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OBTENCAO DE FARINHAS DE VEGETAIS COM POTENCIAL FUNCIONAL PARA O
ENRIQUECIMENTO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS

Obtaining vegetable flours with functional potential for enriching food products

Bruna S. SANTANA?, Lyara Fernandes LIMA®, Vinicius B. CARNEIRO", Roselene F. OLIVEIRA"

RESUMO: Farinhas de vegetais podem ser de grande beneficio para a indulstria de alimentos, pois € um produto
acessivel, podendo ser empregado para substituir a farinha de trigo, na elaboracdo de diversos alimentos. O
objetivo deste projeto foi elaborar farinhas de cenoura e de beterraba para produzir biscoitos coloridos. Para
elaboracdo das farinhas, os vegetais foram obtidos no municipio de Coxim-MS e processados no laboratério de
alimentos do Campus do IFMS para ser utilizado na produc¢éo de biscoitos coloridos com pigmentos naturais. Os
resultados obtidos nas caracterizac¢des fisico-quimica da cenoura foram pH 6,12 in natura, 6,17 da farinha e 6,46
do biscoito, Brix 26,66 in natura, 38,33 da farinha e 28,33 do biscoito, umidade 90,96 in natura, 10,52 da farinha e
8,43 do biscoito, compostos fendlicos 30,54 in natura, 432,68 da farinha e 263,32 do biscoito. Para caracterizacao
fisico-quimicas da beterraba foram pH 5,98 in natura, 6,23 da farinha e 6,71 do biscoito, Brix 56,66 in natura,
88,33 da farinha e 16,66 do biscoito, umidade 91,89 in natura, 18,77 da farinha e 6,56 do biscoito, compostos
fendlicos 110,97 in natura, 58,15 da farinha e 325,57 do biscoito. E para os pardmetros de cor dos biscoitos de
cenoura apresentaram cor escura e o biscoito de beterraba apresentou cor opaca em relacdo ao biscoito de
cenoura apresentou tonalidade brilhante. Os resultados da andlise sensorial para 0s biscoitos apés assados
apresentaram um produto bem aceito, saboroso e nutritivo. Logo, os vegetais agregaram valor ao produto, sendo
uma alternativa de alimentacdo saudavel para a populagéo.

Palavras-chave: Farinhas de cenoura e de beterraba, corante, valor agregado.

ABSTRACT:

Vegetable flours can be of great benefit to the food industry, as it is an affordable product, and can be corrected to
replace wheat flour in the addition of various foods. The project objective was to prepare carrot and beet flours to
produce colorful colors. To prepare the flours, the vegetables were obtained in the municipality of Coxim-MS and
processed in the food laboratory of the IFMS Campus to be used in the production of colored cookies with natural
pigments. The results obtained in the physicochemical characterization of the carrot were pH 6.12 in natura, 6.17 of
the flour and 6.46 of the biscuit, Brix 26.66 in natura, 38.33 of the flour and 28.33 biscuit, moisture 90.96 in natura,
10.52 of flour and 8.43 of biscuit, phenolic compounds 30.54 in natura, 432.68 of flour and 263.32 of biscuit. For
physical characterization of beet compounds were pH 5.98 in natura, 6.23 of flour and 6.71 of biscuit, Brix 56.66 in
natura, 88.33 of flour and 16.66 of biscuit, humidity 91.89 in natura, 18.77 of flour and 6.56 of biscuit, phenolic
compounds 110.97 in natura, 58.15 of flour and 325.57 of biscuit. And for the color parameters of the dissipated
carrot biscuits and the beetroot biscuit transmitted in an opaque color in relation to the carrot biscuit with a bright
hue. The results of the sensory analysis for the cookies after baking dissipate a well accepted, tasty and nutritious
product. Therefore, vegetables added value to the product, being a healthy alternative for the population.
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INTRODUGAO

Os vegetais séo considerados fontes importantes
de macro e micronutrientes, mas também possuem
outros compostos com propriedades bioativas, que
promovem beneficios adicionais a saude e protegem o
corpo humano contra diferentes doencas cronicas,
como obesidade, diabetes mellitus, dislipidemias,
hepatopatias e canceres (DEMBITSKY et al., 2011).

As caracteristicas funcionais tecnolégicas chamam
atengdo em diversos produtos, pois atingem
diretamente as  propriedades nutricionais e
organolépticas, assim a elaboracdo de alimentos com
vegetais e 0 processamento adequado podem originar
novos produtos de alta relevancia (SEIBEL; BELEIA,
2009).

Farinhas sdo produtos obtidos de partes
comestiveis de uma ou mais espécies de sementes,
cereais, leguminosas, frutos, tubérculos e rizomas por
moagem e/ou outros processos tecnoldgicos
considerados seguros para producdo de alimentos
(BRASIL, 1978).

O uso de farinhas de vegetais pode ser de grande
beneficio para a indlstria de alimentos, pois € um
produto acessivel, podendo ser empregado para
substituir a farinha de trigo, na elaboracéo de diversos
alimentos. (SILVEIRA et al.,2016).

Corantes sdo definidos como toda substéancia que
intensifica, restaura ou confere a cor de um alimento
(ADITIVOS e INGREDIENTES, 2009).

O uso de corantes artificiais na industria
alimenticia € alvo de diversas criticas, pois a sua
utilizac@o esta somente voltada para conferir a cor e a
aceitabilidade dos produtos para com as pessoas.
Segundo Prado e Godoy (2003) os corantes
alimenticios podem trazer efeitos prejudiciais a saude
humana, logo a substituicdo de corantes artificiais, por
farinhas de vegetais, podem ser uma nova alternativa a
indUstria alimenticia, pois estas podem agregar ao
alimento cor, sabor, atratividade e beneficios
nutricionais e bioativos.

A substituicdo dessas substancias artificiais por
compostos naturais poderia levar a prevencdo de
doencas e alergias contribuindo para melhoria na
qualidade de vida da populagdo principalmente as
criangas que consomem muitos alimentos pelo simples
fato de a cor ser atrativa.

Ha uma grande procura de alimentos mais
saudaveis pela populagdo mundial. Segundo Moratoya
(2013) uma das dificuldades que englobam a alteracdo
dos costumes alimenticios é a falta de incentivo das
pessoas e industrias a elaborar alimentos que sejam ao
mesmo tempo saudaveis, atrativos e com alta
aceitabilidade do consumidor.

Diante disso, faz-se necesséario a elaboracdo de
formas alternativas de farinhas de vegetais, que além
de oferecer cor, agreguem propriedades funcionais,
nutricionais e sensoriais aos alimentos.

MATERIAL E METODOS

1. Obtencao da matéria-prima:

Os vegetais, cenoura e beterraba, foram obtidos
no mercado local, Figura 1, municipio de Coxim-MS
regido norte do estado de Mato Grosso do Sul-MS e,
em seguida foram levados ao laboratério de alimentos
do IFMS Campus Coxim para higienizacéo,
acondicionamento, analises fisico-quimicas e producéo
dos biscoitos coloridos naturalmente.

Figura 1. Obtencgédo dos vegetais.

oo

Fonte: Os autores (2019).

2. Higienizac&o e armazenagem:

Os vegetais foram selecionados e lavados com
agua corrente, logo apés foram deixados em uma
solugdo de hipoclorito de sddio 100 mg/L, ou em
medida caseira, uma colher de sopa de hipoclorito de
sédio para cada litro de agua, Figura 2, durante quinze
minutos, em seguida foi enxaguado em agua corrente
para retirar o excesso do hipoclorito. Foi realizado o
descascamento dos vegetais, foram triturados, Figura
3, e acondicionados em potes plasticos e congelados,
Figura 4, até o momento da submiss&o dos vegetais ao
processo de liofilizag&o.

Figura 2. Higienizag@o da cenoura e beterraba.

Fonte: Os autores (2019).

Figura 3. Vegetais triturados.

Fonte: Os autores (2019).

Figura 4. Acondicionamento dos vegetais para congelar
e liofilizar.

Fonte: Os autores (2019).

3. Liofilizac&o:

O liofilizador continuo é um equipamento utilizado
para secagem a pressdo reduzida e temperaturas de -
45 a -55°C. Para que ocorra a secagem dos vegetais,
cenoura e beterraba, expde os mesmos as condicdes
de pressdo e temperatura do equipamento e aguarda
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um tempo de pelo menos 48 horas. A secagem, ocorre Farinha de 10 10

por meio do processo de sublimacéo, ou seja, passa cenoura (g)

diretamente do estado liquido para o sélido (BOSS, Fonte: Os autores (2019).

2004). Assim, o0s vegetais congelados em freezer . ) L .
convencional foram levados ao liofilizador, por 48 Os ingredientes dos biscoitos foram misturados

horas, Figura 5. Apés esse intervalo de tempo, as até completa homogeneiz_a(;éo, € por fim moldados
amostras foram trituradas em liquidificador doméstico manualmente, conforme Figura 7. Ap6s a moldagem

para a obtencéo das farinhas dos biscoitos, foram levados ao forno a 150°C por 30
Figura 5. Liofilizador ' Figura 6. Vegetais minutos, onde apresentaram-se assados e com cor
T liofilizados. vivida, Figura 8.

Figura 7. Biscoitos crus.

m‘— F y

Fonte: Os autores -
(2019). Fonte: Os autores (2019).

Fonte: Os autores

(2019). Figura 8. Biscoitos assados.

4. Elaboragéo do produto alimenticio:

Primeiramente, foi elaborado testes preliminares
das formulacdes dos biscoitos para encontrar a
formulagdo ideal, com sabor e textura agradavel e a

s

Fonte: Os autores (2019).

quantidade de farinhas de vegetais necessaria para dar 5. ANALISES FiSICO-QUIMICAS:
cor ao produto sem haver perda de sabor, Tabela 1 e
Tabela 2. As analises fisico-quimicas (pH, SST, cor, umidade
e fendlicos totais) dos vegetais in natura, das
Tabela 1: Ingredientes utilizados na formulacéo do farinhas de vegetais e dos biscoitos assados,
_ biscoito de cenoura. _ foram realizadas em triplicata, Figura 9, conforme
Ingredientes Formulagao Formulagao as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
A utilizada (2008).
Amido de milho (g) 300 300
Leite condensado 150 515 Figura 9. Veggtals in natura |I0fI‘|I2ad0 e biscoito.
(9)
Manteiga (g) 60 62,5
Acgucar (g) 80 80
Ovo (unidade) 1 1 i “ i
Fonte: Os autores (2019).
Fermento (g) 1,5 2
Farinha de 20 30 5.1 Detferanagao po.tem,:lo_metr!ca: .
cenoura (g) Determinagéo potenciométrica foi realizada com o
Fonte: Os autores (2019). pHmetro, calibrado com tampdo 4,0 e 7,0. Foram

pesadas 1 g das amostras e foram diluidas em agua
destilada com 20 ml de agua para a amostra liofilizada
Tabela 2: Ingredientes utilizados na formulagdo do e 10 ml para as amostras in natura e para o biscoito.
biscoito de beterraba.

Ingredientes Formulagao Formulagao
A utilizada
Amido de milho (g) 300 300
Leite condensado 150 150
9)
Manteiga (g) 60 62,5
Agucar (g) 80 80 Fonte: Os autores (2019).
Ovo (unidade) 1 1

5.2 Determinacéao de sdlidos sollveis totais:
Fermento (g) 15 2 Foram pesadas 1 g das amostras, e diluidas em 10
ml de agua destilada para a amostra in natura e para o
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biscoito e 20 ml para a amostra liofilizada e medidas no
refratdmetro calibrado com agua.

Figura 11. Refratdbmetro.

|

Fonte: Os autores (2019).

5.3 Avaliacao de cor instrumental:

Foi avaliada a cor das amostras, com um
colorimetro por reflectancia marca Konica Minolta,
obtendo-se os pardmetros de luminosidade (l), variando
de 0% (branco) a 100% (preto), tendéncias as cores
verde (a-), vermelho (a+), azul (b-) e amarela (b+),
Cromaticidade (C) variando de zero (tonalidade sem
brilho/opaca) a 60 (tonalidade brilhosa/intensa) e
angulo de cor (°Hue), que varia de 0o a 360° (0o
vermelho, 90° para amarelo, 180° para verde e 270°
para azul, conforme padrdo de cor CIELAB.

etro.

Figura 12. Colorim

5.4 Determinacéo do teor de umidade:

A umidade dos biscoitos foi quantificada com 3 g
das amostras, em uma estufa a 105° C, a cada 2 horas
de secagem as amostras foram levadas a balanca para
conferir a perda de massa, foi monitorado até encontrar
0 peso constante, por aproximadamente 48 horas. Para
obter a porcentagem de umidade foi realizado a
diferenca entre massa inicial e final.

Fonte: Os autores (2019).

5.5 Determinacéo de compostos fendlicos:

Foi preparado uma solu¢cdo com 10g da amostra in
natura e 5g da amostra liofilizada e o biscoito, com 50
ml de 4&lcool etilico (95%). Depois foi realizada a
diluicdo com cada amostra e dessa solucédo foi pipetado
2,0 ml da amostra e adicionado 0,3 ml de carbonato de
sédio (Na,CO3) 1,9 M, 0,1 ml do reagente de Folin
Ciocalteau na concentracdo de 1 N. Incubado no
escuro por 1 hora e foi feito a leitura com o
espectrofotdbmetro a 725 nm. O branco foi preparado
apenas substituindo a amostra por agua.

Fonte: Os autores (2019).

5.6 Analise sensorial:

A analise sensorial foi realizada no Instituto
Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso do Sul — Campus Coxim, no laboratério de
analise sensorial, com 60 julgadores néo treinados, de
ambos o0s sexos, selecionados aleatoriamente. Os
julgadores receberam uma amostra de biscoito de
beterraba e uma amostra de biscoito de cenoura,
Figura 16, codificadas com trés digitos, também foi
oferecido agua aos julgadores. Os produtos preparados
foram avaliados utilizando-se a escala hedbnica
estruturada de 9 pontos, onde 9 representa a nota
maxima “gostei muitissimo” e 1, a nota minima
“desgostei muitissimo” (ABNT, 1998). Os julgadores
receberam uma ficha especifica para analise sensorial
onde constavam os atributos de aparéncia, cor, aroma,
textura, sabor, dogura e qualidade global, Figura 15.
Ainda na mesma ficha constava a pesquisa da intencéo
de compra dos bhiscoitos, a frequéncia de consumo de
cenoura e beterraba e a frequéncia de produtos a base
de cenoura e beterraba. Foi solicitado a cada julgador
gue explicitassem também qual a amostra preferida. O
dado gerado pelos resultados da andlise sensorial foi
submetido a andlise estatistica utilizando-se a andlise
de diferenca das médias de acordo com o Teste de
Tukey Honestly Significant  Difference  (HSD)
(PETERSEN (1985).

Figura 15. Ficha da andlise sensorial.

Fonte: Os autores (2019).

Figura 16. Biscoito de cenoura e de beterraba.

Fonte: Os autores (2019)

RESULTADOS E DISCUSSAO

1. Analises fisico-quimicas dos vegetais in natura, farinhas e biscoitos:
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Os resultados obtidos da determinacdo da coloracdo instrumental da beterraba in natura, liofilizada e
biscoito podem ser visualizados na Tabela 3.

Tabela 3 — Cor Instrumental (Beterraba).

BETERRABA
PARAMETROS IN NATURA LIOFILIZADO BISCOITO
L* 19,81 +0,35 32,21 +0,32 66,86 + 0,45
C* 7,49 £ 0,25 10,06 + 0,65 22,46 + 0,52
°Hue 26,72 +1,55 16,08 £ 0,20 65,16 + 1,13
a* 6,69+ 0,14 9,67 £ 0,63 9,43 +0,24
b* 3,37+ 0,30 2,78+0,14 20,38 + 0,64

a*: tendéncias as cores verde (a-) e vermelho (a+). b*: tendéncias as cores azul (b-) e amarelo (b+). L*: luminosidade. C*: Cromaticidade. Hue:
angulo de cor.
Fonte: Os autores (2020).

Os valores obtidos dos parametros ‘@’ indicaram a coloragdo vermelho para a beterraba in natura,
liofilizada e para o biscoito, com valores maiores para a beterraba liofilizada e decréscimo para a beterraba in
natura. Os valores dos parametros ‘b’ indicaram a coloragdo amarelo, observou-se que o maior valor foi
encontrado no biscoito, indicando perda do pigmento arroxeado apés o assamento. O parametro Cromaticidade
(C) define a intensidade de cor, variando de zero (tonalidade sem brilho/opaca) a 60 (tonalidade brilhosa/intensa),
a beterraba tanto in natura, liofilizada e no biscoito apresentou tonalidade opaca, préximo do vermelho arroxeado.
O parametro de luminosidade (L), varia de 0% (preto) a 100% (branco), a beterraba in natura e liofilizada
apresentam cor escura, ja o biscoito apresentou cor clara.

Os resultados obtidos da determinacdo da coloragdo instrumental da cenoura in natura, liofilizada e
biscoito podem ser visualizados na Tabela 4.

Tabela 4 — Cor Instrumental (Cenoura).

CENOURA
PARAMETROS IN NATURA LIOFILIZADO BISCOITO
L* 45,68 + 0,27 63,74 + 1,02 67,76 + 0,16
C* 32,35 +0,39 46,31+ 0,51 35,49 + 1,33
°Hue 66,71 + 0,40 57,79+0,17 84,03 +0,01
a* 12,79 £ 0,08 24,68 + 0,33 3,69+0,12
b* 29,72 +0,45 39,19+0,42 35,33+1,32

a*: tendéncias as cores verde (a-) e vermelho (a+). b*: tendéncias as cores azul (b-) e amarelo (b+). L*: luminosidade. C*: Cromaticidade. Hue:
angulo de cor.
Fonte: Os autores (2020).

Os valores obtidos para o parametro ‘@’ indicaram a coloragdo vermelho para a cenoura in natura,
liofilizada e para o biscoito, com valores maiores para a cenoura liofilizada e decréscimo para os biscoitos. Os
valores do parametro ‘b’ indicaram a coloracdo amarelo, observou-se que o maior valor foi encontrado na cenoura
liofilizada. O parametro Cromaticidade (C) define a intensidade de cor, variando de zero (tonalidade sem
brilho/opaca) a 60 (tonalidade brilhosa/intensa), a cenoura tanto in natura, liofilizada e no biscoito apresentou
tonalidade brilhante. O pardmetro de luminosidade (L), varia de 0% (preto) a 100% (branco), a cenoura in natura
apresentou cor escura, ja a cenoura liofilizada e o biscoito apresentaram cor clara. De acordo, com a Tabela 4, os
valores mostram um relativo clareamento da cenoura, sendo o valor mais alto para o biscoito, mostrando a
influéncia da temperatura na perda de pigmentacéo.

O éangulo de cor °Hue varia de 0° a 360° (0° vermelho, 90° para amarelo, 180° para verde e 270° para
azul, conforme padréo de cor CIELAB, Figura 17 (MCGUIRE, 1992). O menor angulo Hue, representa maior
proximidade a cor vivida do material, foi observado para o tratamento liofilizado, o que pode indicar menor
degradacédo de pigmentos e maior concentracdo da cor devido a perda de agua do material.

Para os biscoitos de cenoura e de beterraba apdés o assamento, na temperatura de 150 °C/30min, foi
observado maior angulo Hue, indicando possibilidade de maior degradacdo de corante, devido ao aquecimento,
degradacdo de pigmentos, e/ou reacdes de escurecimento ndo enzimatico como 26 reacdo de Maillard e
caramelizacdo. Além disso, a cor formada ap6s o forneamento se relaciona diretamente com o grau de tratamento
térmico utilizado. A cor é considerada um importante parametro sensorial que define a aceitagdo do produto pelo
consumidor, pois a cor é considerada o primeiro impacto visual do consumidor com o alimento e
consequentemente ocorre a aceitacdo ou ndo do produto (LUSTOSA; LEONEL; MISCHAN, 2008).
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Figura 17. Diagrama de espaco de cor a*b*h.

i
(Verde)

20"

Fonte: Os autores (2019).
Os resultados obtidos da analises fisico-quimicas e bioativas da cenoura in natura, liofilizado, e biscoito
estdo apresentados na Tabela 5.

Tabela 5 — Analise fisico-quimicas da cenoura in natura, farinha e biscoito.

CENOURA
ANALISE IN NATURA LIOFILIZADO BISCOITO
pH 6,12 + 0,07a 6,17 + 0,04a 6,46 + 0,062
Sélidos SolGveis totais “Brix (%) 26,66 + 0,88a 38,33+0,88b 28,33 +0,88c
Umidade (%) 90,96 + 0,13a 10,52 +0,91b 8,43 £ 0,24c
Compostos fendlicos (EAG/100G) 30,54 £ 0,12a 432,68 £ 0,14b 263,32 £ 0,16¢C

*Valores numéricos seguidos pela mesma letra, na linha, ndo apresentam diferenca estatistica pelo teste de Tukey (p>0,05).
Fonte: Os autores (2019).

Os resultados da caracterizacéo fisico-quimica e bioativas da beterraba in natura, liofilizado, e biscoito
estdo apresentados na Tabela 6.

Tabela 6 — Analise fisico-quimicas da beterraba in natura, farinha e biscoito.
*Valores numéricos seguidos pela mesma letra, na linha, ndo apresentam diferenca estatistica pelo teste de Tukey (p>0,05).

BETERRABA
ANALISE IN NATURA LIOFIZADO BISCOITO
pH 5,98 £ 0,11a 6,23 £ 0,16b 6,71 + 0,02c
Solidos Sollveis Totais “Brix (%) 56,66 + 0,88a 88,33 +£0,88b 16,66 + 0,88c
Umidade (%) 91,89 £0,07a 18,77 £ 0,44b 6,56+ 0,30c
Compostos fendélicos (EAG/100G) 58,15 +0,12a 325,57 £ 0,15b 110,97 £ 0,13c

Fonte: Os autores (2020).

Pode ser verificado que o valor de pH foi relativamente menor para a cenoura e beterraba in natura. O
valor de sdlidos sollveis totais apresentou maior valor para cenoura e beterraba liofilizada, mostrando que devido
a perda de umidade houve concentracdo dos solidos solUveis no vegetal. Silva, 2020, encontrou valor de 37,7
para farinha de cenoura, sendo esse valor muito préximo ao encontrado neste trabalho. O teor de umidade foi
menor para o biscoito de cenoura e de beterraba, provavelmente devido ao assamento que contribui para maior
perda de umidade do produto, parametro importante que real¢ga a crocéncia do biscoito.

Os compostos fendlicos mostraram-se presentes em quantidade significativa na cenoura e beterraba in
natura, liofilizado e principalmente no biscoito assado, sendo considerado positivo para o consumo de biscoito de
vegetais, mesmo que o maior valor de substancias fendlicas foi encontrado na cenoura e na beterraba liofilizadas.
O aumento para o valor de compostos fendlicos também foi relatado na literatura. Isto se justifica que os teores
dos compostos fendlicos sofrem concentracdo de compostos com a perda de umidade (MORAES; COLLA, 2006,
SCORSATTO et al., 2017). Diante disso, observa que os vegetais utilizados na elaboragdo dos biscoitos séo
benéficos a salde e podem contribuir para uma alimentagao mais saudavel.
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2. Anélise Sensorial

Os resultados da analise sensorial se encontram na Tabela 7. Os parametros de cor, aroma e textura nao
apresentaram diferenca estatistica entre a formulacdo dos biscoitos de cenoura e beterraba, ja os parametros de
aparéncia, sabor, docura e qualidade global apresentaram diferenca com preferéncia para o biscoito de cenoura.
Porém os dois biscoitos foram bem aceitos em todos os parametros.

Tabela 7 — Média dos atributos sensoriais dos biscoitos elaborados com farinha de cenoura (C) e farinha

de beterraba (B).

Atributos C B

Aparéncia 8+1,08a 753+1,71b
Cor 7,76 £1,54 a 7,73+1,68a
Aroma 76+138a 73%x154a
Textura 8,05+1,17 a 8,01+0,89a
Sabor 8,35+1,32a 7,46 +1,64b
Docura 8,16 +1,26 a 755+1,48b
Qualidade Global 8,36 £0,91a 8,01+£1,06b

*Valores numéricos seguidos pela mesma letra, na linha, ndo apresentam diferenga estatistica pelo teste de Tukey (p>0,05).
Fonte: Os autores (2020).

2.1.Preferéncia dos biscoitos de cenoura e beterraba.

No Gréfico 1 esta apresentado os resultados obtidos para as amostras de biscoito de cenoura e de
beterraba de forma que contribui com os resultados na Tabela 7, uma vez que a amostra elaborada com cenoura
foi a preferida por 75% dos julgadores.

Gréfico 1. Preferéncia de biscoito.

PREFERENCIA DOS BISCOITOS DE CENOURA E
BETERRABA

Cenoura M Beterraba

Fonte: Os autores (2019).
2.2.Frequéncia de consumo de cenoura e beterraba.

Os resultados obtidos na pesquisa de frequéncia de consumo de cenoura e beterraba estdo apresentados
no Gréfico 2. Podemos observar que os julgadores raramente consomem esses vegetais.

Grafico 2. Frequéncia de consumo de cenoura e beterraba.
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Fonte: os autores (2019).

Revista Brasileira de Agrotecnologia - ISSN 2317-3114 - (BRASIL) v. 11, n.2, p.525-535, abr-jun, 2021



Santana et al.

2.3.Indice de compra do biscoito de cenoura e do biscoito de beterraba

Os resultados obtidos para intencdo de compra, mostraram que 50% dos julgadores certamente
comprariam os biscoitos de cenoura e de beterraba, se encontrassem o produto no comércio, Grafico 3. Estes
resultados séo considerados positivos e mostram estar de acordo com o indice de aceitabilidade do produto.

Gréfico 3. Intencdo de compra dos biscoitos.

indice de compra do biscoito de cenoura e do biscoito de
beterraba

Nimero de provadores
R NN
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Fonte: Os autores (2019).

2.4.Frequéncia de consumo de produtos a base de cenoura e beterraba.

Os resultados obtidos na pesquisa de frequéncia de consumo de produtos a base de cenoura e beterraba
estdo apresentados no Gréfico 4. Podemos observar que os julgadores raramente consomem produtos a base
desses vegetais, isto se justifica devido a faixa etaria dos provadores, sendo a maioria adolescentes.

Grafico 4. Frequéncia de consumo de produtos a base de cenoura e beterraba.
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Fonte: Os autores (2019)

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos neste estudo,
conclui-se que o método de secagem utilizado para
elaboracado das farinhas de beterraba e de cenoura foi
eficiente para conservar a alta concentracdo de
fendlicos totais, e totalmente satisfatrio para obtencao
dos biscoitos coloridos, indicando a possibilidade de
utilizacdo desses produtos no preparo de produtos de
panificacdo quando se deseja um produto funcional e
atrativo aos consumidores. As farinhas de vegetais
apresentaram caracteristicas que permitem seu uso
como ingredientes com propriedades funcionais
tecnoldgicas para diversas aplicacdes de interesse para
a industria de alimentos.
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Anexos
APENDICE A- FICHA DE AVALIAQAO SENSORIAL

Nome: Data: _ /_/ Idade:__

Vocé esta recebendo duas amostras codificadas de xxxxxxxxx. Avalie cada amostra conforme a escala abaixo e
preencha as respostas nos espacos indicados. Preencha também o cédigo de cada amostra.

1 — Desgostei muitissimo Atributo Amostra: | Valor Amostra: Valor
2 — Desgostei muito Aparéncia

3 — Desgostei regularmente Cor

4 — Desgostei ligeiramente Aroma

5 — Indiferente Textura

6 — Gostei ligeiramente Sabor

7 — Gostei regularmente Sabor da fruta

8 — Gostei muito Docgura

9 — Gostei muitissimo Qualidade global

Minha amostra preferida foi a

Com que frequéncia vocé consome Se vocé encontrasse este produto & venda,
XXXXXXXXXX? indique o grau de certeza que vocé compraria
( ) Todos dos dias Ou nao o produto.
() Trés vezes por semana () Certamente compraria
( ) Uma vez por semana ( ) Provavelmente compraria
( ) Uma vez por més ( ) Talvez compraria/talvez ndo compraria
( ) Raramente ( ) Provavelmente ndo compraria
() Nunca consumo este tipo de produto () Certamente ndo compraria
Comentarios:
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