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Capitulo 57

Analise Sensorial de biscoitos doces com farinha de beterraba
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Resumo

Diante da crescente demanda por produtos com valor nutricional agregado é interessante que esses
produtos sejam agradaveis sensorialmente ao consumidor, com isso, objetivou-se neste estudo avaliar
as caracteristicas sensoriais de biscoitos doces adicionados de farinha de beterraba. Para tanto, foram
elaboradas duas formulagdes, contendo 15 % de farinha de beterraba em uma e 30 % de farinha de
beterraba em outra. Foi realizada analise sensorial dos biscoitos elaborados com farinha de beterraba,
sendo recrutados provadores nao treinados do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal
de Minas Gerais (ICA/UFMG). Foram empregados o teste pareado-preferéncia e o teste de aceitagéo.
Os atributos avaliados foram aparéncia, sabor, cor, aroma, textura e avaliacdo global. Os provadores
também foram solicitados a avaliarem o produto quanto a inten¢éo de consumo e compra, além disso,
também foi calculado o indice de aceitabilidade. Com os resultados obtidos foi realizada anélise
estatistica e pode-se perceber diferenca significativa em todos os atributos, exceto a cor, entre as duas
formulagbes estudadas, sendo que as maiores notas foram para a amostra adicionada de 15 % de
farinha de beterraba, contudo as duas formulagdes tiveram um indice de aceitacdo superior & 80 %
demonstrando que estes produtos tém potencial para serem comercializados.

Palavras-chave: Aceitacdo. Beta vulgaris, L. Panificacao.
Introducéo
A beterraba (Beta vulgaris L.) pertence a familia Chenopodiaceae, sendo a sua principal parte

comestivel, a raiz tuberosa. A coloracdo vermelho-arroxeada desta hortalica é devido a presenca dos

pigmentos betalainas (VITTI et al., 2003). Segundo Marques et al. (2010), as principais regides
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produtoras de beterraba no Brasil estdo localizadas nos estados de S&o Paulo, Minas Gerais e Rio
Grande do Sul.

A beterraba se destaca por sua composi¢do quimica, pois € rica em vitaminas do complexo B
e nutrientes, como potassio, sodio, ferro, cobre e zinco (ALVES et al., 2008). Segundo Giuntini,
Lajolo e Menezes (2003), é considerado um alimento funcional, pois além das betalainas, esta
olericola apresenta em sua constituicdo elevado teor de outros compostos bioativos, como as
fibras, que se destacam por seus efeitos benéficos no trato gastrointestinal.

A aplicacdo de tecnologia simples para a producdo de produto farinaceo a partir da beterraba
constitui-se, como uma alternativa principalmente para pequenos produtores, favorecendo 0s novos
mercados, esses produtos sdo utilizados como ingredientes na inddstria de panificacdo e de sopas
(ARAUJO FILHO et al., 2011).

Diante da crescente demanda por produtos com valor nutricional agregado € interessante que
esses produtos sejam agradaveis sensorialmente ao consumidor, com isso, 0 objetivo deste estudo foi

avaliar as caracteristicas sensoriais de biscoitos doces adicionados de farinha de beterraba.

Material e métodos

A farinha de beterraba (FB), comercializada a granel, foi adquirida no Comercial Sdo Miguel
(loja de produtos naturais) e os demais ingredientes, farinha de trigo (marca Vilma), aclcar refinado
(marca Unido), sal (marca Cisne), bicarbonato de soédio (marca Kitano), fermento quimico (marca
Dona Benta), ovos (marca Somai) e margarina (marca Qualy), utilizados nas formulacdes, foram
adquiridos no comércio local de Montes Claros — MG.

As formulagdes dos biscoitos foram desenvolvidas por modificagdo da formulagdo descrita
por Larosa et al. (2009), adicionando-se 15 % (15 g) e 30 % (30 g) de FB a quantidade (100 g) de
farinha de trigo utilizada na mistura. Foram utilizados em cada processamento 100 g de farinha de
trigo, entre 15 g — 30 g de FB, 57,8 g de acucar, 0,95 g de sal, 1,10 g de bicarbonato de sddio, 7,10
mL de adgua potavel, 1,3 g de fermento quimico, 20 g de ovo e 30 g de margarina. Apés os ingredientes
serem pesados e misturados em batedeira planetaria (marca Arno) durante 3 minutos, a massa foi
estendida com rolo de plastico sobre a bancada até uma espessura de aproximadamente 6 milimetros
e moldada com auxilio de formas circulares de 50 milimetros de diametro. Os biscoitos foram assados
a temperatura de 150 °C por aproximadamente 23 minutos.

Para realizacdo da andlise sensorial dos biscoitos elaborados com FB, foram recrutados

provadores néo treinados, sendo gque o recrutamento destes ocorreu por meio de convite divulgado
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por e-mail e nos murais da comunidade do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de
Minas Gerais (ICA/UFMG).

Antes da realizacdo das analises, os participantes assinaram um Termo de Consentimento
Livre Esclarecido (TCLE) segundo o Comité de Etica em Pesquisa (COEP) da UFMG (CAAE:
97454718.1.0000.5149), em duas vias. Para todos os testes, as amostras foram servidas em pratos
plasticos descartaveis, codificados com nimeros de trés digitos, acompanhada de um copo com agua
para reduzir a influéncia de uma amostra sobre a outra. Os provadores receberam uma ficha de
avaliacdo, para preenchimento de dados como sexo, faixa etaria, se possuia 0 habito de consumir
biscoitos doces e beterraba.

Foram empregados o teste pareado-preferéncia (método 164/1V) e o teste de aceitacdo
(método 165/1V) que foi composto por escala hedonica de nove pontos, variando de “1 -desgostei
extremamente” a “9 - gostei extremamente”. Os atributos avaliados foram aparéncia, sabor, cor,
aroma, textura e avaliacdo global. Os provadores também foram solicitados a avaliarem o produto
quanto a inten¢do de consumo (método 167/IV), por meio da escala de sete pontos, variando de “1 -
nunca comeria” a “7 - certamente comeria” e intengdo de compra (método 167/1V), por meio de escala
de cinco pontos, variando de “1 - nunca compraria” a “5 - certamente compraria”’. Todos os testes
foram conduzidos conforme as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

O indice de Aceitabilidade (1.A) foi calculado utilizando a seguinte expressio: IA (%) = A x
100/B, onde A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao produto
(TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987), ambos na avaliacdo global.

Para avaliacdo estatistica foi utilizada uma tabela de teste de comparacdo pareada de acordo
com o numero de provadores com nivel de probabilidade de 5 % (IAL, 2008), no teste pareado-
preferéncia. O teste de aceitacdo sensorial foi analisado por delineamento de blocos casualizados,
utilizando-se a Analise de Variancia (ANOVA). As diferencas foram consideradas significativas para
p < 0,05, com intervalo de confianca de 95 % pelo Test t de Student. O programa utilizado para as
analises foi o software R, versdo 3.4.3 de 2017 (R CORE TEAM, 2017).

Resultados e discussao

Dos 60 provadores que participaram do estudo, 55 % eram do sexo feminino e 45 %
masculino. Dentre todos os provadores, 72 % possuem idade inferior a 25 anos, 23 % tinham idade
entre 25 e 35 anos e 5 % idade com mais de 35 anos, se caracterizando como um publico jovem.
Cerca de 90 % dos provadores afirmaram que tem o habito de consumir biscoitos doces e 72 %

informaram que consomem beterraba.
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No teste pareado-preferéncia, a amostra com 15 % FB foi a preferida por 48 provadores,
enquanto que a com 30 % de FB, por 12 provadores. Segundo valores tabelados de teste de
comparacdo pareada de acordo com o numero de 60 provadores com nivel de probabilidade de 5 %,
para que as amostras apresentem diferenca significativa, pelo menos 39 provadores devem escolher
uma das duas amostras (IAL, 2008). Sendo assim, pode-se afirmar que a amostra com 15 % de FB
foi a preferida pela maioria dos provadores.

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados para o teste de aceitacdo dos biscoitos doces

elaborados com farinha de beterraba.

Tabela 1 — Teste de aceitacdo dos biscoitos doces elaborados com farinha de beterraba

Atributos Biscoito com 15 % de FB® Biscoito com 30 % de FB®
Aparéncial 7,96 +1,07a 765+1,17b
Textura® 7,82+1,20a 6,67 +1,60b

Cor? 7,78+0,99 a 762+1,33a
Aromat 7,71+£105a 727+146Db
Sabor! 8,02+£0,97a 7,36 £1,50b
Avaliacio Global® 8,09+0,80a 7,26+1,11b
Intencdo de consumo? 543+1,13a 445+142Db
Intencdo de compra® 4,35+0,76 a 358+1,01b
Indice de aceitacio® 89,90 80,71

Fonte: Dos autores, 2019.

Legenda: ! Escala heddnica de nove pontos, variando de “desgostei extremamente” (1) a “gostei extremamente” (9); 2
Escala de sete pontos, variando de “nunca comeria” (1) a “certamente comeria” (7); ® Escala de cinco pontos, variando de
“nunca compraria” (1) a “certamente compraria” (5); * A (%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto
e B = nota maxima dada ao produto, para avaliagdo global. > FB: farinha de beterraba;

Nota: Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si significativamente pelo Teste de t de
student (p=0,05).

Verificou-se diferenca significativa entre os biscoitos com 15 % e 30 % de FB nos atributos
aparéncia, textura, aroma, sabor e avaliagdo global, sendo as menores notas para 30 % de FB. N&o
houve diferenca significativa entre as amostras no parametro cor, que pode ser também observada
visualmente nas Figuras 1 e 2, para o biscoito com 15 % de FB e 30 % de FB, respectivamente. Pode-
se inferir que a variacdo na quantidade adicionada de FB interferiu na qualidade sensorial dos
produtos. De forma similar, Lopes et al. (2011) avaliando pées com farinha da casca de beterraba (5,
7,5, 10 e 12,5 %), também observaram menores notas para os atributos aparéncia, textura, sabor e

aceitacéo geral nas formulagdes com 10 e 12,5 % de Farinha da casca da beterraba, entre adultos.
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Figura 1 — Biscoito doce com 15 % de farinha de beterraba

Fonte: Dos autores, 2019.

Figura 2 — Biscoito doce com 30 % de farinha de beterraba

Fonte: Dos autores, 2019.

Em relacdo a intencdo de consumo e compra, observa-se que houve diferenca significativa,
destacando-se a amostra 15 % de FB com maiores escores para consumo e compra. Em avaliacéo de
cookies de Farinha da casca de beterraba (0; 6,25; 12,50; 18,75 e 25 %), Teixeira et al. (2017) também
obteve menor nota para intencdo de compra na formulacao de 25 % de Farinha da casca de beterraba.

Um alimento para ser considerado aceito sensorialmente, é necessario que obtenha um indice
de Aceitabilidade, igual ou superior a 70 % (TEIXEIRA, E.; MEINERT, E. M.; BARBETTA, 1987).
As  amostras  de biscoito  doce  de beterraba  apresentaram escore de
89,90 % e 80,71 %, para a amostra com 15 % de FB e 30 % de FB, respectivamente, demonstrando
um produto com potencial de mercado.
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Concluséao

Os resultados encontrados indicam que, se comparadas, a formulacdo com 15 % de FB teve
uma maior aceitacdo em relacdo a formulacdo 30 % de FB em todos os atributos, sendo eles,
aparéncia, textura, aroma, sabor, avaliacdo global e inten¢do de compra e consumo, exceto a cor, que
ndo variou significativamente. Contudo, as duas formulagdes tiveram o indice de aceitacdo elevado,

superior a 80 %, demonstrando serem produtos com potencial de mercado.
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