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RESUMO:

O presente estudo teve o objetivo de verificar a aceitabilidade sensorial de cookies adicionados de farinha de casca
beterraba (FCB) entre criancas; e determinar a composicdo fisico-quimica da formulagdo padrdo e daquela contendo
maior teor de FCB e com aceitacdo sensorial semelhante a padrdo. Foram desenvolvidas as seguintes formulag¢fes de
cookies: F1 (padrdo - 0%) e as demais adicionadas de 6,25% (F2), 12,50% (F3), 18,75% (F4) e 25% (F5) de FCB.
Participaram da avaliacdo sensorial 60 provadores ndo treinados, de ambos os géneros, com idade entre 7 e 10 anos.
Menores notas (p<0,05) foram verificadas para F5 nos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e aceitacao global
e intengdo de compra, sem diferenca estatistica entre as demais amostras. Maiores teores de umidade, lipidios e calorias
(p<0,05) e menores de cinzas e fibras foram constatados em F1, quando comparada a F4. A elaboragdo dos produtos
permitiu comprovar que um nivel de adigdo de até 18,75% de FCB em cookies foi bem aceito pelos provadores infantis,
obtendo-se aceitacdo sensorial semelhante ao produto padrdo e com boas expectativas de comercializagdo.
Palavras-chave: Andlise sensorial. Criangas. Fibra alimentar. Nutricdo. Residuos.

COOKIES ADDED BEET BARK FLOUR: physico-chemical and sensory
analysis among children

ABSTRACT:

This study aimed to verify the sensory acceptability of cookies added beet bark flour (BBF) among children; and
determine the physico-chemical composition of standard formulation and that containing more BBF content and
sensory acceptance like pattern. Cookies the following formulations were developed: F1 (standard - 0%) and the others
added 6.25% (F2), 12.50% (F3), 18.75% (F4) and 25% (F5) of BBF. Participated in the sensory evaluation 60 untrained
panelists, of both genders, aged between 7 and 10 years. The results of sensory analysis showed that lower scores
(p<0.05) were observed for F5 in the attributes appearance, taste, texture, color and overall acceptance and purchase
intent, with no statistical difference between the other samples. Higher moisture, lipids and calories (p<0.05) were
observed in F1 compared with F4, with higher ash content was observed in F5. Thus, the development of products able
to prove that a level of addition of up to 18.75% of BBF in cookies was well accepted by children tasters, resulting in
sensory acceptance similar to the standard product with good marketing expectations.

Keywords: Sensory analysis. Children. Dietary fiber. Nutrition. Leavings.
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INTRODUCAO

Anualmente, cerca de 1,3 bilhGes de
toneladas de alimentos sdo desperdicadas,
causando prejuizos aos recursos naturais e a
economia mundial (FAO, 2012). Segundo
Parfitt et al. (2010),

alimentos pode ocorrer em todos 0s pontos da

0 desperdicio de

cadeia de abastecimento, porém é mais visivel
nas fases de varejo e de consumo. Neste caso,
residuos alimentares como cascas, sementes,
talos, folhas e outros, geralmente sao
descartados. Entretanto, sua utilizacdo como
ingrediente poderia colaborar para melhorar o
perfil nutricional das preparacdes, uma vez
que elevados teores de
nutrientes (STORCK et al., 2013).

Algumas pesquisas vém avaliando a

podem conter

adicdo de subprodutos de frutas e vegetais
como a casca de limdo, caja-manga, abacaxi,
maracuja e de outros vegetais para adi¢cdo em
diversos produtos como biscoitos, geleias,
barra de cereais e bolos, obtendo boa
aceitabilidade sensorial (FONSECA et al.,
2011; VANZELA et al., 2011; GALENO;
REZENDE, 2013; SANTOS et al., 2014).

A Dbeterraba (Beta  vulgaris) é
originaria de paises de clima temperado da
Europa e do Norte da Africa, sendo cultivada
em larga escala no Brasil. Sua producéo esta
localizada em diversas regides do pais,
principalmente no sudeste (42%) e sul (35%)
(CARVALHO et al., 2010; MARQUES et al.,

2010; ARAUJO FILHO et al., 2011). A
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beterraba € uma raiz tuberosa, de formato
globular, que apresenta sabor acentuadamente
doce e coloracdo avermelhada
(SHRESTHA et al., 2010).

Segundo Nemzer et  al.

roxa

(2011), a
beterraba contém altos teores de betalainas
uma classe de pigmento natural que possui
elevada atividade antioxidante e que
compreendem as betacianinas (vermelhos)
(130-200 mg/100 g) e as betaxantinas
(amarelas) (60-130 mg/100 g) (VITTI et al.,
2003; GUZMAN et al., 2010; GONCALVES
etal., 2015).

Comumente, a beterraba € ingerida in
natura ou adicionada como ingrediente em
biscoitos, sorvetes, bebidas, blends de frutas e
hortalicas, dentre outras preparacdes (KLUGE
et al., 2010; MOTA et al., 2011; BASSETTO
et al., 2013; LEMOS et al., 2013; PORTE et
al., 2013). Apesar do elevado consumo da
beterraba, sua casca €, quase sempre,
descartada durante o preparo do alimento.
Segundo Bassetto et al. (2013), a farinha da
casca de beterraba possui um o6timo perfil
nutricional, com elevados teores de proteinas
(8,66 ¢g/100 @), carboidratos (55,95 g/100 @),

fibra alimentar (23,5 ¢g/100 g) e calorias

(260,15  kcal/100 g), porém  baixas
quantidades de lipideos (0,19 g/100 g).
Com o intuito de melhorar o

aproveitamento e shelf-life de vegetais, frutas

e  subprodutos  alimentares, estudos
demonstram a alta viabilidade para a

producdo, comercializagdo e consumo de suas
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farinhas (DAMIANI et al., 2011; MIRANDA
et al.,, 2013; STORCK et al.,, 2013). Isso,
porque, produtos desidratados diminuem o
risco de deterioracdo e contaminacao,
reduzem o volume e facilitam o transporte,
além de serem alimentos atrativos,
principalmente para as criangas, devido a sua
(OLIVEIRA, 2013).

enfatiza-se a importancia do desenvolvimento

coloracgéo Assim,
de novos produtos acrescidos de ingredientes
alternativos, como a farinha da casca de
beterraba (FCB).

O periodo escolar é caracteristico de
criangas com idade entre 6 a 10 anos
(BRASIL, 2012a). Nesta fase séo formados 0s
habitos alimentares, podendo influenciar
diretamente na salde das fases subsequentes
(MADRUGA et 2012).

Considerando pesquisas

da vida al.,

este  aspecto,
demonstram que durante a infancia os habitos
alimentares sdo altamente influenciados pelo
ambiente escolar, isto é, pela convivéncia com
colegas e grupos. Este fato ocasiona
alteragOes significativas no comportamento
(BERNARDI et 2010;
MENEGAZZO et al., 2011).

Segundo Santos Filha et al. (2012),

criangas em idade escolar apresentam uma

alimentar al.,

tendéncia maior para a ingestdo de alimentos
contendo baixo valor nutricional, como, por
exemplo, aqueles agucarados, com elevados
teores de lipideos e de sodio, fast foods e
refrigerantes. Contudo, alimentos saudaveis

como as verduras e frutas, que possuem 0S
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nutrientes essenciais ao crescimento e
desenvolvimento, sdo  ingeridos  em
quantidades  muito aquém de  suas

necessidades (ZABORSKIS et al., 2011).
Neste contexto, destaca-se a necessidade da
insercdo  de  produtos  saudaveis na
alimentacéo infantil, principalmente daqueles
contendo elevados teores de fibras, visando
auxiliar na manutencdo do peso corporeo e na
prevencdo de doengas cronicas nao
transmissiveis (MILLER et al., 2011).
Biscoitos ou bolachas sdo definidos
como produtos obtidos pela mistura de
farinha (s), amido (s) ou fécula (s), contendo

outros ingredientes, submetidos ao preparo e

coccdo, fermentados ou ndo. Podem
apresentar cobertura, recheio, formato e
textura diversos (BRASIL, 2005). Estes

produtos sdo muito apreciados por criangas e
adultos e possuem boa aceitacdo sensorial e
comercial, além de apresentarem um tempo
de vida de prateleira relativamente longo, e
elevado potencial tecnolégico para adicdao de
novos ingredientes (HIROSE et al., 2010;
CLERICl et al., 2013).

O Brasil é o segundo maior produtor
mundial de biscoitos, sendo que o0 consumo
per capita pode chegar a até 8,4 quilos/ano.
Neste aspecto, este segmento alimenticio
representa  11% do mercado brasileiro,
atingindo, em 2014, um crescimento em
vendas de 10,56% e faturamento de R$ 19,6
bilhdes (MORAES et al., 2010; FEDDERN et
al., 2011; ABIMAPI, 2015). Apesar disso,
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estes alimentos possuem elevados teores de
calorias, acucares e gordura (MORAES et al.,
2010). Assim, a introducdo de ingredientes
mais saudaveis em biscoitos pode colaborar
para que se tornem alimentos mais nutritivos
para o consumo (MOURA et al., 2010).

Para que um novo produto seja
comercializado é fundamental a aplicacdo de
testes que avaliem suas caracteristicas
sensoriais e fisico-quimicas.

De acordo com Milagres et al. (2010),
a analise sensorial deve ser implementada
para avaliar a aceitabilidade do alimento
frente & sua nova formulacdo. Contribui,
também, para o controle de qualidade e a
reducdo de custos, além das relacGes entre
condicdes de processamentos, ingredientes e
aspectos analiticos e sensoriais.

A andlise fisico-quimica tem como
objetivo principal assegurar a adequada
comercializacdo do alimento, visto que novos
produtos s6 podem ser oferecidos no mercado
mediante o atendimento dos padrdes de
qualidade,  especificados

pelos  6rgdos

nacionais e internacionais
(GOMES, 2011).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a

responsaveis

aceitabilidade sensorial de cookies
adicionados de diferentes niveis de FCB,
entre criancas, e determinar a composicéo
fisico-quimica do produto tradicional e
daquele com maior teor de FCB e aceitacdo

semelhante ao padréo.
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MATERIAL E METODOS

Aquisicdo da matéria-prima

Os ingredientes foram adquiridos em
supermercados localizados no municipio de
Guarapuava, PR. Foram utilizadas beterrabas
de cor vermelha, com melhor aspecto visual,
superficie lisa sem imperfei¢bes e de tamanho

médio.

Preparagdo da farinha de casca de
beterraba

Inicialmente, 60 kg de beterraba foram
higienizadas em 4gua corrente potavel,
sanitizadas (1 litro de &gua para 8 ml de &gua
sanitaria, por 10 minutos), e novamente
higienizados em agua corrente potavel. Em
seguida, as cascas foram extraidas de forma
manual com o auxilio de uma faca, sendo
picadas em tamanho aproximado de 5 cm.
Apds, as cascas foram acomodadas em telas
(trelica/32 mesh) e submetidas a secagem em
estufa (Pardal®, Brasil), com circulagdo de ar
(70 °C) por 24 horas. Depois de desidratadas,
permaneceram em temperatura ambiente (22
°C) para total resfriamento.

Para o preparo da farinha, as cascas
secas foram trituradas em liquidificador
doméstico (Britania®, Brasil) e peneiradas em
peneira com abertura de 0,5 mm (Bertel®,
Brasil) até a obtencdo da FCB, que obteve um
rendimento de 1.600 kg.
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Formulacdes

As formulagdes foram preparadas
individualmente no Laboratério de Técnica
Dietética do Departamento de Nutricdo da
UNICENTRO.

Foram elaboradas 5 formulagdes de
cookies, sendo: F1 padréo (0%) e as demais
adicionadas de 6,25% (F2), 12,50% (F3),
18,75% (F4) e 25% (F5) de FCB. Estes niveis
de adigdo foram definidos por meio de testes
sensoriais preliminares realizados com o
produto. Além das porcentagens de FCB, os
seguintes ingredientes foram utilizados nas
formulagbes: manteiga sem sal (19,17%),
acucar refinado (10,83%), acUcar mascavo
(8,33%), (0,17%), (8,96%),
bicarbonato de sodio (0,50%), gotas de

sal 0vos
chocolate (26,67%), esséncia de baunilha
(0,37%) e farinha de trigo (F1: 25 %, F2:
18,75 %, F3: 12,50%, F4: 6,25% e F5: 0%).

Inicialmente, foram misturadas a
manteiga, 0 aclcar mascavo € 0 acgucar
refinado, até se obter uma massa homogénea.
Na sequéncia, foram adicionados 0s 0vo0s
levemente batidos, a esséncia de baunilha e o
sal, misturando-se bem. Logo apo6s, foi
acrescida a farinha de trigo o bicarbonato de
sodio e, por ultimo, as gotas de chocolate,
sendo misturados até completa
homogeneizacéo.

A massa pronta foi envolvida em
papel filme e colocada na geladeira (Consul®,
Brasil) por 30 minutos. Os cookies foram

moldados manualmente (6 cm de diametro) e
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distribuidos em assadeira de aluminio.
Finalizado o processo, 0s biscoitos foram

assados em forno convencional (Consul®,

Brasil)  pré-aquecido (200 °C), por
aproximadamente 13 a 15 minutos.
Analise sensorial

Participaram da  pesquisa 60

provadores ndo treinados, sendo criangas
devidamente matriculadas em uma Escola
Municipal de Guarapuava, PR, de ambos os
géneros, com idade entre 7 a 10 anos.

Os produtos foram submetidos a
analise sensorial em uma sala da escola. Cada
prova foi feita individualmente, sendo que o
provador foi orientado pelas pesquisadoras
para o preenchimento das respostas.

Foram avaliados os atributos de
aparéncia, aroma, sabor, textura e cor, por
meio de uma escala hedbnica facial
estruturada mista de 7 pontos variando de 1
(“super ruim”) a 7 (“super bom”). Também,
foram aplicadas questdes de aceitacdo global
e intencdo de compra analisadas com o uso de
uma escala estruturada de 5 pontos (1 -
“desgostei muito”/“ndo compraria” a 5 -
“gostei muito”/“Compraria com certeza”)
(DUTCOSKY, 2011).

Os

porc¢do de cada amostra (aproximadamente 10

julgadores  receberam uma
g), em copos plasticos descartaveis brancos,
codificados com numeros de trés digitos, de
balanceada,

forma casualizada e

acompanhados de um copo de &agua para
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realizacdo do branco. As formulagbes foram
oferecidas aos julgadores de forma monadica
sequencial.

O teste de comparacdo multipla foi
aplicado para comparar as amostras de
cookies elaboradas com um produto similar
(tradicional) comercializado no mercado
(referéncia). Cada julgador identificou se as
formulacbes elaboradas, apresentavam sabor
melhor, igual ou pior ao produto referéncia
em uma escala hedbnica estruturada de 7
pontos, variando da nota 1 (“extremamente
pior que o primeiro”), a nota 7
(“extremamente melhor que o primeiro”),

adaptada de Dutcosky (2011).

indice de aceitabilidade (1A)

O célculo do IA foi realizado segundo
a formula: 1A (%) = A x 100/B (A = nota
média obtida para o produto; B =
maxima dada ao produto) (DUTCOSKY,
2011).

nota

Composicao fisico-quimica

As analises fisico-quimicas foram
realizadas no Laboratorio de Fisico-Quimica
da Unidade de Tecnologia de Alimentos e
Saude Puablica (UTASP) da UFMS. As
seguintes determinacGes foram realizadas, em
triplicata, na FCB, na formulagdo padréo e
naquela com maior teor de FCB e com
aceitacdo sensorial semelhante a padréo:

Umidade: Foi determinada em estufa a
105 °C até peso constante (AOAC, 2011);
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Cinzas: Foram analisadas em mufla (550 °C)
(AOAC, 2011); Lipidios totais: utilizou-se o
método de extracdo a quente com extrator de
Soxhlet e éter de petroleo (AOAC, 2011);
Proteinas: Foram avaliadas através do teor de
nitrogénio total da amostra, pelo método
Kjeldahl, determinado ao nivel semimicro
(AOAC, 2011).

conversao de nitrogénio para proteina de 6,25;

Utilizou-se o fator de

Fibra Alimentar: Foi mensurada por calculo
tedrico (TACO, 2011; BASSETTO et al.,
2013); Carboidratos: Foi realizada avaliacdo
por meio de célculo tedrico (por diferenca)
nos resultados das triplicatas, conforme a
100 - (%

umidade + % proteina + % lipidios + %

formula: % Carboidratos =
cinzas + % fibra alimentar); Valor calérico
(kcal):
utilizando-se 0s seguintes valores: lipidios
(8,37 kcall/g),
carboidratos

WATT, 1973).

total foi calculado teoricamente
proteina (3,87 kcal/lg) e

(4,11 kcal/g) (MERRILL;

Determinacéo do valor diério de referéncia
(VD)

O VD foi calculado em relacdo a 30 g
da amostra, com base nos valores médios,
preconizados para criancas de 7 a 10 anos
(DRI, 2005), resultando em: 1.998 kcal/dia,
273,55 g/dia de carboidratos, 69,38 g/dia de
proteinas, 73,87 g/dia de lipidios e 13,58 g/dia
de fibra alimentar.
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Andlise estatistica

Os dados foram analisados com
auxilio do software Statgraphics Plus®,
versdo 5.1, por meio da andlise de variancia
(ANOVA). A comparacdo de médias foi
realizada pelo teste de médias de Tukey, t de
student e Dunnett, avaliados com nivel de 5%

de significancia.

Questdes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo
Comité de FEtica em
UNICENTRO,
608.950/2014. Entretanto, como critérios de

Pesquisa da

parecer  nimero  n°

exclusdo foram considerados 0s seguintes
fatores: possuir alergia a algum ingrediente
utilizado na elaboracdo dos cookies, ndo ser
aluno da escola em questdo ou nao entregar o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

(TCLE) assinado pelo responsavel legal.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Anélise sensorial
Por meio da Tabela 1 verificam-se os
resultados da avaliacdo sensorial dos cookies

padrdo e adicionadas de FCB.

Tabela 1 - Médias do indice de aceitabilidade (1A) e dos testes sensoriais afetivos e de intencéo de

compra, realizados para as formulacGes de cookies padrdo e adicionadas de farinha de casca de

beterraba (FCB)

Formulagdes/ F1 F2 F3 F4 F5
Atributos Média+EPM MédiatEPM  MédiatEPM  Média+tEPM  Média+EPM
Aparéncia 5,50+0,13 5,21+0,15° 5,43+0,13 5,60+0,15% 4,59+0,19"
IA (%) 78,57 74,42 77,57 80,00 65,57
Aroma 5,600,16 5,2520,18% 5,230,21% 5,43+0,14%® 4,85x0,18"
IA (%) 80,00 75,00 74,71 77,57 69,28
Sabor 5,80%0,16 5,82+0,15° 5,58+0,15° 5,45%0,21° 4,230,21°
IA (%) 82,85 83,14 79,71 77,85 60,42
Textura 5,53+0,17° 5,46+0,16 5,20+0,15° 5,43+0,17° 4,44%0,19"
IA (%) 79,00 78,00 74,28 77,57 63,42
Cor 5,55+0,13° 5,20+0,15% 5,11+0,15° 5,42+0,16° 4,4240,19"
IA (%) 79,28 74,28 73,00 77,44 63,14
Aceitacio global 4,18%0,07 4,030,09° 3,83%0,09° 3,9420,12° 3,40%0,13"
IA (%) 83,60 80,60 76,60 78,80 68,00
Intengdo de compra 4,01%0,08 3,88+0,11° 3,89+0,09° 4,000,12° 3,3520,15"
IA (%) 80,20 77,60 77,80 80,00 67,00

*Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro padrao da média; F1: padrédo (0%); F2: 6,25% de
FCB; F3: 12,50% de FCB; F4: 18,75% de FCB e F5: 25% de FCB; Fonte: os autores.
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Menores notas (p<0,05) foram
verificadas para F5 nos atributos aparéncia,
sabor, textura, cor, aceitacdo global e intencéo
de compra, sem diferenca estatistica entre as
demais amostras. De forma similar, Lopes et
al. (2011) avaliando pées com FCB (5, 7,5, 10
e 12,5%), também observaram menores notas
para os atributos aparéncia, textura, sabor e
aceitacdo geral nas formulacdes com 10 e
12,5% de FCB, entre adultos.

Segundo Lopes et al. (2011), a FCB
possui uma elevada concentragdo de
betalainas, as quais sdo responsaveis pela
coloracdo vermelho arroxeada, caracteristica
da beterraba. Além disso, verifica-se uma alta
concentracdo de nitratos (1.446 mg/kg™) na
casca da beterraba, os quais liberam um sabor
e aroma caracteristicos de terra (ACREE,
1976; TYLER et al., 1979), o que pode
reduzir a aceitabilidade de produtos contendo
casca de beterraba.

Na avaliacdo do aroma, F1 mostrou
maior aceitacdo que F5, corroborando com
Fernandes (2006), que avaliaram a adicdo de
farinha de casca de batata inglesa (0, 3, 9 e
12%) em paes integrais, entre adultos. As
menores notas podem ser explicadas, pois
além dos altos niveis de nitrato na beterraba,
verifica-se também teores considerdveis de
derivados pirazinicos e geosmina, substancias
sabor e

que desenvolvem

caracteristicos (ACREE, 1976). Estes fatores

um aroma

podem reduzir a aceitabilidade dos produtos

gue contenham casca de beterraba.
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Durante a elaboracdo dos cookies foi

possivel verificar que as amostras com
maiores teores de FCB absorveram maior
quantidade de agua, deixando a massa com
um aspecto mais quebradico. Essa alteracdo
ocorreu, principalmente, devido as
propriedades higroscopicas das fibras, visto
que a casca da beterraba possui elevados
(23,5 g/100 ¢)
(BASSETTO et al., 2013). Além disso, este

efeito pode modificar

teores deste nutriente
0 comportamento

estrutural da  massa, diminuindo a
elasticidade, e, consequentemente, afetando a
qualidade final do produto (EL-DASH et al.,
1982).

Com o aumento da adicdo de FCB
observou-se, ainda, uma coloragdo mais
intensa (vermelho arroxeado) nos produtos
elaborados, a qual € caracteristica da
beterraba, devido a presenca de betalainas no
vegetal (LOPES et al., 2011).

Segundo Teixeira et al. (1987), IA
acima de 70% classificam o produto com boa
aceitacdo sensorial. Com excecéo de F5, todas
IA acima de 70%,

demonstrando uma boa aceitabilidade para a

as amostras tiveram

adicdo da FCB em cookies. Resultados

similares (IA=82%) foram constatados por

Bassetto et al. (2013), avaliando a
aceitabilidade de biscoitos com casca de
beterraba (24,68%), entre criancas e

adolescentes.
Os resultados favoraveis verificados

na presente pesquisa possibilitam aos
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consumidores uma maior ingestdo de fibras.
Isso, porque, um consumo adequado deste
nutriente esta associado a reducdo do risco de
desenvolvimento de algumas doencas
cronicas ndo transmissiveis como a diabetes
mellitus (MONTONEN et al., 2003), acidente

vascular cerebral (STEFFEN et al., 2003) e
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Fonte: os autores.

hipertensao arterial sisttmica (WHELTON et
al., 2005).

A Figura 1 apresenta a distribuicdo
dos provadores pelos valores heddnicos

avaliados no teste sensorial.

Notas para Aroma

70
60
50 F1

40 F2

(%)

=F3
20 T

10 A

mF4
mF5

1 2 3 4 5 6 7

Notas para Textura

70
60
50
40
30
20
10 -

F1

F2

(%)

uF3
uF4

uF5

1 2 3 4 5
Notas para AG

Figura 1 - Distribuicdo dos provadores pelos valores heddnicos obtidos na avaliagdo dos atributos

aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e aceitacdo global das formulages de cookies padréo (F1) e
adicionadas 6,25% (F2); 12,50% (F3); 18,75% (F4) e 25% (F5) de farinha de casca de beterraba.

A maioria das notas conferidas pelos

provadores encontram-se acima de 5 (“bom”),

0 que demonstra que as formulagdes foram,

em geral, bem aceitas pelas criangas.
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Na Figura 2 verificam-se os resultados
do teste de comparacdo multipla entre as
amostras avaliadas, comparadas com um
cookie tradicional comercializado
(referéncia).

7,0

6,0

50

——r1
—a—F2

>—-02z

4,0

4,39

—e—F3
53— F4
—%—F5

212

3,0

—@— Ref.

F1 F2 F3

Obs.: p>0,05 (teste de médias de Dunnett); Fonte: os autores.

F4

F5 Ref.

Figura 2 - Notas médias do teste de comparagdo mdaltipla das formulacdes de cookies padrédo (F1) e
adicionadas 6,25% (F2); 12,50% (F3); 18,75% (F4) e 25% (F5) de farinha de casca de beterraba
(FCB) comparados com um cookies tradicional comercializado (referéncia), em relagdo ao sabor.

N&o houve diferenca significativa
entre as cinco amostras formuladas e a
referéncia, fato que demonstra a possibilidade
de comercializacdo dos produtos adicionados
de FCB.

Considerando a menor aceitagdo da
amostra F5 em todos os atributos avaliados
(Tabela 1), F4 (18,75%) foi selecionada para
fins de comparacéo, juntamente com a padrao

(F1), por ser aquela com o maior teor de FCB

481

e com aceitacdo semelhante a padrdo em
todos os atributos avaliados.

Composicdo fisico-quimica

Por meio da Tabela 2 observa-se a
composicdo fisico-quimica e valores diarios
recomendados (VD) dos cookies padrdo e
acrescido de 18,75% de FCB, comparadas
com um produto comercial (sem adicdo de
FCB).
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Tabela 2 - Composicao fisico-quimica e valores diarios recomendados — VD* (por¢cdo média de 30
gramas — 2 ¥ unidades) da farinha da casca de beterraba (FCB), das formulagdes de cookies padrdo
(F1) e adicionada de 18,75% de FCB (F4), comparadas com um produto comercial**

FCB F1 F4 Referéncia**

Avaliacdo Média+DP Média+DP (}Jg’* Média+DP (225’*

Umnidade (%) 5,84+0,08 6,390t004  ND  6,12:001° ND ND
Cinzas (g.100g™)*** 7.13+0,07 110+0,08° ND  2,38:0,06° ND ND
Proteinas (g.100g )*** 1286:0,04  6.47+003 279 608+007° 262 7,00
Lipidios (g.100g)*** 0,40£005  2640:005° 1014 2571+008° 990 2500
Carboidratos (g.100g™)*** 73774045  50.65+0,65° 653 59,71:+096° 654 63,33
Calorias (kcal. 100g™) 356,30£0,98  491,14+034* 737 484,17+099° 7,26 500,00
Fibra alimentar (g.100gl)**** 23,50 141 1038 846 6229 366

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de student (p<0,05); *VD: nutrientes avaliados pela média
da DRI (2005), com base numa dieta de 1.998 kcal/dia; **valores comparados com um produto similar vendido comercialmente,
sem adicdo de FCB; ***Valores calculados em base Umida; ****Calculo teérico: TACO (2011); Bassetto et al. (2013); DP: desvio

padréo da média; ND: ndo disponivel.

Bassetto et al. (2013) avaliando FCB,
verificaram valores inferiores aos do presente
trabalho para umidade (3,8%), proteinas
(8,66%), lipidios (0,19%),
(55,95%) e calorias (260,15%), porém similar

para cinzas (7,9%). Estes resultados podem

carboidratos

ser explicados devido a alguns fatores como
0s bindmios tempo/temperatura empregados
nos processamentos térmicos; a espessura da
casca removida; o pré-preparo e; a técnica de
cultivo dos produtos (CALABRETTA et al.,
1994; AMARO et al., 2002; ARAUJO
FILHO et al., 2011; RAMOS, 2015).

O teor de cinzas constatado na FCB
demonstra a elevada concentragcdo de minerais
do produto, como, por exemplo, o célcio,
magnésio, potassio, fosforo e cloro (LOPES
et al., 2011; OLIVEIRA et al.,, 2013). De
maneira semelhante, o alto contetdo de fibras
presente na FCB, torna esse alimento muito

recomendado para adicdo em produtos como
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forma de enriquecimento  nutricional

(ZANATTA et al., 2010).

A FCB apresentou teor de umidade de
acordo com o valor preconizado (méximo
15%) pela RDC n° 263 referente a Produtos
de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos
(BRASIL, 2005). Apesar do elevado teor de
proteinas verificado na FCB, as farinhas ndo
podem ser consideradas fontes proteicas,
porém conceituam-se com baixo teor de
lipideos (QUAGLIA, 1991; GOESAERT et
al., 2005).

Maiores teores de umidade, lipidios e
calorias (p<0,05) foram constatadas para F1.
Este resultado pode ser explicado devido aos
maiores conteudos destas avaliagcbes na
farinha de trigo (13,0 g/100 g, 1,4 g/100 g e
360 ¢/100 g,
comparada a FCB (Tabela 2). Conforme a
Resolugdo da n° 12 de julho de 1978
(BRASIL, 1978), os teores méaximos de

umidade e cinzas para biscoitos devem ser de

respectivamente), quando
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14,0% e 3,0%, respectivamente. Assim, F1 e
F4 estdo de acordo com o recomendado.

A amostra F4 apresentou maiores
quantidades de cinzas que F1, isso ocorreu
devido a farinha de trigo conter menores
teores de minerais em sua composi¢do (0,8
g/100 g). Contudo, ndo houve diferenca
significativa (p<0,05) entre os teores de
proteinas e carboidratos em ambas as
formulacBes, o que se deve aos conteldos
similares destes nutrientes na farinha de trigo
(9,8 e 75,1 ¢/100 g, respectivamente) e na
FCB (Tabela 2).

De modo geral, as formulagdes
elaboradas apresentaram valores similares
para proteinas, lipidios e menores para
carboidratos e calorias em relacdo ao produto
comercial. As diferencas entre os produtos
ocorrem pela variedade de ingredientes
utilizados nas preparacdes.

Destaca-se como principal resultado
deste trabalho o teor de fibras verificado na
formulacdo adicionada de 18,75% de FCB
(F4), expressando um aumento significativo
de 500% em relacdo a F1. Isso se deve,
principalmente, ao elevado teor de fibras
presente na FCB (23,5 g/100 g) (BASSETTO
et al., 2013), bem superior ao encontrado na
farinha de trigo (2,3 g/100 g) (TACO, 2011).

De acordo com a Legislacédo Brasileira
(BRASIL, 2012b), um produto é considerado
como fonte de fibra alimentar quando
apresentar no minimo 3% e, com alto teor no

minimo 6% em fibras. Assim, pode-se

considerar F4 como produto com alto teor de

fibra alimentar.
CONCLUSAO

Um nivel de adigdo de até 18,75% de
farinha de casca de beterraba em cookies foi
bem aceito pelos provadores, obtendo-se
aceitacdo sensorial semelhante ao produto
padréo.

A adicdo de 18,75% de farinha de
casca de beterraba em cookies proporcionou
um aumento no aporte de cinzas e fibras,
porém reduziu o teor de umidade, lipidios e
calorias melhorando o perfil nutricional do
produto. Assim sendo, a farinha de casca de
beterraba pode ser considerada um potencial
ingrediente para adicdo em cookies e
similares, com possibilidade de ser oferecida
ao publico infantil e com altas expectativas de

comercializacao.
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