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1. INTRODUCAO

O Guia Alimentar para a Populacao Brasileira, promovido pelo Ministério da Saude do
Brasil, recomenda um consumo diario de trés porcbes de frutas e trés porcdes de
hortalicas, enfatizando a importancia de variar o consumo destes nas refei¢cdes ao longo da
semana (BRASIL, 2014).

A promocdo do consumo de frutas e hortalicas € uma prioridade mundial para a
melhoria da saude da populacdo. Varias investigacfes evidenciaram o efeito protetor das
frutas e hortalicas para doencas crénicas nao transmissiveis e na manutencdo do peso
corporal. (PEREIRA, 2004). Nesse sentido, a Organizacdo Mundial da Saude (OMS)
recomenda o consumo diario de 400g de frutas para a prevencéo de doencas crénicas néo
transmissiveis.

A analise sensorial é definida pela Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacfes
das caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos da
visao, olfato, gosto, tato e audicao.

A analise sensorial normalmente é realizada por uma equipe montada para analisar

as caracteristicas sensoriais de um produto para um determinado fim. Pode se avaliar a
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selecdo da matéria prima a ser utilizado em um novo produto, o efeito de processamento, a
qualidade da textura, o sabor, a estabilidade de armazenamento, a reagdo do consumidor,
entre outros. Para alcancar o objetivo especifico de cada analise, sao elaborados métodos
de avaliacdo diferenciados, visando a obtencdo de respostas mais adequadas ao perfil
pesquisado do produto. Esses métodos apresentam caracteristicas que se moldam com o
objetivo da andlise. O resultado, que deve ser expresso de forma especifica conforme o
teste aplicado € estudado estatisticamente concluindo assim a viabilidade do produto.

Com intuito de aumentar o consumo de legumes de forma diferente do convencional,
buscamos inovar com uma receita usando como base a massa de rosquinha e
incorporando alimentos mais nutritivos como a beterraba e cenoura de forma atrativa e

mantendo as propriedades nutricionais.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

Nas ultimas décadas, a populacdo mundial vem aumentando de maneira acentuada,
exigindo um melhor aproveitamento dos recursos alimenticios disponiveis, para que essa
populacdo possa manter um nivel de alimentacédo com alto valor nutritivo.

Os consumidores estdo cada vez mais conscientes da relacdo entre alimentacao e
saude e, buscando melhorar a sua qualidade de vida, exigem alimentos mais saudaveis
que possuam ingredientes naturais seguros e que promovam beneficio a satde (SIRO et
al., 2008).

As deficiéncias minero-vitaminicas, principalmente as de vitamina A, riboflavina,
folatos e ferro, afetam os grupos mais vulneraveis da populacdo, acarretando problemas
de saude publica, com graves consequéncias para o desenvolvimento do Pais (FLORES et
al., 1998).

Entre as hortalicas a cenoura (Daucus carota L.) e a beterraba (Beta vulgaris L.)
estdo entre os mais populares, ja que o consumo de ambas é bastante versatil. A
caracteristica cor vermelho-purpura da beterraba é devido a presenca da betalaina,
composto que apresenta atividade antioxidante e assim beneficios para a saude
(KANNER; HAREL; GRANIT, 2001). JA na cenoura, a presenca de carotenoides é
responsavel pela coloracdo amarelada das raizes e possui atividade pro-vitamina A. O seu
elevado consumo por parte da populacdo torna a cenoura uma fonte importante de

compostos bioativos para a populacao.



& | CENTRO

r2s | UNIVERSITARIO __g

CIMTRO LS ERITARO 1A

A cenoura € um vegetal da familia Apiacea, do grupo das raizes tuberosas,
originaria da Asia, sendo considerada uma planta de clima subtropical, adaptada a
temperaturas amenas. No Brasil é considerado o quinto vegetal em ordem de importancia
econbmica. A producdo média nacional € de 760 mil toneladas (MAROUELLI; OLIVEIRA;
SILVA, 2007), chegando a 780,8 mil toneladas na safra de 2011/2012, segundo o Anuério
Brasileiro de Hortaligas de 2013 (DE CARVALHO, 2013).

A beterraba apresenta caracteristicas de alimento funcional devido ao seu alto teor
de fibras, pela presenca de betalaina, seu corante natural, e pela presenca de compostos
fendlicos. A betalaina é um pigmento hidrossolavel natural, pertencente ao grupo dos
compostos nitrogenados alcaloides e incluem as betacianinas, responsaveis pela
coloragdo vermelho-violeta e as betaxantinas, de coloragdo amarelo-laranja (KANNER,;
HAREL; GRANIT, 2001).

A beterraba é uma raiz fonte de vitamina A, B e C, sodio, potassio, zinco, magnesio,
folato e ferro. Na compra, a casca deve ser lisa, sem rachaduras e com folhas brilhantes. A
beterraba pode ser consumida de diversas maneiras: batida no liquidificador com suco de
laranja, em sopas, refogadas com outros legumes ou crua em salada. As folhas e os talos
da beterraba também devem ser aproveitados, pois além de conter vitamina A tem uma
otima quantidade de fibras e minerais. Em 100g de beterraba obtem-se a média 0,3 mg de
ferro, e 100g da folha de beterraba tém aproximadamente 3,1mg de ferro em sua
composicao.

Para incorporar a hortalicas aplicando-as em um produto inovador formulamos a
receita de rosquinha doce mista de trigo e farinha de trigo integral aumentando as
propriedades nutricionais e fibras alimentares.

A palavra trigo provém do vocdabulo latino triticum, que significa quebrado, triturado,
numa referéncia a atividade que se deve realizar para separar o grao de trigo da camada
gue o reveste. O termo trigo destina-se tanto a planta como as sementes comestiveis dela
originadas (LEON, 2007).

A farinha de trigo, matéria-prima abundantemente utilizada para elaboracdo de
diversos alimentos, como pées, biscoitos, bolos e massas, € o produto obtido a partir da
espécie Triticum aestivum ou de outras espécies do género Triticum conhecidas (BRASIL,
2005).
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A farinha de trigo é composta, sobretudo de amido (70 a 75%), agua (12 a 14%),
proteinas (8 a 16%) e outros constituintes menores, como polissacarideos ndo amilaceos
(2 a 3%), lipideos (2%) e cinzas (1%); assim, as quantidades e as diferentes caracteristicas
das composicOes a partir de diversas cultivares, influenciardo a qualidade da farinha de
trigo (MORITA et al., 2002).

Ja a farinha integral é proveniente da moagem do grdo de trigo inteiro da mesma
forma que a farinha de trigo comum tipo 1 porém possui alto teor de fibras o que contribui
para absorgéo de nutrientes e funcionamento da motilidade intestinal sendo um aliado do
bem estar e proporcionando qualidade de vida.

O ovo, por ser considerado uma proteina de alto valor bioldégico, € um alimento
completo e corresponde a aproximadamente 20% das recomendacOes diarias (RDA) de
proteina (APPLEGATE, 2000). A gema do ovo é uma fonte biodisponivel de luteina e
zeaxantina, carotenoides antioxidantes que se acumulam na regido macular da retina e
tém funcédo protetora. O ovo além de importante fonte de proteina e vitaminas sendo
precursor do colesterol bom também previne problemas -cardiovasculares segundo
estudos.

Com base nesses dados vemos que a rosquinha doce pode ser um alimento
saboroso, nutritivo, inovador, saudavel, com varios ingredientes que sao fontes vitais de

vitaminas para a saude do corpo humano.

3. METODOLOGIA

No presente trabalho foi desenvolvido um produto a base de legumes, beterraba e
cenoura, garantindo suas propriedades nutricionais, sendo inovador no mercado de
panificacdo. Com auxilio dos conhecimentos obtidos durante a aula de tecnologia de

alimentos sendo pratica e tedrica.

3.1 Encaminhamentos metodolégicos
Rosquinha doce

Ingredientes Massa:

2 tabletes de fermento para péo

5 colheres (sopa) de acucar

2 xicaras de leite morno
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3 ovos

1 colher de sopa de margarina

1/2 xicara de ché& de 6leo

700 g de trigo

300g de trigo integral

Recheio:

5 colheres de sopa de margarina

1 xicara de cha de acucar

100 g de beterraba ralada

100g de cenoura ralada

Calda:

2 xicaras de cha de leite

1 xicara de cha de acucar

Modo de Preparo

1- Em um recipiente misture o fermento, o acucar e o leite.
2- Acrescente 0s outros ingredientes e amasse até que figue uma massa lisa e

macia, que nao grude nas maos.

3- Cubra e deixe descansar por 30 minutos.

Recheio:

1- Misture bem a margarina, acucar, cenoura, beterraba e reserve.

2- Divida a massa em 2 partes e abra com o rolo em formato de um retangulo.
3- Espalhe nas 2 partes o recheio com uma colher, enrole a massa como

rocambole e corte em fatias;
4- Coloque em forma untada com manteiga, deixe crescer e asse.
Calda:
Misture o leite e 0 acUcar leve ao fogo até ferver. Depois € s6 jogar a calda por cima

das rosquinhas.
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3.2 Custos Estimados do Produto

Foi realizado um orgcamento com os fornecedores dos produtos que serd utilizado
para desenvolver a Rosquinha doce a base de legumes, estimando-se a quantidade e
custo gasto, conforme mostra a tabela abaixo.

Produto Quantidade Custo (R$)
Fermento de Pao 1 tablete 3,19
Trigo Comum tipo 1 50049 2,59
Trigo integral 500 g 3,89
Acucar 1 Kg 4,69
Leite integral 1L 3,29
Ovo 1 dazia 5,29
Margarina 500 g 3,59
Oleo 1L 2,95
Beterraba 1 kg 2,50
Cenoura 1 kg 2,00
Total: 33,98

Tabela: Descricdo da quantidade de produto e custo estimado.
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4. ANALISES E DISCUSSOES
Durante o desenvolvimento do projeto informacé&o nutricional para a Tabela de

informagao nutricional:

INFORMACAO NUTRICIONAL PORCAO DE 40 G/ 1 UNIDADE

COMPONENTES VALORES VDR
Valor energético Kcal:115 KJ:483 5.75%
Carboidratos 20 g 7%
Proteinas 29 3%
Gorduras totais 30 6%
Gorduras trans 0g b
Gorduras saturadas 1lg 3%
Fibra alimentar 1lg 4%
Sodio 25 mg 1%

(*) % De valores diarios de referéncia com base em uma dieta 2.000 kcal ou 8.400 KJ

Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas

(**) valor diario ndo estabelecido.

Segue abaixo os resultados da viabilidade da rosquinha doce de beterraba e cenoura.
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Resultados

B Gostei muitissimo B Gostei muito B Gostei moderadamenente N3o gostei/nem disgostei

AplOs a execucdo do projeto da rosquinha doce a base de legumes. A analise
sensorial foi realizado com 25 pessoas de diversas faixas etarias e de diversas etnias
obtemos os seguintes resultados:

- 12% dos individuos gostaram muitissimo;

- 44% dos individuos gostaram muito sendo a maioria da populacéo;

- 40% dos individuos gostaram moderadamente;

- 4% dos individuos ndo gostaram/nem desgostaram.

Percebemos que a analise sensorial realizada para um produto inovador € de
grande importancia para o comercio de novos produtos. Sendo visto que conforme
aceitacao provavelmente serd a estimativa de venda.

Durante a analise sensorial € de suma importancia ter uma pesquisa diversificada
conseguindo uma abrangéncia maior de idade, pois conseguira com uma grande faixa
etaria de 20 — 50 anos.

Apds a analise sensorial de degustacdo os individuos definiram o que mais

gostaram e o que ndo gostaram em cada produto obtendo os seguintes resultados:
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O que mais gostou ?
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sabor massa aspecto  crocancia macio Vegetais

O que mais gostou obtivemos diversas respostas algumas pessoas descreveram
mais de um item porem o que se destacou foi a aplicabilidade de vegetais (8 pessoas) de
forma atrativa que foi um dos objetivos do trabalho sendo obtido com éxito por grande

O que nao gostou ?
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Vegetais Cenoura Massa Falta de Muito doce
acucar
Observamos que diversas respostas podem ser dadas a um produto em comum ou
a um mesmo produto, isso se justifica pela liberacdo de substancias quimicas durante a
mastigacado permite que as papilas gustativas, presentes na cavidade oral, na faringe e na
laringe, reconhecam o gosto dos alimentos. O paladar € um mecanismo sensorial

complexo, passivel de ser decomposto nos quatro gostos basicos (salgado, doce, azedo e
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amargo), mas sempre resultante da interacdo de todos eles e influenciado por fatores
olfativos e tri geminais (textura, consisténcia, temperatura etc.) (ESBERARD, 1991).

As alteracbes no paladar podem ser caracterizadas como ageusia (auséncia do
paladar); hipogeusia (diminuicdo da capacidade do paladar); disgeusia (capacidade
distorcida do paladar); parageusia (distorcdo da sensacédo do paladar na presenca de
estimulo) e fantogeusia (distorcdo da percepcao do paladar, porém sem presenca de
estimulo). Alguns individuos podem ser acometidos por transtornos gustativos, como
aqueles com: alterac6es do fluxo aéreo respiratdrio nasal para oral, devido a influéncia do

olfato sobre o paladar e a diminuicdo salivar consequente da respiracao. (FELIX, 2009)

5. CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que a analise sensorial da rosquinha doce a base de legumes foi
satisfatoria conseguindo atingir o objetivo estimado, com uma analise diversificada com
amplo aspecto de populacdo. Também podemos estimar ap0s a analise sensorial que a
rosquinha doce foi bem aceita pela populacdo em estudo e que tera estimativa de venda
no mercado. Além de ser nutritiva e de baixo teor calérico sendo importante para pratica

de dietas e alimentacdes com restricao caldrica.
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