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Gastronomia: da tradigdo a inovagao
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INTRODUCAO

O setor de panificagao apresentou nos ultimos anos uma ascensio,
tantonas indstrias de alimentos de grande porte, como de médio e
pequeno. Comumente sdo elaborados novos produtos nessa area, a
fim de atender a demanda e consequentemente os consumidores, 0s
quais estdo mais exigentes em relagio a qualidade e aos beneficios
dos alimentos.

Os bolos sdo alimentos de confeitaria muito apreciados, esses
possuem diferentes formatos, sabores e textura, sendo modificado
com a formulagdo oucomo método empregado na elaboragdo (1).
Sezundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
bolo ¢ o produto assado, preparado a base de farinhas ou amidos,
acucar, fermento quimico oubiologico, pedendo conter leite, ovos,
manteiga, gordura e outras substdncias alimenticias que caracterizam
o produto (2).

A adicao de outros tipos de farinaceos no preparo de produtos de
panificacdo, como a substituicio parcial da farinha de trigo
tradicional por farinhade beterraba, ¢ uma altemativa viavel, pois se
caracteriza como novo produto, agrega valor, incorpora sabor e
promove diversos beneficios a satide humana, devido a composigao
da beterraba a qual é rica em varios nutrientes. A colora¢do do
tubérculo ¢ influenciada pelos pigmentos nitrogenados denominados
de betalainas, os quais sao hidrossoluveis ¢ incluem as betacianinas,
que conferem a colora¢do vermelho-violeta e as betaxantinas,
relacionadas a coloragao amarelo-laranja (3).

Segundo a Tabela Brasileira de Composigao de Alimentos (T ACO)
(4), pode-se inferir que a beterraba in natura, apresenta a segunda
maior concentragio em relagdo ao teor de fibras. Esse vegetal é rico
nas vitaminas Retinol(A), Tiamina (B, ), Riboflavina (B), Niacina
(Bs) e Acido Ascorbico (C) e nos minerais silicio e manganés (5).
O presente trabalho teve como objetivo, avaliar atributos de
aceita¢do dos minibolos com diferentes concentragoes de farinha de
beterraba, por meio da andlise sensorial.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de Tecnologia de
Produtos Vegetais, localizado no Instituto de Ciéncias Agrérias da
Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG), Campus
Montes Claros.

Os ingredientes ¢ aditivos foram adquiridos no comércio local da
cidade de Montes e na Cooperativado Instituto de Ciéncias Agrarias
da UFMG. Inicialmente, as beterrabas foram sanitizadas,
descascadas e raladas. Para o processo de elaboragao da farinha
realizou-se a desidratagdo da matéria-prima, emseguida a trituragdo
epor fim a peneiragem para a uniformizagido dos granulos. Essa foi
acondicionada em pote de vidro devidamente higienizado e
identificado, mantida sob refrigeracio (4°C) até a sua utilizagio.
Natabela | estdo apresentadas as formulagdes dos minibolos com
diferentes concentragdes de farinha de beterraba desidratada (FB),
empregados no presente estudo.

Para o desenvolvimento dos produtos, todos os ingredientes foram
medidos e pesados. Empregou-se 0 método creme para produgdo dos
minibolos que consiste na mistura da margarina, agiicar, gemas e a
lecitina de soja, por aproximadamente 4 minutos. Em seguida, foram
adicionados os ingredientes solidos - a farinha de trigo, farinha de
beterraba desidratada, pectina, dcido ascorbico ¢ leite aos poucos,
homogeneizando durante 3 minutos. Em seguida acrescentou as
claras em neve e o fermento quimico, respectivamente, misturando
por 1 minuto.

Os minibolos foram padronizados antes do forneamento com peso de
aproximadamente45 gramas. Apos esses procedimentos, os produtos
foram submetidos a coc¢do por 25 minutos a 180°C.
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Tabela 1: Ingredientes e concentragdes utilizados na produgido dos
minibolos.

Quantidade (%)

Ingredientes*® 5%, 10% 15%
Farinha de trigo 190,00 180,00 170,00
Farinha de beterraba 10,00 20,00 30,00
Agtlicar 122,50 115,00 107,50
Margarina 70,00 70,00 70,00
Ovos 70,00 70,00 70,00
Fermento quimico 1,00 1,00 1,00
Lecitina de soja 1,00 1,00 1,00
Acido Ascérbico 0,02 0,02 0,02
Pectina 2,00 2,00 2,00

Leite 100mL 100mL 100mL

TO TAL 200g 200g 200g
*Porcentagem dos ingredientes em relagio a 200 g de farinha de

trigo.

Para o teste sensorial, foram recrutados 66 provadores nio treinados,
sendo que o recrutamento destes ocorreu por meio de convite
divulgado nos murais da comunidade do Instituto de Ciéncias
Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais. Os participantes
assinaram um T ermo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
previamente aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal de Minas Gerais.

Os julgadores realizaram a analise em cabines moveis individuais, os
mesmos receberam, simultaneamente, trés amostras codificadas de
minibolos com as diferentes concentragoes de FB. Os provadores
receberam trés fichas de avaliaglo, solicitando aos participantes que
as amostras fossem avaliadas sensorialmente em ti€s testes: aceitagio
(método 165/1V), teste de ordenagdo-preferéncia (método 164/1V), e
intengdo de compra e consumo (método 167/1V), conforme as
metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

O teste de aceitagdo foi composto por escala heddnica de nove
pontos, sendo os atributos avaliados: aparéncia, textura, sabor e
avaliagio global, usando escala hedonica de novepontos (9 - gostei
extremamente ¢ 1 - desgostei extremamente). Na ordenagdo-
preferéncia, foram apresentadas as trés formulagdes codificadas para
serem avaliadas pelos julgadores em relagdo a sua preferéncia. O
teste de intencdo de compra foi composto por cinco pontos (5 -
certamente compraria e 1 - certamente niio compraria) e o teste de
intengdo de consumo por escala de sete pontos (7 - comeria sempre e
1 - nunca comeria).

As porgdes dos minibolos foram de aproximadamente 40g, cada
Jjulgador foi instruido a provar as amostras da esquerda para direita e
preencheras fichas de avaliagdo. Foi fornecido um copo com agua
potavel a temperatura ambiente, para lavagem da boca e reduzir a
interferéncia de uma amostra para outra.

Para comparar os resultados encontrados no teste de aceitagao foi
utilizada a Analise de Variincia (ANOVA) e o Teste de Tukey para
comparagdo de médias comintervalo de confianga de 95% (p<0,053),
utilizando-se o software SISVAR.

RESULTADO S EDISCUSSAQ

Do total dos voluntérios para a anélise sensorial 42 eram mulheres e
24 eram do sexo masculino. Aproximadamente 74% dos provadores
possuiam idade entre 18 ¢ 25 anos e cerca de 60% possuia hébito de
consumir minibolos. Conforme esses resultados o publico alvo desse
produto seria as mulheres, na faixa etdria entre 18 a 25 anos. O
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consumo do mesmo ¢ significativo, uma vez que, mais da metade dos
julgadores disseram consumir minibolos.

Na Tabela 2, estdo apresentados os indices de aceitagdo dos
minibolos para cada atributo. A avaliagao realizada neste estudo
demonstrou que os minibolos apresentam um bom potencial para
serem consumidos, visto que os resultados obtidos para o indice de
aceitacdo, para os diferentes atributos foram acima de 70%, pois
conforme recomendagdo de Dutcosky (7), um indice de
aceitabilidade com boa repercussao temsido considerado superior a
este valor.

Em relagiio a aparéncia, o produto com 5% de FB apresentou indices
maiores quando comparado com o minibolo com 15% de FB, isso
pode ser explicado devido ao fato da menor concentragido
proporcionarum aspecto visual melhor, proporcionando um alimento
mais atraente ao consumidor, uma vez que contém maior quantidade
de farinha de trigo, a qual favorece uma melhor caracteristica visual
ao produto.

Para o atributo sabor, a amostra contendo 15% de FD, apresentou
maior aceitagdo, indicando que o sabor de beterraba agradou
positivamente ao consumidor sugerindo que o emprego de FD em
substitui¢do parcial a farinha de trigo é promissora.

Em relagéo a avaliacéo global, a amostra contendo 5% de FD nao
diferiusignificativamente da de 10% de FD, bem como esta nio foi
diferente da amostra com 15% de FD.

Tabela 2: Médias dos escores heddnicos atribuidos e indice de
aceitabilidade dos minibolos.
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relagdo a intengdo de consumo ficaram proximas a 5 que, de acordo
com a escala, avalia como “comeria frequentemente”, e o produto
contendo 15% de FB apresentou resultado mais proximo de 4
ficando entre os termos, “comeria frequentemente” e “comeria
ocasionalmente”, mostrando que o produto obteve redugdo da
aceitagilo em relago a esse atributo, quando comparado as outras
formulacdes.

Tabela 3: Médias das notas de Intengdo de compra e consumo dos
minibolos.

Atributo de aceitacdo

Minibolos Intenc¢éao de Intencéo de
compra consumo
Minibolo com 5% 3,89° 4,89°
Minibolo com 10% 4,03" 5,08"
Minibolo com 15% 3,39° 4,29°

Atributos de aceitacao

Minibol -
o Aparénci  Textur Sabo  Aval.
a a r Global
Minibolo ~ Escores 7,88" 7,62° 7,59* 7,62"
com 5%  heddnico
FBD s
Indice 87.8% 84,4% 83,7 83.3%
%
Minibolo  Escores 7,52™ 7,527 7337 7,007
com 10%  heddnico
FBD s
Indice 83,6% 83,6% 842 101,6
% %
Minibolo  Escores 723" 7,29°  6,55° 7,48
com 15%  heddnico
FBD [
Indice 80,1% 80,3% 72,6 76,2%
%

FBD=Farinha de beterraba desidratada. Letras iguais numa mesma
coluna ndo diferem entre si a 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.

Na Figura 1, pode se observar a preferéncia das diferentes
formulagdes de minibolos, pelos provadores ndo treinados. As
formulagdes adicionadas de farinha de beterraba, FB2 10% ¢ FB1
5%, respectivamente, obtiverammaior preferéncia, enquanto que a
formula¢dao FB3 15% foi a menos apreciada, dentre as amostras
disponibilizadas. Segundo a Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas - NBR 13170/1994 (8) existe diferenca significativa entre
as amostras, no valores criticos para comparagio com os modulos
das diferengas entre as somas das ordens do teste de ordenagio, a 1%
de significéncia.

Figura 1: Avaliagio da preferéncia dos minibolos elaborados com
diferentes teores de farinha de beterraba desidratada (FB).

"FBI 5%
=FB2 10%
FB3 15%

Legenda: FB= Farinha de beterraba desidratada

As médias das notas para intencdao de compra e consumo dos
minibolos com diferentes teores de farinha de beterraba estao
apresentadas na Tabela 3. Observa-se que as amostras com 5% e
10% de FB em substitui¢do a de trigo, tanto para a intengdo de
compra quanto para 0 consumo, apresentaram maior aceitagao.

As médias para a intengdo de compradas formulagdes de 5 ¢ 10% de
FB ficaram proximas de 4 indicando boa aceitagdo, ja a de 15% de
FB ficou mais préxima do valor 3, inferindo menor interesse.
Enquanto que as médias para os minibolos com 5 e 10% de FB em

Os produtos apresentaram uma cor bem marcante caracteristica da
cor da beterraba (Figura 2), o que influencia também na aceitagio
dos produtos pelos diferentes tipos de consumidores e faixas ctarias.

Figura 2: Foto dos produtos elaborados com as diferentes
concentragdo de farinha de beterraba.

5% de FB 10% de FB 15% de FB

FB= Farinha de beterraba desidratada

CONCLUSAO

As formulagoes desenvolvidas apresentaram boa aceitagio sensorial,
esse produto pode ser considerado inovador no setor de panificagdo.
A coloragao ¢ uma caracteristica muito atraente para os diferentes
nichos do mercado, especialmente parao publico infantil. Também ¢
uma alternativa para inserir a beterraba na alimentagao e enriquece -
1a com os nutrientes que essa apresenta.
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