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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO A elaboragao de produtos a partir de
residuo de beterraba € uma alternativa viavel

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

CALORICO)

para aproveitamento das suas caracteristicas
sensoriais e bioativas além da reducao de
impacto ambiental gerado pelas agroindustrias.
Objetivou-se aproveitar residuo obtido a partir
da elaboracdo de suco de beterraba para
elaborar doce cremoso convencional e de
reduzido valor calérico, avaliando-os quanto a
aspectos fisico-quimicos, atividade antioxidante
e sensorialmente. Os doces foram obtidos pela
coccdo dos ingredientes (residuo do suco de
beterraba, sacarose e ou edulcorantes e sorbitol,
agua potavel, benzoato de sédio, acido citrico,
pectina ATM ou BTM e cloreto de calcio) até o
teor de solidos soluveis totais de 65° Brix para
a formulacdo do doce convencional e de 50°
Brix para o de reduzido valor calérico. Avaliou-
se umidade, proteinas, lipideos, cinzas, fibras,
pH, acidez, soélidos solUveis totais e agucares
totais, redutores e nao redutores, atividade de
agua, cor, fenois totais, betalainas, atividade
antioxidante; Salmonella sp, contagem de
coliformes totais, coliformes termotolerantes e
bolores e leveduras. Testes de aceitabilidade
e de intencdo de compra forma utilizados na
analise sensorial. Doces cremosos elaborados
com residuo de beterraba apresentam-se como
boa alternativa para minimizacédo do residuo
proveniente deste vegetal na agroindustria,
apresentando qualidade microbiolégica e boa
aceitabilidade. O doce de reduzido valor cal6rico
apresentou maior teor de umidade, atividade de

Capitulo 2




agua e acidez do que o doce convencional, com tonalidade vermelha mais intensa,
préxima a do residuo. Preservou mais o teor de fendis totais e a atividade antioxidante,
mas bem menos o teor de betalainas.

PALVRAS-CHAVE: Agroindustrias, Atividade antioxidante, betalainas

USE OF BEET JUICE COPRODUCT IN THE PREPARATION OF CREAMY CANDY
(CONVENTIONAL AND REDUCED CALORIC VALUE)

ABSTRACT: The elaboration of products a viable alternative to takead vantage of
its sensorial and bioactive characteristics besides there reduction of environmental
impact generated by agroindustries. The objective was to take advantage of the residue
obtained from the preparation of beet juice to prepare conventional cream with low
caloric value, evaluating them in terms of physical and chemicals pects, antioxidant and
sensorial activity. Sweets were obtained by cooking the ingredients (beet juice residue,
sucrose and sweetners and sorbitol, drinking water, sodium benzoate, citric acid, ATM
or BTM pectin and calcium chloride) up to the total soluble solids contentof 65 Brix for
the formulation of conventional candy and 50° Brix for the low calorievalue. Moisture,
protein, lipids, ash, fiber, pH, acidity, total soluble solids and total sugars, reducing
and non-reducing, water activity, color, total phenols, betalaises, antioxidant activity;
Salmonella sp, counts of total coliforms, thermotolerant coliforms and moldsandyeasts.
Acceptability and intention-to-purchase tests used in sensory analysis. Creamys
weets made with beet residue are presented as a good alternative to minimize the
residue from this plant in the agroindustry, presenting microbiological quality and good
acceptability. The low-calories weethad a higher content of moisture, water activity
and acidity than conventional weet, with a more intense red tint, close to the residue.
Preserved more the total phenol content and the antioxidant activity, but much less the
content of betalainas.

KEYWORDS: Agroindustries, Antioxidant activity, betalains

11 INTRODUGCAO

A beterraba (Beta vulgaris L.), originaria de regides de clima temperado da
Europa e Norte da Africa, € uma hortalica que vem mostrando crescimento no mercado
brasileiro sendo cultivada propriedades em todo o Pais, as quais produziram cerca de
135 mil toneladas no ano de 2017. Minas Gerais, Santa Catarina, Rio grande do Sul
e Parana, Bahia e Goiania respondem por 71% do total comercializado (IBGE, 2018;
HORTIFRUTI BRASIL, 2018). Esta hortalica, bem como seus extratos e corantes,
sé&o universalmente permitidos como ingredientes na industria de alimentos, onde
sdao amplamente empregados (Kujala et al., 2002; Tiveli, et al, 2011). Além disso,
a beterraba possui importantes compostos bioativos, dentre os quais se destacam
os compostos fendlicos e os pigmentos betalainas, além da presenca de fibras e
vitaminas do complexo B. A estes constituintes tem sido associado efeitos protetores
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a saude, como a atividade anti radical, protecdo a doencas relacionadas ao extresse
oxidativo como obesidade e a quimioprevencao a alguns tipos de cancer (Caietal.,
20083; Porto Dalla Costa, 2015).

Beterrabas apresentam ampla versatilidade na sua forma de consumo,
podendo ser consumida fresca, cozida, em conserva, na forma de sucos, além de
ser empregada como ingrediente em preparacgdes e, atualmente, vem se destacando
entre os produtos minimamente processados (Ferreira, 2010; Porto Dalla Costa,
2015). A utilizacdo da beterraba pela agroindustria geraresiduos, sendo que o
estudo sobre aproveitamento de residuos e subprodutos apresentam resultados
relevantes quanto a reducao do desperdicio de alimentos nas etapas produtivas e
no desenvolvimento de novos produtos, além de proporcionar economia nos custos
de producao (Valenca; Santana; Freitas, 2008; Silva e Ramos, 2009; Damianiet al.,
2011; Roriz, 2012).

A elaboracao de produtos a partir de residuo de beterraba € uma alternativa
viavel para aproveitamento das suas caracteristicas sensoriais e bioativas além da
reducdo de impacto ambiental gerado pelas agroindustrias. Em face do exposto,
0 objetivo deste trabalho foi aproveitar residuo obtido a partir da elaboracédo de
suco de beterraba para elaborar doce cremoso convencional e de reduzido valor
calorico, avaliando-os quanto a aspectos fisico-quimicos, atividade antioxidante e
sensorialmente.

2| MATERIAL E METODOS

As beterrabas (Beta vulgarisL.) foram adquiridas no comércio local da cidade
de Pelotas-RS (31° 46’ 34" Sul, 52° 21’ 34" Oeste). O clima da regidao segundo
a classificacdo de Koppen é do tipo cfa (temperado umido com verdao quente).
Os tratamentos foram dispostos em delineamento experimental completamente
casualizado, com trés repeticoes. O experimento foi arranjado em esquema fatorial,
com trés niveis de tratamento (residuo da elaboracdo de suco de beterraba, doce
cremoso convencional e doce cremoso de reduzido valor calérico de beterraba).
O processamento foi realizado no Laboratério de Processamento de Alimentos
de origem vegetal, do CCQFA- UFPel. Inicialmente as beterrabas foram lavadas,
sanitizadas em solugéo clorada a 200 ppm e enxaguadas em agua corrente potavel,
obtendo-se o suco/residuo de beterraba através de um processador de frutas do
tipo mixer. Os doces foram obtidos pela coccdo dos ingredientes até o teor de
sélidos soluveis totais de 65° Brix para a formulacdo do doce convencional e de
50° Brix para o de reduzido valor caldrico, a partir das seguintes formulacdes:
Doce cremoso convencional: (%m/m) residuo de beterraba (35,5% do peso total),
sacarose (21,4% do peso total), agua potavel (42,6% do peso total) e benzoato de
sodio (0,07% do peso total), pectina ATM (0,32% em relagdo a sacarose) e acido
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citrico (0,11% em relagdo a sacarose).Doce em massa de reduzido valor calérico:
(Yem/m) residuo de beterraba (37,4% do peso total), agua potavel (44,98% do peso
total), sacarose (11,2% do peso total), acido citrico (0,9% em relacéo ao peso total),
sorbato de potassio (0,04% do peso total), sorbitol (4,5%do peso total), benzoato
de sbdio (0,04% do peso total), pectina BTM (0,7% em relacao a sacarose), cloreto
de célcio (3,4% em relacdo a pectina) e combinacéo ciclamato de sédio: sacarina
sodica (1:10, em substituicdo aos 10,2% de agucar removidos, calculado em base
no poder adocante de cada edulcorante).Ao final do processo os doces cremosos
foram acondicionados em filmes de polipropileno bioorientado, dispostos em caixas
de madeira com capacidade para 1kg(embalagem tradicionalmente utilizada pela
industria local) e armazenados a temperatura ambiente, em condi¢des similares as
de mercado, ao abrigo da umidade e incidéncia direta de luz solar.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (p<0,05). Em caso
de significancia estatistica, compararam-se os efeitos do fator de tratamento pelo
teste de Tukey (p=<0,05) para os resultados das determinagcdes quimicas e teste T de
Student para os resultados da analise sensorial.

Caracterizacao fisico-quimica

O residuo e os doces foram analisados quanto a umidade, proteinas, lipideos,
cinzas, fibras, pH, acidez, sélidos solluveis totais e acucares totais, redutores e néo
redutores, em triplicata, conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(2008). A atividade de agua foi determinada, em triplicata, diretamente em medidor
eletrénico da marca Decagon, modelo Aqualab lite, a temperatura constante (25,0
+ 0,30 °C).0 calculo do valor cal6rico e de carboidratos totais seguiu a RDC MS n°
360/2003 (BRASIL, 2003).

Os parémetros colorimétricos foram determinados no sistema CIELAB
utilizando-se um Colorimetro Minolta CR — 300, o qual foi calibrado com placa de
porcelana branca. Foi utilizando o iluminante D65. No sistema CIELAB (Konica
Minolta Sensing, INC PCC, 1998), L representa a luminosidade (L*=0 é preto e
L*=100 é claridade total). As coordenadas que indicam a direcdo das cores sao:
+a*=vermelho e -a*=verde; +b*=amarelo e —b*=azul. A partir destas coordenadas de
cores calculou-se o angulo h* = [arco tangente(b*/a*)], que representa a tonalidade
da cor. O °Hue varia de 0° a 360°, sendo 0° (vermelho), 90° (amarelo), 180° (verde)
e 270° (azul) (McGuire, 1992).

Determinacao de compostos fendlicos totais, betalainas e atividade antioxidante

Os compostos fendlicos totais foram avaliados de acordo com a metodologia de
Singleton e Rossi (1965). Os compostos foram extraidos com a utilizacdo de metanol.
Logo ap6s tempo de reacédo, foram adicionadas agua e reagente Folin-Ciocalteau.
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O extrato ficou agindo por 3 minutos e logo apoés foi adicionado carbonato de sédio.
Foi feita a leitura da absorbancia em espectrofotdbmetro a 760nm. Os compostos
foram quantificados através da construgcéo de uma curva com padrao de acido galico
(y=0,0085x+0,025), com resultados expressos em mg acido galico 100g™" amostra
seca.

O teor de betalainas foi obtido segundo metodologia descrita por Nilson (1970),
com adaptagdes. Aliquotas de 200mg de amostra foram maceradas em 5mL de agua
destilada. A solucéo foi colocada em tubos falcon e centrifugada a 10000 x g por
40min a 4°C; as leituras feitas em aliquotas de 1mL diluidas em 25mL de 4gua, em
espectrofotbmetro a 476, 538 e 600nm, obtendo-se os teores de betacianinas e
betaxantinas totais pelas férmulas: x=1,095(a-c); y=b-z-x/3,1, z=a-x; onde: a=leitura
a 476nm, b= leitura a 538nm, c=leitura a 600nm, x= absor¢do de batacianina,
y=absor¢ao de betaxantina, z=absorc&o de impurezas.

A capacidade antioxidante foi determinada através da capacidade dos
compostos presentes nas amostras em sequestrar o radical estavel DPPH- (2,2-
difenil-1-picrilhidrazila) (Brand-Williamset al., 1995). A atividade sequestrante de
radicais livres foi determinada através de curva padrao de trolox (Y=0,5085X) com
resultados expressos mgTroloxg™' amostra seca.

Avaliacao microbioldgica

As analises microbioldgicas foram realizadas no laborat6rio Microbiologia de
Alimentos, CCQFA-UFPel. Foram realizadas as analises de Salmonella sp, contagem
de coliformes totais, coliformes termotolerantes e bolores e leveduras, conforme
metodologias descritas porSilva et al. (2007).

Analise sensorial

Para a realizagcdo da analise sensorial dos doces utilizou-se teste afetivo de
aceitacao e o teste de intencao de compra (Instituto Adolfo Lutz, 2008). O trabalho foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFPel sob Parecer n® 1.377.045/2015.
Os testes foram realizados ap06s os resultados microbiol6gicos, com 100 provadores
nao treinados, de ambos 0s sexos (32,5 % homens e 67,5 % mulheres) e com idade
variando entre 18 e 55 anos. Os provadores primeiramente receberam o termo de
consentimento livre e esclarecido e, apés concordancia em participar da pesquisa,
foram questionados quanto ao habito e a frequéncia de consumo deste tipo de
produto. Cada doce foi apresentado individualmente na temperatura ambiente de,
aproximadamente, 25 °C em recipientes plasticos, inodoros, em porgdes de 5g. Foram
avaliados quanto a aceitacdo global eos atributos de cor, aroma, textura e sabor
através de escala heddnica de nove pontos, onde o ponto 1 correspondia a “desgostei
extremamente”, o ponto 5 a opcao “indiferente”, e 0 ponto 9 a “gostei extremamente”.
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Para o teste de intencdo de compra foi adotado uma escala estruturada de 5 pontos,
onde 1 representa a pontuacdo minima e 5 a maxima (Dutkoski, 2011). O projeto foi
aprovado pelo comité de ética em pesquisa, registrado sob o numero 1.377.045

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O doce de reduzido valor calérico apresentou em torno de 47% menos calorias
comparativamente ao doce convencional, atendendo a premissa estabelecida
pela RDC MS n° 12 de 2012, que determina que para denominag¢ao de “reduzido
valor calérico” o produto deve apresentar um minimo de 25% de redug¢ao no valor
energético em relagdo ao produto convencional (Brasil, 2012).

Doce de reduzido

Determinacéao Residuo Doce convencional valor calérico
Acucares totais (%glicose) 3,35+0,03° 30,01+ 2,112 32,26 + 1,022
(A;zgﬁg;?e)red“tores 1,71 0,022 1,69 + 0,08 1,10 £0,02°
Cinzas (%) 2,74 + 0,62 2,62 +0,172 2,62 + 0,502
Lipideos (%) 0,80 + 0,742 0,75 + 0,26° 0,76 +0,58?
Proteinas (%) 0,21 + 0,002 0,19 £ 0,002 0,15+0,02°
Fibras (%) 1,73 £ 0,062 0,44 £0,08 ® 0,66 +0,20°
Umidade (%) 87,54 + 0,552 27,39 +1,54¢ 64,16 £0,71°
?,‘g:&‘;s soluveis totais 7,7+02° 68 +0,0° 51£0,0°
Carboidratos totais (%)* 6,98 68,61 31,65
Valor cal6rico (Kcal)** - 56,39 26,81
pH 5,56 +0,022 4,35 +0,07° 427 £0,01°
Acidez 0,44 £0,03° 0,51 £0,07° 0,81 +£0,07
Aw 0,98 + 0,02 0,88 +0,0° 0,96 £0,0°
Cor

L 27,03 + 0,622 27,45 + 0,572 27,42 + 0,422
Hue* 337,56 + 2,432 330,35 +0,89° 336,44 + 0,622

Croma 12,58 + 0,32 10,89 £ 0,07° 12,36 + 0,092
AE* - 2,28 0,39

Tabela 1: Resultado da determinacgéo fisico-quimica do residuo da extragao do suco de
beterraba e dos doces cremosos produzidos com o residuo

Média de 3 repeticoes + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa pelo
teste de Tukey (p=<0,05). ** Valor energético correspondente a 20g. AE* Diferenca de cor em relagao ao residuo
de beterraba.

A formulacdo e o processamento deste tipo de doce resultam em outras
diferencas comparativamente ao doce convencional. Ao avaliar os resultados
obtidos na Tabela 1, observou-se que os doces diferiram estatisticamente nas
determinacdes de acucares redutores, proteinas, acidez, umidade, atividade de agua,
sélidos soluveis totais e cor. Tais diferencas estao relacionadas a concentracao dos
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ingredientes e aditivos utilizados e ao menor tempo de concentragdo da geleia de
reduzido valor calérico, resultando principalmente em maior umidade e atividade de
agua. Da mesma forma, os carboidratos totais e valor calérico do doce de reduzido
valor cal6rico forma menores aos do doce convencional, como esperado.

Com relacao ao teor de fibras, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) determina que para um produto ser considerado como fonte de fibras,
este deve conter no minimo 2,59 por porcao (Brasil, 2012). Considerando uma
porcao de 20g do produto (Brasil, 2003), verifica-se que nem mesmo o residuo
apresentou-se com fonte de fibras.Contudo, os valores de fibras observados nos
doces correspondem proporcionalmente ao % de residuo utilizado nas formulag¢des
e este apresenta teor acima do relatado na literatura para beterrabas (0,8%) (Traniet
al., 1993 apud Tiveli et al., 2011).

Os doces e o residuo apresentaram-se com baixa luminosidade, tendendo ao
escuro, como era esperado. Contudo, os doces diferiram em relagcdo a cor, sendo
que o doce de residuo valor cal6rico apresentou tonalidade vermelha mais intensa
qgue o doce convencional e similar a matéria-prima que lhes deu origem.Para Ramos
e Gomide (2007) o AE*, que € a representacdo da diferenca de percepcéo de cor
entre as amostras, deve apresentar uma variagao de 0,5 a 1,5 para que nao haja
diferenca perceptivel a olho nu. Comparando o residuo de beterraba com os doces,
verifica-se que efetivamente a diferenca de cor podera ndo ser perceptivel no doce
de reduzido valor calérico cujo AE* foi de 0,39. Esse resultado corrobora a afirmativa
de que o menor tempo de coccao dos produtos de baixa caloria podem ter menor
efeito sobre alguns parametros do produto, visto que acarreta um menor tempo de
exposicao a altas temperaturas (cerca de 110°C), reduzindo a inversdo de sacarose
e reacdo de caramelizagao (Chim, 2008).

Com relacédo aos resultados obtidos para o teor de compostos fendlicos totais
(Tabela 2), observou-se diferenga estatistica quando comparado as duas diferentes
formulaces e o residuo, sendo o maior valor obtido para o residuo, como esperado.
Durante a formulacdo dos doces, ocorre além da adicdo de outros ingredientes
concomitante a concentragao do meio, a elevacgao de temperatura, fator determinante
na manutenc&o dos compostos fendlicos.

. ~ . Doce Doce de reduzido valor

Determinacéo Residuo . -
convencional calérico

Fenois Totais 392,93 + 3,032 15,87 +2,11¢ 29,30 +1,02°
Betalainas
Betacianinas 49,92 + 0,682 25,85 +0,13° 5,36 = 0,69°
Betaxantinas 47,01 £0,132 23,13 +0,22° 0,93 £0,14¢
Atividade antioxidante 442,90 + 5,322 37,74+ 0,03° 52,88 + 6,06 °

Tabela 2: Fendis totais (mgacgalico.100g fruta seca™), betalainas (mg 100g™) e atividade
antioxidante (mg Trolox 100g™") do residuo da extragcéo do suco de beterraba e dos doces
cremosos produzidos com este residuo
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Média de 3 repeticdes + desvio padréo. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa pelo
teste de Tukey (p=0,05).

Residuos do processamento de hortalicas, de modo geral, contém quantidades
consideraveis de compostos bioativos. Neste estudo, obteve-se 392,93mg acido
galico100g material seco' dos quais em torno de 11e 21%, respectivamente,
mantiveram-se nos doces convencional e de reduzido valor cal6rico, considerando
as quantidades adicionadas em cada formulacdo. Com relacdo a capacidade
antioxidante, do total encontrando para o residuo, 88% refere-se aos compostos
fendlicos.O contetudo fendlico encontrado no residuo obtido da elaboracédo de
suco de beterraba foi inferior ao encontrado por Melo e Faria (2014) que foi de
536 mg acido galico 100g, ressaltando que foi avaliado a beterraba in natura. Ja
Tiveron (2010) estudou a composicao fendlica em partes convencionais de amostras
de algumas hortalicas, como a beterraba, encontrando valores de 290+0,2mg de
acido galico100g™ amostra liofilizada, valor bem préximo ao do presente estudo,
ressaltando que o residuo obtido no processamento, € uma boa fonte de compostos
fendlicos contribuindo com a capacidade antioxidante. Quando comparada as duas
formulacées de doce, observou-se que a formulacdo com reduzido valor calorico
apresentou uma maior teor de compostos fendlicos frente ao doce tradicional, sendo
observado o mesmo perfil para a capacidade antioxidante, levando a inferir que
possa ter relacdo com o teor de compostos fendlicos, mais elevado naquele doce.

O teor de betalainas também reduziu com o processamento mesmo
considerando a propor¢ao de matéria-prima utilizada. O doce convencional preservou
52% das betacianinas e 49% das betaxantinas, enquanto que o de reduzido valor
calorico preservou menos estes compostos: 11% e 1,97%, na mesma ordem,
comparativamente ao residuo. A quantificacédo destes compostos na beterraba faz-
se importante pela sua contribuicdo antioxidante (Kanneret al., 2001; Porto Dalla
Costa, 2015).

A avaliagao microbiologica dos doces atende ao preconizado pela legislagao
vigente para este tipo de produto (Brasil, 2001) que estabelece o maximo de 10*
UFC g' de bolores e leveduras. A analise de coliformes totais, termotolerantes
e Salmonella evidenciam que os produtos foram elaborados atendo a condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas e que nédo houve contaminagdo posterior por este
grupo de microrganismos, estando aptos ao consumo, conforme Tabela 3.

Doce de reduzido

Determinacéao Doce convencional o
valor calérico

C_?hformes totais (NMP 7.4 <3.0

g7)

Coliformes

termotolerantes (NMP <3,0 <3,0

g7)
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Salmonellasp Aus / 259 Aus / 259

Bolores e leveduras

(UFC g") <10 est. <10 est.

Tabela 3: Avaliagéo microbiolégica dos doces cremosos produzidos com residuo da extracao do
suco de beterraba

. Doce
Atributo . . -
Convencional Reduzido valor calérico

Cor* 7,5+1,62 7,2+1,42

Aroma* 6,3 +2,0° 6,8 +1,42

Sabor* 7,1 +1,72 7,3 +1,42

Textura™® 7,1 £1,72 7,0 +1,52

Impressao 8,0 +1,0° 8,1+1,1°

global

Intengdo de 4,0 £1,0° 4,1+0,8°

compra

Tabela 4: Resultados do teste de aceitacdo para os doces elaborados com residuo do
processamento do suco de beterraba

Média de 100 provadores + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa pelo
teste T (p=<0,05).

* escala hedonica estruturada de 9 pontos, onde 1 = desgostei extremamente; 9 = gostei extremamente. ** escala
de intencdo de compra, onde 1 = certamente ndo compraria; 5 = certamente compraria.

Na analise sensorial verificou-se que 71% dos provadores manifestaram ter o
habito de consumo deste tipo de doces, contra 29% dos quais nao apresentam este
habito. Dentre os primeiros, a frequéncia de consumo foi de (%): diariamente (11,5),
2-3 vezes por semana (28,5), 1 vez por semana (18,5) e ocasionalmente (41,5),
indicando que doces em massa estao presentes com certa regularidade na dieta de
grande parte dos provadores.

Os doces nao diferiram entre si (p>0,05) quanto a aceitagao sensorial para os
atributos avaliados, a excecdo do aroma que foi mais aceito no doce de reduzido
valor calérico. Este fato como ja mencionado pode estar associado ao menor tempo
de processamento térmico deste doce, preservando mais os compostos aromaticos
caracteristicos da beterraba. Em geral todos os atributos obtiveram nota média entre
7 e 8 que correspondem aos termos “gostei moderadamente” e “gostei muito”. O
teste de intencdo de compra corrobora a aceitacéo obtida, tendo ambos os doces
obtido nota correspondente ao termo “provavelmente compraria”.

Analisando separadamente a intencdo de compra dos doces, a partir
do histograma (Figura 1), verifica-se que 78% dos provadores indicaram que
“provavelmente...” ou “certamente comprariam” o doce de beterraba convencional e
79% manifestaram a mesma intencéo para o doce de reduzido valor calérico.
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Figura 1: Intencao de compra de doce cremoso convencional (DC) e doce de reduzido valor
calérico (DRVC) obtidos do residuo do processamento do suco de beterraba.

As andlises de aceitabilidade e de inten¢ao de compra obtiveram uma resposta
positiva do consumidor para este produto, indicando a necessidade de estudos mais
aprofundados e possibilidade de produ¢do em maior escala.

41 CONCLUSAO

Doces cremosos elaborados com residuo de beterraba apresentam-se como boa
alternativa para minimizacao do residuo proveniente deste vegetal na agroindustria,
apresentando qualidade microbiolégica e boa aceitabilidade. O doce de reduzido
valor cal6rico apresentou maior teor de umidade, atividade de agua e acidez do que
o doce convencional, com tonalidade vermelha mais intensa, proxima a do residuo.
Preservou mais o teor de fendis totais e a atividade antioxidante, mas bem menos o
teor de betalainas.
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