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APRESENTACAO

A obra "Equidade e Sustentabilidade no Campo da Seguranca Alimentar
Global” é composta por 16 capitulos elaborados a partir de publicacbes da Atena
Editora e aborda temas importantes, oferecendo ao leitor uma visdo ampla de
aspectos que transcorrem por varios assuntos deste campo.

Ha& uma preocupacéo crescente no campo da seguranca alimentar global e
os esforgos cientificos para verificar os parametros equidade e sustentabilidade de
produtos alimentares sao imprescindiveis. Tratando-se de um assunto de tamanha
relevancia, a ciéncia deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as
principais lacunas e trazer solugdes frente aos gargalos enfrentados.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gragas aos esforgos
assiduos destes autores junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece
a importéncia da divulgacéo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e
confidvel para estes pesquisadores exporem seus resultados.

Esperamos que esta leitura seja capaz de sanar suas duvidas e propiciar a
base intelectual ideal para que se desenvolva novos pensamentos acerca deste
tema tao importante.

Flavio Ferreira Silva (Flavio Brah)
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RESUMO: Seja servido em festa de aniversario
ou consumido como sobremesa, o beijinho,
este tipico doce brasileiro esta presente na
alimentacdo de grande parte da populacao do
Brasil. Atualmente, com a grande mudanca e
procura por alimentos mais saudaveis algumas
receitas tradicionais sofreram modificacoes
para se adequar a nova realidade do mercado.
Frutos como o abacaxi e vegetais como a

Equidade e Sustentabilidade no Campo da Seguranca Alimentar Global

ABACAXI

beterraba ndo séo utilizados em sua totalidade
pela industria alimenticia, produzindo residuos
com altos valores nutricionais e com grande
potencial de se tornarem subprodutos.
Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi a
utilizacdo da casca de abacaxi e do bagaco de
beterraba para a producéo de uma sobremesa
com um maior valor nutricional e através de
avaliacdo sensorial determinar sua aceitagao
pelos consumidores. Foram elaboradas
trés formulacdes do beijinho utilizando leite
condensado, bagaco de beterraba e casca
de abacaxi, variando as proporcoes destas
duas ultimas, denominadas amostras A, B e C.
Para a avaliacdo sensorial, aplicou-se o teste
de aceitacédo (escala hedébnica) avaliando cor,
consisténcia, aroma, sabor e impressao global,
intencdo de compra e o teste de ordenacao
preferéncia. No teste de aceitagdo, ndo houve
diferenca significativa (p>0,05) entre as médias
das notas de cada amostra para a maioria
dos atributos avaliados, com excecao da
consisténcia e impressao global das amostras
A e B. Em relacao a intencao de compra nao
houve diferenga significativa (p>0,05) entre
as amostras. Por fim, o teste de ordenacao
preferéncia também expressou que néao houve
diferenca significativa (p>0,05) entre amostras

no julgamento dos provadores. Com isso, ao
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avaliar os resultados dos testes sensoriais é possivel concluir que as trés formulacées
apresentadas aos consumidores foram bem aceitas e apresentam grande potencial
de mercado.

PALAVRAS-CHAVE: Beterraba, Sensorial, Aceitagao

SENSORY EVALUATION OF BEET-POMACE WITH PINEAPPLE PEEL
SWEETNESS

ABSTRACT: Whether served at a birthday party or consumed as a dessert, the
beijinho, this typical Brazilian candy is present in the diet of much of Brazil’s population.
Nowadays, with the great change and demand for healthier food, some traditional
recipes have undergone changes to adapt to the new reality of the market. Fruits like
pineapple and vegetables like beet are not fully used by the food industry, producing
residues with high nutritional values and with great potential to become by-products.
Thus, the objective of this work was the use of pineapple peel and beet-pomace for the
production of a dessert with higher nutritional value and through sensory evaluation
determine its acceptance by consumers. Three formulations of the kiss were elaborated
using condensed milk, beet cake and pineapple rind, varying the proportions of the
latter two, called samples A, B and C. For the sensory evaluation, the acceptance test
(hedonic scale) was applied evaluating color, consistency, aroma, taste and overall
impression, purchase intention and the preference sorting test. In the acceptance test,
there was no significant difference (p>0.05) between the mean scores of each sample
for most of the evaluated attributes, except for the consistency and overall impression of
samples A and B. Regarding the purchase intention there was no significant difference
(p>0.05) between the samples. Finally, the preference sort test also expressed that
there was no significant difference (p>0.05) between samples in the judgment of the
testers. Thus, when evaluating the results of the sensory tests, it is possible to conclude
that the three formulations presented to consumers were well accepted and present
great market potential.

KEYWORDS: Beetroot, Sensory, Acceptance

11 INTRODUCAO

Os doces fazem parte do habito alimentar dos consumidores e, em festas
infantis, sdo fundamentais e tradicionalmente oferecidos. O beijinho € um doce
tipico do Brasil, servido em festas de aniversario. A receita tradicional € composta
pelos ingredientes: leite condensado, coco ralado e manteiga ou margarina e agucar
para enrolar. O mesmo por conter esses ingredientes tem um alto indice glicémico
e baixo teor de fibras.

Equidade e Sustentabilidade no Campo da Seguranca Alimentar Global Capitulo 3




Segundo Correa (2016), em todo o mundo, sé&o desperdigcados diariamente
milhares de toneladas de alimentos durante toda a cadeia de producao. Grande
parte desses residuos apresentam quantidades consideraveis de compostos de alto
valor nutritivo e varias técnicas visam sua a reutilizagao para fins mais uteis do que
a tradicional compostagem. Restos como talos, folhas, cascas, bagagos, sementes
etc sdo, muitas vezes, mais nutritivos do que as partes dos alimentos que estamos
habituados a comer (CORREA, 2016).

A beterraba € uma leguminosa rica em ferro e acido félico, sendo assim
recomendada para situacdes de anemia (MATOS et al., 2009); A beterraba tem
valiosas propriedades medicinais devido ao seu elevado conteudo de sais minerais,
vitaminas e carboidratos, tem acao neutralizadora de acidos, auxilia a formacéo de
gldébulos vermelhos; por ser rica em ferro e cobre, auxilia na producgao de plaquetas,
promove fortalecimento muscular devido a sua alta concentracdo de potassio e
manganés, fortalece tenddes e tem acado anti-inflamatéria (BALBACH e BOADIM,
1992).

A producao de suco de beterraba, por exemplo, gera grande quantidade de
um bagaco semi-solido rico em pigmentos denominados betalainas, que conferem
a esse vegetal a coloracao vermelho-violeta. Esses pigmentos, além de serem
utilizados nas industrias farmacéutica e de cosméticos, também possuem aplicagao
na industria alimenticia, visto que sao antioxidantes naturais que apresentam varios
beneficios a saude (CORREA, 2016).

O abacaxi da cultivar ‘Pérola’ é bastante consumido, tanto in natura como
industrializados, pois apresenta 6tima qualidade organoléptica, é boa fonte de
vitaminas, agucares e fibra, além de auxiliar no processo digestivo (GONCALVES;
CARVALHO, 2000). Este fruto tropical € muito utilizado como matéria-prima para a
fabricacao de diversos produtos alimenticios, destacando-se recentemente a polpa
de fruta congelada onde, nesse processo, sdo gerados residuos que quando nao
aproveitados podem se tornar em fonte de poluicao (COSTA, 2007).

Os principais residuos do abacaxi sdo a coroa, a casca, as extremidades e o
cilindro central. As cascas e o cilindro central do abacaxi ‘Pérola’ correspondem a
38% do peso do fruto (SARZI; DURIGAN; ROSSI JUNIOR, 2002). Tanto a casca como
o cilindro central do abacaxi podem ser considerados boa fonte de fibra alimentar,
qgue apresenta um papel importante no processo digestivo, porém, as duas partes
do fruto s&o pobres em pectina (BOTELHO; CONCEICAQ; CARVALHO, 2002).

A casca do abacaxi € um residuo da agroindustria que pode auxiliar na dieta
humana de forma complementar, permitindo sua utilizacdo como complemento
em alimentos de baixo valor nutricional (SANTOS et al., 2010). Em outro estudo

realizado, verificou-se que a casca do abacaxi apresenta mais proteinas, lipideos,

fibras, vitamina C, célcio, potassio e fésforo do que na polpa (ZANELLA, 2006).
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O tratamento e a destinacéo final do lixo urbano ou residuos solidos urbanos
sempre foi uma preocupag¢do dos municipios e principalmente das organizacdes
governamentais e ndo governamentais ligadas a area de saneamento ambiental.
Ja faz parte também do senso comum, principalmente nos grandes centros, a
percepc¢ao de que os residuos soélidos (domiciliar, industrial ou agricola) sdo uma
das mais sérias formas de desperdicio no pais (JUNKES, 2002).

Um dos grandes desafios do ser humano para as proximas geracoes é diminuir
de maneira eficiente a geracao de residuos durante toda a cadeia de producéo tanto
de manufaturas como, principalmente, de alimentos (CORREA, 2016).

Segundo Correa (2016), na industria alimenticia, comumente, partes menos
importantes dos alimentos séo tratadas como residuos e necessitam de estudos
aprofundados para seu reaproveitamento, o que raramente vai além da compostagem
ou do uso como biomassa. Porém, muitos desses residuos ainda apresentam
relevante quantidade de elementos que os conferem boas propriedades nutricionais
e/ou funcionais. Além disso, esses residuos contém inUmeras substancias que
podem ter alto valor quando isoladas e tratadas para uso em outros processos,
principalmente na propria industria alimenticia.

Os residuos gerados pela agroindustria, como o bagaco, semente de frutas,
estdo sendo utilizado como técnicas para minimizar os impactos ambientais gerados
pelas mesmas, como alternativas para o uso destes residuos, estudos estdo sendo
realizado para gerar novos produtos alimenticios, os quais tém o potencial de
substituir parcial ou total a farinha de trigo na preparacéao de bolos, biscoitos, pées e
entre outros produtos, com maior valor agregado, para o consumo humano (SILVA,
2017).

Dessa forma, o produto foi elaborado com o intuito de oferecer aos possiveis
consumidores uma sobremesa com maior valor nutricional, além de proporcionar o
aproveitamento de alimentos em sua totalidade.

2| METODOLOGIA

As amostras foram avaliadas por 60 provadores nao treinados que foram
selecionados aleatoriamente. O delineamento experimental foi previamente definido
e as amostras foram codificadas com trés algarismos aleatorios, de acordo com o
delineamento. Foi aplicado o Teste de Aceitacdo (escala hedébnica), Intencéo de
Compra e o teste de Ordenacao Preferéncia. Além disso, foi realizada pesquisa de
Perfil do Consumidor.

O Teste de Aceitacgao foi utilizado com o objetivo de avaliar se os consumidores
gostariam ou ndo do produto. A escala utilizada foi a Escala Hedonica Estruturada,

em que o provador expressa sua aceitacdo pelo produto, seguindo uma escala
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previamente estabelecida com 9 pontos que varia gradativamente, onde 9 é a nota
maxima e significa “gostei muitissimo”, 1 é a nota minima e significa “desgostei
muitissimo” e 5 é a nota intermediaria (que significa “nem gostei nem desgostei”). As
notas foram estabelecidas pelos julgadores para atributos como cor, sabor, aroma,
consisténcia e impressdo global. Este método foi escolhido por ser um método
de facil execucao e permitir uma verificacao da preferéncia média dos produtos
analisados.

As amostras foram apresentadas de forma monadica e sequencial e foi
solicitado aos julgadores para que provassem somente parte das mesmas, a fim de
realizar o Teste de aceitagdo e de Intengcdo de Compra.

O Teste de Intencao de Compra foi aplicado com o objetivo de verificar aintencao
ou vontade de consumir, adquirir ou comprar o produto analisado. Este teste foi
escolhido, pois apesar do teste de aceitagdo nos dar informag¢des se o consumidor
em potencial gostou do produto, ndo significa que o mesmo compraria. A escala
utilizada foi a numérica de 5 pontos, sendo o ponto 1 descrito como “certamente
compraria, o ponto 3 descrito como “talvez comprasse/ talvez ndo comprasse e 0
ponto 5 descrito como “certamente compraria”.

O Teste de ordenacao preferéncia foi utilizado com o objetivo de comparar,
simultaneamente, as amostras e avalia-las de acordo com a preferéncia do julgador.
Os julgadores foram solicitados a provar as amostras da esquerda para a direita e
ordena-las da mais preferida para a menos preferida.

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os dados obtidos experimentalmente foram analisados por ANOVAunidirecional
e pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia, utilizando-se o software Past,
versao 3.21, 2018.

3.1 Resultados do teste de aceitacao

Os resultados do teste de aceitacdo demonstram que ndo houve diferenca
significativa (p >0,05) entre as médias das notas de cada amostra para as maioria dos
atributos avaliados, com excecao da consisténcia e impressao global das amostras
A e B. Dessa forma, a amostra A foi mais aceita que a amostra B em relacéo a
esses quesitos, visto que a média das notas esta entre “gostei regularmente” e
“gostei muito”.
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Amostra Cor Aroma Sabor Consisténcia Impressao Global

A 7,8+1,15 7,80+1,21 7,50+1,23 7,03+1,53* 7,53+1,08"
B 7,47+1,28 7,85+1,13 6,97+1,58 6,20+1,60* 6,82+1,27*
(& 7,42+1,37 7,73+1,26 7,08+1,61 6,67+1,59 7,2+1,33

Tabela 1. Resultados do teste de aceitacao

A: 93,3% bagaco de beterraba e 6,7% de casca de abacaxi; B: 86,7% bagaco de beterraba e
13,3% de casca de abacaxi; C: 80% de bagaco de beterraba e 20% de casca de abacaxi;

Média + Desvio Padrao

*Existe diferencga significativa entre as amostras A e B em relagcé@o ao atributo (p<0,05)

Fonte: préprio autor

Os resultados foram divididos em trés zonas: aceitacao (notas > 5), indecisao
(notas = 5) e rejeicao (notas < 5) e estdo representados nas Tabelas 1, 2 e 3,
respectivamente.

Os valores da Tabela 2 demonstram que todas as amostras apresentaram alta
aceitacdo em todos os quesitos analisados. A amostra A destacou-se nos atributos:
cor, sabor consisténcia e impressao global; As amostras B e C apresentaram maior

aceitacao em relacdo ao aroma do que a amostra A.

Amostra Cor Aroma Sabor Consisténcia Impressao Global
A 91,66% 88,33% 88,33% 80,00% 91,66%
B 88,32% 89,98% 78,31% 71,65% 81,65%
(& 86,66% 90,00% 80,00% 75,00% 86,66%

Tabela 2. Zona de aceitacdo dos quesitos analisados no teste de aceitacdo

A: 93,3% bagaco de beterraba e 6,7% de casca de abacaxi; B: 86,7% bagaco de beterraba e
13,3% de casca de abacaxi; C: 80% de bagaco de beterraba e 20% de casca de abacaxi;

Fonte: préprio autor

A Tabela 3 mostra que houve baixa indecisao por parte dos provadores, sendo
o maior valor valor (8,33%) relacionado ao aroma da amostra B. Por outro lado,
a mesma amostra ndo apresentou nenhuma indecisdo em relagdo ao atributo

consisténcia.
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Amostra Cor Aroma Sabor Consisténcia Impressao global

A 1,66% 5,00% 5,00% 3,33% 5,00%
B 1,66% 8,33% 1,66% 0% 6,66%
C 5,00% 3,33% 3,33% 6,66% 5,00%

Tabela 3. Zona de indecisdo dos quesitos analisados no teste de aceitacdo

A: 93,3% bagaco de beterraba e 6,7% de casca de abacaxi;B: 86,7% bagaco de beterraba e
13,3% de casca de abacaxi;C: 80% de bagaco de beterraba e 20% de casca de abacaxi;

Fonte: préprio autor

A Tabela 4 demonstra que houve baixa rejeicdo das amostras em relagéo aos
quesitos avaliados. No entanto, a amostra B destacou-se nos atributos de sabor,

consisténcia, impressao global e cor.

Amostra Cor Aroma Sabor Consisténcia Impressao Global
A 6,66% 6,66% 6,66% 16,66% 3,33%
B 9,99% 1,66% 19,99% 28,32% 11,65%
Cc 8,33% 6,66% 16,66% 18,33% 8,33%

Tabela 4. Zona de rejeicéo dos quesitos analisados no teste de aceitagéo

A: 93,3% bagaco de beterraba e 6,7% de casca de abacaxi; B: 86,7% bagaco de beterraba e
13,3% de casca de abacaxi; C: 80% de bagaco de beterraba e 20% de casca de abacaxi;

Fonte: préprio autor

3.2 Resultados do teste de intencao de compra

A intencdo de compra foi avaliada pelos provadores levando-se em
consideracao a impressao global das amostras. A Tabela 5 mostra que n&o houve
diferenca significativa (p > 0,05) entre as amostras, estando a média compreendida

entre “talvez comprasse/talvez ndo comprasse” e “provavelmente compraria”.

Amostra Intencao de compra
A 3,78+0,83a
B 3,38+1,12a
C 3,61+1,01a

Tabela 5. Resultados do teste de intengdo de compra

A: 93,3% bagacgo de beterraba e 6,7% de casca de abacaxi;B: 86,7% bagaco de beterraba e
13,3% de casca de abacaxi;C: 80% de bagaco de beterraba e 20% de casca de abacaxi;

A mesma letra indica que ndo houve diferenca significativa entre as amostras (p > 0,05).

Fonte: préprio autor
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Os resultados da intengdo de compra foram divididos em zona negativa (notas
< 3), zona intermediaria (nota = 3) e zona positiva (notas > 3), representadas na
Tabela 6. Analisando os valores € possivel observar que a maioria dos provadores
avaliou positivamente a intencdo de compra, destacando-se a amostra A com
maior porcentagem na zona positiva. Por outro lado, amostra B demonstrou maior
percentual na zona negativa.

Amostra Zona negativa Zona intermediaria Zona positiva
A 10,00% 28,33% 61,66%
B 28,33% 21,66% 50,00%
C 20,00% 21,66% 58,33%

Tabela 6 . Zona negativa, intermediaria e positiva da intengdo de compra

A: 93,3% bagaco de beterraba e 6,7% de casca de abacaxi; B: 86,7% bagaco de beterraba e
13,3% de casca de abacaxi; C: 80% de bagaco de beterraba e 20% de casca de abacaxi;

Zona negativa: porcentagem das respostas com nota 1 e 2 (<3); Zona intermediaria:
porcentagem das respostas com nota igual a 3 (=3); Zona positiva: porcentagem das respostas
com notas 4 e 5 (>3).

Fonte: préprio autor

3.3 Resultados do teste de ordenacao preferéncia

Para a analise dos resultados do teste de ordenacédo preferéncia, foram
atribuidos valores para cada posicédo, respectivamente: 1- mais preferida; 2-
intermediaria; 3- menos preferida.

Mais preferida Intermediaria Menos preferida
Amostra A 33 14 13
Amostra B 7 27 19
Amostra C 20 19 21

Tabela 7. Numero de vezes que as amostras aparecem em cada posi¢céo.

A: 93,3% bagaco de beterraba e 6,7% de casca de abacaxi; B: 86,7% bagaco de beterraba e
13,3% de casca de abacaxi; C: 80% de bagaco de beterraba e 20% de casca de abacaxi.

Fonte: préprio autor
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Amostra Totais ordenados

A 100
B 118
C 121

Tabela 8. Totais ordenados de cada amostra

A: 93,3% bagaco de beterraba e 6,7% de casca de abacaxi; B: 86,7% bagaco de beterraba e
13,3% de casca de abacaxi; C: 80% de bagaco de beterraba e 20% de casca de abacaxi.

Fonte: préprio autor

O resultado do teste de ordenacéo preferéncia é obtido a partir da comparacéo
entre as diferencas dos totais ordenados e o valor tabelado por Newell e MacFarlane,
qgue relaciona o numero de julgadores, numero de amostras e o nivel de significancia.

Abaixo, estdo os célculos das diferencas dos totais ordenados:

IA-Bl =18
IB-Cl=3
IC — Al =21

O valor tabelado para 60 julgadores, 3 amostras e um nivel de significancia
de 5% na tabela de Newell e MacFarlane é de 26, expressando que ndo houve uma
amostra preferida nos julgamentos dos provadores.

41 CONCLUSAO

De acordo com o teste de ordenacdo preferéncia, ndo houve uma amostra
preferida. No entanto, a amostra A possui maior potencial de mercado, visto que
apresentou os maiores resultados da zona de aceitacdo na maioria dos atributos
avaliados. Além disso, também possui os melhores resultados da zona positiva na
intencao de compra. Por outro lado, a zona de rejeicao foi maior para a amostra B
na maioria dos atributos e a mesma demonstrou os maiores percentuais na zona
negativa de intencéo de compra.
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