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INTRODUCAO

O crescente interesse dos consumidores por alimentos mais saudaveis e formulados com
ingredientes naturais tem impulsionado o desenvolvimento de novos produtos alimenticios com
melhor qualidade nutricional. Nesse contexto, a beterraba (Beta vulgaris L.) destaca-se por ser uma
hortalica rica em fibras, minerais e compostos bioativos, como as betalainas, responsaveis por sua
coloracdo caracteristica e por sua atividade antioxidante. A producéo de farinha de beterraba por meio
da desidratacao representa uma alternativa para aumentar a vida Util da matéria-prima, reduzir perdas
e facilitar seu armazenamento e transporte, além de agregar valor ao produto. Sua incorporagdo em
produtos de panificacdo, como biscoitos salgados, pode contribuir para o enriquecimento nutricional
e para a substituicdo parcial de ingredientes convencionais. A analise sensorial, por meio da escala
heddnica, permite quantificar, de forma pratica e objetiva, a aceitacdo do consumidor. Este trabalho
teve como objetivo elaborar um biscoito salgado com adicdo de farinha de beterraba e avaliar sua
aceitacdo por meio de analise sensorial.

DESENVOLVIMENTO

A farinha de beterraba foi obtida a partir da beterraba descascada e ralada, posteriormente
submetida a secagem em estufa a 50 °C por 24 horas. Para a elaboracgéo dos biscoitos, foram utilizados
100 g de farinha de beterraba, 200 g de farinha de trigo, 200 g de manteiga e 40 g de queijo parmesédo
ralado, além de sal e orégano para temperar. Os ingredientes foram misturados até a obtencdo de uma
massa homogénea, moldados e assados em forno a 180 °C por 20 minutos, resultando em
aproximadamente 65 biscoitos. A andlise sensorial foi realizada na UDESC com 60 provadores ndo
treinados, utilizando uma escala hedbnica de 5 pontos para avaliar a aceitacdo do produto.

RESULTADOS

A aplicacdo da escala hedbnica para o biscoito apresentou boa aceitacdo, com médias
superiores a 3,5 em todos os atributos avaliados, indicando uma resposta positiva dos provadores em
relacdo ao produto elaborado.

A cor apresentou a maior média (4,13) e indice de aceitagdo de 82,7%, conforme Figura 1,
seguida pela aparéncia (4,08; 81,7%) e textura (4,02; 80,3%). A boa avaliacdo da cor pode estar
relacionada a presenca da farinha de beterraba, que proporciona uma coloracdo diferenciada ao
biscoito e contribui para sua aparéncia caracteristica.

O sabor apresentou a menor média (3,65), com indice de aceitacdo de 73,0%, sendo o atributo
com menor desempenho entre os avaliados. A maior variacdo nas respostas também pode ser
observada pelo desvio padrdo de 1,13, indicando diferentes percepgdes entre os provadores.

A impresséo global apresentou média de 3,75 e indice de aceitagio de 75,0%, demonstrando
uma avaliacdo geral favoravel do produto. Mesmo com a menor aceitacdo do sabor em rela¢do aos
demais atributos, os resultados mostram que a adi¢éo da farinha de beterraba possibilitou a elaboracéo
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de um biscoito com boa aceitacdo sensorial, principalmente quanto a cor, aparéncia e textura. Assim,
ajustes na formulacdo, especialmente relacionados ao sabor, podem contribuir para melhorar ainda
mais a aceitacdo do produto em futuras formulacGes.

CONSIDERACOES FINAIS

A elaboracéo do biscoito salgado com farinha de beterraba apresentou boa aceitacao sensorial.
Apesar do sabor apresentar menor aceitagdo, os resultados foram positivos, demonstrando que a
farinha de beterraba pode ser utilizada como ingrediente na elaboracdo de novos produtos, sugerindo
uma possivel insercdo no mercado.
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ANEXO
Figura 1. Gréfico de indice de aceitacdo para cada atributo.
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