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RESUMO

A beterraba (Beta vugaris L.) € uma hortalica que tem como parte comestivel as raizes
tuberosas de cor intensa e bem caracteristicas. Além disso, ela €& levemente
adocicada, rica em vitaminas, minerais, fibras, carboidratos, magnésio entre outros.
No contexto da comercializagao e industrializacao dessa hortalica, € possivel notar
que vem crescendo muito nos ultimos anos, uma vez que a mesma apresenta
propriedades de alimentos funcionais. Nesse sentido, este trabalho teve como objetivo
a producao de beterrabas desidratadas a fim de elaborar um novo produto através do
processo de secagem com/sem pré-tratamento osmoético, bem como realizar analise
sensorial. A matéria-prima utilizada foram raizes de beterrabas, as quais foram
higienizadas, cortadas em fatias e submetidas ao branqueamento. Na sequéncia a
mesma foi dividida em duas partes, a primeira parte foi realizada a secagem com
circulagao de ar a 60°C. A segunda parte foi submetida ao pré-tratamento osmatico
em solucao de sacarose 50°C Brix e 5% NaCl e, na sequéncia, levada ao secador
convectivo com circulagao de ar a 60 °C por 90 minutos. Apos o periodo de secagem
as beterrabas desidratadas foram submetidas a analise sensorial para os seguintes
atributos aparéncia, sabor, odor, textura e impressao global. A partir dos dados obtidos
pode-se verificar que a secagem de beterrabas para obtencao de chips desidratados
é viavel pelos dois métodos de desidratacao. Além disso, foi possivel constatar que
as beterrabas sem pré-tratamento osmotico tiveram uma boa aceitacao pelos
provadores, embora esperava-se que as beterrabas desidratadas osmoticamente
tivessem melhor aceitagao pela crocancia e textura apresentadas.

Palavras-Chave: Beterrabas Desidratadas. Secagem Convencional. Desidratacao
Osmaética.



ABSTRACT

Beetroot (Beta Vugaris L.) is a vegetable that has characteristic tuberous roots as
edible part with intense color. Besides that, it's a slightly sweet vegetable, rich in
vitamins, minerals, fiber, carbohydrates, magnesium and others. The
commercialization and industrialization of this vegetable has increased a lot in the last
years, because it has functional properties. The purpose of this article is the production
of dehydrated beetroots to create a new product through the drying process, whether
or not having osmotic pretreatment, and make a sensory analysis. The raw material
used was beet of beetroots, which were cleaned, sliced and blanched. After that, the
activity was divided into two steps, the first step was drying with air circulation at 60°C.
The second step was the osmotic pretreatment in sucrose 50 °© C Brixe 5% NaCl
solution, and then taken to the air circulation dryer at 60 ° C for 90 minutes. After the
drying time the dehydrated beetroots were subjected to sensory analysis. After
obtaining the data, | conclude that drying beetroots to obtain dehydrated chips is viable
by both dehydration methods. Besides, it was possible to verify that beetroots without
osmotic pretreatment had good accepted by the tasters, however osmotically
dehydrated beetroots were expected to be better accepted for their crispness and
texture.

Keywords: Dried Beetroot. Conventional drying. Osmotic dehydration.
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1 INTRODUGAO

A beterraba (Beta Vulgaris L.) € uma hortalica que tem como parte comestivel
as raizes tuberosas de cor intensa e bem caracteristica. Também € conhecida como
“beterraba de mesa”. E originaria da Europa e do Norte da Africa onde o clima é
temperado, propicio ao cultivo dessa hortalica. Apresenta versatilidade no preparo de
pratos, pois a mesma pode ser consumida em diferentes formas como cozida, ralada,
cruas e em saladas. Além disso, € uma hortalica levemente adocicada, rica em
vitaminas, minerais, fibras, carboidratos, magnésio e outros nutrientes (HERNANDES
et al., 2007).

Essa hortalica pode ser considerada como um alimento funcional por suas
propriedades nutritivas que oferecem varios beneficios a saude, prevenindo muitas
doencas. Nesse sentido, alimento funcional € aquele que apresenta propriedades
benéficas além das nutricionais basicas, sendo apresentadas em forma nos alimentos
comuns, como por exemplo a beterraba (SOUZA et al. 2003).

Quanto a cor caracteristica da beterraba, essa € devido a presenga de
betalainas que sao alcalodides coloridos, atoxicos e soluveis em agua. Sendo assim as
betalainas sao formadas pela a combinagao de dois tipos de pigmentos: a
betancianina que € responsavel pela coloracao vermelha e a betaxantina pela a cor
amarelada as quais compoe a cor roxo-avermelhada. Esse pigmento de cor roxo-
avermelhada pode ser utilizado como combinagao de sucos com demais frutas, e
também para corantes alimenticios (CAl et al., 2003).

No contexto da comercializacao e industrializagao dessa hortalica, € preciso
notar que vem crescendo muito nos ultimos anos, pois a demanda para produtos
prontos e industrializados esta aumentando cada vez mais devido a uso de novas
tecnologias. Além disso, a comercializacao de beterraba no Brasil chegou ao 33° lugar
no ano de 2016 (TACQO, 2016).

Umas das alternativas para o aumento do tempo de vida util das hortalicas €
através do processo de secagem, na qual ocorre a perda de agua facilitando o
transporte, estocagem e conservacgao, assim agregando maior valor do produto final
(COSTA et al ,2003).

Entre os métodos de secagem conhecidos, pode-se destacar a secagem
natural, secagem artificial e desidratacao osmotica. Desses trés métodos, a secagem
artificial e a desidratacao osmotica sao as mais empregadas nas industrias de



alimentos, visto que utilizam instrumentos que produzem calor artificial através de
técnicas adequadas ou um pré-tratamento, como no caso da desidratagao osmoética
que permite a reducao da agua do produto através do processo de osmose (CALIARI
etal., 2004).

A analise sensorial, € uma técnica aplicada para avaliar os alimentos de modo
que determinam as caracteristicas sensorias e organolépticas dos mesmos com 0
auxilio dos seres humanos de forma consciente para julgarem e decidirem as suas
preferéncias, aumentando as suas experiéncias, buscando a diversidade e
praticidade, além de estar suprindo as expectativas dos consumidores (ABNT, 1993).

Para a determinacao deste tipo analise podemos utilizar a escala hedénica
estruturada de 9 pontos, que € um método que analisa a preferéncia dos
consumidores por determinados produtos, por meio de uma avaliacao que contém
uma escala de respostas, previamente estabelecidas, com base em atributos que
definem as suas preferencias (VICKERS, 1988).

A Escala-do-ldeal (Just-about-right scale ou JAR) € o método afetivo mais
utilizado para se medir a quantidade ideal de um determinado componente a ser
adicionado em alimento ou bebida para provocar a melhor aceitacao e preferéncia de
um grupo de provadores. Nesta analise, a equipe de provadores avalia as amostras e
reqgistra suas respostas em escala especifica (escala do Ideal), indicando o0 quao ideal
tais amostras encontram-se em relagao ao atributo em estudo, por exemplo, dogura
ou acidez (VICKERS, 1988).

Dessa forma, este trabalho teve como objetivo empregar técnica de baixo
custo, que viabilize a produgcao de beterrabas desidratadas, a fim de elaborar um novo
produto através do processo de secagem com/sem pré-tratamento osmaotico, bem
como realizar analise sensorial dos produtos obtidos. Sendo assim, 0s objetivos
especificos que permeiam este trabalho sao os seguintes: realizar a desidratacao de
beterrabas em fatias com e sem pré-tratamento osmaético, seguida de secagem em
secador de bandeja para obtencao de chips; determinar as propriedades fisico-
quimicas dos chips; e avaliar sensorialmente os chips desidratados através de teste
de aceitacao e de intengcao de compra desse novo produto.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Neste capitulo, serao apresentadas as principais referéncias relacionadas ao
tema em estudo. Primeiramente, sera descrito o tépico sobre Beterraba (Beta vulgaris
L.), o segundo topico relata-se o processo de desidratagcao e sua classificagao, na

sequéncia sera descrita sobre os Chips e, por fim, a Analise Sensorial.

2.1 BETERRABA

A beterraba pertence a familia Chenopidiceae e a espécie Beta vulgaris L. Essa
hortalica € muito utilizada na alimentacao humana em diversas formas de consumo,
apresentando varios beneficios e, por isso, esta presente em variadas preparagoes
(LATORRE et al,, 2010).

Comparando as suas propriedades nutricionais com as demais hortalicas, ela é
considerada como uma excelente opcao de consumo, pois apresenta grande
quantidade de nutrientes (Tabela 1).

Tabela 1- Composig¢ao nutricional da beterraba crua
Composicao da beterraba Valores (100 gramas)

Gorduras 0,19
Acucar 0,79
Carboidratos 7649
Proteinas 1,70
Agua 87 g
Fibras 2849
Ferro 0,8 mg
Potassio 375 mg
Calcio 18 mg
Fosforo 19 mg
Vitaminas B1 0,04 mg
Vitaminas B6 0,04mg
Vitamina C 3,1 mg

Fonte: Nepa-Unicamp (2006)

As variedades desse tipo hortalicas estao distribuidas em quatro grupos
(Figura 1):
e beterrabas folhosas: sao cultivares nas quais as partes comestiveis sao as folhas
e 0s peciolos;

e Dbeterrabas forrageiras: sao cultivares destinadas a alimentacao de rebanhos;
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e beterrabas acucares: sao as que apresentam coloragao branca e sao cultivadas
nos Estados Unidos e na Europa para producao de agucar.
e Beterrabas Horticolas: sao conhecidas como beterraba de mesa. O ultimo grupo é

0 unico que € cultivado comercialmente no Brasil, visto que esse € destinado para
alimentagcao humana (HERNANDES et al., 2007).

Figura 1- Variedades de cultivares de beterraba

Beterraba Acucareira Beterraba Folhosa

Beterraba Forrageira Beterraba Horticolas

Fonte: Google Imagens (2019)

Essa hortalica também tem um apelo sensorial devido a sua cor, o vermelho
intenso, sendo justificada pela a presenca das betalainas, que sao pigmentos
alcaloides, coloridos, atoxicos e nitrogenados caracteristicos da planta da ordem
Caryphillales, da qual faz parte. A concentragcao de betalainas na raiz encontra-se,
aproximadamente, em torno de 75 a 95%. As betalainas sao consideradas como um
dos primeiros corantes naturais que podem ser utilizados na industria de alimentos
(SIVAKUMARK, 2009; CAIl et al., 2003).

Cai et al (2003), descreveram em seu estudo que além das propriedades
nutritivas dos corantes, as betalainas sao apontadas como uma nova classe de
antioxidantes dietéticos, principalmente pelo poder de sequestrar os radicais livres
protegendo contra doengas como diabetes. Ainda, os autores relatam que uma dieta
com uso dessa hortalica ajuda na quimioprevencao de alguns tipos de cancer. No
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entanto, ndo foram encontrados estudos recentes comprovando a realizagao de testes

em seres humanos, por enquanto apenas em animais.
2.2 PROCESSOS DE DESIDRATACAO

A beterraba € uma hortalica que possui quantidade significativa de agua, ou
seja, aproximadamente 80% do seu peso presente na mesma. Sabe-se que a presenca
de agua influencia na preservacao e conservagao dos alimentos. Dessa forma, uma
das maneiras de conservar este tipo de alimento, € através do processo de secagem
ou desidratacao, o qual consiste em controlar a umidade evitando a deterioragao e
impedindo o desenvolvimento microbiano (SOUZA FILHO et al.,1999; COST et al,
2007;).

As hortalicas in natura apresentam uma vida de prateleira muito curta, sao
altamente pereciveis, tendo a durabilidade de 30 a 40 dias fora da geladeira, sendo
assim pode-se realizar um pré-tratamento com branqueamento, e com solugoes
osmaoticas sendo também por secagem artificial para manter a qualidade e a
conservacao das mesmas (PEREIRA et al., 2004).

Nesse sentido, a desidratagao € uma técnica viavel para aproveitar o excedente
da producao, disponibilizando produtos mais saudaveis e seguros para o consumidor.
Aléem disso pode-se possibilitar uma inovadora forma de comercializacao de
hortalicas, com padroes de qualidades aceitaveis (ROQUE-SPECHT; MAIA, 2002).

De acordo com Cruz (1990), na desidratacao do produto ocorre uma maior
concentracao de nutrientes ao ser comparado ao produto fresco. O alimento que sofre
esse processo € um produto mais leve, compacto, facil de transportar, além de manter

O sabor por longos periodos.
2.2.1 Desidratacao artificial

A desidratacao artificial consiste no processo que utiliza equipamentos para a
transferéncia de calor, controle de temperatura e correntes de ar. O principio do uso
desse método de secagem € a retirada de agua por transferéncia de massa, no qual
0 produto € submetido ao processo térmico em altas temperaturas por um periodo de
tempo. Assim esse método serve para inativagcao de enzimas € a manutencao da
qualidade final do produto (OETTERER et al., 2006).
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Nos ultimos anos, 0 uso de novas tecnologias agregadas a desidratagao tem
sido objeto de varias pesquisas para a realizacao de experiéncias inovadoras, sendo
assim oferece varios beneficios, tais como: maior rapidez no produto final, controle da
temperatura e da umidade, mas exige mao de obra mais especializada (FRANCO;
LANDGRAF, 1999; SILVA, 2000; GAVA, 2002 CEREDA, 2003).

De acordo com QOetterer (2006), na desidratacao:

A circulacao de ar quente, a temperatura, a umidade e a velocidade do ar sao
controladas e variadas de acordo com o produto € o grau de umidade
desejado. Nesse método a transmissao de calor necessaria para a
evaporagao da agua também pode ser obtida de forma direta e por contato
(OETTERER, 2006, p.572).

Um dos equipamentos que podem ser utilizados € o secador de bandeja, onde
a circulacao de ar € feita por um ventilador situado na parte de tras do equipamento,
usado para o aguecimento do ar de entrada. Esse ar € levado para cima onde passa
pelas bandejas que contém o alimento e com a troca de umidade pelo o ar quente
ocorre a secagem. Para o controle da temperatura no momento da secagem €
utilizado o termostato onde a temperatura pode ser verificada e se manter durante o
processo de secagem. Durante a secagem, sao feitas pesagens em uma bandeja com
a amostra do produto para se determinar se a secagem esta sendo realizada

corretamente para o fim do processo (CELESTINA, 2010).

2.2.2 Desidratacao Osmotica

Esse tipo de desidratagcao implica na imersao de produtos com alto conteudo
de agua em solugdes agucaradas e/ou salinas concentradas para que ocorra troca
simultanea de massa em contracorrente entre o produto e a solugao, mas a0 mesmo
tempo ha a transferéncia de solutos ao produto (ORDONEZ, 2005).

Souza et al. (2003), observaram que quanto maior o tempo de osmose, maior
sera a perda de agua. No entanto, deve haver um certo equilibrio do conteudo final no
produto para realizar a desidratacao, nao havendo perdas das propriedades
nutricionais € suas proprias caracteristicas.

As vantagens dessa desidratacao sao a inibicao do escurecimento enzimatico,
retencao da cor natural do produto sem a utilizacao de conservantes, maior retencao
de componentes volateis durante a secagem, sendo assim menor gasto de energia

em relagcao ao processo tradicional (MOTA, 2005).
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Os elementos que se destacam nesse tipo de desidratagao sao os agentes
osmoticos (solucdes agucaradas e salinas) e a alta temperatura, pois esses elementos
exercem uma forte influéncia na desidratacao osmética. (ALVES; SILVEIRA, 2002).

Estudos vém demostrando que a desidratagcao osmaética prévia influencia na
secagem convectiva, como observado por Rodrigues (2003), em geral, a impregnacao
prévia dos tecidos reduz as taxas de secagem em comparagao com o tecido fresco.
Da mesma forma, Souza Neto et al. (2005) relatam que a pré-secagem por
desidratacao osmética é aplicada para minimizar os efeitos da secagem, em funcao
disso a combinacao de métodos de secagem visa assegurar a conservagao de
produtos alimenticios de melhor qualidade em relacao aos produtos desidratados
convencionalmente, assim pode se dizer que a desidratagao osmaética surge como
uma alternativa promissora em virtude de oferecer uma reducao na perda causada
pelo calor.

A desidratacao osmdética é considerada uma nova ferramenta para a industria
de alimentos na elaboracao de novos produtos, porém € usada como uma etapa
anterior da secagem convencional, visto que nesse processo nem toda a quantidade
de agua € retirada. No entanto, fornece um produto com umidade mais baixa em
relacao aos outros tipos de secagem, necessitando tratamento posterior para
eliminacao do restante da agua no produto, aumentando assim a vida de prateleira
(ALVES; SILVEIRA, 2002; SOUZA NETO, et al., 2005; MACHADO, 2006).

2.3 NOVOS PRODUTOS: CHIPS

O termo “chips” € originalmente americano referindo-se a pequenas fatias finas,
geralmente de batatas, as quais sao imersas em 0leo, assados ou desidratados,
apresentando diversas formas, podendo ser processados de ingredientes frescos ou
nao, sendo muitas vezes uma 6tima opc¢ao para um lanche rapido (ZELAYA, 2000).

Os chamados alimentos de conveniéncia estao em alto crescimento no mundo
inteiro. Entre 0s mais comuns estao o0s salgadinhos chips e ou snacks, que atendem
as necessidades de individuos que sofrem com a indisponibilidade de tempo para se
alimentar (ZELAYA, 2000). Grande parte desses alimentos sao comumente fabricados
a partir da batata, podemos encontrar com diferentes alimentos como batata doce,

mandioca, banana e entre outros, mostrando que 0s consumidores estao cada vez
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mais procurando produtos prontos e desidratados. (AMMAWATH et al, 2002;
VILPOUX, 2003).

O mercado de produtos desidratados mais popularmente conhecidos como
“chips”, estao cada vez ganhando mais espaco por serem versateis, de facil transporte
e por substituir as refeigcoes principais devido a correria do dia-a-dia. Além disso, sao
considerados uma excelente opcao de produtos saudaveis, pois nao sofrem adi¢cao
de compostos quimicos, conservantes, aromatizantes, apenas passam por processo
de desidratacao (SOUZA, 2003).

O emprego de pré-tratamentos como a desidratacao osmoética e o0 uso de
coberturas comestiveis, antes do processo de fritura e ou secagem convencional,
auxilia na diminuigao do teor de umidade inicial e reduz a transferéncia de massa por
soluto, proporcionando chips de boa qualidade, com maxima perda de agua.
(TOREZAN, 2005).

2.4 ANALISE SENSORIAL

De acordo com a Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993), a
analise sensorial € uma disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar reagoes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sao percebidas
pelos sentidos visao, audicao, olfato, paladar e tato.

Os métodos sensoriais podem ser classificados em: discriminativos ou de
diferencga, de sensibilidade, descritivos e afetivos. Os métodos de diferengas indicam
se existe ou nao diferenca perceptivel entre as amostras entre eles se destacam:
Teste triangular, Teste duo-trio, e entre outros. Os métodos de sensibilidade medem
a habilidade de identificar, perceber ou diferenciar um ou mais estimulos pelos érgaos
dos sentidos entre eles podemos destacar. Teste de limite, Teste de estimulo
constante e entre outros (MEILGAARD et al., 2007).

Os métodos descritivos sao aplicados com o objetivo de se obter a qualificagao
quantitativa e tracar um perfil sensorial do alimento, entre eles estao Analise Descritiva
Quantitativa, o Perfil de Sabor e entre outros. Os testes afetivos sao aqueles que
visam conhecer a aceitacao do provador sobre o produto destacando-se teste de

escala hedonica e escala do ideal. Esses sao os principais testes aplicados a
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consumidores € podem ser amplamente usados no desenvolvimento de novos
alimentos (MEILGAARD et al., 2007).

Para avaliar um novo produto desenvolvido, os atributos sensorias sao de suma
importancia para todos os componentes e, a fim de ter um produto e/ou alimento de
boa aceitabilidade e qualidade (MORAES, 1988; PENNA, 1999; ARAUJO et al., 2000).
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3 METODOLOGIA
3.1 LOCAL DE REALIZACAO

Todos os procedimentos experimentais foram realizados no Laboratério de
Alimentos da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (UERGS), unidade de Cruz

Alta/RS. As analises foram realizadas em triplicatas.

3.2 MATERIAL

As raizes das beterrabas foram adquiridas no comercio da cidade de Cruz
Alta/RS, onde foram devidamente selecionadas, para que apresentassem boa
aparéncia e qualidade visual. Ja, aquelas que apresentaram imperfeicoes e que
poderiam comprometer a qualidade final do produto foram descartadas. Esta selegcao
foi realizada criteriosamente, visando a qualidade final do produto.

3.3 METODOS
3.3.1 Higienizacao

Apoés a etapa de selecao, as mesmas foram submetidas a higienizacao com
agua tratada para retirada de impurezas e, em seguida, sanitizadas em solugao de
hipoclorito de sodio e agua, em uma concentracao de 200 ppm, por 15 minutos para
reduzir a carga microbiana. Na sequéncia, lavadas em agua corrente, descascadas e
cortadas em fatias, utilizando fatiador de alimentos, a fim de que todas as fatias

ficassem com a mesma espessura (aproximadamente 1mm).

3.3.2 Branqueamento

Nesta etapa, as fatias de beterrabas foram submetidas ao processo de
branqueamento em agua fervente por aproximadamente 1 minuto. Apos o tempo de
imersao para que ocorra o branqueamento, o produto foi resfriado em banho de gelo,
evitando assim um cozimento excessivo. Apos essa parte, foram separadas em duas
partes, uma parte da beterraba foram para a secagem convencional, € a outra para a
desidratacao osmotica (ARAUJO, 2010)
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3.3.3 Preparo da Solugcao Osmeotica

A solugcao osmotica foi preparada utilizando agua destilada, sacarose comercial
e cloreto de sodio. Para o preparo da solugcao foram pesados 50 gramas de sacarose
comercial e 5 gramas de cloreto de sodio e colocados em um béquer de 200 ml. Na
sequéncia, foram adicionadas 100 m| de agua destilada e agitada vigorosamente para
dissolugao completa dos solutos (ARAUJO, 2010).

3.3.4 Desidratacao Osmotica

Em um béquer de 100 ml foram colocadas, aproximadamente 30 gramas de
beterrabas fatiadas e adicionada a solugao osmoética até que toda a matéria-prima
ficasse imersa na solucao. Na sequéncia, foram levadas a agitacao em uma
incubadora Sacker modelo SL-222 com agitacao de 110 rpm e a temperatura de 50°C
e por duas horas.

Apoés o tempo de imersao as beterrabas foram retiradas da solugao osmotica e
lavadas com agua destilada e colocadas em bandejas sobre papel absorvente
(ARAUJO, 2010)

3.3.5 Secagem

A primeira parte das beterrabas em fatias foi submetida a secagem em secador
convectivo com velocidade maior que 1,5 m/s. Inicialmente as fatias de beterrabas
foram distribuidas em bandejas e entao levadas para secagem com ventilacao a
temperatura de 60°C por 120 minutos.

Quanto as beterrabas com pré-tratamento osmoético, as mesmas foram
submetidas a secagem convectiva com circulagcao de ar. Dessa forma, as fatias foram
distribuidas em bandejas e entao levadas para o secador a temperatura de 60°C por
90 minutos e realizados testes de secagem com diferentes tempos e temperaturas
(ARAUJO, 2010).

Posteriormente, as beterrabas desidratadas foram retiradas e colocadas em
recipientes para resfriamento, por fim, embaladas em sacos de plasticos para

posterior analises.
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3.3.6 Analises Fisico-Quimicas
e Umidade
Pesou-se 10 g da amostra em capsula, previamente tarada, e aquecida

durante 4 horas em estufa 105°C. Apds, retirou-se a amostra da estufa e foi colocada
em dessecador até atingir temperatura ambiente, para posterior pesagem. Repete-se
a operacao de aquecimento e resfriamento até peso constante (ADOLFO LUTZ,
2008).
e pH

Para a determinacao foram pesados 10 gramas da amostra e triturada em
liquidificador. Posteriormente, foi realizada a medida do pH através da imersao na
solugcao do eletrodo do peagametro da amostra sendo modelo de medidor de pH de
bancada (Simpla PH 140) e realizada a leitura direta no aparelho (AOAC, 1995).

e Cinzas

Para a avaliagcao de cinzas, primeiramente os cadinhos de porcelana foram
secos em mufla a 550°C por uma hora e, em seguida mantidos no dessecador até
atingirem temperatura ambiente e peso constante. Apos foram pesadas cerca de 5
gramas de amostra em cada cadinho de porcelana, as quais foram carbonizadas em
bico de Bunsen e colocadas na mufla por 4 horas. Apos foram retiradas e colocadas

no dessecador até temperatura ambiente e pesadas (ADOLFO LUTZ, 2008).

3.3.7 Analise Sensorial

A analise sensorial foi realizada nas duas amostras de beterrabas desidratadas,
uma com pré-tratamento osmotico e outra sem pré-tratamento, as quais foram
avaliadas segundo os atributos de aparéncia, sabor, textura, odor/cheiro e impressao
global, crocancia. Utilizou-se o0 método de escala heddnica estruturada de 9 pontos
determinadas nas extremidades por “desgostei extremamente” e “gostei
extremamente”.

A escala JAR serve para medir a intensidade dos atributos onde o desejo dos
consumidores de um produto fornece informagoes para o melhoramento do mesmo.

O teste foi realizado no Laboratério de Alimentos da Universidade Estadual do
Rio Grande do Sul (UERGS) na unidade em Cruz Alta/RS. Participaram do teste 40

julgadores nao treinados, com idades entre 18 a 65 anos, desses 34 mulheres e 6
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homens. Inicialmente foram feitas perguntas aos provadores com relagcao a frequéncia
do consumo de beterraba e habito de consumir vegetais desidratados.

Cada provador recebeu em um recipiente plastico duas amostras codificadas
com trés digitos aleatorios para cada codigo. Também foi ofertado, juntamente com
as amostras, um copo de agua para limpar o palato entre um teste e ou outro e uma
ficha de avaliacao para analise sensorial (Figura 2).

Figura 2 — Ficha de Avaliagcao para analise sensorial

TESTE DE ACEITACAO DE CHIPS DESIDRATADOS DE BETERRABA
Nome (opcional):
Data: / / |dade: Sexo: ( ) Feminino () Masculino

Quantas vezes na semana vocé consome beterraba?
( ) Nenhuma ()1vez ( ) 2-3 Vezes ( )4-5vezes ( ) Todos os dias

Vocé tem habito de consumir vegetais desidratados?
( )Sim ( )Nao ( ) as Vezes

Vocé esta recebendo duas amostras de chips de beterraba, prove as amostras da esquerda para a
direita, e através da escala abaixo expresse 0 quanto vocé gostou ou desgostou de cada uma delas.
Enxague a boca com agua entre a degustagao de uma amostra e outra.

1-desgostei extremamente
2- desgostei muito
3-desgostei moderadamente —
4-desgosteo ligeiramente Aparencia

5-nd0 gostei e ndao desgostei Odor/cheiro
6-gostei ligeiramente Sabor

7-gostei moderadamente Textura

8- gostei muito Impressao global
9- gostei extremamente

Atributo Caodigo das Amostras

Prove as amostras novamente e através da escala abaixo diga o quao ideal encontra-se a crocancia
das amostras.

+ — Muito crocante ou mais crocante que o ideal

+2— Mais crocante que o ideal

+1 — Moderadamente mais crocante que o ideal Amostra
0 - Ideal

-1—- Moderadamente menos crocante que o ideal
-2— Menos crocante que o ideal

-3— Muito menos crocante que o ideal

TESTE DE INTENCAO DE COMPRA

Por favor, avalie as amostas segundo sua intengao de consumo utilizando a escala abaixo
. Certamente eu nao compraria Amostra Nota

. Provavelmente eu nao compraria

. Talvez eu compraria /Talvez eu nao compraria
. Provavelmente eu compraria

. Certamente eu compraria

Fonte: Autora (2019)

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn
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3.4 ANALISE ESTATISTICA
Os resultados obtidos no teste de aceitacao foram avaliados mediante do teste

—t em um intervalo de confianga de 95% utilizado ferramentas tais como Word 2013,
Excel 2010.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo serao apresentados e discutidos os resultados do presente
estudo. Inicialmente, serao descritos 0s resultados dos processos de desidratagao
com e sem pré-tratamento osmotico para a obtencao dos chips desidratados, bem
como as analises fisico-quimicas. E, por fim, os resultados da analise sensorial dos

chips.
4.1 OBTENCAO DE CHIPS DESIDRATADOS

Para obtencao dos chips, primeiramente foram testadas condigcoes de secagem
de beterrabas fatiadas sem pré-tratamento osmotico. Para isso, foram testados
diferentes tempos e temperaturas (Tabela 2).

Tabela 2- Condicoes de secagem sem pré-tratamento osmotico

Experimento Tempo (min) Temperatura °C
1 60 50
2 120 60
3 180 60
4 240 50

Fonte: Autora (2019).

De acordo com os resultados obtidos verificou-se que a melhor condicao
testada foi 0 experimento 2, no qual foi empregado o tempo de 2 horas e a temperatura
de 60° C. Nessa condigao os chips de beterraba apresentaram-se com boa crocancia
mantendo a coloragao. Ja, nos periodos de 3 e 4 horas houve alteragao na cor
deixando a beterraba com coloragao “sem coloragao”.

Segundo Herbache et al (2006), as temperaturas de 50°C e 70°C foram os
melhores periodos para a secagem da beterraba, pois concentram melhores
pigmentos da mesma, quando comparada a temperatura de 60°C levando em conta
a velocidade da secagem. No entanto, no presente estudo, observou-se que a melhor
condicao de secagem foi aquela em que se utilizou 60°C e tempo de 2 horas.

Segundo Alves e Silveira (2002), devido ao aumento de temperatura nota-se
uma diminuicao no tempo de secagem, sendo ela significativa em se tratando de

secagem convencional com circulacao de ar. Sendo, assim o autor descreve que 0s
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melhores resultados obtidos ficaram entre 2 e 3 horas e com temperatura constante
de 60°C. Esses mesmos autores também relataram que o0 aumento da temperatura
pode provocar uma grande perda no requisito da cor, pois altas temperaturas podem
degradar as betalainas que sao pigmentos responsaveis pela a cor da beterraba.
Apoés 0 processo de desidratacao as beterrabas em fatias com e sem pré-
tratamento osmaotico, foram submetidas a analise de pH, umidade e cinzas. Os dados

estao descritos na tabela 3.

Tabela 3- Analises fisico-quimicas de beterrabas com/sem pré-tratamento osmaotico.

Amostras pH Umidade Cinzas
(%)
Sem pré-tratamento 7,00 i 1,0
Com pré-tratamento 7,09 5,06 1.2

Fonte: Autora (2019)

Pode-se observar que o pH tanto da beterraba sem pré-tratamento quanto com
ficaram proximos, ou seja, 7,0 e 7,09, respectivamente. Herbach et al., (2006)
relataram em seus estudos de farinhas de beterrabas que o pH das mesmas ficou na
faixa de 3,5 e 7, demonstrando que a cor das betalainas nao foi afetada e que a
estabilidade dos pigmentos pode ser justificada por esses valores. Dessa forma, os
valores de pH encontrados no presente estudo estao de acordo com o0s dados
encontrados pelo referido autor.

O teor de cinzas representa a quantidade de minerais presentes no alimentos.
Segundo a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO, 2016), o valor de
cinzas da beterraba in natura é de 1,28%. Para a analise do teor de cinza, os teores
encontrados para as amostras sem pré-tratamento e com pré-tratamento foram 1,0 e
1,2, respectivamente. Esses valores estao de acordo com o que esta descrito na
TACO (2016) e também de acordo com Ramos (2016), onde o0 mesmo relata que a
quantidade de cinzas encontrada em beterraba crua foi de 0,9%. Segundo o autor, 0
teor de cinzas pode variar dependendo do tipo de solo, adubacao e entre outros
fatores.

Em relacao ao teor de umidade foram encontrados valores de 7,11 e 5,06 para
beterrabas desidratadas com e sem pré-tratamento, respectivamente. De acordo com
estudos semelhantes, Ramos (2016) encontrou valores de umidade de 12,85 com

variancia de 0,22, para beterrabas com pré-tratamento. Ja para as beterrabas sem
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tratamento os valores encontrados foram de 9,87 com variancia de 0,15. Sendo assim,
0 autor descreve que essa variancia pode ser explicada pelo o tempo de

armazenamento da beterraba e suas condicoes de cultivo.

4.2 ANALISE SENSORIAL

Para a realizacao da analise sensorial, inicialmente foi realizado
questionamentos relacionados ao habito de consumo de beterraba e vegetais
desidratados. Na figura 3 estao demonstrados os dados em relacao ao indice de
consumo de beterraba.

Figura 3 - Indice de consumo de beterraba

60%
50%
40%
30%
20%

10%

0%
Nenhuma 1 vez 2-3 vezes 4-5 vezes Todos os dias

Fonte: Autora (2019)

Com base na figura acima, pode-se dizer que mais da metade dos julgadores
que participaram da analise dizem consumir beterrabas apenas 1 vez por semana,
tendo como resultado 52%. Entre os que consomem de 2-3 vezes na semana estao
28% dos julgadores. Ja 0s que nao consomem nenhuma vez na semana sao 20%.

Pedreno e Escribano (2001) e Vulic et al., (2012) relataram em seus estudos
que a beterraba foi classificada entre as 10 hortalicas mais poderosas em relacao a
atividade antioxidante, essa atividade € atribuida aos seus compostos fendlicos, 0s

quais tem funcao de estabilizar os radicais livres, prevenindo doencas. Além disso, a
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quantidade de consumo dessa hortalica esta associada ao gosto e ao habito
alimentar.

A Figura 4 mostra os resultados obtidos em relagao ao habito do consumo de
vegetais desidratados pelos provadores.

Figura 4-Indice do habito do consumo de vegetais desidratados

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

Sim

As vezes

Autor (2019)

De acordo com acima, nota-se que 72% do total dos provadores nao tem o
habito de consumir vegetais desidratados e que o indice daqueles que responderam
“as vezes” foi 18%. Ja para a resposta “sim” apenas 10% do total responderam que
consomem vegetais desidratados. Esses resultados podem ser justificados devido a
falta de interesse por consumir vegetais desidratados ou até mesmo pelo fato de os
provadores nao lembrarem se ja consumiram ou nao vegetais desidratados no
momento em que estavam respondendo questionario.

Quanto a qualidade de um alimento, a mesma nao € dada apenas por um
atributo e sim engloba as propriedades sensorias, valor nutricional, bem como a
auséncia ou presenca de defeitos dos produtos (CHITARRA, 2005).

Diversos fatores podem determinar a escolha dos alimentos, mas a interacao
do produto com os seres humanos e a percepcao da qualidade sensorial €
fundamental, sendo que o sabor é considerado o atributo mais importante na selegcao
de um alimento (PONTES, 2008).
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O sentido do tato ira permitir ao homem sensacgoes de textura, forma,
consisténcia, temperatura e entre outras informacoes. A textura, além de satisfazer o
consumidor ira auxiliar no processo mastigatério de um alimento (DUTCOSKY, 2013).

Outro sentido muito empregado na analise € a visao, assim permitindo ao
individuo as primeiras impressoes do produto, como cor, tamanho, textura e forma,
auxiliando o individuo analisar mesmo antes de experimenta-lo (DUTCOSKY, 2013).

O odor € complexo, estando sujeito a adaptacao e fadiga, sendo que a
adaptacao ocorre quando recebemos muito estimulo de determinadas substancias
volateis e, assim sua percepcao € diminuida. Ja, a fadiga ocorre quando é estimulado
repetidamente de forma que nosso organismo nao consegue diferenciar odores
(DUTCOSKY, 2013).

Por fim, 0 sentido da audicao onde aplica-se no momento do consumo do
alimento. Diversos sons tanto durante a mordida ou na mastigagao de um produto
pode ter uma percepc¢ao global do mesmo (DUTCOSKY, 2013).

Na figura 5 demonstra o indice de aceitabilidade das amostras sem e com preé-
tratamento dos chips de beterrabas desidratados. O indice de aceitabilidade (lA) foi
calculado para cada atributo avaliado, conforme a seguinte equacao (GULARTE,
2009):

IA (%)= M x 100
N
Onde M é a média da nota e N € a maior média escala

De acordo com a figura 5 observa-se que o indice de aceitabilidade esta acima
de 70%, 0 que demonstra uma boa aceitabilidade das amostras, como percebido em
todos os atributos, os quais tiveram um bom indice, apenas o atributo aparéncia teve
um baixo indice, o qual pode ser atribuido a perda da coloragao intensa da beterraba,
bem como o encolhimento das fatias apos o processo de desidratacao.
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Figura 5 — Grafico de indice de Aceitabilidade

90,%
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70,%
60,%
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40,%
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20,%
10,%
0,%
Aparencia Odor Sabor Textura Impressao
Global
m Com pre-tratamento Sem pré-tratamento

Fonte: Autora (2019)

Na tabela 4 estao demonstradas as notas dadas para cada atributo para ambas

as amostras. Pode-se observar que para os atributos aparéncia, odor, sabor e textura

nao houveram diferencas significativas entre as amostras, mas ja no atributo de

impressao global houve diferencga significativa entre as medias das amostras, sendo

assim esse atributo teve uma certa preferéncia pelos os julgadores na amostra com

pré-tratamento.

Tabela 4 — Notas das médias da escala heddnica para os atributos avaliados

Com pré-tratamento

Sem pré-tratamento

Aparéncia 6,832 6,252
Odor 6,682 6,452
Sabor 6,932 6,502
Textura 7,402 7,052
Impressao Global 6,982 6,68°"

Fonte: Autora (2019)

*Letras diferentes, em uma mesma linha, ha diferenca significativa (P>0,05), entre os

tratamentos, segundo teste t.
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Na figura 7 estao demonstrados os resultados obtidos das analises dos

julgadores em relagao a crocancia da amostra com pré-tratamento osmaotico.

Figura 7 — Indice de crocancia dos chips de beterraba sem pré-tratamento

14
12
10

o N B~ O

Fonte: Autora (2019)

Pode se concluir de acordo com a figura 7 a amostra sem pré-tratamento teve
mais julgadores nas opcoes ideal e moderadamente menos crocante que ideal
demonstrando que a amostra sem pré-tratamento nao teve uma boa aceitabilidade.

Para a amostra com pré-tratamento (Figura 8) observa-se que a mesma teve
maior escolha para as opgdoes mais crocante que a ideal, demonstrando que teve
maior preferéncia pelos os provadores quando comparada a amostra sem preé-

tratamento osmatico.
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Figura 8 - indice de crocancia dos chips de beterraba com pré-tratamento
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Fonte: Autora (2019)

Caso esses novos produtos fossem comercializados qual seria seu indice de
comercializagcao para esse novo alimento. Para isso, fez-se a analise quanto a

intencao de compra, o qual esta demonstrado na figura 9.

Figura 9- indice de Intencdo de Compra para amostra com pré-tratamento

35% 32,50%
30%
30%
25%
25%
20%
15%
10%
10%
5% 2,50%
0% =
Certamente nao Provavelmente Talvez Provavelmente Certamente
compraria nao compraria compraria/Talvez compraria compraria

nao compraria

Fonte: Autor (2019)

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn
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Na figura 9, os resultados avaliados demonstram que a amostra com preé-
tratamento teve uma aceitabilidade maior no item “provavelmente” e “certamente
compraria” € com a soma dos dois itens percebe-se que a amostra tem 55% de
preferéncia. No requisito “talvez compraria/talvez nao compraria” demonstrou que
houve uma certa imparcialidade entre os julgadores. Ja no item “certamente nao
compraria” e “provavelmente nao compraria’, os resultados foram abaixo dos
restantes dos itens, demonstrando que nao houve nao aceitabilidade.

Para a amostra sem pré-tratamento os itens de intengcao de compra teve maior
distribuigcao em todos os itens, como pode ser observado na figura 10.

Figura 10 — Indice de Intencao de Compra para amostra sem pré-tratamento

30%
27,50%

25%
25%
20%
20%
17,50%
15%
10%

10%

5% I

0%

Certamente nao Provavelmente Talvez Provavelmente Certamente
compraria nao compraria compraria/Talvez compraria compraria
nao compraria

Fonte: Autora (2019)

Na figura acima observa-se que os itens “provavelmente” e “certamente
compraria” houve indice de 42,5% em relacdo a amostra com pre-tratamento,
demonstrando uma baixa aceitabilidade. No item “talvez compraria/talvez nao
compraria” teve uma imparcialidade entre os julgadores para essa amostra.

No requisito “certamente ndo compraria” e “provavelmente nao compraria”

houve baixos indices de julgadores que nao se interessariam por essa amostra.
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5 CONCLUSAO

Em relagcao a desidratacao de beterrabas em fatias sem pré-tratamento o
melhor resultado foi obtido no periodo de 2 horas em temperatura de 60°C. Ja para
as beterrabas com pré-tratamento osmaético o tempo de secagem em estufa foi menor,
pois a desidratagao osmotica diminui o conteudo inicial de agua.

Quanto a analise sensorial dos chips percebe-se que a amostra sem pré-
tratamento teve uma aceitabilidade maior em relacao a amostra com pré-tratamento
osmoético, tendo destaque na cor, aparéncia, textura e sabor, mas nao havendo
diferenca significativa. Caso essa amostra fosse comercializada teria mercado.

Os chips com pré-tratamento obtiveram notas baixas em relacao em todos os
atributos: como sabor, odor, textura, cor € aparéncia, assim nao tendo uma boa
aceitabilidade e nao houve diferenca significativa. Ja para o atributo impressao global
nas duas amostras com e sem pré-tratamento demonstrou que houve uma diferenca
significativa.

Desta forma, podemos concluir que embora a desidratacao osmaética provocou
mudanc¢a na aparéncia € na textura dos chips de beterraba, no entanto nao houve
preferéncia pelos julgadores como era esperado. Sendo assim, a amostra sem pré-

tratamento foi a que teve mais aceitabilidade entre as duas amostras.
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