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RESUMO

O pédo se tornou um alimento de primeira necessidade em todo o mundo e esta
instituido como parte integrante de diversas dietas consideradas modernas. A beterraba (Beta
vulgaris) é um alimento que pode ser considerado funcional devido a presenca de substancias
bioativas e pigmentos que possuem propriedades antioxidantes e previnem contra diversas
doencas. A batata doce também é um alimento muito nutritivo. Além de ser boa fonte de
vitamina A, C e B1, também ¢é rica em metionina, um aminoacido essencial para os seres
vivos. Sabendo disto, este trabalho teve como objetivo utilizar a farinha de beterraba e de
batata doce a fim de aumentar o valor nutricional do pédo tipo bisnaguinha e avaliar a
aceitacdo deste produto. As formulacbes foram feitas com substituicdo parcial da farrinha de
trigo (5 e 10%) pela farinha de beterraba e (10 e 15%) pela farinha de batata doce . Foi feita
também uma formulacdo padrdo com 100% de farinha de trigo. Apoés isso foram realizadas as
analises centesimal, tecnologica e sensorial. As formulagdes de que tiveram adigéo de farinha
de beterraba apresentaram maiores valores de cinzas e proteinas quando comparadas a padréo
e menor teor de carboidratos, umidade e lipideos. Porém obtiveram a diminuicdo do volume
especifico. Com relacdo a analise tecnologica, a cromaticidade e a luminosidade foram
menores e a tonalidade maior quando comparada a amostra padrdo.Ja as bisnaguinhas com
farinha de batata doce apresentaram menor volume especifico e reducdo da luminosidade (L*)
da crosta.Porém, a amostra 15% de farinha de batata doce apresentou maior teor de proteinas
e menor teor de umidade, proporcionando a elaboracdo de um produto com maior valor
nutricional que pode apresentar maior vida de prateleira em relacdo a amostra padrdo.Alem
disso, as formulacGes com acréscimo das farinhas de beterraba e batata doce apresentaram
otimos indices de aceitabilidade e a maioria dos provadores afirmou que “provavelmente
comprariam” os produtos. Concluiu-se que ndo foi possivel manter todos os aspectos

tecnoldgicos, entretanto o valor nutricional dos produtos aumentou consideravelmente.

Palavras-chave:Panificacdo. Valor nutricional. Vegetais. Centesimal. Analise Tecnologica.

Sensorial.
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1 INTRODUCAO

Os alimentos devem ser escolhidos ndo somente pela sua aparéncia ou sabor, mas,
principalmente pelo seu valor nutritivo que é caracterizado pela presenca nas quantidades
adequadas dos nutrientes em sua composicao quimica (EVANGELISTA, 1992). Os vegetais,
por exemplo, sdo excelente fonte de vitaminas e minerais (CRUZ, 1989).

A beterraba (Beta vulgaris) pode ser considerada um alimento funcional, pois possui
substancias bioativas (licopeno) e pigmentos (carotendides e flavondides), que possuem
propriedades antioxidantes e previnem contra doencas cardiacas, acidentes vasculares
cerebrais, protege o organismo contra distarbios degenerativos, além de fortalecer o sistema
imunoldgico (ARAUJO FILHO et al., 2011; COSTA e ROSA, 2016).

A batata doce também é um alimento muito nutritivo. Ela € uma boa fonte de vitamina
A, C e B1l. Além disso, a batata doce contém uma grande quantidade de Metionina, um
aminodacido essencial para os seres vivos e que no geral é pouco encontrado em outros
vegetais. Ademais, ela € uma das plantas mais energéticas da alimentacdo humana, isto por
causa da alta concentracdo de acucares (BARRERA, 1989).

O péo é um alimento que faz parte da base alimentar de diversas nacbes e que é
consumido desde os primérdios da humanidade. Ele é alimento versatil que resulta da cocgédo
de uma mistura de farinha de trigo, agua, sal e fermento basicamente.A mistura destes
ingredientes forma uma massa firme que em seguida passa por fermentacdo, sova,modelagem
e por fim, assamento (CANELLA-RAWLS, 2003).

Usualmente os produtos de panificacdo sdo elaborados principalmente com farinha de
trigo, pois este ingrediente proporciona melhores caracteristicas de qualidade do produto final
(MAZIERO et al., 2009).As proteinas do trigo possuem predisposicdo de transformar a
mistura de farinha e &gua em uma massa glutinosa, que forma o péo e essa habilidade limita-
se em geral ao trigo e a alguns cereais habitualmente utilizados (CAUVAIN e YOUNG,
2009).

No entanto, devido a diversidade e praticidade dos produtos de panificacdo em gera le
principalmente do pdo, este tem sofrido modificacdes em sua formulacdo com a finalidade de
enriquecé-lo nutricionalmente. Novas receitas tém surgido dia apds dia e com isso aumenta o
namero de consumidores que buscam por pées com sabores diferenciados e com qualidade
(GAYARDO; COLLING e SAMPAIO, 2015).
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Segundo Savelli et al. (1995), a substituicdo parcial da farinha de trigo em produtos de
panificagdo por farinha de diversos tubérculos é uma pratica comum em todo o mundo, sendo
seu consumo mais elevado na zona rural. Ainda assim, 0 que se observa no mercado de
alimentos é sua pouca utilizacdo em produtos industrializados. Isto propicia a realizacdo de
novos estudos a fim de aumentar a diversidade de produtos panificados, pois sabe-se que
quanto maior a diversidade de receitas maior seré o publico final (GALVES, 2014).

A farinha de beterraba possui valores superiores de proteinas e lipideos se comparada
com a farinha de trigo (CROCETTI, 2017). Além disso, apresenta teor consideravel de
carboidratos, sendo fonte expressiva de fibra alimentar, podendo ser usada para aumentar a
proporcao de fibras em alimentos formulados (ARAUJO FILHO, 2011).

A farinha de batata doce pode ser obtida através de secagem natural ou artificial. Ela é
fonte de amido e sais minerais e ja vem sendo usada pela industria de alimentos na elaboracéo
de produtos de panificacdo, podendo ser estes dietéticos e voltados para alimentacéo infantil.
E também amplamente utilizada na fabricacdo de bolinho e panquecas em produco caseira
(SILVA, 2010).

Neste contexto, objetivou-se com o atual trabalho elaborar pées tipo bisnaguinha
utilizando a farinha de beterraba e de batata doce com a finalidade de enriquecer o valor

nutricional do produto mantendo suas caracteristicas tecnologicas e avaliar sua aceitabilidade.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Paes

O pédo é definido como o produto obtido a partir da farinha de trigo e ou outras
farinhas, adicionado de liquido, resultando do processo de fermentacdo ou ndo e cocgéo,
podendo incluir outros ingredientes que nao descaracterizem o produto. Pode possuir
cobertura, recheio, formato e textura diversos (BRASIL, 2005).

Ha indicios de que a fabricacdo de pdo surgiu com egipcios ha muitos anos a.C (antes
de Cristo), pois eles utilizavam trigo com o processo de fermentacdo na propria massa, e
assim foi se espalhando o consumo de pédo para todas as nac@es e hoje se tornou um alimento
universal, também conhecido como simbolo sagrado em algumas religides como, por
exemplo, na igreja catdlica em que a oracdo do Pai Nosso contém em seu enunciado “dai-nos

hoje o péo de cada dia”. Com o passar do tempo o pao foi aprimorado. Antes era um pao duro
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e de forma achatada, mas hoje ele é macio e saboroso (GAYARDO; COLLING e SAMPAIO,
2015).

O pdo e outros produtos a base de cereal se tornaram alimentos de “primeira
necessidade” em todo 0 mundo e estdo atualmente instituidos como parte integrante de
diversas dietas consideradas modernas. De acordo com Bianco et al. (2015), o consumo
brasileiro de pées é representado, em sua maioria, por produtos sem crosta ou com crosta fina
e bastante miolo. Dentro da classe deste tipo de pées se encontram os do tipo bisnaguinhas
que sdo bastante populares no café da manhad de hotéis, merenda escolar e companhias de

aviagéo.

2.2 Desenvolvimento de novos produtos de panificacédo

A globalizacdo tem avancado em todo o mundo criando novos padrbes e regras de
producdo e comercializacdo. O ato de transformar o produto in natura em produto
industrializado possibilita agregar valor ao produto e aumentar a vida util do alimento. Sendo
assim, o alimento pode ser comercializado com maior seguranca alimentar e
consequentemente com maior competitividade contribuindo desta forma para a atividade
agricola do pais (OETTERER; D'ARCE; SPOTO, 2006).

A busca intermindvel dos setores de marketing por novos produtos que atraia 0S
consumidores e a engenhosidade dos responsaveis pelo desenvolvimento de produtos induziu
a criacdo de diferentes formulacdes de paes com caracteristicas especiais e com propriedades
nutricionais especificas. Com tudo, o desenvolvimento de novas formulacdes de pées ainda é
um desafio, pois ainda que os pées integrais e similares ricos em farelo apresentem o valor
nutricional necessario, 0s consumidores mais jovens parecem preferir as caracteristicas
texturais e de sabor do pdo branco (CAUVAIN; YOUNG, 2009).

A qualidade e o sabor de um péo estdo associados em grande parte a sua formulacéo.
A adicdo ou substituicdo de novos ingredientes, certamente influéncia a composi¢do da massa
e produz efeitos no sabor, textura e nas demais caracteristicas deste (CANELLA-RAWLS,
2003). Diante disto, fica claro a importancia de desenvolver novos estudos e trabalhos a fim
de obter produtos panificados nutritivos e ainda assim, com caracteristicas sensoriais mais

bem aceitas pelos consumidores.

2.3 Farinhas de vegetais
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Desde a pré-histéria 0 homem procura meios de aumentar a vida Util dos alimentos
visando prolongar os dias de fartura nos dias em que havia escassez. Sendo assim, diversas
técnicas para a conservacao de alimentos surgiram entre elas a desidratagcdo/secagem de frutas
e vegetais. Foi na Primeira Guerra Mundial que a desidratacdo passou a ser realizada de
maneira significativa devido a necessidade de alimento em grandes quantidades para a
alimentacéo dos soldados e marinheiros (CRUZ, 1989).

Cerca de 1/3 dos alimentos produzidos anualmente para o consumo humano € perdido
ou desperdicado em todo 0 mundo. Esse valor corresponde a aproximadamente 1,3 bilhdes de
toneladas de alimentos, sendo que cerca de 50% sdo raizes, frutas, sementes oleaginosas e
hortalicas (FAO, 2019). Diante disto, a producéo de farinha de vegetais, por meio da secagem
faz-se um possivel meio para reaproveitar o vegetal ndo conforme e também agregar valor
comercial ao produto (ENGEL, 2016).

A desidratacdo de alimentos proporciona ao alimento beneficios como maior vida de
prateleira uma vez que reduz significativamente a proliferacdo de microorganismos devido a
auséncia de agua. Além disso, o alimento torna se mais leve e compacto e consequentemente
de facil transporte. E ademais, o alimento desidratado é nutritivo pois com a perda de agua 0s
nutrientes do produto é concentrado (CRUZ, 1989).

A farinha ¢é definida como o produto obtido de partes comestiveis de uma ou mais
espécies de cereais, leguminosas, frutos, semente, tubérculos e rizomas através de moagem e
Oou outro processo tecnoldgico que sejam seguros para a obtencdo de produtos
alimenticios(BRASIL, 2005). Sendo assim, através da secagem e moagem de vegetais pode-
se obter uma grande variedade de farinhas. Atualmente, ja existem produtos de panificacdo
desenvolvidos com farinhas mistas viabilizando o aumento do valor nutricional do produtoe
atender as demandas dos consumidores (SANTANA, 2017).

2.4 Caracteristicas e beneficios da beterraba e da batata doce

A beterraba (Beta vulgaris) é uma planta herbacea, pertencente a familia das
Quenopodiéaceas. E uma hortalica tipica de climas temperados e requer temperaturas amenas
ou frias para desenvolver-se bem. Sua parte comestivel € uma raiz tuberosa que contém

diversos nutrientes, entre eles se destaca o ferro. Além disso, apresenta altos teores de
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minerais como: nitrogénio, célcio, magnésio, fosforo, enxofre e potassio (ALVES et al., 2008;
SOUZA e RESENDE, 2012).

O cultivo de beterraba no Brasil é realizado com cultivares de mesa com finalidades
comerciais. A beterraba de mesa é uma raiz tuberosa de cor vermelho-arroxeada caracteristica
das betalainas que estdo presente no alimento. Nota-se que com o passar dos anos ha um
aumento na demanda ndo somente para consumo in natura, como tambeém para
beneficiamento nas indUstrias de conservas e alimentos infantis, como corantes para sopas
desidratadas, iogurte e “catchups” (TIVELLI, 2011).

A batata doce (Ipomoea batatas) é originaria da América Tropical, pertence a familia
das Convolvulaceas. Embora perene essa tuberosa é considerada anual, rastica, de facil
manutencdo, de boa resisténcia a seca e ampla adaptacdo (SANTOS et al., 2012). Ela pode
apresentar coloracdo externa esbranquicada, roxa ou amarela, com diferentes matizes e estas
mesmas cores sdo encontradas na massa das batatas variando com a cultivar (BARRERA,
1989).

No geral a batata doce & fonte de energia, minerais e vitaminas. Contudo, a
composicdo quimica da batata-doce varia com a cultivar, condi¢des climaticas, época de
colheita, duracdo de armazenamento entre outros fatores. Esta pode ser consumida
diretamente, cozida, assada, frita ou na formulacdo de doces. Por exemplo, na industria, a
batata doce é a matéria prima utilizada para a producdo ndo somente de doces, como de
alcool, amido de alta qualidade entre outros produtos (DE MIRANDA, 1989).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material Experimental

Os ingredientes utilizados para formulacéo dos pées tipo bisnaguinha foram adquiridos
no comeércio local de Montes Claros (MG) e armazenados em um ambiente seco sob
refrigeracdo e sem reflexo da luz solar, no Laboratdrio de Tecnologia de Produtos Vegetais da
Universidade Federal de Minas Gerais, Campus Montes Claros, até 0 momento de seu uso.

Foram feitas cinco formulagdes de péo tipo bisnaguinha no total. Uma amostra padrao,
que foi feita com 100% (Apéndice A) de farinha de trigo, outras duas com a substituicdo
parcial de 10% (Apéndice B) e 15% (Apéndice C) de farinha de batata doce, e mais duas
formulagdes sendo uma com a substituicdo parcial de 5%(Apéndice D) e a outra
10%(Apéndice E) de farinha de beterraba.Os ingredientes e suas respectivas quantidades

podem ser observados na tabela 1.

Tabela 1-Ingredientes da massa alimenticia incorporada padrdo 5% e 10% de farinha de
beterraba e 10% e 15% de farinha de batata doce

Ingredientes 0% FBeFBD 5% FB 10%FB 10%FBD  15%FBD
Farinha de trigo 100 g 95¢g 90g 90g 85¢g
Farinha de beterraba Og 5¢ 10g Og Og
Farinha de batata doce Og Og Og 10g 15¢
Acucar 209 209 20g 20g 20g
Ovos 1g 19 19 19 19
Gordura 69 69 69 69 69
Leite em pd 49 49 49 49 49
Fermento biolégico 39 39 39 39 39
Sal refinado 1,50 1,59 1,5¢ 1,5¢ 1,5¢
Melhorador de farinha 0,059 0,05g 0,05¢ 0,05¢ 0,05¢

Legenda: 0%FB e FBD: padrdo sem adicdo de farinha de beterraba e farinha de batata doce; 5% FB: adi¢do de
5% de farinha de beterraba; 10% FB: adicdo de 10% de farinha de beterraba; 10% FBD: adi¢do de 10% de
farinha de batata doce;15% FBD: adigdo de 15% de farinha de batata doce.

Fonte: Préprio Autor
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3.2 Métodos

Os ingredientes foram pesados separadamente e inicialmente, os ingredientes secos
foram misturados em uma batedeira planetaria (Marca Arno), sendo em seguida adicionada a
agua e na sequéncia a gordura vegetal. Esses foram misturados até a formagdo de uma massa
homogénea. Posteriormente, a massa passou por um descanso de 10 minutos.

Apds o descanso a massa foi aberta em um cilindro manual, enrolada e cortada
manualmente com o auxilio de faca de aco inoxidavel. A massa, pesando cerca de 13 g, foram
colocados em forminhas de aluminio, previamente untadas com margarina e em seguida
fermentadas em estufa por 40 minutos em uma temperatura de aproximadamente 37°C. Por
fim, as bisnaguinhas foram levadas ao forno a uma temperatura de 180 °C por 25-30 minutos,

resfriadas e acondicionadas em sacos de polietileno até a realizagéo das analises.

3.2.1 Composicédo Centesimal

A composicdo centesimal foi realizada nos pées seguindo 0os métodos descritos pela
AOAC (1990), exceto lipideos que foi determinado pela metodologia descrita por Bligh e
Dyer (1959). O teor de carboidratos totais em base seca foi calculado por diferenca

percentual, subtraindo-se do total a soma de cinzas, proteinas e lipideos.

3.2.2 Avaliacéo Tecnoldgica

A anélise colorimétrica nos péaes foi avaliada em colorimetro portatil de reflexdo,
marca Konica Monitta, modelo KM-CR-400 basico, sendo os resultados expressos pelos
parametros L*, a*, b*, onde os valores de luminosidade (L*) variam entre zero (preto) e 100
(branco), os valores das coordenadas de cromaticidade a* e b*, variam de -a* (verde) até +a*
(vermelho), e de -b* (azul) até +b* (amarelo).

O volume especifico foi calculado pela relagdo entre o volume aparente (cm®) e a
massa (g) do pdo, com resultados expressos em cm®/g. A massa foi obtida em balanca
analitica e o volume pelo deslocamento de sementes de painco (GAYARDO, COLLING e
SAMPAIOQ, 2015).
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3.2.3 Andlise Sensorial

A avaliacdo sensorial das bisnaguinhas de beterraba e de batata doce foi realizada
através dos testes de preferéncia e aceitacdo. Os participantes foram recrutados no Campus.
As analises foram conduzidas no Laboratério de Tecnologia de Produtos Vegetais da
Universidade Federal de Minas Gerais, Campus Montes Claros. Os participantes assinaram
um Termo de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) segundo o recomendado pelo Comité
de Etica em Pesquisa (COEP) da UFMG. O projeto foi aprovado pelo COEP, que forneceu o
namero de registro CAAE: 97454718.1.0000.5149.

Para as bisnaguinhas elaboradas com farinha de beterraba, foi feito o teste de
preferéncia Comparacdo Pareada (Anexo D) segundo metodologia de Minim (2013), que teve
como objetivo determinar qual das amostras era a preferida pelos consumidores. Neste caso, 0
teste foi aplicado para duas amostras sendo elas: a formulacdo contendo 5% e a formulagao
contendo 10% de farinha de beterraba. As amostras foram colocadas em pratos plasticos
descartaveis, codificados com numeros de trés digitos e servidas de maneira casualizada,
acompanhadas de um copo de agua a fim de reduzir a influéncia de uma amostra sobre a
outra. Cada avaliador recebeu uma ficha contendo o cddigo das amostras. Nesta ficha cada
provador informou seu home e data da realizacédo do teste e avaliou, em sua cabine individual,
as amostras, circulando o cddigo daquela que era de sua preferéncia.

Para as bisnaguinhas elaboradas com farinha de batata doce foi feito o teste de
Ordenacdo (Anexo C) a fim de determinar a ordem de preferéncia entre as trés amostras sendo
elas: amostra padrdo com 0% de farinha de batata doce, amostra com adi¢cdo de 10% e 15% de
farinha de batata doce. As amostras foram dispostas em pratos plasticos descartaveis,
codificados com nameros de trés digitos e servidas de maneira casualizada, acompanhadas de
um copo de agua a fim de reduzir a influéncia de uma amostra sobre a outra. Cada provador
identificou a ordem das amostras conforme sua preferéncia.

Em seguida foi feito o teste de aceitacdo (Anexo A)tanto para as bisnaguinhas de
beterraba quanto para as de batata doce, para a avaliagdo dos atributos sabor, textura,
aparéncia, intencdo de compra e aceitacdo global por escala hedénica segundo metodologia de
Minim (2013). O teste de escala hedonica foi de nove pontos, variando de “desgostei
extremamente” a “gostei extremamente”. Foi solicitada tambem aos julgadores a avaliagéo

dos produtos quanto & intencdo de compra (Anexo B), por meio da escala de cinco pontos,
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variando de “certamente compraria” a “nunca compraria”, a fim de conhecer o mercado dos

produtos elaborados.

3.2.4 Estatistica

O experimento seguiu um delineamento inteiramente casualizado (DIC), com trés
repetices de cada formulacdo de pdo, para as analises da composicdo centesimal realizadas
em triplicata e a tecnoldgica em seis replicatas. Para a andlise sensorial (testes de aceitagdo)
seguiu-se 0 mesmo delineamento e os dados foram avaliados estatisticamente utilizando-se
Andlise de Variancia (ANOVA). As diferencas foram consideradas significativas para p <
0,05, pelo método de Tukey, com intervalo de confianca de 95%. O programa utilizado para
as analises foi o software R.

Os resultados do teste de ordenacdo foram avaliados estatisticamente por meio da
tabela D para o teste de ordenacdo de Newell e MacFarlane que fornece valores criticos de
diferencas de somas de ordens para diferentes tipos de comparacdo entre as amostras
ordenadas ao nivel de 5% (MINIM, 2013).

Para a avaliacdo estatistica dos resultados do teste de comparacéo, utilizou-se a tabela
A de Roessler para determinar o nimero minimo de respostas necessarias para estabelecer a
preferéncia significativa ao nivel de 5% de significancia (MINIM, 2013).

Para o calculo do indice de Aceitabilidade (1.A), foi utilizada a seguinte expresséo:
IA (%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao
produto (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Beterraba
4.1.1 Composi¢ao Centesimal
Os resultados da composicdo centesimal para as formulagdes de péo tipo bisnaguinha
com 5% e 10% da incorporacéo de farinha de beterraba (FB) e a formulagéo padréo elaborada

100% com farinha de trigo podem ser observados na tabela 2.

Tabela 2-Composicdo Centesimal dos pées tipo bisnaguinha padrdo e com adicdo 5% e 10% de

farinha de beterraba

Composicéo (g/100g) B Beterraba Beterraba
Padrao

5% 10%
Umidade 17,36%+ 0,93 15,36 ° + 0,24 16,80% £ 0,18
Lipideos* 1,852+ 0,02 1,50°+ 0,27 1,69% + 0,02
Proteinas™ 10,47+ 0,03 11,52% + 0,09 11,25+ 0,10
Cinzas* 1,91°+ 0,03 2,428+ 0,01 2,508+ 0,02
Carboidratos** 85,77 84,55 84,56

Legenda: *Valores expressos em base seca. **Valores calculados por diferenca. Médias acompanhadas de
letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si significativamente pelo Teste de Tukey (p<0,05).
Fonte: Préprio Autor

Pode-se observar na Tabela 2, que os pées que tiveram substituicdo de 5% e 10% de
farinha de beterraba, apresentaram maiores teores de proteinas e cinzas quando comparados
ao padrdao. O fato das amostras com substituicdo parcial de farinha de beterraba terem
apresentado maiores quantidades de proteinas em relacdo ao padréo reforca o que foi relatado
por Crocetti et al. (2016), de que a farinha de beterraba contém valor superior de proteinas
comparada a de trigo.

Em relacdo as cinzas, é notavel que as amostras com adi¢do de farinha de beterraba
(5% e 10%) obtiveram valores superiores se comparadas a formula¢do padrdo. O mesmo
ocorreu no trabalho de Gayardo, Colling e Sampaio (2015), onde as amostras acrescidas de

farinha de beterraba apresentaram maior indice de minerais (cinzas) do que a padrao feito
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somente com farinha de trigo, o que foi justificado com o fato da farinha de beterraba ser rica
neste nutriente.

O teor de umidade das bisnaguinhas acrescentada de 10% FB e a formulagcdo padrdo
ndo diferenciaram entre si, entretanto a amostra com 5% de farinha de beterraba apresentou
menor teor. A legislagdo ndo estabelece limites para umidade de p&es. Contudo, de acordo
com a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TBCA), o péo tipo bisnaguinha
tradicional (elaborado com 100% de farinha de trigo) possui 24,9 g.(100g)* de umidade
(TBCA, 2019). Com isso observa-se que os valores aqui encontrados foram inferiores aos da
TBCA. Resultado esse positivo com relagdo a vida de prateleira do produto, mas que pode
comprometer a textura do alimento.

A amostra com 5% de FB, também apresentou teor de lipideos inferior ao do padréo.
Esse resultado é importante, pois indica que esta amostra tem maior probabilidade de ter
maior vida de prateleira, ainda se for levado também em consideracdo que apresentou menor
teor de umidade em relagdo as demais.

Observa-se que o teor de carboidratos ndo aumentou com a adicdo da farinha de
beterraba, o que ndo condiz com os resultados de Gayardo, Colling e Sampaio (2015), que
obtiveram aumento dos teores de carboidratos em todas as formulagdes em que houve adigdo
de farinha de beterraba. Este resultado influencia positivamente no valor calorico dos
produtos, uma vez que o teor de carboidratos € o que mais contribui para aumentar as calorias
nos pdes elaborados e a tendéncia atual é de que o consumidor procure por produtos menos

caléricos.

4.1.2 Andlise Tecnoldgica

Na tabela 3 estdo apresentados os resultados para a avaliagdo da cor das bisnaguinhas
de beterraba. Pode-se observar que a bisnaguinha ap6s o forneamento, a luminosidade (L*) da
cor da crosta e do miolo diminuiram com a adicdo da farinha de beterraba, comportamento
este esperado uma vez que esta farinha é mais escura quando comparada a de trigo.

Nos pées tipo bisnaguinha elaborados com a farinha de beterraba, a* tendeu ao
vermelho para todos os tratamentos, tanto na crosta quanto no miolo, com intensidade maior
comparadas ao padrdo. Isto se deve ao fato da beterraba possuir a coloragdo vermelha devido
a presenca das betalainas, que alem de propriedades colorantes sdo consideradas antioxidantes
dietéticos (ARAUJO FILHO et al., 2011).
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Tabela 3-Anélise tecnoldgica dos pdes tipo bisnaguinha com adi¢do da farinha de beterraba e

padréo
Paramentros Padrédo Beterraba 5% Beterraba 10%
Volume especifico (cm?/g) 2,932+0,30 2,25°+0,17 2,06 °+0,20
L*  59,84%+1,18 49,53+ 0,76 42,31+ 0,33
Colorimetria da crosta
_ a*  15,38°+0,64 26,712+ 1,39 27,762+ 0,50
depois do forneamento
b* 39,632+ 0,53 29,77°+1,25 22,79¢+ 0,85
L*  75,27%+1,30 49,42° + 1 67 36,23°+0,78
Colorimetria do miolo
_ a* -1,20¢+0,11 23,03+ 1,38 27,062 + 0,62
depois do forneamento
b* 19,85° + 1,44 21,982+ 0,35 18,51¢+ 1,06

Valores de luminosidade (L*) variam entre zero (preto) e 100 (branco), os valores das coordenadas de
cromaticidade a* e b*, variam de -a* (verde) até +a* (vermelho), e valores de Tonalidade de -b* (azul) até
+b* (amarelo). Meédias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si
significativamente pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Fonte: Préprio Autor

Para b*, nos pées acrescidos de farinha de beterraba, a intensidade do amarelo reduziu
quanto maior foi a adi¢do dessa farinha, modificando as caracteristicas em relacdo ao padréo,
que se apresentou com maior tendéncia a cor amarelada caracteristica desse produto.

Os resultados da analise colorimétrica foram semelhantes as encontradas por Gayardo,
Colling e Sampaio (2015), onde os pées elaborados com farinha de beterraba apresentaram

menor luminosidade, cromaticidade e tonalidade quando comparados ao padrao.

4.1.3 Analise Sensorial

Participaram dos testes55 provadores no total, sendo estes com faixa etaria entre 18 e
50 anos, ndo treinados.O teste de Comparacdo pareada mostrou que dos 55 julgadores 32
preferiam a bisnaguinha feita com 5% de farinha de beterraba e 23 optaram pela bisnaguinha
elaborada com 10% da farinha. A avaliacdo das somas das notas foi realizada atraves da
tabela de distribuicdo de Roessler, que apresenta 35 como 0 ndmero minimo de respostas
necessarias para estabelecer preferéncia significativa sendo assim, ndo existe diferenca
significativa entre as amostras ao nivel de 5% de probabilidade (MINIM, 2013).

Na tabela 4 estdo expostos os resultados para o teste de aceitagcdo da bisnaguinha de

beterraba. Observa-se que nenhum dos parametros avaliados diferiu entre si ao nivel de 5% de
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significancia. E a média das respostas ficou entre os escores “gostei muito” e “gostei
moderadamente”, resultado considerado satisfatorio, indicando possibilidade de
comercializacdo do produto.

Os resultados encontrados foram semelhantes aos obtidos em outros estudos de
substituicdo parcial da farinha de trigo. Por exemplo, oestudo realizado por Teixeira et al.
(2018) que elaborou pées tipo bisnaguinhas com farinha da casca de beterraba e 4 das 5
formulacbes avaliadas ndo apresentaram diferenca estatistica entre si.Outro exemplo é o
trabalho realizado por Bernardes, Franca e Cardoso (2014) que elaboraram pées tipo
bisnaguinhas enriquecida com farinha de arroz integral e cenoura e seus resultados para

analise sensorial ficou entre os escores “gostei muito” e “gostei extremamente”.

Tabela 4- Teste de aceitacdo e indice de aceitabilidade da bisnaguinha com farinha de

beterraba
Bisnaguinha o o indice de
Aparéncia Aroma Avaliacéo Global o
(% de FB) aceitacéo
5% 7,232 7,782 7,43 86,3
10% 7,052 7,29 7,202 81,0

Legenda: Médias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
probabilidade.
Fonte: Préprio Autor

Ainda na tabela 4, podem-se observar os valores dos indices de aceitacdo para ambas
as formulacGes elaboradas com a farinha de beterraba. Nota-se que a formulacdo de
bisnaguinha incorporada com 5% de farinha de beterraba apresentou maior aceitabilidade
pelos provadores apesar de ndo haver grande a discrepancia entre os valores. O que pode ser
explicado pelo sabor menos acentuado da beterraba no produto, pois alguns provadores nao
tém o habito do seu consumo.

De acordo com avaliacdo de intencdo de compra (Figura 1), a maioria dos
consumidores “certamente” ou “provavelmente compraria” ambas as formulacdes de
bisnaguinha de beterraba se estivesse a venda. E nenhum consumidor afirmou que
“certamente ndo compraria” os pdes com farinha de beterraba. Pode-se notar que a
bisnaguinha com 5% e 10% de FB ndo apresentaram grande diferenca para as porcentagens

de intencdo de compra, 0 que reafirma os valores de indice de aceitacdo semelhantes.
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Figura 1-Resultados da intencdo de compra para as formulagcbes com 5% e 10% farinha de

beterraba
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Fonte:Préprio autor, 2019.

4.2 Batata Doce

4.2.1 Composicédo Centesimal

Os resultados da composicdo centesimal dos pées tipo bisnaguinha incorporados com

farinha de batata doce (FBD) e da amostra padréo estdo apresentados na Tabela 5.

Segundo Matsumoto et al. (2007), a farinha de batata doce apresenta maior

conteldo de proteinas, cinzas e carboidratos em relacdo a farinha de trigo dessa forma a

incorporacdo desta farinha a formulacdo em pédes aumenta o valor nutricional do produto. Este

fato pode ser observado (Tabela 5) nos pées utilizando a farinha de batata doce em relacdo ao

teor de cinzas, que reflete a quantidade de minerais nos alimentos.

O teor de umidade diferiu significativamente entre as amostras, ndo havendo

correlacdo com a adicdo de farinha de batata doce, sugerindo que pode ter havido alguma

variagdo no processo, como 0 tempo ou temperatura de forneamento. A umidade de um
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alimento estd relacionada com sua estabilidade, qualidade e composi¢cdo, e pode afetar
diretamente a sua estocagem, processamento e embalagem (SILVA, 2010).

Tabela 5-Composicdo Centesimal dos pdes tipo bisnaguinha padrdo e com adigdo 10% e 15%
de farinha de batata doce

Composicéo (g/100g) Padrio Batata doce 10% | Batata doce 15%
Umidade 17,36+ 0,93 20,20 £ 0,36 15,41°+ 0,18
Lipideos* 1,85+ 0,02 1,81+ 0,03 1,90+ 0,03
Proteinas* 10,47°+ 0,03 10,70°+ 0,08 11,278+ 0,18
Cinzas* 1,91°+ 0,03 2,122+ 0,04 2,082+ 0,04
Carboidratos** 85,77 85,36 84,74

Legenda: *Valores expressos em base seca. **Valores calculados por diferenca. Médias acompanhadas de
letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si significativamente pelo Teste de Tukey (p<0,05).
Fonte: Proprio autor

Em relacdo aos resultados de lipideos, todas as formulacGes apresentaram valores
menores do que o encontrado por Almeida e Szlapak (2015) em um estudo de elaboracéo de
pdo sem gldten adicionado de farinhas de batata yacon, batata doce e batata card, onde
obtiveram na formulacdo com 100% de farinha de batata doce, 20,83 % de lipideos. Os
resultados aqui encontrados sugerem que os produtos sdo menos caloricos que os de Almeida
e Szlapak (2015), além de apresentar maior estabilidade, uma vez que a presenca de alto teor
de lipideos pode acarretar na perda da qualidade do mesmo devido aos processos oxidativos,
depreciando o sabor e aroma, além da sua qualidade nutricional.

De certa forma esse resultado ja era esperado, pois segundo De Paula et al. (2012) as
espécies de batata doce apresentam baixo teor de lipidios, sendo evidente a insignificante
contribuicdo na composicdo quimica dos rizomas.

Os teores de proteina e cinzas da formulacdo de 15% de farinha de batata doce
apresentaram diferenca significativa pelo teste Tukey a 5% de probabilidade, comparadas
com a formulacdo controle, ja as bisnaguinhas com substituicdo de 10% da farinha s
apresentou diferenca significativa em cinzas. O incremento de cinzas esta relacionado
diretamente ao contedo presente na farinha de batata doce, que segundo Silva (2010)
apresenta um teor de cinzas entre 2 e 4,5%. Um teor de cinzas mais elevado sugere que 0s

pées 10%FBD e 15%FBD sdo mais ricos em minerais que o controle.
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4.2.2 Analise Tecnoldgica

Na tabela 6 estdo descritos os valores obtidos na avaliagdo da cor das bisnaguinhas de
batata doce. E possivel observar que a luminosidade (L*) da cor do miolo reduziu
significativamente com o incremento de farinha de batata doce nas formulagdes, entretanto, a
luminosidade da crosta foi diferente estatisticamente somente na formulacdo com a adicéo de
15% da farinha quando comparada ao padréo. A perda de luminosidade nos pées adicionados
desta farinha era esperada uma vez que esta é mais escura quando comparada a de trigo.

Tabela 6- Analise tecnoldgica dos paes tipo bisnaguinha com adicdo da farinha de batata doce e

padréo
Batata Doce  Batata Doce
Paramentros Padrao
10% 15%

Volume especifico (cm®/g) 293%+0,30 2,16°+0,35 2,21°+0,18

L* 59,842+1,18 61562+1,42 4561°+1,33
Colorimetria da crosta depois do

a* 1538°+0,64 12,23°+0,80 18,07%+0,26
forneamento

b* 39,632+0,53 34,12°+0,51 31,55°+1,64

L* 7527%+1,30 71,23°+0,66 63,89°+0,55
Colorimetria do miolo depois do

a* -1,20°+0,11 1,56°+0,12 3,16%+0,06
forneamento

b* 19,85°+1,44 2254°+0,66 25,02°%+0,26

Legenda: Valores de luminosidade (L*) variam entre zero (preto) e 100 (branco), os valores das coordenadas
de cromaticidade a* e b*, variam de -a* (verde) até +a* (vermelho), e valores de Tonalidade de -b* (azul) até
+b* (amarelo). Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si
significativamente pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Fonte: Préprio autor

Esse escurecimento gradual foi observado também por Savelli et al. (1995) em
amostras de pdo francés na medida que se aumentava a porcentagem de incorporacdo da
farinha de batata doce. Os autores também relataram que o escurecimento observado se dava
principalmente na parte interna do produto, comportamento semelhante ao do presente estudo.

No pdo tipo bisnaguinha elaborado com 15% da farinha de batata doce, a* tendeu ao
vermelho, tanto na crosta quanto no miolo, com intensidade maior comparada ao padrdo. Ja o
valor de b* diminui na crosta e aumentou no miolo tanto na amostra com 10% como de 15%
de farinha de batata doce. A coloracdo mais amarelada no miolo das amostras 10% FBD e
15% FBD se deve ao fato das variedades de batata doce comercializadas no Brasil serem

predominantemente, de cor de polpa amarela, branca e creme
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4.2.3 Analise Sensorial

Na tabela 7, estdo apresentados os resultados do teste de aceitacdo e intencdo de
compra das bisnaguinhas de batata doce. As formula¢Ges também nédo apresentaram diferenca
significativa entre si ao nivel de significancia de 5% para nenhum dos pardmetros avaliados,
assim como as bisnaguinhas de beterraba. As duas formulagdes (10 e 15% de FBD) tambem
apresentaram médias entre as notas ‘“gosteli muito” e “gostei moderadamente”.ESses
resultados mostram o qudo bemaceitofoi o produto e o quanto a farinha de beterraba agregou
sabor e valor aos paes.

Tabela 3- Teste de aceitacdo e indice de aceitabilidade da bisnaguinha com farinha de batata

doce
Bisnaguinha o o indice de
Aparéncia Aroma Avaliacdo Global o
(% de FBD) aceitacao
10% 6,94% 7,412 7,078 80,8
15% 7,30? 7,567 7,078 82,2

Legenda: Medias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
probabilidade.
Fonte: Préprio autor

Ao contrario da bisnaguinha de beterraba o maior indice de aceitacdo foi da
formulacdo com maior concentracdo da farinha de batata doce. Porém, ambas as formulacGes
(FB e FBD) obtiveram bons indices de aceitacdo. De acordo com Franco (2015), um indice
em torno de 80% é considerado alto principalmente para novos produtos desenvolvidos,
sendo que em seu trabalho de desenvolvimento de pdo sem gluten com farinha de arroz e de
batata doce o autor alcancou um valor bem proximo aos encontrados no atual trabalho.

Na figura 2 estdo apresentadas as porcentagens de intencdo de compra. Nota-se que
assim comoa bisnaguinha de beterraba, a maioria das notas ficaram entre os “provavelmente
compraria” e “certamente compraria” para ambas as formulacbes de 10 e 15% de FBD. E
apenas 1,82% dos provadores “‘certamente ndo comprariam” a formulagdo de 15% de FBD.
Segundo Franco et al. (2015), o baixo indice de compra deste tipo de produto pode estar
relacionado com a adicdo da farinha de batata doce a qual os consumidores ndo estejam

habituados a consumir.
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Figura 2- Resultados da intencdo de compra para as formulagdes com 10% e 15% farinha de

batata doce
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Fonte: Proprio autor, 2019.

Com relacdo ao teste de ordenacdo-preferéncia, a formulacdo A (controle) obteve o

menor valor de somatdrio de notas, indicando ser a de maior preferéncia seguida da

formulacdo C (10% de farinha de batata doce) como pode ser observado abaixo na figura 3.

A diferenca entre as somas de ordenacdo das amostras foi analisada segundo metodologia de

Newell e Macfarlane, onde a diferenca entre os totais de ordenacdo ao nivel de 5% de

probabilidade, para 3 amostras e 55 provadores é de 25 pontos, conforme a variacdo das

escalas (MINIM, 2013). O valor entre os totais deve ser maior ou igual a esse valor para que

as amostras apresentem diferenca significativa.

Sendo que os valores seguidos da mesma letra ndo diferem entre si mostrando que

apenas a amostra B (15% de farinha de batata doce) diferiu significativamente da amostra

controle, entretanto nao diferiu a formulacdo C (10 % de farinha de batata doce).



Figura 3- Resultados do teste de ordenacdo-preferéncia das bisnaguinhas elaboradas

com 10% e 15% de batata doce e padréo.

140

123 b

=
N
o

95a

=
o
o

80 -

60 -

Soma das Pontuaces

40 -

20 -

formulacdes

Legenda: A (padrao), B (bisnaguinha com 15% de farinha de batata doce), C (bisnaguinha com 10 % de
farinha de batata doce).
Fonte: Préprio autor, 2019.
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5 CONCLUSAO

A adicdo de farinha de beterraba e de batata doce ao péo tipo bisnaguinha mostrou-se
eficiente para aumentar o valor nutricional do produto, pois este obteve um maior teor de
proteinas e minerais quando comparado a formulacdo padréo.

A formulacdo com 5% de farinha de beterraba apresentou menor teor de lipideos
quando comparada a amostra padrdo. Esse resultado é importante porque torna o produto
Menos propicio a processos oxidativos que podem comprometer sensorialmente o produto.

Ademais, a amostra acrescida com 15% de farinha de batata doce apresentou menor
teor de umidade, parametro este importante na conservacdo de alimentos e aumento da vida
de prateleira. Aliado a isso, apresentou cromaticidade a* no miolo tendendo ao amarelo,
caracterizando o produto pela adi¢do desta farinha.

Com relagdo as andlises sensoriais ambos 0s produtos se mostraram com bons indices
de aceitabilidade e obtiveram pontuacfes satisfatorias para o teste de aceitabilidade indicando

que o produto tem possibilidade de comercializacao.
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ANEXO A

Teste de aceitacao

Sexo:{ JM | JF Idade:|{ )Menosde25amos [ )25a35amcs ([ J36aSlanmos| ) Maisde S0anos
Voce tem o habito de consumir beterraba? [ ) Sim [ )MNdo

FICHA 1:TESTE DE ﬂCEITﬂCﬁLD
WVoce esta recebendotrés amaostras codificedas de p3otipo bisnaguinha. Por favor, avalie os atributos 2 seguir paracadz um danda
umsa nota de 1 29, relacionands o quanto vocé gostou ou desgostou de cadz uma na correspondents escala.

Amostra: 543 Amostra: 351 Amostra: 877

:

Avaliacdo

Gostei extremamente Textura: Nota Textura: Mota Aparéncia: Mota
Gostei muito

Gostei modermdaments Sabor: Mota Sabor: Mota Textura: Mota

[m=ly GE N =)

Gostei ligeiraments

Mo gostei & nem desgostei

Dezsostei ligeiraments

Desgostei modersdaments

Desgostei muito

b | pa| | | LR | dh| sed

Dessostei extremaments

Avaliacao Global: Avaliagao Global: Avaliac3o Global:
MNota MNota Mota




ANEXO B
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Teste de Intengdo de Compra
Nome:

Email:

Com base em sua opiniZo sobre as duas amostras, indique na escala de 1 2 5 sua nota em relagdo a sua
atitude, caso vocg encontrasse cada uma das amostras & venda. Se eu encontrasse esse produto a venda eu:

5- Certamente compraria

4- Possivelmente compraria Amostra:

3-Talvez comprasse/Talvez ndo comprasse Amostra:

2-Possivelmente ndo Compraria

1- Certamente n3o compraria

Comentarios:

N2 do Julgador:

Data:

Mota:

Mota:




ANEXO C

Nome: Idade:  Data: / [

Avalie cada uma das amostras, da esquerda para a direita, e as
ordene da mais preferida para a menos preferida.

Codigo da amostra:

Mais preferida Menos preferida
Comentarios:

ANEXO D
Amostra: Julgador: Data:

‘océ estd recebendo du 05 odificadas, identifque com um circulo a sua amostra
Vocé estd recebendo duas amostras codificadas, identif n circul oSt
preferida.

~ PR
Comentirios;

36
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APENDICES: Fotos da bisnaguinhas

A) Bisnaguinha elaborada com 100% de farinha de Trigo (padréo)

B) Bisnaguinha elaborada com 10% de farinha de batata doce




C) Bisnaguinha elaborada com 15% de farinha de batata doce

D) Bisnaguinha elaborada com 5% de farinha de beterraba
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E) Bisnaguinha elaborada com 10% de farinha de batata doce
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