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Resumo:

O objetivo do presente trabalho foi extrair corantes naturais de beterraba a partir de diferentes
meétodos, aplicar os corantes em receitas culindrias, visando a producédo de alimentos funcionais, bem
como realizar andlise sensorial do produto obtido, a fim de verificar a aceitagdo pelos consumidores. A
extragdo do corante da beterraba foi realizada por trés métodos. No primeiro método a beterraba em
pedagos foi misturada a uma solugédo hidroalcoolica e levado ao rotavapor, no segundo método a beter-
raba em pedacos foi misturada a uma solugédo hidroalcoéolica e ficou no periodo de 24h em repouso, depois
foi levado ao rotavapor. O terceiro método foi realizado com amostras de beterraba trituradas e periodo
de repouso de 24h previamente a filtragdo e levada ao rotavapor. Os bolinhos funcionais foram produzidos
a partir de farinha de coco, recheio de geleia de hibisco com magé e cobertura de creme de leite com e
sem corante natural de beterraba. A andlise sensorial foi realizada com 50 participantes (24 homens e 26
mulheres), visando a avaliagdo do aspecto geral do produto, a cor, textura e sabor. Os resultados demons-
traram que o segundo método de extragdo proporcionou a obtengdo de um extrato com coloragdo mais
intensa e proxima a cor da beterraba na forma in natura, com pH 5,39, sendo o escolhido para as etapas
posteriores de produgdo do bolinho funcional. Na anélise sensorial do alimento produzido, verificou-se a
aceitacdo pelos consumidores dos bolinhos funcionais com cobertura constituida por creme de leite fresco
e corante de beterraba, com relagéo a todos os pardmetros analisados. Os resultados obtidos s&o consi-
derados promissores e impulsionam o estudo de novos produtos para serem langados na industria de
alimentos, visando a elaboragdo de alimentos compostos, que quando consumidos proporcionem além
da nutrigdo bésica, a melhoria da qualidade de vida dos consumidores, com menores riscos de reagdes
adversas.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; corantes naturais; alimentacdo saudavel; saude.

Abstract:

The objective of the present work was to extract natural beet dyes from different methods, apply
the dyes in cooking recipes, aiming at the production of functional foods, as well as perform sensorial
analysis of the obtained product to verify consumer acceptance. The extraction of the beet dye was per-
formed by three methods. In the first and second method, the beet cut into pieces was mixed with a hy-
droalcoholic solution, but without and with the rest period of 24h respectively, before the filtration process
and sample concentration by Rotary evaporator. The third method was carried out with crushed beet
samples and a rest period of 24h prior to filtration and sample concentration. The functional cakes were
produced from coconut flour, filled with hibiscus jelly with apple and sour cream topped with or without
natural beet dye. The sensorial analysis was performed with 50 participants (24 men and 25 women) with
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the objective of general evaluation of the product, color, taste and texture. The results showed that the
second extraction method provided an extract with more intense coloration and close to the color of the
beet in the in natura form, with pH 5.39, being the one chosen for the later stages of production of the
functional cake. In the sensory analysis, it was verified the acceptance by the consumers of the functional
cakes with coverage consisting of cream of fresh milk and beet dye, with respect to all parameters ana-
lyzed. The results obtained are considered promising and encourage the study in the food industry, with
the elaboration of compound foods, which when consumed provide, besides basic nutrition, the improve-

ment of the quality of life of the consumers, with lower risks of adverse reactions.

Keywords: Functional foods; natural colorants; healthy eating; health.

INTRODUCAO

A preocupacgdo dos consumidores
com relagdo a melhoria qualidade de vida e
desenvolvimento de hébitos saudaveis, ins-
tigou o crescente consumo de alimentos
funcionais, definidos como alimentos ou be-
bidas que quando consumidos na alimenta-
¢éo cotidiana, podem trazer beneficios es-
pecificos a saude do individuo, devido a pre-
senca de ingredientes fisiologicamente ati-
vos (CANDIDO; CAMPOS, 2005).

Dentre as propriedades benéficas
dos alimentos funcionais, além das nutricio-
nais bésicas, estdo a capacidade de auxiliar
na protecéo contra doengas como hiperten-
sdo, diabetes, cancer, osteoporose e coro-
nariopatias (SOUZA, 2003). O consumo de
alimentos funcionais proporciona a oportu-
nidade de combinar produtos comestiveis
com moléculas biologicamente ativas, que
atuam na melhoria de diversos disturbios
metabolicos (WALZEM, 2004).

Alguns alimentos funcionais podem
ser encontrados em Plantas Alimenticias
Néao Convencionais (PANCs), ou seja, plan-
tas que apresentam potencial alimentar,
mas ndo sdo consumidas de forma ampla
pela populacdo. No Brasil existem poucos
trabalhos académicos e mesmo de divulga-
¢éo sobre PANCs. Entretanto, a qualidade e
quantidade das plantas que poderiam e de-
veriam ser pesquisadas ou utilizadas como
alimento ¢ imensa. Um dos exemplos de
planta alimenticia ndo-convencional é o Hi-
bisco (Hibiscus sabdariffa) (KINUPP,2007).

O hibisco (Hibiscus sabdariffa), per-
tencente a familia botanica Malvaceae, é
um arbusto anual, nativo dos continentes
africano e asiatico, e encontra-se distribuido
nas regides tropicais e subtropicais, inclu-
indo diversas regides do Brasil (VIZ-
ZOTTO, 2008). Ele é comumente utilizado
como diurético, no tratamento de desordem
intestinal, e traz efeitos benéficos como he-
patoprotetor, antibacteriano, antioxidante e
anti-hipertensivo. Essa planta € rica em vita-
mina C, fibras, compostos fenolicos e anto-
cianinas, que sdo considerados excelentes
antioxidantes possuindo efeito sobre os ra-
dicais livres e outros agentes oxidantes do
organismo (ROSA, 2013). Os célices do hi-
bisco séo as partes mais consumidas e estu-
dadas devido a grande quantidade de anto-
cianinas (PIOVESANA, 2016). Além disso, o
célice do hibisco apresenta alto teor de pec-
tinas, o que proporciona a produgéo de ge-
leia com consisténcia firme, permitindo
dessa forma uma grande gama de utilizagdo
em diversos alimentos processados (ME-
NEZES, 2012).

O coqueiro (Cocos nuciferal..) é uma
das arvores frutiferas permanentes cultiva-
das no Brasil. O coco e seus derivados sdo
considerados alimentos funcionais e pos-
suem vasta aplicagdo na industria alimenti-
cia (SILVA, 2012; MORAES, 2006). A fari-
nha de coco é uma alternativa sem gluten e
rica fonte de fibras alimentares, proteinas, li-
pidios, ferro, célcio e carboidratos, con-
tendo baixa quantidade de gordura e trigli-
cerideo de cadeia média (TCM), o qual es-
tdo relacionados a redugdo dos niveis de
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colesterol ruim, controle de diabetes e me-
lhoria do funcionamento do intestino (TI-
VELLI, 2011; QUEIROZ, 2017).

A macé (Malus domestica) € uma ex-
celente fonte nutricional e de interesse eco-
némico (SIMOES; NEIVA; RUY, 2006). No
Brasil, cerca de 30% da producdo de macga
¢ utilizada para produgédo de sidra, suco e
geleia, sendo que nos ultimos anos o setor
industrial tem aumentado, devido ao maior
consumo destes produtos alimenticios
(RAUPP, 2000). Na mag¢é, podem-se encon-
trar substancias pécticas, proteinas, dextri-
nas, amidos insoluveis e compostos fenoli-
cos (DEMIATE; LARA; NOGUEIRA; et al,
2003). Entre os compostos fenolicos estdo a
quercetina e cianidina que atuam na redu-
¢éo de formagdo de coagulos sanguineos,
além de apresentarem acéo anti-inflamato-
ria, antioxidante e anticancerigena (RA-
BELO; SOUSA; PAULINO; LOURECO;
NUNES; FERREIRA, 2016).

Além de necessaria a saude, a ali-
mentacdo € uma fonte de prazer (DE
SOUZA, 2012). Um dos fatores relaciona-
dos a aceitagdo do produto alimenticio pelo
consumidor é a cor, que pode ser proporci-
onada pelos corantes (ARAGAO, 2011). Os
corantes sdo definidos como substancias
gue podem ser adicionadas aos alimentos e
bebidas, com a finalidade de conferir ou in-
tensificar a coloragdo original do produto
(DE SOUZA, 2012).

Os corantes sdo classificados em
naturais ou artificiais, de acordo com sua
fonte ou obtencdo. Corantes naturais sdo
pigmentos provenientes de animais e plan-
tas, enquanto os corantes artificiais séo ob-
tidos por sintese quimica (TONETTO,
2008). No Brasil, é permitido o uso de onze
corantes artificiais em produtos alimenti-
cios, conforme a Resolugdo n° 387, de
05/8/1999, imposta pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitéria (ANVISA), sdo eles o
amarelo tartrazina (CI 19140), amarelo cre-
pusculo (CI 15985), amaranto (CI 16185),
ponceau 4R (CI 16255), eritrosina (CI

45430), vermelho 40 (CI 16035), azul indigo-
tina (CI 73015), azul brilhante FCF (CI
42090), azul patente V (CI 42051), azorru-
bina (CI 14720) e verde rapido (CI 42053)
(MARMITT; PIROTTA; STULP, 2010).

A utilizacdo de corantes artificiais é
mais vantajosa, quando comparada aos co-
rantes naturais, por serem mais estaveis em
relacdo ao pH e por apresentarem menor
custo, quando considerado o processo de
producdo e armazenamento de alimentos
em larga escala, porém néo apresentam va-
lor nutritivo e podem causar reagées adver-
sas, como alergias alimentares nos consu-
midores (SILVA, 2012).

Segundo Downham e Collins
(2000), dentre as reagdes adversas e efeitos
nocivos que o consumo de corantes artifici-
ais pode causar a saude, estdo a urticéria na
pele, asma e reacdes imunolodgicas, po-
dendo levar ao desenvolvimento de cancer.
Entretanto, quando o corante é consumido
dentro dos percentuais maximos estabeleci-
dos pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vi-
gilancia Sanitéria) e ou pelo Codex Alimenta-
rius, sdo considerados inofensivos a saude.
Por outro lado, Gomes (2017) relata que
apesar do estabelecimento dos limites de
percentuais maximo de consumo de coran-
tes artificiais, estudos destacam possiveis
reacdes adversas vinculadas ao consumo a
longo prazo.

Embora os corantes naturais apre-
sentem desvantagens como baixa estabili-
dade e alto custo, com relacdo aos corantes
artificiais, os naturais tém sido utilizados ha
anos sem evidéncias de danos a saude, dife-
rentemente dos artificiais (GOMES, 2017).
Os corantes naturais mais utilizados em in-
dustrias alimenticias sdo curcumina, carmin
de cochonilha, extratos de urucum, antocia-
ninas e betalainas (HAMERSKI; REZENDE;
DA SILVA, 2013).

A curcumina, um pigmento em tom
amarelo limédo, é o principal corante pre-
sente nos rizomas da curcuma (Curcuma



longa). Além de ser utilizada como corante
e condimento, ele apresenta substancias an-
tioxidantes e antimicrobianas, que lhe con-
ferem a possibilidade de emprego nas &reas
de cosméticos, téxtil, medicina e alimentos,
e como especiaria pelo seu sabor caracte-
ristico (DOWNHAM, 2000; CONSTANT,
2002). A curcumina apresenta insolubili-
dade em agua, portanto, para que seja reali-
zada a aplicacdo em alimentos, é necessério
a dissolugcdo em solventes ou emulsificantes
de grau alimenticio (FRANCIS, 2000).

O Carmin ¢ extraido a partir do in-
seto Dactylopius coccus desidratado. Esse in-
seto poliniza diferentes plantas, por isso
pode proporcionar pigmentos de tons dis-
tintos. A coloracdo com maior valor comer-
cial € a Cochonilha Americana, que possui a
cor avermelhada, porém para produgdo de
500 g de corante, sdo necessarios 70.000 in-
setos (CONSTANT, 2002).

As antocianinas sdo consideradas
compostos funcionais com intensa colora-
¢éo e alta solubilidade em agua. Além disso,
esse pigmento possui beneficios a saude em
virtude a sua agdo antioxidante e anti-infla-
matdéria o qual atrai maior visibilidade do
uso dessa classe como corantes na industria
de alimentos. A enocianina € a antocianina
mais antiga disponivel no comércio, pode
ser obtida a partir do bagaco de uva, por isso
¢ considerada o pigmento mais abundante e
com menor preco (HAMERSKI, 2013)
(COSTA; QUEIROGA; PEREIRA, 2009).

As Betalainas sdo pigmentos obti-
dos a partir dos vacuolos de plantas da or-
dem Caryophyllales e de fungos como a
Amanita, Hygrocybe e Hygrosporus (CAI,
SUN; CORKE, 2005). Estes pigmentos po-
dem ser divididos em dois grupos, principal-
mente devido a sua cor e estabilidade,
sendo elas as betacianinas, que tem o tom
vermelho até o violeta e a betaxantinas de
coloragdo amarela. Como fator de proprie-
dade funcional as betalainas sédo antioxidan-
tes naturais. (SHOEFS, 2004 e CAI; SUN;
CORKE,2005). A aplicacdo de betalaina
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proporciona melhores resultados quanto a
aparéncia dos alimentos, e pode ser facil-
mente extraida a partir de leguminosas
como a beterraba (Beta vulgaris L. ), visando
a aplicagcdo em alimentos e bebidas (TI-
VELLI, 2011).

A beterraba ¢ uma das principais
hortaligas cultivadas no Brasil, com diversos
bidtipos, sendo trés deles de significativa im-
portancia econdmica. Estes bidtipos séo: a
beterraba agucareira (B. vulgaris altissima),
forrageira (B. vulgaris rapa) e horticola (B.
vulgaris esculenta). Na beterraba agucareira,
as raizes possuem altos teores de sacarose,
sendo utilizadas para a extragdo de agucar.
Os subprodutos dessa extragdo (melago e
polpa) podem ser empregados na alimenta-
¢do animal ou como fertilizante orgénico e
as folhas podem ser utilizadas como forra-
gem. Na beterraba forrageira, as raizes e fo-
lhas sdo empregadas na alimentagdo ani-
mal. Por sua vez, a beterraba horticola, tam-
bém conhecida como beterraba vermelha
ou beterraba de mesa, as raizes e as folhas
sdo utilizados na alimenta¢do humana (T1-
VELLI 2011). O consumo regular de beter-
raba vermelha pode fornecer protecdo e
prevencédo contra determinadas doengas re-
lacionadas com o estresse oxidativo em hu-
manos, como o desenvolvimento de cancer.

Ao considerar que os novos habitos
alimentares que visam uma maior qualidade
de vida com a inser¢édo de alimentos mais
saudaveis no cotidiano e trazem beneficios
a saude como os alimentos funcionais, bem
como o novo estilo de vida expéem o ho-
mem a uma gama de fatores de risco para
as doencas, busca-se ter uma alimentacido
equilibrada e alimentos com pigmentos na-
turais que contribuem para uma boa saude
dos consumidores (VOLP, 2009). O pre-
sente trabalho teve por objetivo extrair co-
rantes naturais de beterraba a partir de dife-
rentes métodos, aplicar os corantes em re-
ceitas culinérias, visando a produgéo de ali-
mentos funcionais, bem como realizar ana-
lise sensorial do produto obtido, a fim de ve-
rificar a aceitagdo pelos consumidores.
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METODOLOGIA
Obtencéo de corantes naturais

Foram extraidos os corantes obti-
dos de beterraba de acordo metodologia
modificada de Cuchinski (2010) e Favaro
(2007). Para tanto, 100 g de amostra de be-
terraba Beta vulgaris L. em pedagos na forma
in natura foram obtidos e adicionados em
Becker de 250 mL contendo 75 mL de dgua
destilada e 75 mL de alcool 94%. Apos esse
processo, a extracdo foi realizada por trés
métodos distintos, o primeiro método
(amostra 1), apos a adigdo da agua destilada
e do alcool 94%, a beterraba em pedacos foi
filtrada e o sobrenatante foi levado para o
rotavapor a 60°C, para que ocorresse a con-
centracdo da amostra. No segundo (amos-
tra 2) a beterraba em pedacos foi colocada
em repouso por 24h, apds esse periodo a
amostra foi filtrada em papel filtro e proces-
sada no rotavapor a 60°C. No terceiro
(amostra 3) método, a beterraba triturada,
foi colocada em repouso por 24h, apos esse
periodo a amostra foi filtrada em papel filtro
e processada no rotavapor a 60°C para que
ocorresse a concentragdo da amostra. Apos
a extragdo dos corantes, as amostras foram
acondicionadas a 4°C para posterior analise
e utilizacdo em receitas culinérias.

Determinagéo do pH

O pH sera determinado por poten-
ciometria, por imersdo do eletrodo direta-
mente na amostra a ser analisada.

Producéo do alimento funcional

Para o preparo do bolinho funcional
foram utilizados 80 g de farinha de coco, 60
g de agucar demerara, 40 g de 6leo de coco
e 3 ovos. Os ingredientes foram misturados
em processador (liquidificador), em seguida
foram adicionados 20 g de fermento em po.
A massa foi colocada em formas arredonda-
das, com 6 cm de diametro e foi assada em

forno pré-aquecido a 180°C, por 20 minu-
tos. Apos esse periodo, os bolinhos produzi-
dos foram retirados do forno e colocados
em bancada previamente esterilizada e tam-
pados para o resfriamento.

Para a produgdo da cobertura, fo-
ram adicionados 100 mL de creme de leite
fresco na batedeira por 10 minutos em alta
rotacdo. A cobertura com corante natural
foi produzida a partir da adigcdo de 100 mL
de creme de leite fresco e 20 mL de corante
extraido de beterraba.

Para producéo do recheio de geleia
de hibisco com maga, foram utilizados 400g
de macas cortadas em cubos, 56 g de acu-
car demerara, 80 g de pétalas de hibisco e
250 mL de cha de hibisco. O acgtcar foi ca-
ramelizado em fogo baixo, juntamente com
amacéd em cubos. Apés a caramelizagéo, fo-
ram adicionados as pétalas e o cha de hi-
bisco, e foram mantidos em fogo baixo até
aumentar a viscosidade (aproximadamente
15 minutos). Apods o preparo, o recheio foi
colocado em vasilha previamente esterili-
zada com &lcool 70% e tampado para o res-
friamento.

Apbs o resfriamento, os bolinhos fo-
ram cortados horizontalmente para a adigdo
do recheio de geleia de hibisco com macga,
foram colocados em forminhas de papel e
foi adicionada a cobertura contendo o co-
rante natural extraido da beterraba ou co-
bertura sem a adi¢do de corante. Os boli-
nhos foram confeccionados no mesmo dia
do consumo, e foram acondicionados a 4°C
até o momento da anélise sensorial.

Local do Estudo da avaliagdo sensorial

A anélise sensorial foi realizada em
cabines montadas em sala de aula, no Cen-
tro Universitario Teresa D’Avila, localizada
na Avenida Dr. Peixoto de Castro, 539,
Bairro da Cruz, Lorena, Sdo Paulo, uma ins-
tituicdo filantropica que apresenta cursos de
graduacdo no periodo noturno.



Avaliacéo Sensorial

Na avaliacéo sensorial, foi oferecido
aos 50 participantes, os bolinhos funcionais
com e sem a presenca de corante. Para o
transporte até a sala de aula, o produto foi
acondicionado em caixa de isopor, previa-
mente esterilizada com alcool 70%. Foram
avaliados a cor, sabor e textura dos bolinhos
funcionais com e sem corantes.

Antes e apds o consumo da pri-
meira e segunda amostra fornecida para o
participante, foi oferecido agua, para que o
sabor do préximo produto consumido né&o
fosse prejudicado. A avaliagdo sensorial do
alimento funcional foi realizada a partir de
perguntas sobre cor, sabor e textura, e des-
crito o quanto o consumidor gostou ou des-
gostou do produto consumido. Para a des-
cricdo dos resultados dessa anélise senso-
rial, foi aplicado o seguinte questionério ao
participante:

Sexo:
Idade:

Avalie o bolinho utilizando a escala abaixo
para descrever o quanto vocé gostou ou
desgostou do produto.

(1) Gostei muito

(2) Gostei moderado

(3) Razoavel

(4) N&o apreciei

() Avaliagédo geral do produto
() Sabor

() Cor

() Textura

Anélise dos resultados

Os dados coletados foram inseridos
eletronicamente, em um banco de dados
construido pelas préprias pesquisadoras,
por meio do programa Microsoft® Office
Excel 2010 e apresentados em forma de
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tabelas, sendo, em seguida, também discuti-
dos com base na correlacdo com a literatura
pertinente, sendo respeitado os aspectos
éticos da pesquisa de acordo com a Resolu-
¢80 466/12 do Conselho Nacional de Saude
(CNS), CAAE 86688218.3.0000.5431;

RESULTADOS E DISCUSSOES

O corante da beterraba foi extraido
por trés métodos diferentes, a fim de deter-
minar a melhor metodologia de obtengdo
desse pigmento, visando sua aplicagdo em
bolinhos funcionais. Os resultados demons-
traram que a amostra 1, método em que be-
terraba em pedacos foi adicionada & solu-
¢do hidroalcédolica e em seguida filtrada
para obtencéo do corante, ou seja, a amos-
tra ndo permaneceu em repouso por 24h, o
pigmento extraido apresentou coloracdo
mais escura, com tonalidade proxima ao vi-
nho. No segundo método, a beterraba em
pedagos foi adicionada & solugdo hidro-
alcdolica e permaneceu em repouso por
24h horas, observou-se a obtencdo de ex-
trato com tonalidade roxa e mais intensa,
préximo a coloragéo da beterraba, na forma
in natura.

No terceiro método, onde a beter-
raba triturada foi misturada a solugdo hidro-
alcoolica e deixada em repouso por 24h, ob-
servou-se a obtencdo de um extrato com
coloracdo avermelhada, porém menos in-
tensa que as demais amostras obtidas pelo
primeiro e segundo método. Dos trés méto-
dos utilizados, o segundo apresentou resul-
tados satisfatorios, com pigmento mais con-
centrado e viscoso, em comparagdo com oS
demais corantes obtidos e isso determinou
a escolha do corante para se utilizar na co-
bertura do bolinho funcional, sendo entdo
utilizado o corante extraido a partir do se-
gundo método.

Ap0s a obtencgédo do corante, as trés
amostras, obtidas por métodos distintos, fo-
ram analisadas por potenciometria (pH),
por imersdo do eletrodo diretamente na
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amostra analisada. Os resultados das anali-
ses estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados da andlise de potenciome-
tria (pH) dos corantes extraidos da beterraba
(Beta vulgaris) por trés métodos distintos.

Amostral Amostra2 Amostra 3

pH 6,80 5,39 1,45

Fonte: Dos autores.

Na Tabela 1 pode-se observar a
amostra 1, constituida pelo corante extraido
da amostra de beterraba em pedagos e em
solucéo hidroalcéolica, mas que ndo perma-
neceu em repouso por 24h, e as amostras 2
e 3 representam as extracoes realizadas a
partir da beterraba em pedacos e triturada,
respectivamente, ambas extraidas a partir
de uma solucéo hidroalcéolica, que perma-
neceu em repouso por 24h. Os resultados
demonstraram que a metodologia utilizada
para extracdo da amostra 1 proporcionou
um extrato com pH préoximo a neutralidade
(6,80), a metodologia utilizada para extragéo
da amostra 2 proporcionou extrato com pH
levemente 4cido (5,39), enquanto o método
utilizado para a extragdo da amostra 3, pro-
porcionou a obtengdo de um corante &cido,
com pH de 1,45. Devido ao fato de estar
préoximo a neutralidade, e apresentar colo-
ragdo mais intensa, em relacdo aos demais
extratos obtidos, o corante extraido pelo se-
gundo método (amostra 2) foi escolhido
para a préxima etapa de producédo do ali-
mento funcional.

Os bolinhos desenvolvidos de
acordo com a metodologia proposta no pre-
sente trabalho, foram produzidos no mesmo
dia do consumo. Foi utilizada farinha de
coco na composi¢do da massa do bolinho
funcional, e o recheio foi constituido de ge-
leia de hibisco com macé e cobertura de
creme de leite fresco contendo o corante
natural extraido da beterraba ou cobertura
de creme de leite fresco sem a adi¢do de co-
rante.

Os bolinhos funcionais foram anali-
sados sensorialmente, e seus resultados

avaliados a partir do teste qui quadrado (x ?)
que é utilizado para testar hipodteses, cujo os
bolinhos foram apresentados sequencial-
mente sem e com corante e os resultados
sdo obtidos conforme a formula:

: & (0,.—(35)2
X =Z—ei

Apbs a aplicagéo é possivel compa-
rar os valores do qui quadrado encontrado
e 0 qui quadrado pré-estabelecido, e a partir
de relagdes estatisticas averiguar se a hipo-
tese nula deve ser rejeitada ou néo.

Considerou-se a hipotese nula em
que o bolinho com corante ¢ igual ao boli-
nho sem corante, ou seja, ndo ha diferenca
entre um e outro, e a hipétese alternativa
em que o bolinho com corante é mais bem
aceito em relagcdo ao bolinho sem corante.

Na andlise sensorial, participaram
50 alunos e/ou colaboradores do Centro
Universitario Teresa D’Avila, do sexo mas-
culino (24 pessoas) e feminino (26 pessoas),
com idade entre 18 e 60 anos, com toleran-
cia a lactose e que concordaram em partici-
par da pesquisa assinando o Termo de Con-
sentimento Livre e Esclarecido. Os resulta-
dos da analise sensorial para avaliacéo geral
da aceitacédo dos bolinhos funcionais com e
sem corante natural, extraido da beterraba,
estdo apresentados na Tabela 2.

De acordo com os resultados apre-
sentados na Tabela 2, pode-se observar que
os bolinhos funcionais com cobertura cons-
tituidas por leite de creme fresco com co-
rante, apresentaram maiores niveis de satis-
facdo (35 pessoas gostaram muito), quando
comparado com bolinhos com cobertura
constituida por leite de creme fresco sem
corante (18 pessoas gostaram muito). Com
a andlise a partir do qui quadrado pode-se
recusar a hipétese nula, devido que o valor
encontrado é maior que o estabelecido, o
qual possui nivel de significancia de 5% e
grau de liberdade igual a 1.
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Tabela 2. Resultados estatisticos da andlise sensorial, a partir do qui quadrado, visando a avaliacédo
geral do bolinho funcional de farinha de coco, com cobertura constituida por creme de leite fresco

com e sem corante natural extraido de beterraba.

Qui

1 1 i
Amostra Analise Valores Valores Quadrado Q,m quadrad.o
observados esperados pré-estabelecido
encontrado
. Gostei muito 35 26,5
Bolinho Gostei moderado 09 14,5
com 15,24 3,84
Razoavel 05 08
corante
Né&o apreciei 01 01
] Gostei muito 18 26,5
Bolinho Gostei moderado 20 14,5
sem 15,24 3,84
Razoéavel 11 08
corante
Néo apreciei 01 01

Fonte: dos autores.

De acordo com os resultados apre-
sentados na Tabela 2, pode-se observar que
os bolinhos funcionais com cobertura cons-
tituidas por leite de creme fresco com co-
rante, apresentaram maiores niveis de satis-
fagdo (35 pessoas gostaram muito), quando
comparado com bolinhos com cobertura
constituida por leite de creme fresco sem
corante (18 pessoas gostaram muito). Com
a andlise a partir do qui quadrado pode-se
recusar a hipotese nula, devido que o valor
encontrado é maior que o estabelecido, o

qual possui nivel de significancia de 5% e
grau de liberdade igual a 1.

Outro parametro avaliado pelos
participantes da anélise sensorial, a partir de
anélise por qui quadrado, foi o sabor dos bo-
linhos constituidos por farinha de coco, com
cobertura constituida por leite de creme
fresco com e sem corante extraido da beter-
raba. Os resultados estdo apresentados na
Tabela 3.

Tabela 3. Resultados estatisticos da andlise sensorial, a partir de andlise qui quadrado, visando a
avaliagdo do sabor do bolinho funcional de farinha de coco, com cobertura constituida por creme de
leite fresco com e sem corante natural extraido de beterraba.

Qui .
Amostra Andlise Ve Ve Quadrado Q,m quadradp
observados  esperados pré-estabelecido
encontrado
Gostei muito 35 25,5
Bolinho :
Gostei moderado
com ] 12 16,5 16,64 3,84
corante ~ Razoavel 02 07
Néo apreciei 01 01
Gostei muito 16 25,5
Bolinho ;
Gostei moderado
sem ] 21 16,5 16,64 3,84
corante Razoavel 12 07
Néo apreciei 01 01

Fonte: dos autores.

Analisando a Tabela 3 pode-se ob-
servar que o bolinho funcional contendo co-
bertura de creme de leite fresco com co-
rante de beterraba teve maior nivel de acei-
tacdo (35 pessoas gostaram muito), quando

comparado com o bolinho funcional com
cobertura de creme de leite fresco sem co-
rante natural (16 pessoas gostaram muito),
com relacdo ao parametro sabor.
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De acordo com a andlise pelo qui
quadrado foi possivel verificar que houve di-
ferenca significativa entre os valores anali-
sados, ou seja, a hipotese nula pode ser re-
jeitada, assim o bolinho funcional com co-
rante quando comparado ao bolinho funci-
onal sem o corante é melhor, considerando
o nivel de 5% de significancia e grau de li-
berdade igual a 1 o qui quadrado encontra-

do é maior com valor de 16,64 em relacéo
ao estabelecido de 3,84.

A cor da cobertura do bolinho fun-
cional, constituida por creme de leite fresco
com ou sem corante extraido da beterraba,
também foi avaliada pela andlise sensorial,
a partir da andlise por qui quadrado. Os re-
sultados estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Resultados estatisticos da analise sensorial, a partir da anélise qui quadrado, visando a avaliagdo
da cor do bolinho funcional de farinha de coco, com cobertura constituida por creme de leite fresco com

e sem corante natural extraido de beterraba.

Qui .
Amostra Analise VRGeS VEIEIED Quadrado Q,m quadrad.o
observados  esperados pré-estabelecido
encontrado
Gostei muito 37 24
Bolinho  Gstei moderado 09 15
com . 27,84 3,84
corante Razoavel 03 7,5
Né&o apreciei 01 3,5
Gostei muito 11 24
Bolinho Gostei moderado 21 15
sem ] 27,84 3,84
corante Razoavel 12 7,5
Néo apreciei 06 3,5

Fonte: dos autores.

Os resultados apresentados na Ta-
bela 4 demonstraram que os bolinhos con-
tendo cobertura constituida por creme de
leite e corante de beterraba, apresentaram
maior aceitagdo (37 pessoas gostaram
muito) pelos consumidores, quando compa-
rado com o bolinho contendo cobertura de
creme de leite fresco sem corante (11 pes-
soas gostaram muito), quando avaliado o
parémetro cor. Pode-se observar o qui qua-
drado encontrado de 27,84 e o pré-estabe-
lecido 3,8. E possivel afirmar, a partir dos re-
sultados da anélise pelo qui quadrado, que
existe diferenca significativa entre os valo-
res de aceitagdo do produto contendo co-
rante, quando comparado com o produto
sem a presenga do corante, ou seja, a cor
influenciou significativamente na sua aceita-
céo.

O ultimo parametro avaliado
quando a aceitacdo do bolinho funcional
constituido por farinha de coco e cobertura

de creme de leite fresco com e sem corante,
foi a textura. Os resultados estdo apresenta-
dos na Tabela 5.

Pode-se verificar nos resultados,
que a textura do bolinho funcional com co-
bertura de creme de leite fresco contendo
corante de beterraba, foi mais aceito du-
rante a degustagdo do produto por consu-
midores (32 pessoas gostaram muito),
quando comparado com a textura do boli-
nho funcional contendo cobertura com
creme de leite fresco sem corante (11 pes-
soas gostaram muito). De acordo com a
andlise pelo qui quadrado os resultados fo-
ram significativos, ao nivel de 5% de signifi-
cancia, com valor de qui quadrado de 21,04,
demonstrando estatisticamente a aceitacédo
da textura do bolinho funcional contendo
corante de beterraba.



Saude e Biociéncias, v.4, n.1 (2022)

Tabela 5. Resultados estatisticos da analise sensorial, a partir da andlise qui quadrado, visando a avaliagdo
da textura do bolinho funcional de farinha de coco, com cobertura constituida por creme de leite fresco

com e sem corante natural extraido de beterraba.

Qui

Amostra Andlise s Valores Quadrado Qm quadrado
observados  esperados pré-estabelecido
encontrado
Gostei muito 32 21,5
Bolinho G stei moderado 14 17
com . 21,04 3,84
corante Razoavel 03 8,5
Néo apreciei 01 03
Gostei muito 11 21,5
Bolinho 5 stei moderado 20 17
sem . 21,04 3,84
corante Razoavel 14 8,5
Néo apreciei 05 03

Fonte: dos autores.

De acordo com os resultados da ex-
tracdo dos corantes utilizando os trés méto-
dos distintos, pode-se verificar que o pri-
meiro método realizado a partir da beter-
raba em pedacgos e em solugdo hidroalcoo-
lica, porém sem um periodo de repouso
para a extracdo do corante, proporcionou a
obtengdo de um extrato com colora¢édo pro-
xima ao vinho, com pH perto da neutrali-
dade (6,80). Esse extrato apresentou uma
coloragdo menos intensa, quando compa-
rado ao extrato obtido a partir da beterraba
em pedagos, mas que permaneceu em re-
pouso na solugéo hidroalcoolica por 24h. O
maior tempo de contato com a solugdo hi-
droalcoolica pode ter proporcionado maior
concentragdo de corantes na fase aquosa,
porém com pH levemente acido (5,39). A
amostra extraida a partir de beterraba tritu-
rada em repouso em solugdo hidroalcéolica
por 24h, proporcionou a obtencdo de um
extrato com colora¢do avermelhada, porém
menos intensa e pH mais &cido (1,45).

Um dos desafios da utilizacdo de
pigmentos naturais estd relacionado a sua
instabilidade (DE SOUZA, 2012). Dias
(2003) descreveram que o pigmento betala-
ina presente na beterraba, é instdvel em pH
acido (entre 4,0 e 5,0) e razoavelmente esté-
vel em pH préximo a neutralidade (pH entre
5a 7). Além disso, a presenca de luz, ar, ati-
vidade de 4gua e oxigénio também podem
afetar a estabilidade desses pigmentos.
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Durante o método 3 de extracdo do pig-
mento da beterraba, o processo de tritura-
¢do proporcionou maior superficie de con-
tato da solugdo hidroalcoolica com a beter-
raba in natura, o que pode ter facilitado a
dissolugdo dos acidos orgénicos, como o
4cido citrico presente na beterraba (RA-
MQOS, 2016), fazendo com que o pH do ex-
trato final apresenta-se valores mais baixos,
e consequentemente pigmentacdo menos
intensa, devido a sua degradacéo.

No setor de alimentos, a andlise
sensorial € um procedimento de grande im-
portancia para avaliar a aceitabilidade mer-
cadologica e a qualidade do produto. Como
sdo executadas por pessoas, é importante
um criterioso preparo das amostras testadas
e adequada aplicacédo do teste para se evitar
influéncia de fatores psicoldgicos, como,
por exemplo, cores que podem remeter a
conceitos pré-formados (VIANNA, 2009). O
primeiro contato do consumidor com um
produto geralmente é com a apresentagédo
visual, o qual se destacam a cor e aparéncia,
e estd diretamente relacionada com a acei-
tacdo, indiferenca ou rejeicdo do produto
(TEIXEIRA, 2009). A partir dos resultados
obtidos da andlise sensorial do presente tra-
balho, pode-se verificar que o bolinho com
o corante obteve maior indice de aprovacéo
quanto a aparéncia geral do produto, o que
pode estar relacionado com o aspecto psi-
coldgico, uma vez o alimento colorido atrai
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a atencdo maior atenc¢éo dos consumidores
(ARAGAO, 2011).

O sabor pode ser considerado uma
representacdo do gosto mais avangada e
talvez mais refinada, ou seja, € uma experi-
éncia degustatéria repleta de sensacdes
(SERENI, 2001). Ele estd relacionado ao
sentido do paladar, que é tido como um sen-
tido quimico. Para cada sabor h4 uma iden-
tificacédo diferente, os receptores presentes
na lingua possuem moléculas que interagem
com as moléculas do alimento e este é in-
terpretado pelo cérebro em diferentes sabo-
res, sendo os principais o doce, amargo,
azedo, salgado e umami (VIDAL; MELO,
2013). Consumidores consideram o sabor
como uma das principais propriedades sen-
soriais de modo que tornam decisivas na se-
legéo, aceitacdo e na ingestdo de alimentos
(COSTA; QUEIROGA; PEREIRA, 2009).

A textura por sua vez, € um parame-
tro que esté associado com as sensacdes da
mastigagédo, tendo como principais caracte-
risticas dureza, maciez, fibrosidade e sucu-
léncia (CELESTINO, 2010). Para Santos
(2003) as propriedades texturais de um ali-
mento estdo relacionadas com a deforma-
cdo, desintegracdo e fluidez do alimento
guando submetido a uma forga. Assim, a
textura dos alimentos é fundamentalmente
uma propriedade sensorial que pode ser
quantificada e ligada a preferéncia. No pre-
sente trabalho, apesar de terem sido produ-
zidos com a mesma composi¢do, o bolinho
funcional constituido por farinha de coco,
recheio de hibisco com macé e cobertura de
creme de leite fresco com corante de beter-
raba apresentou melhor aceitagdo quanto
ao sabor e textura, com relacdo ao mesmo
produto, porém com cobertura sem o co-
rante. Ao considerar que os 6rgdos dos sen-
tidos dos seres humanos captam cerca de
87 % de suas percepgdes a partir da viséo,
9 % pela audigédo e 4 % por meio do olfato,
paladar e tato (CONSTANT, 2002), a pre-
senca de cor no produto degustado durante
a andlise sensorial, pode ter influenciado a
escolha dos consumidores.
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A manutencgdo da cor do alimento
constitui um fator fundamental para o mar-
keting, sendo considerada a primeira avali-
acdo do consumidor antes do paladar
(PRADO, 2007). Desta forma, os resultados
obtidos na anélise sensorial do bolinho fun-
cional contendo corante natural de beter-
raba do presente trabalho, sdo considerados
promissores e impulsionam o estudo de no-
vos produtos para serem lancados na indus-
tria de alimentos, visando a elaboracéo de
alimentos compostos, que quando consumi-
dos proporcionem além da nutrigdo bésica,
a melhoria da qualidade de vida dos consu-
midores, com menores riscos de reacoes
adversas.

CONCLUSOES

A partir das andlises sensoriais, foi
possivel verificar que os bolinhos funcionais
produzidos e constituidos por farinha de
coco, recheio de hibisco com macga e cober-
tura de creme de leite fresco com corante
de beterraba, apresentaram melhor aceita-
¢do quanto ao aspecto geral, cor, sabor e
textura, com relacdo ao mesmo produto,
porém com cobertura sem o corante de be-
terraba. Os resultados obtidos séo conside-
rados promissores e impulsionam o estudo
de novos produtos para serem lancados na
industria de alimentos.
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