tendo como carboidrato mais presente o amido, usado na 97 

indústria de alimentos para dar textura, consistência e durabilidade aos produtos (Grace et al., 98 

2014; Brasil, 2019). Quanto mais cor a batata-doce apresenta maior é a presença de composto 99 

bioativos, como carotenoides, antocianinas, flavonoides e vitamina C (Marconato et al., 2020; 100 

Grace et al., 2014).  101 

Dessa forma, o objetivo deste estudo foi desenvolver uma formulação de papinha de fruta 102 

utilizando como matérias-primas o cupuaçu (T. grandiflorum) para dar sabor e a batata-doce 103 
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(I. batatas) para dar textura como opção de alimento de transição regional para crianças de 6 a 104 

8 meses de idade.  105 

2 Material e Métodos 106 

 

2.1 Coleta e Armazenamento da matéria-prima 107 

 

O cupuaçu foi coletado no Centro de Apoio à Pesquisa do Médio Solimões (CAPMed-Sol), 108 

localizado na cidade de Coari, Amazonas. Em seguida, transportado para o Laboratório de 109 

Técnica Dietética (LTD) do Instituto de Saúde e Biotecnologia (ISB) da Universidade Federal 110 

do Amazonas (UFAM). Foi realizada a seleção, limpeza em água corrente, desinfecção em 111 

imersão em solução de hipoclorito de sódio a 200 ppm por 15 minutos e posterior enxágue em 112 

água corrente. Foi realizado o despolpamento manual com tesouras, conforme Manual de 113 

Boas Práticas de Produção (MBPP) e as polpas foram colocadas em sacos de polietileno e 114 

congeladas em freezer a -18 °C no LTD. A batata-doce foi adquirida na feira municipal de 115 

Coari-AM e levada ao LTD para a seleção e higienização conforme MBPP. 116 

2.2 Elaboração do produto 117 

 

Foi realizada a clarificação da polpa de cupuaçu caracterizada pela homogeneização com água 118 

no liquidificador industrial por aproximadamente um minuto (LQL.04, METVISA), na 119 

proporção 1:1, aquecida a 80 °C por 3 minutos, e peneirada (peneira plástica com malha 0,5 120 

mm) (Souza et al., 2012). As batatas-doces foram cortadas em rodelas e submetidas à cocção 121 

em panela de pressão por 15 minutos e espremidas com o auxílio de um espremedor de 122 

batatas. Em seguida, a polpa de cupuaçu clarificada e a batata-doce espremida (2:1 m/m) 123 

foram homogeneizadas com um mixer (Versatile Black M-08, Mondial). O produto foi 124 

envasado colocando-se 40 g em frascos de vidro (previamente esterilizados em autoclave à 125 

121 ºC por 15 minutos) e armazenados sob refrigeração a 5 °C por até 3 horas. 126 
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2.3 Análises Físico-químicas 127 

A papinha de cupuaçu com batata-doce foi submetida às análises físico-químicas e 128 

centesimais, em triplicata, de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008). A 129 

determinação de pH foi pelo método potenciométrico com pHmetro; para acidez foi realizada 130 

a titulação com solução de hidróxido de sódio a 0,01 N; a umidade por secagem em estufa a 131 

105 °C; proteína pelo método de Kjeldahl, atribuindo 6,25 como fator de conversão; o teor de 132 

lipídios pelo método Bligh-Dyer; o teor de cinzas por incineração em forno mufla à 550 °C. 133 

Para os valores de carboidratos totais foi utilizado o método por diferença, subtraído de 100 134 

os teores de umidade, cinzas, proteínas e lipídios. O teor energético total foi realizado para 135 

100 g do produto, para isto foi usado como fatores de conversão de Atwater: para cada grama 136 

de proteína e carboidrato, o valor de 4 kcal e para lipídios o valor de 9 kcal (AGUIAR, 1996). 137 

2.4 Análises Microbiológicas 138 

 

O produto foi analisado no Laboratório de Microbiologia do ISB/UFAM. Para a realização 139 

das análises foram utilizadas as metodologias adaptadas da ISO n.º 7251 para contagem de 140 

coliformes e ISO n.º 6579 para pesquisa por Salmonella sp.  141 

A contagem de coliformes foi realizada pela Técnica do Número mais Provável (NMP). 142 

Foram homogeneizados 25 g da amostra com 225 mL de água peptonada tamponada (BPW) 143 

0,1% (HIMEDIA-Mumbai), em recipiente esterilizado e foram realizadas diluições seriadas 144 

utilizando a BPW 0,1% até a diluição 10
-3

.
 
Posteriormente foi realizada a etapa presuntiva, 145 

que consistiu em inocular 1 mL de cada diluição em três tubos cada (3x3) contendo caldo 146 

lactose (HIMEDIA-Mumbai) e incubadas em estufa bacteriológica (SOLAB-SL101) a 35 ºC 147 

(±0,5 ºC)/48 h.  148 

Para pesquisa por Salmonella, 25 g do produto foi homogeneizada com 225 mL de BPW e 149 

incubada em estufa bacteriológica (SOLAB-SL101) a 27 ºC (±0,5 ºC)/18 h para o processo de 150 

pré-enriquecimento. Dessa amostra pré-enriquecida foi retirado 1 mL e incubado a  35 ºC 151 
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(±0,5 ºC)/24 h em meio enriquecido de caldo lactose (HIMEDIA-Mumbai) e selenito cistina 152 

(HIMEDIA-Mumbai), seguido de estriamento em placas de Petri em meio ágar verde 153 

brilhante (ACUMEDIA-Lansing) e incubados em estufa bacteriológica (SOLAB-SL101) a 35 154 

ºC (±0,5 ºC)/24 h.  155 

2.5 Teste de aceitabilidade  156 

 

Foram selecionadas 50 crianças de ambos os sexos, saudáveis, com idade de 6 a 8 meses, a 157 

partir dos registros de cinco Unidades Básicas de Saúde (UBS) do município de Coari-AM: 158 

Álvelos Dantas (bairro Tauá Mirim), Maria Fernandes Dantas (bairro Centro), Luzia Tenório 159 

(bairro Santa Helena), Luiz Carlos Herval (bairro União) e Manoel Carlito (bairro Espírito 160 

Santo), tendo como critério de exclusão, crianças que apresentassem algum tipo de alergia aos 161 

ingredientes do produto. Foram realizadas entrevistas com os pais e/ou responsáveis na 162 

residência de cada criança
1
, para conhecer o perfil do consumo de papinha de fruta entre o 163 

público avaliado, foi perguntado para os pais e/ou responsáveis: 1) É ofertada papinha de fruta 164 

à criança?;  2) A papinha que é ofertada é comprada em supermercado ou é feita em casa? 165 

Os pais e/ou responsáveis foram orientados que não ofertassem alimentos próximo ao horário 166 

da visita para que não interferisse no teste de aceitabilidade do produto. O teste foi realizado 167 

durante o período da tarde, sendo ofertada 40 g da papinha de fruta pelo responsável da 168 

criança. Em seguida, os vasilhames com as sobras das papinhas foram recolhidos e realizada a 169 

pesagem da sobra no LTD. O produto foi considerado aceito quando havia valor igual ou 170 

inferior a 20 g de papinha de cupuaçu com batata-doce no frasco, ou seja, quando consumido 171 

ao menos 50% do produto pela criança. 172 

Os pais e/ou responsáveis foram informados dos benefícios e possíveis riscos da participação 173 

da criança como provador deste projeto, sendo entregue o Termo de Consentimento Livre e 174 

                                                           
1
A entrevista e a coleta de dados nas casas das crianças foram realizadas durante o ano de 2019, antes do 

surgimento da doença por Sars-CoV-19 e o isolamento social. 
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Esclarecido (TCLE). Este trabalho foi aprovado pelo Comitê de Ética sob número CAEE: 175 

19217219.1.0000.5020. 176 

2.6 Análises Estatísticas 177 

 

Todos os dados foram tabulados no Excel versão 2010, para as análises físico-químicas, 178 

composição centesimal foi usado o software Prisma, versão 5.0 e os dados são apresentados 179 

em gramas ou como média±desvio padrão. 180 

3 Resultados e discussão 181 

A papinha apresentada neste trabalho (Figura 1) apresentou acidez titulável de 1,70% (±0,01), 182 

o valor de acidez do produto foi próximo ao encontrado por Nascimento et al. (2019) ao 183 

avaliar polpas artesanais (1,71%) e industriais (1,74%) de cupuaçu em Macapá. O cupuaçu 184 

possui grande participação na quantidade de acidez do produto, visto que Silva et al. (2020) 185 

em seu estudo com batatas-doces in natura oriundo de feira livre no Rio Grande do Norte 186 

apresentou valores de acidez de 2,13%. Essa faixa de acidez do produto é uma vantagem, 187 

considerando que meios ácidos controlam o crescimento de microrganismos. 188 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1 Papinha de Cupuaçu e Batata-doce 189 

 

O valor do pH da papinha desenvolvida foi de 3,67 (±0,07), próximo aos valores de Marques 190 

et al. (2016) em papinhas industriais de laranja com mamão (pH 3,89), banana e maçã (pH 191 

5,18), frutas sortidas (frutas não citadas pelo autor) (pH 3,72), manga com pera (pH 3,71) e 192 

ameixa (pH 3,45). A papinha de cupuaçu e batata-doce está em conformidade com a 193 
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legislação (Brasil, 1998) que estabelece como limite máximo de pH 5 para produtos neste 194 

seguimento. Este resultado pode estar relacionado com pH da polpa de cupuaçu que é ácida, 195 

como comprovado por Sousa et al. (2020) ao analisarem polpas de cupuaçu adquiridas de 196 

supermercados em Santarém-PA obtiveram valores de pH entre 3,27 a 3,54 e Nascimento et 197 

al. (2019) ao avaliarem polpas de cupuaçu artesanal e industriais e encontraram média de pH 198 

de 3,34 e 3,67, respectivamente. Para Otero et al. (2020) um meio com pH mais ácido (pH< 4) 199 

pode restringir a proliferação de microrganismos em alimentos com estes teores. 200 

Os resultados da análise de composição centesimal da papinha de cupuaçu e batata-doce estão 201 

na tabela 1. 202 

 

Tabela 1 Análise de composição centesimal (média±DP) em g/100g da papinha com sabor de 203 

cupuaçu e batata-doce. 204 

 
*DP: Desvio Padrão 205 

 

A papinha de cupuaçu com batata-doce apresentou alto teor de umidade (acima de 85 g/100 206 

g), entretanto, é um valor menor do que encontrado na polpa de cupuaçu sozinha que pode 207 

chegar a 97,33 g/100 g (Nascimento et al., 2019). Esta diminuição da quantidade de umidade 208 

se deu devido à mistura do cupuaçu com a batata-doce que possui um valor de umidade 209 

menor (66,8 a 68 g/100 g) (Araújo et al., 2018). Em alguns produtos, a umidade de 85% pode 210 

influenciar no crescimento de microrganismos, mas a alta acidez funciona como um 211 

conservante natural desta papinha. 212 

A papinha desenvolvida apresentou baixa quantidade de cinzas, esse resultado pode ser 213 

atribuído aos ingredientes usados na formulação do produto, Sousa et al. (2020) em polpas de 214 

cupuaçu obtiveram média de cinzas de 0,66 g/100 g, e Silva et al. (2020) identificaram teores 215 

Amostra Umidade Cinzas Lipídios Proteínas Carboidratos 

totais 

Energia 

(kcal/100g) 

Papinha de 

cupuaçu e 

batata-doce 

 

86,89 ±0,19 0,45±0,07 1,77 ±0,11 0,06 ±0,0 10,85 ±0,01 59,64 ±1,0 
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de cinzas em batatas-doces in natura de 0,88 g/100 g. As cinzas de um produto remete a parte 216 

inorgânica desse alimento, os minerais. Apesar da limitação deste estudo não ter realizado a 217 

identificação dos minerais presente na papinha de cupuaçu e batata-doce, se faz importante 218 

ressaltar os achados de Lamarão et al. (2020) identificaram em cupuaçu coletado de terra 219 

firme na região de Coari-AM altos teores de cálcio e fosforo em sua composição. 220 

A quantidade lipídica da papinha de fruta foi maior que 1,70 g/100 g, os dois ingredientes 221 

utilizados para a elaboração do produto não apresentam altos teores de lipídios, contribuindo 222 

com esse valor, como demostrado por Nascimento et al. (2019) ao avaliarem polpas de 223 

cupuaçu o resultado para esse nutriente foi 0,44 g /100 g e os valores achado por Silva et al. 224 

(2020) em batatas-doces foi 0,13 g/100 g. O consumo excessivo de gordura oriunda dos 225 

alimentos podem gerar um distúrbio metabólico, sendo associado ao aumento da adiposidade 226 

visceral, desencadeando a obesidade (Teixeira et al., 2018). 227 

A proteína da papinha de cupuaçu com batata-doce apresentou o valor de 0,06 g/100 g,  Silva 228 

(2016) ao analisar três papinhas de frutas disponíveis no comércio de São Luiz (MA) obteve 229 

valores de proteína para os sabores de ameixa com 0,88 g/100 g, frutas sortidas (frutas não 230 

citadas pelo autor) de 0,79 g/100 g e maçã com 0,88 g/100 g. O valor da papinha de fruta 231 

apresentado neste trabalho demostrou valor inferior ao de Silva (2016), entretanto a 232 

composição nutricional de frutas, hortaliças, tubérculos e vegetais sofrem influência do solo, 233 

safra, tempo de maturação e clima, fatores que contribuem na composição dos nutrientes 234 

(Brandão et al., 2017; Nascimento et al., 2017), sendo assim, considera-se a influência das 235 

matérias-primas utilizadas na formulação da papinha de fruta com o valor de proteína 236 

encontrado neste trabalho. Além disto, a Resolução n° 34/98 SVS/Brasil (Brasil, 1998) não 237 

estabelece para papinhas de frutas valores mínimos de proteína.   238 

O resultado de carboidrato total do produto ficou próximo de 10 g/100 g, a polpa da fruta 239 

cupuaçu, em sua composição o carboidrato apresenta 11 g/100 g (Taco, 2011). Em estudo 240 
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realizado por Silva et al. (2020) obteve-se 37 g/100 g de carboidratos em polpas de batata-241 

doce in natura. A papinha de fruta apresentada neste trabalho apresentou para esse nutriente 242 

valor inferior ao encontrado por Marques & Furtunato (2017) que ao analisarem a rotulagem 243 

de papinhas de frutas industrializadas vendidas em supermercado de Salvador-BA obtiveram 244 

valores de 19 g a 20 g/100 g de carboidratos nesses produtos. Os carboidratos no organismo 245 

são fontes de energia, participando das funções orgânicas do corpo e evitando a cetogênese, 246 

porém, o alto consumo desse nutriente durante a infância está sendo associada a prevalecia na 247 

resistência à insulina desencadeando doenças crônicas não transmissíveis (DCNT), como 248 

diabete e obesidade. 249 

O valor energético do produto foi de 59,6 kcal/100 g, resultado próximo ao obtido por Silva e 250 

Netto (2018) ao avaliarem as informações nutricionais de duas marcas de papinhas de frutas 251 

disponíveis no comércio tiveram o resultado médio de 56,6 kcal/100 g e 51,3 kcal/100 g. 252 

Apesar dos valores obtidos neste estudo serem próximos do encontrado por Silva e Netto 253 

(2018), a papinha de cupuaçu e batata-doce traz a proposta de utilizar a matéria-prima 254 

regional para este seguimento, sendo possível perceber a escassez de trabalhos na linha de 255 

tecnologia de alimentos utilizando produtos da região Norte na alimentação complementar. 256 

No guia alimentar para crianças menores de 2 anos (Brasil, 2019) a falta de alimentos 257 

regionais na composição de papinhas infantis é ressaltada como desfavorável. 258 

Quanto aos resultados da análise microbiológica do produto elaborado não foram detectadas a 259 

presença de coliformes totais, coliformes termotolerantes, além da ausência de Salmonela sp., 260 

evidenciando que as boas práticas foram aplicadas na elaboração da papinha de cupuaçu e 261 

batata-doce. 262 

Falhas no processo de boas práticas de manipulação podem ser evidenciadas pela presença de 263 

microrganismos e as implicações da presença desses patógenos nas preparações infantis são 264 
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desconforto abdominal, febre, mal-estar, diarreia, desidratação e conforme a carga microbiana 265 

no alimento pode levar a óbito (Hernández & Tobar, 2020). 266 

Os dados obtidos pelo questionário realizado com os pais e/ou responsáveis pelas crianças 267 

revelou que mais de 60% dos bebês consumiam papinha de fruta (Figura 2). Deste percentual 268 

mais de 25% receberam apenas papinha industrial (Figura 3). Em relação à aceitação do 269 

produto pelo público de 6 a 8 meses, o resultado se mostrou satisfatório (Figura 4), podendo 270 

estar relacionado ao percentual de crianças já consumiam papinhas de frutas e do sabor da 271 

papinha. 272 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2 Percentual do consumo de papinha de fruta entre as crianças avaliadas 273 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3  O tipo de papinha de fruta consumido entre as crianças avaliadas 274 
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Figura 4 Percentual de aceitação da papinha de cupuaçu com batata-doce por crianças de 6 a 8 meses 275 

de idade. 276 

 

Nos últimos anos houve mudanças no perfil nutricional das crianças brasileiras, com o 277 

aumento de sobrepeso e obesidade entre esses indivíduos, estando associado ao consumo de 278 

alimentos ultraprocessados e a diminuição de ingestão de frutas, leguminosas, verduras e 279 

vegetais, ocasionando a desvalorização da cultura alimentar local (Mameli, Mazzantini & 280 

Zuccotti, 2016; Silva et al., 2017; Freitas et al., 2017). Uma pesquisa realizada com 7.041 281 

adolescentes de 12 a 17 anos na região norte identificou que mais de 95% desses indivíduos 282 

não foram expostos aos alimentos da região e cerca de 96% não o consumiam. A formação do 283 

hábito alimentar se inicia na infância, influenciando as suas escolhas na vida adulta (Brasil, 284 

2019), com isso, o contato com alimentos regionais durante a introdução alimentar se torna 285 

importante, a papinha de fruta proposta neste trabalho apresenta-se em vantagem, 286 

considerando a utilização de fruta regional em produto voltado a alimentação complementar.  287 

Costa (2019) identificou que 50% dos adolescentes estudados tinham o consumo insuficiente 288 

de retinol, vitamina D, cálcio e potássio. As consequências da baixa ingestão desses 289 

micronutrientes estão relacionadas ao surgimento de enfermidades, como; diabete mellitus 290 

tipo 2, osteoporose, oesteomalacia, hipertensão, déficit de crescimento e no sistema 291 

imunológico (Vaz et al., 2017; Silva, 2017). A prática alimentar saudável favorece a ingestão 292 

de nutrientes, e auxiliam na saúde do indivíduo (Freitas et al., 2017). 293 

84%

16%

Aceito Não Aceito
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4 Conclusão  294 

 

O produto alimentício infantil elaborado empregou matérias-primas (cupuaçu e a batata-doce) 295 

valorizando a fruticultura e agricultura local, obtendo uma papinha dentro dos padrões 296 

exigidos pela legislação, e seguro do ponto de vista nutricional e microbiológico, e 297 

demonstrou uma boa aceitação pelas crianças em transição alimentar de 6 a 8 meses de idade. 298 
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ANEXO B – PARECER DO COMITÊ DE ÉTICA  
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