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Producéo de biscoitos com residuo do processamento de beterraba
(Beta vulgaris L.)

Utilization of red beet root (Beta vulgaris L.) processing waste to produce cookies

Radla Zabian Bassetto, Renata Samulak, Cintia Misugi, Ana Barana, Neiva Rosso

RESUMO No processamento no processamento minimo de hortalicas parte da matéria-prima é descartada na forma de
folhas, talos ou cascas. A beterraba, um vegetal bastante vendido na forma pronta para o consumo, é uma conhecida
fonte comercial de betalaina, um composto formado por betacianina e betaxantina, que previne algumas doencas e tem
efeito antioxidante. Para se verificar a possibilidade de se utilizar e valorizar um subproduto que é normalmente
descartado, este trabalho teve por objetivo avaliar a aceitacdo de biscoitos fabricados com farinha feita da casca de
beterraba e verificar a degradacdo da betacianina durante o processamento. Para a producgdo da farinha utilizou-se
temperaturas de até 100°c e os biscoitos foram assados a 200°c. Analisando os resultados obtidos percebeu-se que
houve uma diminui¢do na concentracéo de betacianinas durante o processamento da casca para a fabricacéo da farinha e
desta para a fabricacdo do biscoito, de 58,05 e 63,84%, respectivamente. Para o teste de aceitabilidade do biscoito, feito
com 92 consumidores, obteve-se indice de aceitagdo de 82% e intencdo de compra de 85% para 0s biscoitos indicando a
possibilidade da utilizacdo da casca da beterraba como matéria prima para produgéo de produtos funcionais.
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ABSTRACT - In the minimal processing of vegetables, parts of the raw materials are discarded in the form of leaves,
stems or peel. Beet, a vegetable marketed as ready for consumption, is a source of betalains, a class of pigments which
includes betacyanins and betaxanthins, which can prevent some diseases and have antioxidant effects. In order to use
and add value to a byproduct that is normally discarded, this study aimed to evaluate the acceptance of cookies made
from beet peel and verify the content of betacyanins during the processing stage. In the production of flour the
temperatures used were up to 100°c and the cookies were baked at 200°c. The results showed that there was a decrease
in the concentration of betacyanins during the processing of beet peel to flour and from flour to cookies. The survey
carried out to determine the acceptability of the cookies, with 92 potential customers, showed that the acceptance rate
was 82% and purchase intent was 85%. These data demonstrate that beet peel can be used as a raw material for the
production of functional products.
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INDRODUCAO

O consumo de vegetais minimamente processados
tem aumentado nos ultimos anos. Esse processamento
gera varios tipos de residuos que, na sua maior parte, sdo
descartados ou destinados & ra¢do animal (SCHIEBER,;
STINTZING; CARLE, 2001). Muitos desses residuos
poderiam ser reaproveitados na fabricacdo de outros
produtos, possibilitando o aumento de renda de algumas
industrias (KOBORI e JORGE, 2005). Uma vez que a
maior parte das vitaminas e sais minerais dos vegetais esta
presente na casca, a utilizacdo deste subproduto para a
producdo de farinha, que pode substituir parte da farinha
de trigo em receitas tradicionais, tem sido estudada
(ABUD e NARAIN, 2009). Além disso, a utilizacdo de
descartes agricolas para o consumo humano pode ajudar a
reduzir o preco de alguns produtos e permitir o acesso dos
mesmos a pessoas que os consideravam de elevado preco
(SCHIEBER, STINTZING, CARLE, 2001).

Pesquisas indicam que o consumo de vegetais
previne uma série de doencas, entre elas as ligadas ao
coracdo e alguns tipos de cénceres (PITALUA et al.,
2010). J& estd comprovado que o consumo de porcles de
vegetais que contém betalainas melhoram a saide e bem
estar (STINTZING, CARLE, 2004). As betalainas sdo
pigmentos sollveis em agua importantes na dieta humana
por agirem como antioxidantes, no combate aos radicais
livres e na protecdo contra algumas doencas relacionadas
ao stress oxidativo (KANNER et al., 2001; STRACK,
VOGT, SCHLIEMANN, 2003). Segundo Delgado-Vargas
et al. (2000) nao existe um teor limite maximo para
ingestdo de betalainas, ou seja, elas ndo sdo tdxicas ao
organismo mesmo em casos de Consumo em excesso.

Apesar de muitos vegetais possuirem betalainas,
a beterraba é a principal fonte comercial delas. As
betalainas, responsaveis pela coloragdo vermelho
arroxeada da beterraba, sdo divididas em dois grupos
estruturais: as betaxantinas, que contribuem com a
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coloracdo amarela, e as betacianinas, que imprimem
coloracBes vermelhas e arroxeadas (CAIl, SUNG,
CORKE, 2005). O bhiscoito ¢ um produto amplamente
consumido devido aos sabores variados disponiveis, vida
de prateleira elevada e baixo preco. Por causa do aumento
da demanda por produtos mais saudaveis e funcionais, 0s
biscoitos tém sido alvo de modificacbes em sua
composicdo para que se tornem nutricionalmente mais
atrativos (Vitali, Dragojevic, Sebecic, 2009).

O processamento minimo da beterraba gera
residuos que sdo subaproveitados e contém importante
antioxidante, a betacianina. Assim, este trabalho teve por
objetivo avaliar a aceitagdo de biscoitos tipo “cookies’
produzidos com farinha obtida a partir do residuo gerado
durante processamento da beterraba e analisar a
estabilidade da betacianina aos processos de secagem e
cozimento.

MATERIAL E METODOS
Obtengdo do residuo

Para a producdo da farinha de beterraba, foi
utilizado o descarte do processamento minimo de
beterraba fornecido por um supermercado da cidade de
Ponta Grossa — PR. O rejeito foi gerado na etapa inicial do
processo, que consiste no descascamento manual das
beterrabas. As cascas forma higienizadas com solugdo de
hipoclorito de sédio a 150 ppm (v/v) durante 5 minutos,

Tabela 1 — Formulag8o do biscoito tipo “Cookies”

drenadas, enxaguadas e armazenadas sob refrigeracéo até
0 processo de obtengéo da farinha.

Obtencao da farinha do residuo de beterraba (FRB)

Para obtencdo da farinha do residuo de beterraba,
denominada FRB, as cascas, ja higienizadas, foram secas,
inicialmente, a temperatura de 100 °C por 2 horas. Ap6s
esse periodo a temperatura foi reduzida gradativamente,
em intervalos de 2 horas, para temperaturas de 80, 70, 60
e 50 °C, sucessivamente, até obtencdo de peso constante.
As cascas secas foram trituradas em moinho de facas e a
granulometria foi padronizada em peneira de 42 mesh. O
calculo do rendimento foi realizado e a farinha
armazenada em frasco hermeticamente fechado a
temperatura ambiente.

Fabricac¢do do biscoito tipo “Cookies”

A formulacéo utilizada na elaborag&o do biscoito
tipo “cookies” foi baseada em uma receita caseira
adaptada pelos autores, onde parte da farinha de trigo foi
substituida pela de residuo da beterraba, conforme
apresentado na Tabela 1. A massa do biscoito foi aberta
com auxilio de cilindro e cortada no formato redondo com
0 auxilio de um molde para que todos ficassem do mesmo
tamanho. Ap6s cortados os biscoitos foram assados em
forno convencional a temperatura de 200°C durante 20
minutos.

Ingredientes

Quantidade utilizada (g/1000g)

Farinha de trigo
Farinha de beterraba
Ovos

Acucar refinado
Aclcar mascavo
Gordura Vegetal
Amido de milho
Xarope de Glicose

Sal
Bicarbonato de sédio

Esséncia de baunilha

Uva passa

290,0
71,6
70,0
160,0
53,0
160,0
30,0
18,0

1,0
4,0

0,4
142,0

Andlises fisico- quimicas

A FRB e os cookies foram caracterizados com
relagdo aos teores de umidade, cinzas, fibras, carboidratos,

lipideos e proteina bruta. Os métodos utilizados foram os
descritos no Manual de Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (1985). O teor de carboidratos foi calculado
pela diferenca entre 100 e o0s outros constituintes.
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Analises de betacianinas

Foram realizadas andlises para determinacdo de
betacianinas em amostras da casca fresca de beterraba, da
FRB e dos cookies para se avaliar a degradacdo deste
composto durante o processo de secagem da farinha e
cozimento do cookie.

Para a extracdo da betacianina foi seguido o
protocolo proposto por Lees e Francis (1972). As amostras
foram maceradas ao abrigo da luz em solugdo extratora
composta por etanol 95% e écido cloridrico 1,5 mol.L™
(85:15 v/v) a 25 °C por 23 horas. Ap6s maceradas as
amostras foram filtradas em papel filtro e os extratos
obtidos acondicionados a 5 °C e ao abrigo da luz.

Para a caracterizacdo das amostras foi seguido o
procedimento descrito por Lees e Francis (1972). As
amostras foram diluidas em solugdo extratora, suas
absorbancias méaximas foram determinadas com um
espectrofotdmetro Uv-vis MultiSpec-1501, Shimadzu e
foi calculado o teor de betacianinas através da equacéao 1.

Anélises microbioldgicas do biscoito

A andlise microbiolégica do biscoito foi
fundamentada na Resolucdo da Anvisa (Agéncia Nacional
da Vigilancia Sanitaria) RDC n° 12 de 02/01/2001 a qual
determina que as andlises para biscoitos sem recheios,
com ou sem cobertura, incluindo “cookies”, contenham a
determinagdo de Salmonella sp., Staphylococcus aureus e
coliformes totais. As andlises foram realizadas segundo
método descrito por Silva, Junqueira & Silveira (1997).

Teste de aceitabeilidade

Para avaliar a aceitabilidade do biscoito obtido a
partir da farinha da casca de beterraba foi aplicado escala
heddnica facial de 5 pontos sendo o minimo da escala
representando desgostei extremamente e 0 maximo gostei
extremamente, conforme NBR 14141 (ABNT,1998).Na
mesma ficha foi solicitado aos consumidores que
indicassem a intencdo de compra do produto, conforme
Figura 1 (FERREIRA et al ,2000).
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Intrucfies: Vocé estd recebendo uma amostra de cookies Por favorprove a amostra e avalie
segundo a escala abatzo o quanto vocé gostou ou desgostou do produto.

Se vock encontrasse esse produto no mercado, voc compraria:
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Figura 1 - Ficha para teste de aceitabilidade e intencdo de compra.

O teste foi realizado com 92 consumidores ndo
treinados sendo convidados o0s consumidores de
biscoitos.Os biscoitos foram degustados por alunos do
ensino fundamental e médio de uma escola na cidade de
Ponta Grossa — Parana.

RESULTADOS E DISCUSSOES
Rendimento da farinha de beterraba
O rendimento da farinha foi calculado utilizando-

se a quantidade de descarte fresco obtido e a quantidade
de farinha obtida ap6s padronizagdo da granulometria.
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Assim, uma vez que se obteve 0,8 kg de farinha de
beterraba a partir de 4 kg do residuo fresco, apds a
realizacdo dos calculos, chegou-se a um rendimento de
20%.

Caracterizacdo fisico-quimica da farinha de beterraba

A composicdo centesimal da FRB estd
apresentada na Tabela 2, onde também est4 apresentada a

composicdo de uma farinha obtida a partir da porgdo
interna da beterraba por Araujo Filho (2008). Pode-se
observar que os valores encontrados neste trabalho foram
similares aos obtidos por Araujo Filho (2008) o que
mostra que a FRB apresenta caracteristicas fisico-
quimicas semelhantes as da farinha de beterraba podendo
assim, ser substituida sem maior prejuizo nutricional.

Tabela 2- Composicdo centesimal da farinha da casca de beterraba obtida no presente experimento e da farinha de

beterraba obtida em literatura

Parametro FRB Farinha de beterraba*
(%) (%)

Umidade 3,8 3,72

Cinzas 7,9 6,71

Proteinas 8,66 11,32

Lipideos 0,19 0,75

Fibra Alimentar 23,5 24,10

Carboidratos 55,95 53,40

Valor Calérico estimado (kcal/100g) 260,15 265,63

* Fonte: Araujo Filho (2008)
Composicéo centesimal do biscoito feito com FRB

A composicao centesimal dos cookies produzidos
com FRB pode ser observada na Tabela 3, onde também
estd a composicdo de um biscoito enriquecido com
caseina e de um cookie de marca comercial de aveia com

passas. O enriquecimento de biscoito com a farinha da
casca de beterraba oferece uma forma de ingestdo de
fibras, propiciando um alimento saudavel, podendo
representar uma forma de agregacdo de valor para quem
ansiar produzi-lo.

Tabela 3- Composicdo centesimal do cookie produzido com FRB e de cookies de duas marcas comerciais.

Parametro Biscoito de FRB Cookie sabor baunilha Cookie de aveia

(%) com gotas sabor com passa*
chocolate*

Umidade 10,8 n.i n.i

Cinzas 1,55 n.i. n.i

Proteinas 7,14 5,60 9,80

Lipideos 19,70 24,80 14,80

Fibra Alimentar 4,60 2,30 7,20

Carboidratos 56,21 62,70 64,00

(por diferenca)

Valor Calo6rico 430 495 428

(kcal/100g)

*Fonte: Tabela de informacao nutricional presente nas embalagens dos cookies.

n.i.: ndo informado

Analisando-se os dados da Tabela 3 vé-se que 0s
teores de proteina e fibras do biscoito de FRB é maior que
do cookie sabor baunilha, porém menor que do cookie de
aveia, que, conforme informacdo presente no rotulo, é
“fonte de proteinas” e “rico em fibras”. Com relagdo ao
teor de lipidios o cookie de FRB tem menor teor que o
cookie sabor baunilha e maior teor que o cookie de aveia
que, segundo informagdes constantes do rétulo, tem 25%

Revista Verde (Mossor6 — RN - Brasil),

menos teor de gordura que produtos similares. O teor de
carboidratos do cookie de FRB foi o menor dos trés, ja o
teor de caloria foi similar ao do cookie de aveia e menor
que o cookie sabor baunilha. Essas informagdes podem
dar ao cookie formulado com FRB um apelo nutritivo para
estimular sua comercializagdo.
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Andlise de betacianina

Analisando-se os dados apresentados na Figura 1,
pode se perceber que o comprimento de onda de maxima
absorcdo das betacianinas da beterraba foi de 545 nm. O
contelido total de betacianinas foi calculado pelo método
de Lees e Francis (1972) e levou-se em consideracdo a

1.0

umidade de 3,8% presente na casca. Os teores de
betacianinas obtidos foram 1049,37 mg/100 g de casca,
440,27 mg/100 g de FRB e 353,17 mg/100 g de biscoito.
Estes valores indicam uma alta degradacdo da betacianina
da casca para a producdo de FRB devido ao processo de
secagem utilizado e outra degradacdo no processo de
cozimento do biscoito.

0.8 -

0.6 —

Absorbéncia (u.a)

0.4 o

02—

0.0 o

—— casca
Farinha
Biscoit

Figura 2- Curvas de absorbancia dos extratos da casca, farinha e biscoito de beterraba

A partir dos dados obtidos, observa-se que a FRB
apresentou 41,95% e o biscoito 36,16% do teor de
betacianina presente na casca. Ou seja, houve perda de
betacianina durante o processamento. Na Figura 2 estdo
mostradas as curvas de absorbancia dos extratos diluidos e
massas padronizadas da casca, farinha e biscoito de
beterraba. Vitti et al. (2005) analisaram a qualidade de
beterraba minimamente processada durante estocagem
durante 10 dias a 0, 5, 10 e 15°C, e perceberam que, em
todas as situacbes, houve perda de betacianina e
betaxantina durante a estocagem, independentemente da
temperatura utilizada.

Latorre et al. (2010) estudaram os efeitos da
radiacdo gama em beterraba minimamente processada e

também perceberam uma diminuicdo nos teores de
betacianina de aproximadamente 750 para 490 mg.L™ e de
betaxantina de aproximadamente 550 para 450 mg.L™.
Entretanto, os autores perceberam que, apesar da
degradacéo dos corantes, ndo houve alteragdo significativa
da cor (p>0,05).

Analises microbioldgicas do biscoito

Os resultados das analises microbiol6gicas do
biscoito indicam que o mesmo se encontra dentro dos
padrdes estabelecidos pela Resolugdo Anvisa RDC n° 12
de 02/01/2001, conforme mostrado na Tabela 4.
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Tabela 4- Analises microbioldgicas do biscoito

Microrganismos Resultados Limite permitido pela Legislacdo*
Coliformes a 45°C <3 NMP/g 10 NMP/g

Staphylococcus aureus <10? UFC/g 102 UFClg

Salmonella sp Ausente/25g Ausente/25g

*Fonte: Ministério da Salde, Resolugcdo RDC n°12, 02 de janeiro de 2001.

Teste de aceitabilidade

Para o teste aceitabilidade do biscoito a média geral
foi de 4,1 em uma escala de notas de 1 a 5, indicando
assim, que o produto foi aceito pelo publico. O indice de
aprovacdo a compra também foi favordvel com media
geral de 4 utilizando a mesma escala do teste de
aceitabilidade, o que mostra que se o produto fosse
lancado no mercado teria uma boa aceitacdo dos
consumidores.

As figuras 3 e 4 mostram os graficos que representam os
dois testes sensoriais realizados.

Teste de aceitabilidade
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Figura 3- Freqliéncia de notas do teste de aceitabilidade
do biscoito
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Figura 4- Freqiiéncia de notas da intencdo de compra do
biscoito

A partir dos resultados obtidos pode-se observar

que a maioria dos consumidores representaram um
publico jovem (< 25 anos).O indice de aceitagdo do
biscoito da casca de farinha de beterraba foi de 82%,
indicando viabilidade para maiores estudos de mercado, ja
que apresentou elevado indice de aceitagdo, o que foi
comprovado pela intencdo de compra (85%).0bserva-se
nas Figuras 3 e 4 que as respostas dos consumidores
ficaram do lado positivo da escala, apresentando maior
freqiiéncia de notas, ao passo que as notas 1 e 2
apresentaram baixa freqiiéncia de respostas.

CONCLUSAO

Analisando-se o0s resultados obtidos, pode-se
concluir que o uso da casca de beterraba na fabricacdo de
farinha para producdo de biscoitos é uma alternativa
interessante para se evitar o descarte deste residuo. A
farinha de casca de beterraba ¢ uma fonte importante de
betacianinas, poderoso antioxidante. A utilizagdo desta
farinha para elaboracdo de cookies foi bem aceita pelo
publico tornando-se uma opgdo de aproveitamento deste
descarte.Os resultados demonstraram a viabilidade
sensorial da utilizacdo da farinha da casca de beterraba
para a fabricagdo de cookies visto que o indice de
aceitacdo e a intencdo de compra foram elevados.
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