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RESUMO

A elaboragdo de farinhas com partes ndo convencionais de beterraba é viavel em termos nutricionais, econémicos e
sustentaveis, ao passo que a aveia é considerada um alimento funcional. Desta forma o objetivo deste trabalho foi avaliar
o0 potencial do uso da farinha de talo de beterraba (FTB) associada a flocos de aveia (FA), em substituicdo parcial a farinha
de trigo (FT), na formulagdo de biscoitos tipo cookies, e avaliar a influéncia das misturas nos teores de proteinas, fibra
alimentar e cinzas e inten¢do de compra dos biscoitos. Foram desenvolvidas sete formulagcdes com a mistura das farinhas
(F1- 50:50 FTB/FT; F2- 50:50 FA/FT; F3- 100 FT; F4- 25:25:50 FTB/FA/FT; F5- 25:75 FA/FT; F6- 25:75 FTB/FT,;
F7123- 17:17:66 FTB/FA/FT). A presenca da FTB resultou positivamente no aumento dos teores de fibras e cinzas,
enquanto a aveia esteve associada ao aumento do valor proteico dos biscoitos. A mistura da farinha de talo de beterraba
com os flocos de aveia, em substituicédo parcial a farinha de trigo, mostrou-se promissora, porém limitada a 17% de FTB
para ndo comprometer a aceitacdo do produto.
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1. INTRODUCAO

O Brasil é o0 segundo maior produtor de biscoitos, constituindo-se em um mercado promissor
a introducdo de produtos diferenciados. Além disso, devido ao grande apelo em se obter uma melhor
qualidade de vida e a busca por produtos “saudaveis”, os biscoitos cookies tém sido formulados tendo
em vista originar produtos ricos em fibras e minerais (TEIXEIRA et al., 2017).

O uso de talos e limbos foliares pode consistir em uma alternativa promissora a fabricacéo de
farinhas, tornando-se uma opcéo viavel ao aproveitamento integral da beterraba. Por outro lado, a
baixa concentracdo de carboidratos aliada a elevados teores de proteinas, fibra alimentar total e
lipidios faz da aveia uma matéria-prima promissora ao enriquecimento de produtos (GUTKOSKI,
BONAMIGO; TEIXEIRA, 2007).

Sendo assim, o presente trabalho propés avaliar o uso da farinha de talo de beterraba e flocos
de aveia, em substituicdo parcial a farinha de trigo, na formulacgéo de biscoitos tipo cookies, avaliando
a influéncia das misturas sobre 0s teores de proteinas, fibras, cinzas e intencdo de compra.
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2. MATERIAL E METODOS

O experimento seguiu o delineamento centroide simplex, sendo elaboradas sete formulagdes
de biscoitos tipo cookie com substituicdo de no maximo 50% da farinha de trigo (FT) por farinha de
talo de beterraba (FTB) e flocos de aveia (FA), como segue: F1- 50:50 FTB/FT; F2- 50:50 FA/FT;
F3- 100 FT; F4- 25:25:50 FTB/FA/FT; F5- 25:75 FA/FT; F6- 25:75 FTB/FT; F7123- 17:17:66
FTB/FA/FT. Para avaliar o erro experimental e permitir testar a falta de ajuste dos modelos também
foi realizada em triplicata a mistura ternaria F7.

Os biscoitos foram elaborados na cozinha Experimental do IFSULDEMINAS — campus
Machado, utilizando os seguintes ingredientes: margarina com sal (125 g), agucar refinado (125 g),
ovos (1 unid), esséncia de baunilha (1 col. chd), fermento em pé (1/2 col. chd) e as farinhas (1509 nas
proporcoes descritas no delineamento). Os ingredientes foram pesados e misturados. A massa foi
moldada em formato cilindrico e submetida ao forneamento (180°C/10 min).

A andlise do teor de proteinas, fibra alimentar e cinzas dos biscoitos foi realizada, em
triplicata, no Laboratério de Bromatologia do IFSULDEMINAS - campus Machado. As proteinas
foram determinadas pelo método de nitrogénio total Kjeldahl, as fibras alimentares pelo método
gravimétrico-enzimatico, utilizando-se o Kit-dietary fiber total, marca Sigma@ e o teor de cinzas foi
determinado gravimetricamente ap6s incineracdo em mufla a 550 °C (AOAC, 2012).

A avaliacdo da aceitabilidade dos cookies foi realizada em cabines individuais, por 54
provadores n&o treinados, de ambos 0s sexos, sendo esses alunos maiores de 18 anos e servidores do
IFSULDEMINAS - campus Machado. Para o teste de intencdo de compra, empregou-se uma escala
de atitude estruturada mista de 5 pontos, de acordo com a metodologia de Reis e Minin (2006). As
amostras de biscoitos foram servidas em 3 sessfes, em um Unico dia, acompanhada de agua afim de
ndo haver interferéncia entre as amostras (CAAE: 45417.8.0000.5143). O indice de aceitabilidade foi
calculado multiplicando-se a nota média obtida para o produto por 100, seguido da divisdo pela nota
méaxima dada ao produto.

As variaveis de mistura e as varidveis dependentes foram ajustadas a equacdo do modelo e
examinadas quanto a qualidade do ajuste, utilizando as estatisticas dadas pelo coeficiente de
determinagdo R?, fata de ajuste e significancia do modelo. Para o estudo da significancia dos efeitos
individuais nas variaveis respostas, as variaveis dependentes foram ajustadas em nivel de 5%, sendo

as analises realizadas com o auxilio do programa Statistic 10,0 (CIRILLO, 2015).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Ao observar a Tabela 1 percebe-se que o teor de fibras e a intencdo de compra ajustaram-se
ao modelo linear, ao passo que os teores de proteinas e cinzas sdo explicados pelo modelo quadratico,

ou seja, foram influenciados pelas misturas binarias.

102 Jornada Cientifica e Tecnoldgica e 7° Simposio da P6s-Graduacao do IFSULDEMINAS. ISSN: 2319-0124.



Tabela 1. Coeficientes de Regressdo e analise de variancia do modelo ajustado aos teores de
proteinas, fibra alimentar, cinzas e intencdo de compra dos biscoitos.

Variaveis Respostas

Parametros Proteina Fibra alimentar Cinzas  Intencéo de compra
B1 6.7354* 8.4833* 3.9974* 2.2844*

B2 7.4054* 3.7273* 1.1774* 3.6844*

B3 6.6354* 3.3793* 0.9774* 4.2775*

B12 -1.3277 - -0.0687 -

P13 -2.9077* - 0.3313 -

Bas 1.3923 - 0.4113* -

Ra? 0,8451 0,8878 0,9993 0,7768
Modelo (Prob>F) 0,0450 0,0006 0,000014 0,0047

Falta de Ajuste 0,8664 0,9610 0,4632 0,3923

B1 = porcentagem de farinha de talo de beterraba; B2 = porcentagem de flocos de aveia; Bz = porcentagem de
farinha de trigo (* = p<0,05).

Avaliando a Figura 1 nota-se que a farinha de talo de beterraba esteve associada ao aumento

do teor de fibras e cinzas e reducdo do teor de proteinas nos biscoitos, j& a presenca dos flocos de

aveia teve efeito positivo sobre as proteinas e antagdnico para fibras e cinzas (Figuras 1A, 1C e 1B).
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Figura 1. Gréfico de contorno para o teor de proteinas (A), fibras (B), cinzas (C) e intengdo de compra (E)

dos biscoitos elaborados com a mistura das farinhas de talo de beterraba (FTB), flocos de aveia (FA) e
farinha de trigo (FT).
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Observa-se na Figura 1D, que que as melhores notas para a intengdo de compra foram para o0s
biscoitos com maiores concentragdes de flocos de aveia e farinha de trigo. No entanto, apesar da
menor aceitagéo, os biscoitos elaborados com a farinha de talo de beterraba foram considerados fonte
de proteinas e fibras (Figura 1A e 1B), de acordo com a legislacéo brasileira (BRASIL, 2004).

As formulacBGes com boa intencdo de compra restringiram-se aos biscoitos elaborados com a
mistura pura da farinha de trigo (83,40 %), a mistura binaria de flocos de aveia e farinha de trigo na
proporcdo de 25:75 (82,20%) e a mistura ternaria com 17% de farinha de talo de beterraba (72,92%),
uma vez que obtiveram indice de aceitabilidade superior a 70% (REIS; MININ, 2007).

Resultados similares foram encontrados no trabalho de Teixeira e colaboradores (2017), que
ao trabalharem com cookies adicionados de farinha de casca de beterraba, concluiram que a adi¢éo
de até 18,75% de farinha de casca de beterraba em biscoitos tipo cookies, além de boa aceitacdo

sensorial, proporcionam um aumento no teor de fibras (8,46%) do produto.

4. CONCLUSOES
E possivel elaborar cookies ricos em proteinas e fibras e com boa aceitagio sensorial ao
empregar farinha de talo de beterraba (maximo 17%) associada a flocos de aveia, em substitui¢éo

parcial a farinha de trigo.
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