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RESUMO 

 
FREIRE, T. L. G. Elaboração e caracterização de brownie obtido a partir da 
farinha da casca da beterraba. 2017. 58 f. Trabalho de conclusão de curso 
(Graduação em Nutrição) – Universidade Federal de Campina Grande, Cuité. 2017. 
 
O Brasil é um dos maiores produtores de alimentos do mundo, mas enfrenta 
dificuldades em relação ao desperdício durante as etapas da cadeia produtiva. 
Perdas e desperdícios de alimentos impactam a sustentabilidade dos sistemas de 
produção em distintos cenários da cadeia alimentar: reduzindo a disponibilidade 
local e global de alimentos; gerando perdas de renda para produtores; elevando 
preços para consumidores e afetando o meio ambiente devido à destinação 
inadequada e ao uso insustentável dos recursos naturais. Dessa forma, ressalta-se 
a importância da utilização da farinha da casca da beterraba na produção de 
diferentes produtos de panificação. O consumo de partes dos vegetais como cascas 
e sementes eleva a ingestão de fibras na dieta, além de apresentar uma maior 
conservação e concentração dos valores nutricionais. Desta forma, neste estudo 
objetivou-se elaborar e caracterizar aspectos físico-químicos, microbiológicos e 
sensoriais de brownie feito a partir da farinha de casca de beterraba. Para tanto logo 
após a obtenção da beterraba na feira livre de Cuité/PB, esta teve sua casca 
separada da polpa e a mesma foi utilizada na fabricação de farinha (FCB), a partir 
de técnicas padronizadas em laboratório. A farinha da casca da beterraba, bem 
como os brownies elaborados a partir da farinha foram submetidos às análises 
físico-químicas, microbiológicas e sensoriais, avaliando desta forma a viabilidade de 
processamento destes produtos como aproveitamento integral da beterraba. A FCB 
e as formulações de brownies elaborados neste estudo apresentaram-se com boa 
característica nutricional. Os brownies se mostraram microbiologicamente seguros 
para o consumo humano, sendo bem aceitos sensorialmente. A formulação 
adicionada de 10% da FCB teve melhor aceitação.  De forma geral, os resultados 
apresentaram-se satisfatórios do ponto de vista nutricional, assim como na 
elaboração de novos produtos. São metodologias de fácil aplicabilidade, como 
também de baixo custo tornando viável a preparação do produto para o consumo. 
Conclui-se que os produtos obtidos a partir da farinha da casca da beterraba são 
considerados boas opções para o segmento mercadológico, além de contribuir com 
as adequações tecnológicas geradas para o desenvolvimento de produtos derivados 
da beterraba.  
 
 
Palavras-chave: beterraba; produtos de panificação; aproveitamento integral.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ABSTRACT 
 
FREIRE, T. L. G. Elaboration and characterization of brownie obtained from the 
flour of the beet hull. 2017. 58 f. Graduation in Nutrition - Federal University of 
Campina Grande, Cuité. 2017. 
 

Brazil is one of the largest food producers in the world, but it faces difficulties in terms 
of waste during the stages of the production chain. Food losses and waste impacts 
the sustainability of production systems in different food chain scenarios: reducing 
the local and global availability of food; Generating income losses for producers; 
Raising prices for consumers and affecting the environment due to inadequate 
disposal and unsustainable use of natural resources. Thus, the importance of the use 
of beet hull flour in the production of different bakery products is emphasized. The 
consumption of parts of vegetables such as bark and seeds increases the intake of 
fiber in the diet, as well as greater conservation and concentration of nutritional 
values. In this way, the objective of this study was to elaborate and characterize 
physico-chemical, microbiological and sensorial aspects of brownie made from the 
beet hull meal. Soon after obtaining the beet at the free fair of Cuité / PB, this one 
had its bark separated from the pulp and the same one was used in the flour 
manufacturing (FCB), from techniques standardized in laboratory. The beet bark 
flour, as well as the brownies made from the flour, were submitted to physical-
chemical, microbiological and sensorial analysis, thus evaluating the viability of 
processing these products as integral beet utilization. The FCB and the brownies 
formulations elaborated in this study presented with good nutritional characteristic. 
Brownies have been shown to be microbiologically safe for human consumption, and 
are well accepted in the sensory environment. The added 10% FCB formulation was 
more widely accepted. In general, the results were satisfactory from a nutritional 
point of view, as well as in the elaboration of new products. They are methodologies 
of easy applicability, as well as of low cost making viable the preparation of the 
product for the consumption. It is concluded that the products obtained from the beet 
hull meal are considered good options for the market segment, besides contributing 
with the technological adaptations generated for the development of products derived 
from the beet. 
 
 

 
 
 

Keywords: beet; bakery products; full use. 
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1 INTRODUÇÃO 

  

Segundo dados da ONU (2012), o Brasil é um dos maiores produtores 

de alimentos do mundo, mas enfrenta dificuldades em relação ao desperdício 

durante as etapas da cadeia produtiva. Com relação ao total dos desperdícios, 

estes já são percebidos na colheita do produto, que paira em torno de 10%, 

prosseguindo nas etapas de transporte e industrialização, somando 50%. Além 

dessas etapas, as perdas se estendem também para a comercialização (30%) 

e, ainda 10%, que são desperdiçados durante o seu preparo. 

 A FAO (2014) preconiza que as perdas e desperdícios de alimentos 

impactam a sustentabilidade dos sistemas de produção em distintos cenários 

da cadeia alimentar: (1) reduzindo a disponibilidade local e global de alimentos, 

(2) gerando perdas de renda para produtores, (3) elevando preços para 

consumidores e (4) afetando o meio ambiente devido à destinação inadequada 

e ao uso insustentável dos recursos naturais.  

 Monteiro (2009), apresenta em seus estudos que o consumo de partes 

dos vegetais como cascas e sementes eleva a ingestão de fibras na dieta. 

Além disso, o uso dos alimentos de forma sustentável reduz a produção de lixo 

orgânico além de outros benefícios, como promover a segurança alimentar, 

aumentar o consumo de vários nutrientes, prolongar a vida de prateleira dos 

alimentos e beneficiar a renda familiar (SILVA; RAMOS, 2009).  

Um dos assuntos mais abordados nos últimos anos são sobre o 

aproveitamento integral dos alimentos, por retratar a utilização de partes 

consideradas não comestíveis (talos, cascas, entrecascas, sementes), não 

saborosas ou pouco aproveitáveis dos alimentos, que podem, conforme 

pesquisas atuais, conter quantidades iguais ou maiores de nutrientes 

comparadas com a própria polpa. Como exemplo, citam-se as folhas verdes de 

couve-flor, que mesmo sendo um pouco mais rígidas que outras folhas, 

possuem teores maiores de ferro que a couve manteiga, sendo também mais 

nutritivas que a própria couve-flor ou as folhas de cenoura e beterraba (SOUZA 

et al., 2007). 

Visto que muitos destes alimentos ainda constituem fontes de nutrientes, 

os mesmos poderiam ser empregados na alimentação de modo alternativo ao 
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consumo in natura, por exemplo, na forma de farinhas, processo que vem se 

destacando na indústria brasileira de reaproveitamento de vegetais não 

conformes, e que por serem produtos altamente perecíveis são apontados 

como maiores perdas em toda a cadeia produtiva (LOPES et al., 2011; 

CECCATO; BASSO, 2011). 

A beterraba é uma hortaliça da família Chenopodiceae, na qual a parte 

comestível é sua raiz tuberosa. Existe poucas cultivares plantadas no Brasil, 

sendo a cultivar Early Wonder (beterraba vermelha ou “de mesa”) a principal 

(VITTI et al., 2003; HERNANDES et al., 2007). No Brasil, segundo o Censo 

Agropecuário (IBGE, 2009), existem 21.937 estabelecimentos agrícolas que 

produzem 177.154 toneladas de beterraba. Os cinco principais Estados 

produtores em 2006 totalizavam mais de 75% da quantidade produzida do 

país. Esses Estados são: Paraná, que concentra a maior produção (20,0%), 

São Paulo (17,0%), Minas Gerais (15,5%), Rio Grande do Sul (15,0%) e Bahia 

(8,0%).  

Bassi (2014) destaca em seu estudo os benefícios do consumo da 

beterraba, entre eles o fato dela atuar como um auxiliar na redução da pressão 

arterial, como também ser um ótimo antioxidante natural, agindo contra o 

envelhecimento celular e reduzindo o risco de alguns tipos de câncer. Rica em 

vitamina A, vitaminas do complexo B e vitamina C, que possui ação 

antioxidante e atuação benéfica sobre o sistema imunológico.  

Sabe-se que as farinhas de frutas em relação às farinhas de cereais 

apresentam vantagens como: uma maior conservação e concentração dos 

valores nutricionais, um menor tempo de secagem, diferenciadas propriedades 

químicas e físicas, o que permite uma ampla aplicação e diferenciadas formas 

de usos (SANTANA; SILVA, 2008). 

 Diante o exposto na literatura, várias são as etapas que contribuem 

para que ocorram esses desperdícios, que variam desde a colheita quando não 

ocorre de forma adequada até o processamento dos alimentos, quando os 

manipuladores não são orientados quanto ao seu manuseio adequado. 

Levantou-se o questionamento de que soluções devem ser levadas em 

consideração para que reduza a quantidade de resíduos e, consequentemente, 

de desperdício gerado por esse alimento.  Dessa forma, pode-se reaproveitar a 

partir desses resíduos gerados a obtenção das farinhas que poderá contribuir 
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para a fabricação de novos produtos alimentícios, como biscoitos, pães, 

brownies e complementos alimentares, entre outros e, quando preparados de 

forma que seja agradável ao paladar, poderá servir para enriquecer a 

alimentação, nutrindo adequadamente e auxiliando, de modo eficaz, no 

combate ao desperdício (ZANATTA, 2010).  
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

 Elaborar e caracterizar aspectos físico-químicos, microbiológicos e 

sensoriais de brownie feito a partir da farinha de casca de beterraba.  

  

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Elaborar a farinha a partir da casca da beterraba; 

 Produzir brownies a partir da farinha da casca da beterraba; 

 Avaliar as características físico-química, microbiológicas e sensoriais do 

produto elaborado; 

 Estabelecer o fluxograma de processamento aplicável à população 

geral;  

 Contribuir positivamente com as adequações tecnológicas geradas para 

o desenvolvimento de produtos derivados de resíduos da beterraba, 

agregados de valor nutricional, e como opção para o segmento 

mercadológico e consumidor em potencial.  
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3  REFERENCIAL TEÓRICO 

 

3.1 A IMPORTÂNCIA DO APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS 

 

Grande parcela da comida produzida para o consumo dos seres 

humanos é desperdiçada, e mais da metade desses alimentos são perdidos e 

descartados, devido à ineficiência da cadeia alimentar do homem (AL-DOM et 

al., 2011). O Brasil se destaca está presente entre os dez países que mais 

desperdiçam alimentos, cerca de 30% de tudo o que se produz vai para o lixo, 

são quase 160 milhões de dólares por ano perdidos com o desperdício de 

alimentos, este valor daria para alimentar mais de 8 milhões de pessoas 

(INSTITUTO ETHOS DE EMPRESAS E RESPONSABILIDADE SOCIAL – 

IEERS, 2010). 

O aparecimento de resíduos ocorre em diversas operações não apenas 

nas preparatórias da escolha e seleção de matéria-prima, mas também nas 

diversas etapas de fabricação de alimentos. Os elementos residuais, que 

apresentam caroços e cascas, sementes, ramas, bagaços e etc., devem na ser 

utilizados na produção de subprodutos para o uso humano (EVANGELISTA, 

2005).  

O desperdício de alimentos, a geração de resíduos sólidos e a falta de 

um plano de gerenciamento adequado dos mesmos tem se tornado um 

problema cada vez maior no setor gastronômico (IMECHE, 2013). Nos 

restaurantes, em geral, a variedade e a quantidade de alimentos ofertados 

ultrapassam a necessidade de consumo, observando-se a ocorrência de 

sobras e de desperdício, contribuindo para um incremento na geração de 

resíduos sólidos (WRAP, 2013; NASPOLINI et al., 2009). 

Segundo Imeche (2013) apud Pistorello et al. (2015) a geração de 

resíduos e a falta de um plano de gerenciamento devido ao elevado 

desperdício de alimentos desperdício de alimentos vem gerando um problema 

cada vez maior nos setores de alimentação e gastronomia). Nos restaurantes, 

em geral, a variedade e a quantidade de alimentos ofertados ultrapassam a 

necessidade de consumo, observando-se a ocorrência de sobras e de 
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desperdício, contribuindo para um incremento na geração de resíduos sólidos 

(WRAP, 2013; NASPOLINI et al., 2009 apud PISTORELLO, 2015). 

Em um mundo globalizado, uma grande parcela da população encontra 

inúmeras dificuldades diariamente para adquirir sua alimentação, é 

surpreendente que uma atividade agroindustrial, em unidades de alimentação 

comercial ou coletiva continue desperdiçando resíduos que potencialmente 

poderiam ser utilizados como matéria-prima na indústria de alimentos, como 

meio de substituição de ingredientes ou como subproduto potencialmente rico 

em nutrientes (MORETTI; MACHADO 2006). 

De acordo com Gondim et al. (2005), como forma de reduzir o 

desperdício de alimentos, vem sendo avaliado a alternativa de utilizar as 

cascas, talos e folhas como forma de aproveitar  integralmente os mesmo, 

como forma de contribuir para a alimentação do homem diminuindo os gastos e 

melhorando  a qualidade nutricional do cardápio. A maior utilização das 

matérias-primas residuais fez surgir novas fontes de riquezas, e tornou 

praticável a existência, no mercado, de subprodutos mais variados e de menor 

preço (EVANGELISTA, 2005). 

Tendo em vista o valor nutricional de partes não convencionais dos 

alimentos e o volume considerável de resíduos que representam, estas podem 

ser utilizadas como uma maneira de incrementar o cardápio diário, 

proporcionando mais fibras, vitaminas e sais minerais na dieta da população e 

contribuir para a redução do desperdício, além de incrementar na culinária 

esses alimentos com a criação de novas receitas como geleias, tortas, sucos, 

doces, além de enriquecer nutricionalmente a dieta, proporcionando mais 

fibras, vitaminas e sais minerais (STORK, 2013). 

Algumas frutas possuem em suas cascas uma quantidade considerável 

de nutrientes como, por exemplo, o abacate, abacaxi, banana, mamão, 

maracujá e melão, estas podendo ser usadas para produção das mais variadas 

fontes alternativas de alimentos como farinhas, compotas de frutas (GONDIM 

et al., 2005; MONTEIRO et al., 2009). Assim como algumas hortaliças 

apresentam nutrientes dos talos que exercem várias funções benéficas para o 

organismo humano, como couve, beterraba, salsa, agrião são ricas em fibras, 

(ROCHA et al, 2008; DOLINSKY et al., 2009) e podem ser usadas em 

preparações alimentares como patês, refogados, sopas e tortas. Os talos do 
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agrião também são ricos em vitamina C, que ajuda o organismo a melhorar seu 

sistema imunológico, sendo usado em sucos (SESI, 2007). A entrecasca da 

melancia pode ser usada em doces e também pode ser preparada em pratos 

salgados como refogados. As cascas de frutas que seriam normalmente 

rejeitadas como as da goiaba, da maçã e do abacaxi, por exemplo, podem ser 

consumidas nos mais diversos tipos de preparações, como bolos, tortas depois 

de higienizadas adequadamente (SANTANA et al, 2005; SESI, 2007, SESC, 

2003). 

 

3.2 ORIGEM DA BETERRABA 

 

Segundo Lange (1999) apud Ramos (2015), a beterraba é pertencente à 

família Chenopodiacea e à espécie Beta vulgaris L., que são subdivididas em: 

Beta vulgaris ssp. adanesis, grupo diferenciados de plantas semi anuais, com 

características morfológicas exclusivas, que apresentam um elevado declínio 

na autofertilização; Beta vulgaris ssp. maritima, formada por um complexo de 

tipos morfológicos que acontecem  em uma vasta área geográfica, e cujas 

diferenças não são suficientes para constituir outras subdivisões; e Beta 

vulgaris ssp. vulgaris, que agrupa todas as cultivares já domesticadas. A 

beterraba é uma hortaliça originária do leste Europeu e do norte da África 

(JUDD et al., 2009 apud SILVA, 2014). 

Há relatos da utilização da beterraba de raiz branca no ano 1.000 a.C., 

na Sicília. Também a relatos que comprovam sua existência desde o ano de 

425 a.C. na Grécia. A beterraba cultivada derivou de uma forma primitiva 

denominada Beta vulgaris perennis (TIVELLI et al., 2011 apud SILVA, 2014). 

É uma raiz tuberosa vermelha arroxeada, que se caracteriza devido ao 

seu elevado grau de aceitabilidade devido sua grande quantidade de açúcar. 

Sua coloração característica se destaca pela presença de compostos 

nitrogenados do metabolismo secundário chamando betalaínas. As betalaínas 

são pigmentos hidrossolúveis, e apresentam duas classes: as betacianinas 

vermelhas e as betaxantinas amarelas. Esses pigmentos são importantes 

antioxidantes para os seres humanos e também propiciam à coloração as 

beterrabas (KLUGE et al., 2006). 
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De acordo com Tivelli et al. (2011) apud Batista, et al. (2016), a 

beterraba se destaca por ser uma das das principais hortaliças cultivadas no 

Brasil, Praticamente, todas as cultivares de beterraba de mesa cultivadas no 

Brasil, atualmente, são de origem norteamericana ou europeia, com raiz 

tuberosa de formato globular que constituem o grupo denominado Wonder. A 

sua área plantada no Brasil é estimada em mais de 10.000 hectares com 

produção anual de 300 mil toneladas e produtividade média entre 20 e 30 t/ha 

(MATOS et al., 2012 apud BATISTA et al., 2016). Para a região Nordeste, 

utiliza-se com mais frequência da variedade Tall Top Early Wonder, a mais 

comum em todo o país (LACERDA, 2014).  

 

Figura 1 – Plantação de beterraba. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2 – Folhas de Beterraba. 
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Figura 3 – Beterrabas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.3 PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DA BETERRABA 

 

 Muitos dos compostos secundários foram avaliados e pode-se observar 

que são benéficos à saúde humana, como por exemplo, as betalaínas, que são 

pigmentos encontrados na beterraba e pertencentes ao grupo dos compostos 

secundários nitrogenados. Muitos são os relatos sobre as betalaínas 

destacando-se como potentes agentes antioxidantes, podendo ser utilizadas 

para prevenir alguns tipos de doenças (PICOLI et al., 2010). 

As betalaínas em meio a suas propriedades funcionais são identificadas 

como um antioxidante natural. A betalaínas betanina assim como a 

indicaxantina estão envolvidas na proteção da partícula de LDL-colesterol 

contra modificações oxidativas. Apresentam também propriedades funcionais 

como atividades antivirais e antimicrobianas (VOLP et al., 2009). 

  Hortaliças como a beterraba assim como frutas escuras, apresentam 

grande quantidade de compostos fenólicos e flavonoides (LIN;  TANG, 2007 

apud RAMOS, 2015), estes possuem os mais variados efeitos biológicos, como 

atividades antioxidante, anti inflamatória, antitumoral e inibidora da agregação 

plaquetária. Sua ingestão de flavonoides está associada com a longevidade e 

redução na incidência de doenças cardiovasculares (VOLP et al., 2008 apud 

RAMOS, 2015). 



24 

 

 Esta hortaliça contem vitaminas A, B1, B2, B5 e C. No entanto, as 

propriedades da vitamina C da beterraba são melhores absorvidas no 

organismo quando consumidas cruas. A beterraba apresenta ainda minerais 

como cálcio, cloro, sódio, e fósforo. Possui também o silício, que é parte 

integrante de colágeno, o zinco que auxilia os tecidos cerebrais, juntamente 

com o ferro e o cobre que ajudam na formação de glóbulos vermelhos; o 

potássio e o manganês, que fortalecem e regulam as glândulas de secreção 

interna (CLAUDINO, 2006). 

Além das propriedades funcionais a beterraba possui também algumas 

propriedades medicinais, como: ação laxativa neutralizadora dos ácidos, se 

destaca como um alimento importante consumo contra a anemia por ser rica 

em ferro, sendo muito útil na formação de glóbulos vermelhos, fortalecendo as 

glândulas de secreção internas e combatendo as desordens do baço e do 

fígado (SOUZA et al., 2003 apud SANTANA, 2014).  Segundo Mahan, Scott - 

Stump (2005), em 87 gramas de beterraba apresenta, aproximadamente, 0,68 

gramas de ferro. Portanto, a quantidade de ferro a ser ingerida apresenta 

variação conforme a faixa etária, esse alimento pode contribuir para a 

complementação diária levando em consideração que a quantidade de ferro 

que deverá ser fornecido. 

Outra importante substância que tem sido identificado e atraído atenção 

nos últimos tempos foi o licopeno. É um antioxidante que quando absorvido 

pelo organismo ajuda a impedir e reparar danos às células causadas pelos 

radicais livres (ARAÚJO FILHO et al., 2011). 

  

3.4 PRINCIPIOS DE SECAGEM 

Secagem é considerada uma das uma das técnicas mais antigas de 

preservação de alimentos utilizadas pelo homem é a remoção da umidade dos 

alimentos através do processo de desidratação. Em 1795, foi criada, na 

França, a primeira máquina de desidratar frutas e vegetais por meios não 

naturais, a desidratação é um termo vasto referente à retirada de água de um 

produto por um processo qualquer, exceto pela operação unitária de 

evaporação (FERREIRA, 2003).  
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Na secagem ocorrem dois processos a transferência de calor e a 

transferência de massa. A transferência de calor é observada a partir do 

aquecimento do produto e no processo de mudança da fase, por meio da 

vaporização do líquido. Já a transferência de massa é a passagem do líquido 

ou vapor que passa do alimento para a atmosfera. O controle da secagem é 

dependente das condições internas de transferência de massa (característica 

do sólido) ou das condições externas de transferência de calor (velocidade da 

temperatura de ar de secagem) (CRUZ, 2013).  

O processo de secagem deve ocorrer de forma controlada, para que 

possa acontecer de maneira uniforme, evitando elevados gradientes de 

umidade e temperatura no interior do material, passíveis de provocar a perda 

da qualidade do produto. Sabendo-se que os efeitos da secagem alteram as 

propriedades físicas e químicas do produto e que, por sua vez, afetam o 

processo de transferência de calor e massa, é fundamental se conhecer seus 

efeitos e o controle (FARIAS et al., 2002). 

Os procedimentos aplicados durante o processo de desidratação 

interferem na qualidade do produto obtido, como: escolha de matéria-prima de 

boa qualidade; sanitização eficiente; uso de cortes que facilite a remoção de 

umidade; os produtos devem ser transferidos de local durante a secagem para 

evitar queimaduras, em secadores onde a distribuição de calor nas diferentes 

regiões do equipamento não é homogênea e, a manipulação da matéria-prima 

antes e durante a secagem, a qual deve ser de tal forma que reduza danos 

físicos e contaminação microbiana (CRUZ, 1990).  

A secagem apresenta diversas vantagens, ao diminuir a quantidade da 

água estará propiciando condições desfavoráveis para o crescimento 

microbiano no produto, uma melhor conservação do produto, redução do seu 

peso, com a consequente redução do custo de transporte e armazenamento 

em relação aos produtos enlatados e congelados (EMBRAPA, 2010).  

Dentre os métodos de conservação de alimentos a secagem é uma das 

tecnologias pós-colheita amplamente utilizada para superar os problemas que 

estão relacionados com a superprodução (excesso de oferta ou a alta 

perecibilidade das frutas e hortaliças (CHONG; LAW, 2011). Nas mais diversas 

circunstâncias a secagem é útil. Entre as principais vantagens oferecidas pela 

secagem de frutas está a concentração dos nutrientes e o maior tempo de vida 
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de prateleira. Além disso, o sabor permanece quase inalterado por longo 

tempo, uma vez que é minimizada a proliferação de microrganismos devido à 

redução da atividade de água do produto, a redução do seu peso, a economia 

de energia por não necessitar de refrigeração e a disponibilidade do produto 

durante qualquer época do ano (FIOREZE, 2004). 

À escolha por um método de secagem a ser utilizado vai depender de 

alguns fatores, entre os quais pode-se considerar: matéria-prima, propriedades 

físicas (cor, sabor que se deseja para o produto desidratado); condições e 

custos de produção, como também as exigências do mercado e da mão de 

obra (MACHADO, 2006; SILVA 2000). 

Segundo Nayak (2007), vários são os alimentos que passam pelo 

processo de secagem por necessidade de conservação, por outro lado existem 

ainda os alimentos que passam pelo processo para adquirirem sabores 

refinados. Nos dias atuais é perceptível o fortalecimento da secagem em 

produtos agropecuários devido à retomada da discussão da qualidade de vida, 

que insere a importância de alimentos saudáveis, mas devido as limitações do 

tempo imposto pela vida moderna, outro fator que se destaca, é a crescente 

demanda das indústrias produtoras de alimentos chamados de instantâneos 

que utilizam os alimentos secos como matéria prima, como também a 

facilidade de armazenamento dos produtos secos no mundo globalizado 

(ARAÚJO, 2011).  

Com isso, a secagem é atualmente empregada não apenas com o 

objetivo de conservação dos alimentos, mas também para elaboração de 

produtos diferenciados, como por exemplo, as massas, biscoitos, iogurtes, 

sorvetes entre outros (FIOREZE, 2004). Sendo uma alternativa viável não 

somente para conservação de alimentos, mas também para o 

reaproveitamento de partes destes que seriam descartadas, dando origem a 

alimentos seguros e que poderão contribuir para o aumento da qualidade da 

alimentação em geral (MORAIS, 2015). 
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3.5 FARINHAS ALTERNATIVAS NA ELABORAÇÃO DE PRODUTOS DE 

PANIFICAÇÃO E SEUS VALORES NUTRICIONAIS 

De acordo com a Agência Nacional de Vigilância Sanitária farinhas “são 

os produtos obtidos de partes comestíveis de uma ou mais espécies de 

cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e ou 

outros processos tecnológicos considerados seguros para produção de 

alimentos” (BRASIL, 2005). 

De acordo com Silva et al. (2005), uma melhor maneira de propiciar a 

população um excelente consumo nutricional seria utilizando os alimentos de 

forma integral, o que poderia gerar uma maior economia, um menor impacto 

ambiental, pois através desse aproveitamento iria reduzir a quantidade de lixo, 

além de permitir uma construção de hábitos alimentares saudáveis garantindo 

uma melhor qualidade de vida.  

 Segundo Vicentini (2015), nos dias atuais a farinha de trigo vem sendo 

substituída por outros tipos de farinha que agregam melhores qualidades 

nutricionais ou até mesmo para aproveitar resíduos da indústria de alimentos 

de forma integral. Podendo utilizar as farinhas mistas para a substituição total 

ou parcial da farinha de trigo. 

As farinhas mistas são definidas como “produtos obtidos pela mistura de 

farinhas de diferentes espécies vegetais” (BRASIL, 2005). Segundo autores, os 

consumidores aceitam biscoitos formulados com farinhas mistas, desde que 

estejam gostosos, sejam de boa qualidade e a preços acessíveis (EL-DASH, 

GERMANI, 1994). 

Existe uma necessidade de utilizar fontes vegetais normalmente 

descartadas para melhorar as características nutricionais de novas 

preparações (SANTANA; OLIVEIRA, 2005 apud AMORIM, 2014). Para 

enriquecer um alimento é necessária a combinação de vários alimentos, e 

principalmente de suas partes mais nutritivas, que muitas vezes está presente 

onde ocorre o maior desperdício, e desta forma, é necessário o uso integral 

delas. É importante priorizar a qualidade do alimento, o seu valor nutritivo, a 

forma de preparar e também de consumir para que seja adequado a qualquer 

ser humano (MEDEIROS, 2005). 
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A produção de farinhas à base de vegetais não conformes à 

comercialização é possível utilizando processos tecnológicos simples e 

disponíveis para grande parte dos agricultores Familiares (ARAÚJO FILHO et 

al., 2011).  

Segundo Abud e Narain (2009), tem sido estudada a possibilidade de 

substituir em receitas o uso de farinha de trigo tradicional por uso de farinhas 

provenientes de alimentos ou resíduos de alimentos já que nessas partes está 

concentrada a maior parte de vitaminas e sais minerais dos vegetais. 

As farinhas das cascas das frutas assim também das hortaliças como, 

por exemplo, a beterraba, pode enriquecer os mais variados produtos 

alimentícios, como biscoitos que é muito consumido pelos brasileiros, 

enriquecer bolos, tortas, como também ser utilizado na preparação de muitos 

produtos nas indústrias de tecnologia de alimentos (NASSER, 2009 apud 

BASSETTO, 2015). 

Bueno (2005) utilizou farinha de nêspera em alguns produtos como 

biscoitos e barra de cereais, logo se percebeu que a farinha da semente de 

nêspera e a nêspera seca são bons ingredientes para enriquecer produtos com 

fibra alimentar; já Fasolin et al. (2007) realizaram análises físico-química e 

sensorial de biscoitos produzidos a partir de farinha de banana verde e 

observaram que houve elevação do valor nutricional do produto sem grandes 

alterações nas propriedades físicas e sensoriais.  

Nesse sentido, a substituição parcial da farinha de trigo por outros tipos 

de farinhas é uma alternativa econômica que pode ser adequada desde que 

não ocasione prejuízo à qualidade dos produtos elaborados e contribua para 

melhora da qualidade nutricional do alimento (MORAIS, 2015).  
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

4.1 TIPO DE PESQUISA 

 

 O estudo tratou-se de uma pesquisa laboratorial de caráter 

experimental, com a finalidade de caracterizar a farinha da casca de beterraba 

e o brownie obtido a parti da mesma, para reduzir o desperdício.  A pesquisa 

de laboratório é um procedimento de investigação mais difícil, porém mais 

exato. Ela descreve e analisa o que será ou ocorrerá em situações controladas. 

Exige instrumental específico, preciso e ambientes adequados (LAKATOS; 

MARCONI, 2002). 

 

4.2 AMOSTRA E LOCAL DE EXECUÇÃO 

 

Local – Os experimentos foram realizados na Universidade Federal de 

Campina Grande, campus de Cuité. A elaboração da farinha de casca de 

beterraba e do brownie que foi elaborado a partir da mesma vai foi executada 

no Laboratório de Tecnologia de Alimentos (LTA)/CES/UFCG. As análises 

físico-químicas da farinha de casca de beterraba e do brownie que foi 

elaborado a partir da mesma foram realizadas no Laboratório de Bromatologia 

(LABROM)/CES/UFCG. As análises microbiológicas da matéria-prima e do 

produto foram realizadas no Laboratório de Microbiologia dos Alimentos 

(LABMA)/CES/UFCG,  as análises sensoriais do brownies foram realizadas no 

Laboratório de Análise Sensorial de Alimentos (LASA)/CES/UFCG. 

Amostras - As beterrabas foram obtidas da feira livre da cidade de Cuité/PB. 

Os demais ingredientes para a elaboração do produto foram adquiridos nos 

supermercados da mencionada cidade. A beterraba teve sua casca separados 

da polpa, e a partir destas cascas foi elaborada a farinha, segundo fluxograma 

de processamento na Figura 1. A partir da farinha foi elaborado 01 produto 

(brownie), cujo fluxograma de elaboração foi padronizado laboratorialmente. 

    

 

4.3 PROCESSAMENTO DA FARINHA 
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Figura 4 - Fluxograma de processamento da farinha de casca da beterraba. 

 

 

Para a obtenção da farinha da casca de beterraba, as cascas in natura 

foram submetidas ao processo de secagem em estufa com circulação de ar 

forçada a 60 ±1 °C por 6 horas, de acordo com fluxograma de elaboração 

apresentado na Figura 1. A beterraba foi selecionada, limpa, sanitizada, 

descascada, submetida ao processo de secagem, triturada, peneirada e por 

fim, foi embalada a vácuo, para posteriores análises físico-química.  

 

4.4 ELABORAÇÃO DE BROWNIE OBTIDOS A PARTIR DA FARINHA DE 

CASCA DE BETERRABA 

 

 Foram produzidos e caracterizados 3 tipos diferentes de Brownies, a 

citar: B1 – com 0% de farinha de casca de beterraba (formulação tradicional), 

B2 – com 5% de farinha de casca de beterraba, B3 - com 10% de farinha de 

casca de beterraba, além dos demais ingredientes. Na tabela 1 são 
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apresentadas as formulações dos Brownies obtidos a partir da farinha de casca 

de beterraba. 

 Bateu os ovos até ficar em ponto de neve, posteriormente, foram 

adicionados o açúcar e bateu até formar um creme. No micro-ondas derreteu 

margarina e a barra de chocolate, acrescentou ao creme, misturando com o 

auxílio da batedeira, por fim acrescentou-se farinha e o chocolate em pó e 

homogeneizou-se por cerca de 3 minutos. A massa foi levada ao forno pré-

aquecido em temperatura de 180ºC por 20 minutos. Em seguida, foram 

resfriadas em temperatura ambiente, logo após submetidas a embalagem a 

vácuo para posteriores análises físico-químicas.  

 

Tabela 1 - Formulações dos brownies obtidos a partir da farinha da casca da 

beterraba. 

Ingredientes/ Formulações B1 (Controle) B2 B3 

Farinha de trigo 150 142,5 135 

Farinha de casca de beterraba --- 7,5 15 

Margarina 150 150 150 

Chocolate em pó 50 50 50 

Açúcar 100 100 10 

Barra de chocolate 200 200 200 

Ovos 4 4 4 

 * Quantidades em porcentagem com base no total da farinha de trigo. 

 

4.5 INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS  

 

As amostras passaram por análises distintas para obtenção dos 

resultados, as quais foram: composição nutricional, análises microbiológicas e 

sensoriais. As análises da composição nutricional foram feitas em duplicata na 

farinha dos resíduos da beterraba, e dos brownies obtidos a partir da farinha da 

casca da beterraba. Já as análises microbiológicas e sensoriais foram 

realizadas com os brownies elaborados a partir da farinha da casca da 

beterraba.  No total, trabalhou-se neste estudo com 8 amostras, sendo: [(1 tipo 
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de farinha x 2 repetições) + (3 formulações de brownies x 2 repetições)] = 8 

amostras.  

 

4.5.1 Avaliação da composição nutricional  

 

A farinha da casca de beterraba, bem como os brownies elaborados a 

partir da farinha da casca  da beterraba foram submetidos em duplicata às 

análises físico-químicas, de acordo com a metodologia descrita pelo Instituto 

Adolfo Lutz (IAL, 2008) e Folch, Less e Stanley (1957). Para tanto, foram 

realizados os seguintes ensaios: a determinação da acidez molar foi feita por 

titulação (método IAL, 016 IV); a umidade e extrato seco total por secagem em 

estufa estabilizada a 105 ºC, até obtenção de peso constante (métodos IAL, 

012 IV); o teor de cinzas foi quantificado por carbonização seguida de 

incineração em forno mufla estabilizado a 550 ºC (método IAL, 018 IV); a 

determinação de gordura foi realizada pelo método de Folch, Less e Stanley 

(1957); para proteína utilizou-se o método Micro-Kjedahl, com fator 5,75 

multiplicado pela porcentagem de nitrogênio (método IAL, 036 IV) e os 

açúcares totais pela redução de Fehling (método IAL, 040 IV). O valor calórico 

das porções de cada produto elaborado foi calculado a partir dos teores da 

fração proteica, lipídica e de carboidratos, utilizando-se os coeficientes 

específicos que levam em consideração o calor de combustão 4,0; 9,0 e 4,0 

kcal, respectivamente, conforme Dutra de Oliveira e Marchini (1998). 

 

4.5.2 Avaliação da qualidade microbiológica  

 

As análises Microbiológicas realizadas nos brownies consistiram na 

avaliação da qualidade microbiológica, estabelecida pela determinação do 

Número Mais Provável (NMP) de coliformes termotolerantes, contagem de 

bolores e leveduras e pesquisa de Salmonella spp., seguindo-se 

recomendações da Resolução - RDC nº 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 

2001) e metodologia de análise recomendada por Vanderzant e Spplittstoesser 

(1992). 
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4.5.3 Avaliação qualidade sensorial 

 

No que diz respeito às analises sensoriais, os provadores constituíram-

se de alunos e funcionários da UFCG, do campus de Cuité, os quais avaliaram 

as amostras de brownie obtido a partir da farinha de casca  da beterraba no 

mesmo dia de sua fabricação. Foram estabelecidos como critérios de seleção e 

inclusão os provadores interessados em participar da avaliação, tanto do 

gênero feminino como masculino, cuja faixa etária variou entre 18 a 30 anos de 

idade, e que não apresentassem nenhum problema de saúde ou deficiência 

física que pudesse comprometer a avaliação sensorial dos produtos, 

especificamente relacionado a três sentidos humano: olfato, paladar e visão, e, 

por fim, que gostassem de consumir brownies.  

Foram recrutados 70 provadores não treinados, interessados em 

participar da pesquisa e que atenderam aos critérios de inclusão relacionados 

acima. O recrutamento dos indivíduos foi feito mediante abordagem direta na 

Instituição, no mesmo dia da análise sensorial, em que os mesmos foram 

interrogados sobre a sua disponibilidade em participar de uma análise 

sensorial, da sua habilidade e frequência de consumo dos produtos em 

questão. Atendido os requisitos acima, os provadores foram convidados a se 

dirigirem ao Laboratório de Análise Sensorial para a realização dos testes. 

Diante da aceitação em participar das análises sensoriais e atendendo 

aos requisitos relacionados acima, considerando o que preconiza a Resolução 

196/96 do CNS que trata da pesquisa envolvendo seres humanos, foi 

apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido – TCLE (Anexo A), 

referindo-se à explicação completa e pormenorizada sobre a natureza da 

pesquisa, seus objetivos e métodos, formulada em um termo de 

consentimento, autorizando sua participação voluntária na pesquisa. Ainda foi 

questionado se o participante autorizava a realização de imagens (fotos) no 

momento da execução dos testes sensoriais. Conforme autorização prévia, os 

ensaios sensoriais foram realizados de acordo com metodologia pertinente 

(FARIA; YOTSUYANAGI, 2002). 

Foram utilizados formulários de Aceitação Sensorial, por meio do qual se 

avaliou os atributos aparência, cor, aroma, sabor, textura e avaliação global. Os 

provadores atribuíram valores às variáveis sensoriais numa escala hedônica 
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estruturada de nove pontos (1= desgostei muitíssimo; 5 = nem gostei/nem 

desgostei; 9 = gostei muitíssimo). Os formulários (Apêndice A) destinados a 

este teste possuíam campos que possibilitaram aos provadores anotar 

descrições que julgassem importantes. 

 Além destes testes, também for avaliada a intenção de compra, em que 

o provador foi instruído a utilizar o formulário que constava de uma escala 

hedônica estruturada de cinco pontos (1 = jamais compraria; 3 = talvez 

comprasse/talvez não comprasse; 5 = compraria) (Apêndice A). 

A aplicação dos instrumentos de pesquisa foi de responsabilidade da 

pesquisadora/aluna envolvida. As amostras foram padronizadas e servidas, 

simultaneamente e de forma aleatória, a temperatura ambiente, em prato 

descartável de cor branca, codificados com números aleatórios de 3 dígitos e 

acompanhados do formulário de avaliação sensorial. Juntamente com as 

amostras foi oferecida aos provadores água e estes foram orientados a entre 

uma amostra e outra fazer o uso desta para remoção do sabor residual e a 

provarem as amostras da esquerda para direita.  

Os testes foram realizados em cabines individuais utilizando-se luz 

branca, longe de ruídos e odores, em horários previamente estabelecidos 

(excluindo uma hora antes e duas horas após o almoço). 

 

 4.6 ANÁLISES DOS DADOS 

 

 Os resultados das análises físico-químicas da farinha de casca da 

beterraba, e das análises sensoriais dos brownies elaborados foram 

submetidos à análise de variância (ANOVA), realizando-se teste t-Student ao 

nível de 5% de significância (p < 0,05). Para o cálculo dos dados, utilizou-se o 

programa - Sigma Stat 3.1 (SIGMASTAT, 2009). 

 

4.7 PROCEDIMENTOS ÉTICOS 

  

Considerando a exigência do Conselho de Saúde, este estudo foi 

submetido à apreciação pelo Comitê de Ética em Pesquisa, a partir da 

plataforma Brasil, tendo em vista a realização de Análises Sensoriais com 

humanos, os quais assinaram o termo do Consentimento Livre e Esclarecido 
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(TCLE), consentindo em participar da pesquisa. Este procedimento foi baseado 

na Resolução 196/96 (CNS-MS, 1996), revogada pela Resolução CNS nº 

466/12, que aprova as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas 

envolvendo seres humanos e estabelece que "toda pesquisa envolvendo seres 

humanos deve ser submetida à apreciação de um Comitê de Ética em 

Pesquisa". 

O Conselho Nacional de Saúde do Ministério da Saúde (CNS-MS) 

editou, em 1988, a Resolução no 1/88 (CNS-MS,1988) que, entre diversos 

itens, estabelece a necessidade do "consentimento pós-informação" e exige 

que os protocolos de pesquisa sejam aprovados por Comitê de Ética 

independente do pesquisador, sem referência aos aspectos éticos relacionados 

à publicação dos resultados das pesquisas em seres humanos. Em 1996, o 

CNS-MS aprovou a Resolução 196/96 (CNS-MS,1996), que incorpora vários 

conceitos da bioética e mantém o consentimento do indivíduo e a necessidade 

de aprovação prévia por Comitê de Ética. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

5.1 CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUMICA 

 

5.1.1 Caracterização físico-química da farinha de casca de beterraba 

(FRB) 

A farinha obtida a partir desta foram submetidas às análises físico-

químicas, cujos resultados obtidos estão expressos na Tabela 2.  

 

Tabela 2 - Valores médios das variáveis físico-químicas da farinha obtida a 

partir de casca de beterraba.  

Variáveis (%) Farinha de casca de beterraba 

Acidez Molar  16,49 ±0,30 

EST* 75,74 ±0,04 

Cinzas  7,70 ±0,07 

Umidade  24,36 ±0,04 

Proteína  10,86 ±0,56 

Gordura  1,20 ±0,10 

Carboidratos 55,88 ±0,43 

Calorias (Kcal/100g) 277,76 ±0,35 

*Extrato Seco Total 
 
 

 Ao analisar os resultados obtidos a partir da análise físico-química da 

farinha da casca da beterraba (FCB), pode-se perceber que apresentou 

24,36% de umidade, 7,70% de cinzas, 1,20% de gordura, 55,88% de 

carboidratos, valores estes que foram maiores que aos encontrados por Araújo 

(2008), que ao analisar a farinha de resíduo de beterraba encontrou 

respectivamente 3,8% de umidade, e 0,19% de gordura. Já para umidade que 

foi de 7,9% considerado maior valor foi encontrado pelo autor supracitado, 

assim também como para carboidratos que foi de 55,95%. As diferenças 

encontradas não são tão alarmantes já que se compara o mesmo produto 

sendo que em estudo diferentes.  
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De acordo com a Portaria n° 27 de 13 de janeiro de 1998 (BRASIL, 

1998a), a farinha obtida pode ser considerada boa fonte de proteínas, mas não 

pode ser considerada boa fonte de gordura, pois apresentaram 10,86% de 

proteína e 1,20% de gordura, para proteína este valor encontra-se acima do 

estabelecido pela portaria acima, que é de 6 g de proteína e já para gordura 

encontra-se abaixo já que o estabelecido é 3 g de lipídeos numa porção de 100 

g de alimento. Contudo, Azevedo et al. (2008) ao analisar farinha da casca de 

manga obteve valores para proteína e gordura de 2,01% e 0,53%, valores 

estes inferiores, respectivamente, ao encontrados no presente estudo.  

Os valores médios encontrados para Umidade e Proteína da FCB foi  

respectivamente de 24,36 e 10,86 valores estes considerado inferiores ao do 

estudo de Barana et al. (2005) ao analisar farinha de resíduo de  batata que foi 

de 6,8% para Umidade e 9,6% para proteínas. Para a acidez molar o valor 

médio encontrado foi de 16,49% considerado superior ao encontrado no estudo 

de Azevedo et al. (2008) ao analisar a farinha da casca de manga que foi de 

1,92%.  

Quando comparada com o limite para farinha de trigo integral, a acidez 

titulável encontrada de 16,49% está bem acima do limite estabelecido pela 

Resolução -CNNPA nº 12, de 1978 (BRASIL, 1978) para farinha integral que é 

de 3%. Azevedo et al. (2008) obteve um valor de 1,92% para farinha da casca 

de manga, valor inferior ao encontrado neste estudo, mas que se justifica por 

se tratar de matérias primas distintas. A acidez de um alimento pode ser 

originada dos próprios compostos naturais do alimento, pode ser formada pela 

fermentação ou pelo tipo de processamento pelo qual o alimento passou e, 

ainda, ser o resultado da deterioração que o mesmo sofreu (FERNANDES et 

al., 2008). Apesar da FCB ter uma alta acidez, e a mesma seja indicativo de 

perda de qualidade do produto, enfatiza-se que a farinha produzida neste 

estudo pode ser classificada como um produto de estabilidade equilibrada, com 

base nas análises microbiológicas.  

Ainda com base na Resolução -CNNPA nº 12, de 1978 (BRASIL, 1978) 

para farinha de trigo integral, o teor de umidade de 24,36% encontra-se acima 

dos padrões estabelecidos, que é de no máximo 14%. Azevedo et al. (2008) 

determinaram valor inferior  a este, que foi 4,67%. Segundo El-Dash e Germani 

(1994), farinhas com umidade acima de 14% tendem a formar grumos, o que 
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irá prejudicar a produção de massas por processo contínuo, em que a farinha e 

a água devem fluir uniformemente para manter a proporção desses 

ingredientes na mistura de massa na fabricação de pão. 

  Além disso, em farinhas com teores de umidade acima de 14%, há a 

possibilidade de desenvolvimento de micro-organismos, como fungos, e a 

diminuição da estabilidade deste produto, já que a água é um componente 

essencial para que as reações químicas e enzimáticas ocorram, diminuindo 

assim a sua vida útil (SGARBIERI, 1987).  Apesar do elevado teor de umidade 

para farinha do presente estudo, a mesma pode ser considerada segura já que 

de acordo com a análise microbiológica foi confirmado não ter havido 

crescimento de fungos filamentosos e leveduras.  

O teor de cinzas de 7,70% encontrou-se acima do fixado pela Resolução 

- CNNPA nº 12, de 1978 (BRASIL, 1978), que corresponde a 2%. Fernandes  

et al. (2008) encontraram um valor maior de cinzas (1,41%) ao analisar a 

farinha de resíduo de acerola. Esse alto teor de cinzas remete uma alta 

concentração de minerais, sugerindo que seja um produto fonte de minerais. 

Deve-se considerar também que a Resolução em questão estabelece o valor 

de 2% para farinha de trigo integral. 

O teor de carboidrato encontrado na FRB foi de 55,88%, valor superior 

ao da farinha da casca de manga que foi de 24,70%, quando estudada por 

Azevedo et al. (2008). Já os açucares totais determinados na farinha da casca 

de maracujá por Souza et al. (2008) foi de 77,07%, valor inferior ao encontrado 

nesse estudo, que foi de 84,17%. 

O rendimento da produção da FCB foi de 1,5%, apesar de não ser o 

rendimento tão expressivo, torna-se viável já que a produção irá reduzir a 

quantidade de resíduos desperdiçados e por ser um processo de baixo custo. 

O valor é considerado inferior ao rendimento da farinha da entrecasca de 

melancia encontrado por Morais (2015) que foi de 2%. Nos últimos anos foram 

crescentes o número de preparações, principalmente produtos de panificações 

enriquecidos com farinhas de resíduos de frutas e hortaliças em geral. A FCB, 

pode ser utilizada na elaboração de novos produtos e ofertada aos mais 

variados grupos de consumidores. 
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5.1.2 Caracterização físico-química de brownies obtidos a partir de farinha 

de casca de beterraba  

 

Depois de preparados, os brownies foram submetidos às análises físico-

químicas, cujos resultados obtidos estão expressos na Tabela 3. 

 

Tabela 3 - Valores médios das análises físico-químicas realizadas com 

brownies obtidos a partir de farinha de casca de beterraba. 

Médias ± desvio-padrão com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de 
Tukey (p<0,05).  
*Extrato Seco Total 
B1 – Brownie com 0% de farinha de casca de beterraba; B2 – Brownie com 5% de farinha de 
casca de beterraba; B3 – Brownie com 10% de farinha de casca de beterraba. 

  
De acordo com a Tabela 3, pode-se observar que as variáveis umidade, 

lipídios, carboidratos, cinzas e calorias apresentaram diferença estatística 

significativa (p<0,05) entre as três formulações de brownies B1, B2 e B3. Para 

a variável proteína, não ocorreu diferenças significativas entre as amostras.  

Verificou-se que a umidade encontrada nas 3 formulações de brownies 

elaborados variou de 10,26% a 13,39%, valores superiores foram encontrados 

em estudos semelhantes, como o de Queiroz et al. (2016), no qual analisaram 

brownies obtidos a partir de farinha de coco e farinha de arroz, logo os valores 

variaram de 16,53% a 22,98%. Assim como no estudo de Simon (2014) em que 

o brownie elaborado a partir da farinha de arroz apresentou umidade de 

23,30%, valor considerado superior ao encontrado no presente estudo. O 

elevado teor de umidade encontrado pode causar sua rápida deterioração, já 

Variável (%) B1 B2 B3 

Acidez Molar 10,29 ±0,35a 4,55 ±0,33b 5,26 ±0,01b 

Umidade 13,59 ±0,09a 13,54 ±0,32a 10,26 ±0,09b 

EST** 86,41 ±0,09b 86,46 ±0,32b 89,74 ±0,09a 

Cinzas 1,29 ±0,00b 1,33 ±0,03b 1,48 ±0,00a 

Proteínas 5,46 ±0,13 4,41 ±0,46 5,38 ±0,62 

Lipídeos 25,72 ±0,08a 20,55 ±0,18b 21,03 ±0,20b 

Carboidratos 53,95 ±0,12b 60,17 ±0,02a 61,86 ±0,92a 

Calorias 

(Kcal/100 g) 
469,09 ±0,76a 443,27 ±0,29c 458,16 ±0,64b 
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que a umidade favorece a proliferação de micro-organismos com 

comprometimento da qualidade do fruto. Essa característica justifica a 

necessidade de aplicação de métodos de conservação específicos para 

aumentar sua vida de prateleira. 

Analisando-se dos dados da Tabela 3, pode-se perceber que os teores 

de proteína das amostras B2 e B3 foram inferiores ao encontrado no estudo de 

Bassetto et al. (2015), onde avaliou o cookie obtido a partir da farinha do 

resíduo da beerraba, encontrando cerca de 7,14% de proteína. Como também 

para umidade quando comparada com a amostra B2 e B3, o estudo de 

Bassetto et al. (2015) apresentou cerca de 10,8%, valor este inferior ao do 

presente estudo que obteve-se 13,54% e 10,26%. 

Os teores de proteínas encontrados apareceram em quantidades 

expressivas nos três brownies avaliados, sendo que as formulações B1 e B3 

apresentaram maiores teores para este nutriente (5,46 e 5,38%, 

respectivamente) quando comparadas as demais formulações (p<0,05). No 

estudo de Simon et al. (2014) com brownie elaborado a partir de farinha de 

arroz , a quantidade de proteínas encontrada foi de 6,37%, valor este próximo 

aos encontrados na presente pesquisa. Já no estudo Queiroz (2016) nos três 

brownies elaborados a partir de farinha de coco e farinha de arroz observou-se 

uma média de 8,98% de conteúdo proteico, valores estes superiores aos 

encontrados neste estudo. Desta forma, não podendo ser considerados 

preparações boa fonte de proteínas.  

Os lipídios apareceram em quantidades elevadas apresentando 

diferenças significativas entre as formulações (p>0,05), variando de 20,55 a 

25,72%, resultados estes maiores do que os encontrados no brownie de 

biomassa de Fruta-pão verde elaborado por De almeida et al.  (2016), de 

2,42%, por Queiroz et al. (2016 ). Valor considerado semelhante ao encontrado 

no estudo de Simon (2014), com brownie a partir de farinha de arroz que foi de 

20,26%. Desta forma, acredita-se que os brownies elaborados neste estudo, 

por apresentarem elevados teores de lipídeos totais, justifica-se pelo fato de 

apresentar em sua composição a margarina assim como também o chocolate 

em pó, logo ao analisar que apresentaram substituição da farinha de trigo pela 

FCB os valores de lipídeos apresentaram reduzidos, podem não ser uma ótima 
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opção para as pessoas que buscam alterativas de lanches com baixa 

concentração de lipídeos e menos calóricas.  

Os carboidratos totais corresponderam a 53,95% na formulação controle 

B1, que foi estatisticamente menor (p<0,05) que as demais formulações que 

apresentaram maiores teores de carboidratos, provavelmente pela substituição 

da farinha de trigo pela FCB. Comparando-se com os estudos de Simon (2014) 

e de De Almeida et al. (2016), os quais obtiveram como valores médios, 

respectivamente, 10,35 e 42,83% de carboidratos totais, pode-se afirmar que 

os brownies elaborados nesse presente estudo apresentam uma maior 

concentração de carboidratos quando comparados aos citados nos estudos 

acima. Dessa forma esses resultados podem está relacionados possivelmente 

com os valores totais de calorias encontrados nas amostras de brownies, tendo 

em vista que o brownie B1, que apresentou o menor teor de carboidrato 

(p<0,05), foi o que apresentou maior teor de calorias fornecidas em 100 g de 

amostra (469,09 Kcal) quando comparada aos demais brownies em que teve a 

farinha de trigo substituída por diferentes concentrações de FCB.  

Em relação à acidez, foram obtidos valores de 4,55%, para B2 e 5,26%, 

para B2. Estes resultados ficaram bem abaixo do encontrado B1 onde não teve 

substituição da farinha de trigo pela FCB, logo o valor da acidez encontrado foi 

de 10,29%, o que provavelmente está associado ao fato da substituição da 

farinha de trigo pela FCB, já que os ingredientes utilizados na formulação dos 

brownies foram os mesmos, assim como tempo de cocção.  

Os valores obtidos para cinzas foram de 1,29% (B1), 1,33% (B2) E 

1,48% (B3). Esses valores encontrados foram semelhantes aos encontrados 

por De Almeida et al. (2016), que correspondeu a 1,02% em brownie de Fruta-

pão verde, e ao estudo de Simon (2014), com brownie de farinha de arroz, que 

correspondeu a 1,19%. Ressalta-se que o alto teor de cinzas pode referenciar 

a riqueza de elementos minerais presentes. 

O incentivo quanto ao consumo da preparação do brownie obtido a partir 

de FCB, está ligada ao aproveitamento dos resíduos desperdiçados uma vez 

que apresentam uma grande variedade de nutrientes de boa qualidade. Além 

de ser uma opção viável e de fácil preparação podendo atender ao público em 

geral. Por ser um alimento de baixo custo, regional. Muitas vezes não 
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agradando ao público em sua forma natural, portanto quando realizados 

processos diferenciados, torna-se mais apetecível ao paladar da população.  

 

5.2 CARACTERIZAÇÃO MICROBIOLÓGICA 

 

Na Tabela 4 estão dispostos os resultados obtidos a partir das análises 

microbiológicas da farinha obtida da casca da beterraba, dos brownies obtidos 

a partir desta farinha. 

 

Tabela 4 - Análise microbiológica da farinha de casca de beterraba e produtos 

obtidos a partir desta. 

Micro-organismos Contagens 

Coliformes Totais (NMP/mL) < 3 

Bolores e leveduras / Bactérias Aeróbias e Mesófilas / 

Bacillus cereus (UFC/mL) 

< 1 X 101 

Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) Sem crescimento 

Salmonella sp. (em 25 g) Ausência 

 

Os resultados estiveram de acordo com o estabelecido pela Resolução 

da Diretoria Colegiada (RDC) da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA) n° 12 de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), indicando que todos 

os produtos obtidos, estavam próprios para consumo humano e que o processo 

de elaboração seguiu as normas de Boas Práticas de Fabricação (BPF) 

recomendadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 

(MAPA) (BRASIL, 2002). 

 

5.3 CARACTERIZAÇÃO SENSORIAL DOS PRODUTOS ELABORADOS 

 

As notas atribuídas pelos consumidores às formulações de brownies 

obtidos a partir de farinha de casca de beterraba quanto à aceitação sensorial e 

intenção de compra estão apresentadas na Tabela 5. 
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Tabela 5 - Escores médios dos testes de aceitação sensorial e de intenção de 

compra realizados com Brownies adicionados de diferentes concentrações de 

farinha de casca de beterraba 

 

 

Variável (%) 
Brownies 

B1 B2 B3 

Aparência 7,64 ±1,20b 8,09 ±0,88a 8,16 ±0,93a 

Cor 7,56 ±1,36b 8,24 ±0,84a 8,17 ±0,92a 

Aroma 7,89 ±1,12 7,70 ±1,52 7,94 ±1,21 

Sabor 8,01 ±1,09ab 7,53 ±1,56b 8,10 ±1,33a 

Textura 7,99 ±1,08 8,03 ±1,10 8,36 ±0,98 

Avaliação global 7,96 ±0,96 7,93 ±1,18 8,19 ±0,92 

Intenção de compra 4,45 ±0,92ab 4,11 ±1,04b 4,50 ±0,93a 

Médias ± desvio-padrão com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de 
Tukey (p<0,05).  *Extrato Seco Total 
B1 – Brownie com 0% de farinha de casca de beterraba; B2 – Brownie com 5% de Farinha de 
casca de beterraba; B3 – Brownie com 10% de farinha de casca de beterraba. 
 

Considerando que o teste de aceitação por escala hedônica pode medir, 

com certo nível de segurança, o grau de gostar e a aceitação de um produto, é 

possível indicar através dos resultados desses testes, se o produto tem 

potencial para se tornar sucesso comercial. Desta forma, o brownie obtido a 

partir de farinha de casca de beterraba é um produto novo no mercado, que 

visa aproveitar de forma integral o alimento. Com base nesta perspectiva, 

observa-se que com relação a todos os atributos sensoriais avaliados não 

houve diferença estatística a um nível de 5% para os atributos aroma e textura, 

entre as formulações B1, B2 e B3, onde as mesmas foram bem aceitas pelos 

consumidores. Dessa maneira, as demais características apresentaram 

diferenças estatísticas (p<0,05) entre as formulações recebendo notas entre 

7,64 a 8,16, para aparência, 7,56 a 8,24 para cor, 8,10 a 8,01 para sabor e 7,93 

a 8,19 para avaliação global; ou seja, todas receberam notas que estiveram 

entre os termos hedônicos “nem gostei/nem desgostei” a “gostei 

moderadamente”. Todos os produtos receberam notas satisfatórias, podendo 

ser produzido em larga escala pela indústria de alimentos, que pode oferecer 

aos consumidores um produto de ótima qualidade nutricional.  
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A análise sensorial dos brownies nesse estudo apresentou resultados 

superiores aos encontrados por De Almeida (2016) na avaliação sensorial de 

Brownie de Biomassa de fruta-pão verde para os atributos sabor nota (6,93), 

textura (5,20), impressão global (6,82) e intenção de compras ( 3,50). Portanto, 

apresentou resultados semelhantes para aparência (7,62), e aroma (7,36).   

Quando comparado com o estudo de simon (2014), que utilizou farinha 

de arroz na elaboração de brownie em quatro formulações, apresentou 

resultados semelhantes ao presente estudo em relação a caracterização 

sensorial, para os atributos aparência nota (7,42 a 8,18), cor (7,36 a 8,17), 

aroma (7,16 a 7,88), textura (7,34 a 7,90), sabor (7,58 a 8,12) e avaliação 

global (7,42 a 8,06).  

Diante dos resultados obtidos no presente estudo, percebe-se que 

houve uma melhor aceitação do brownie com substituição a 10% da farinha de 

trigo pela FCB, visto que os avaliadores disseram que “talvez 

comprassem/talvez não comprassem” a “possivelmente compraria”. Desta 

forma, considera-se os testes sensoriais como instrumentos fundamentais para 

industrias alimentícias, pois são testes práticos, viáveis do ponto de vista 

econômico e que apresentam resultados fidedignos aos estudos, pois, a partir 

destes é possível visualizar a aceitabilidade de um produto e possíveis 

modificações podem ser realizadas nos mesmos para torna-los mais 

apetitáveis.  
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A partir dos resultados obtidos no presente estudo, pode-se perceber a 

potencialidade do uso da farinha da casca da beterraba quando adicionado em 

diferentes concentrações na produção de brownies. 

De forma geral, os resultados apresentaram-se satisfatórios do ponto de 

vista nutricional, assim como para elaboração de novos produtos. O 

processamento apresentou metodologias de fácil aplicabilidade, através dos 

fluxogramas, como também um baixo custo tornando viável a preparação do 

produto para o consumo. 

Os brownies foram considerados de boa aceitação sensorial, 

principalmente as formulações de 10% de FCB, que tiveram uma melhor 

aceitação quando comparado aos demais. A farinha da casca da beterraba 

apesar de não apresentar um rendimento expressivo, considerando os 

aspectos nutricionais nos produtos elaborados com adição desta farinha, há 

viabilidade do emprego de farinhas obtidas das cascas utilizadas em pequena 

concentração, já melhoraram substancialmente a qualidade nutricional e 

sensorial de produtos, a exemplo os de panificação.  Como também estimular o 

consumo de produtos que não são ingeridos na sua forma in natura, mas 

quando utiliza da tecnologia e são utilizados como fontes para produções dos 

mais exóticos produtos.  

Conclui-se que os produtos obtidos a partir da farinha da casca da 

beterraba são considerados boas opções para o segmento mercadológico, 

além de contribuir com as adequações tecnológicas geradas para o 

desenvolvimento de produtos derivados da beterraba. 
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Apêndice A - Formulário de Avaliação Sensorial – Teste de Aceitação e 

Intenção de Compra. 

 

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE 
CENTRO DE EDUCAÇÃO E SAÚDE 
UNIDADE ACADÊMICA DE SAÚDE 

 
Teste de Aceitação e Intenção de compra 

Nome:__________________________________ Idade:_____ e-

mail:_____________ Fone:_______________ Escolaridade:___________________ 

Data: _____________ 

 
Você está recebendo 03 amostras codificadas de Brownies. Prove-as da 

esquerda para direita e escreva o valor da escala que você considera correspondente 
à amostra (código). Antes de cada avaliação, você deverá fazer uso da bolacha e da 
água. 
                               
 
9 – gostei muitíssimo                                                 
8 – gostei muito      
7 – gostei moderadamente 
6 – gostei ligeiramente                                               
5 – nem gostei/nem desgostei 
4 - desgostei ligeiramente                                                                                       
3 – desgostei moderadamente                                    
2 – desgostei muito                                                    
1 – desgostei muitíssimo 
2  

 
 
Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estas brownies no mercado. 

 
5 – compraria                                             
4 – possivelmente compraria 
3 – talvez comprasse/ talvez não 
comprasse    
2 – possivelmente não compraria 
1 – jamais compraria                                  

                                                                                           
 

Comentários:__________________________________________________________ 

 
OBRIGADA! 

 

 

 
ATRIBUTOS 

AMOSTRAS 
(Código) 

   

Aparência    

Cor    

Aroma    

Sabor    

Textura    

Avaliação 
Global 

   

 
ATRIBUTOS 

AMOSTRAS 
(Código) 

   

Intenção de 
Compra 
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ANEXO A – Modelo de Termo do Consentimento Livre e Esclarecido (TCL).  

 
Prezado (a) Senhor (a) 

Esta pesquisa é sobre avaliação sensorial de __________________ e está 
sendo desenvolvida por Tatiany Laíse Gomes Freire, aluna de Graduação em Nutrição 
da Universidade Federal de Campina Grande/CES, sob a orientação da Professora 
Dra. Maria Elieidy Gomes de Oliveira.  

A realização desta pesquisa é justificada pela necessidade de avaliar as 
características sensoriais, intenção de compra de três preparações de 
________________ com diferentes concentrações de farinha de casca de beterraba.  
  
Objetivos do estudo: 

Analisar o nível de aceitação sensorial de duas formulações de ____________ 
adicionadas de diferentes concentrações de farinha de casca de beterraba. 

Para tanto, V. Sa. receberá 03 amostras de ____________, onde deverá 
avaliar a aceitação sensorial dos atributos aparência, cor, aroma, sabor, textura e fará 
uma avaliação da aceitação global dos produtos. Além disso, deverá expressar sua 
intenção de compra das referidas amostras. 

Informamos que essa pesquisa não oferece riscos previsíveis para a sua 
saúde. Todavia, na ocasião da aplicação das análises sensoriais, as preparações 
deverão estar isentas de qualquer risco de contaminação para os provadores. Estas 
contaminações poderão ser provenientes, principalmente, do processamento das 
amostras, condições de armazenamento e manipulação. Para avaliar este fator de 
contaminação, antes da aplicação das análises sensoriais as amostras serão 
submetidas às análises microbiológicas que deverão demonstrar a qualidade 
higiênico-sanitária dos produtos comercializados, sendo descartados e não 
submetidos aos testes sensoriais quando os resultados estiverem acima dos valores 
permitidos pela legislação específica.  

Desta forma, o protocolo metodológico utilizado antes da aplicação da análise 
sensorial, garantirá que o provador estará recebendo amostras sem nenhum risco de 
contaminação microbiológica. 

Igualmente, os benefícios que a pesquisa poderá trazer para os consumidores 
em potencial, como a oferta de um alimento com propriedades nutritivas e boas 
características sensoriais, superam todos os possíveis riscos que possam ocorrer, 
mas que serão a todo o momento contornados e controlados.  

Solicitamos a sua colaboração na avaliação sensorial, como também sua 
autorização para apresentar os resultados deste estudo em eventos da área de saúde 
e publicar em revista científica, bem como da realização de imagens (fotos). Por 
ocasião da publicação dos resultados, seu nome será mantido em sigilo. Só deve 
participar desta pesquisa quem for consumidor de ____________. 
 Esclarecemos que sua participação no estudo é voluntária e, portanto, o(a) 
senhor(a) não é obrigado(a) a fornecer as informações e/ou colaborar com as 
atividades solicitadas pelo Pesquisador(a). Caso decida não participar do estudo, ou 
resolver a qualquer momento desistir do mesmo, não sofrerá nenhum dano, nem 
haverá modificação na assistência que vem recebendo na Instituição. 
 Os pesquisadores estarão a sua disposição para qualquer esclarecimento que 
considere necessário em qualquer etapa da pesquisa. 

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu 
consentimento para participar da pesquisa e para publicação dos resultados. Estou 
ciente que receberei uma cópia desse documento. 
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______________________________________ 

Assinatura do Participante da Pesquisa 
ou Responsável Legal 

 
 

______________________________________ 
Assinatura da Testemunha 

 
 

Contato com o Pesquisador (a) Responsável: 
 
Caso necessite de maiores informações sobre o presente estudo, favor ligar para o (a) 
Pesquisador(a) Maria Elieidy Gomes de Oliveira 
Endereço (Setor de Trabalho): Universidade Federal de Campina Grande-UFCG. 
Centro de Educação e Saúde. Unidade Acadêmica de Saúde. Rua Olho D’Água da 
Bica, s/n. Cuité/PB.  
Telefone: (83) 99688-6068 // (83) 98830-4927 
 
 
Atenciosamente, 

 
___________________________________________ 
Assinatura do Pesquisador Responsável 
 
___________________________________________ 
Assinatura do Pesquisador Participante 
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