Centro Paula Souza
ETEC De Sapopemba

NOVOTEC em alimentos

DESENVOLVIMENTO DE COOKIE DE BETERRABA COM CASCA

Enzo David Santos da Silva*

Giulia Maria de Souza Costa**

*k%x

Heloisa Mendes Abreu Meireles

*kkk

Melissa de Souza Costa

*kkkk

Vitéria Eduarda Alves da Silva

Yasmin Vitéria Miranda******

Resumo: O presente trabalho de conclusdo de curso teve como objetivo o
desenvolvimento de um cookie de beterraba com casca, visando a no uso de
subprodutos alimentares. O processo de desenvolvimento envolveu testes da
formulacao, a avaliagao sensorial do produto, considerando critérios como sabor,
textura, aparéncia e aceitabilidade, por fim, analises fisico-quimicas. Os
resultados obtidos indicaram que a adigdo de beterraba e sua casca ao cookie
proporcionou uma textura agradavel e um sabor diferenciado, sendo bem aceito
pelos consumidores. Este estudo contribui para o desenvolvimento de produtos
inovadores e sustentaveis, promovendo a reduc¢ao do desperdicio de alimentos,

alinhando-se com as tendéncias atuais de sustentabilidade.
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1. INTRODUCAO

A Organizacao das Nagdes Unidas e seus parceiros no Brasil buscam apoiar os
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel através de 17 alvos interconectados
que abordam os principais desafios de desenvolvimento enfrentados por
pessoas no Brasil e no mundo. Assim, visando o tema em que se baseia este
Trabalho de Conclusdo de Curso, foi escolhido, especificamente, o objetivo
numero 12, denominado como "Consumo e Producdo Responsaveis". A
abordagem desse fator estabelecido pela ONU se baseia em garantir padroes
de consumo e de producido sustentaveis, com a meta de alcancar a gestao
sustentavel e o uso eficiente dos recursos naturais até 2030. Assim, seguindo
essa linha de raciocinio, diminuir o desperdicio e reduzir as perdas de alimentos
ao longo das cadeias de produgao e abastecimento. No mesmo ponto de vista,
segundo o objetivo 12.5 e 12.7, a ONU traga um planejamento até 2030 afim de
"reduzir substancialmente a geracdo de residuos por meio da prevengéo,
reducdo, reciclagem e reuso" e "promover praticas de compras publicas

sustentaveis, de acordo com as politicas e prioridades nacionais" (ONU, 2015).

A palavra "sustentavel" tem origem no latim sustentare, que significa apoiar,
defender, cuidar e conservar. (LASSU, 2015) Diante disso, o consumo
consciente é considerado uma maneira de impulsionar a sustentabilidade, ja que
fomenta o desenvolvimento de produtos e servigos na qual causam menos danos
ao meio ambiente, como por exemplo o ato de reduzir a producéo de residuos
(MATTIA; BECKER, 2021).

A planta conhecida como beterraba, cujo nome cientifico é Beta vulgaris, faz
parte da familia Chenopodiaceae. Originaria do Oriente Médio, ela é cultivada
bienalmente, se espalhando por todo o mundo, desde as Américas até a Europa
e Asia. (SHARMA; SANWAL; LORENZO, 2022) Sendo consumida in natura e
com as cascas, ela é fonte de fibras possuindo 3,4 mg em uma porgao (100
gramas) da hortalica (TACO, 2011); (RICIARDI, 2016).

No contexto da industria alimenticia, a beterraba possui alto potencial por sua

possibilidade de aplicacdo como um corante natural em alimentos. Ressalta-se,



que ela obtém sua pigmentagdo unica devido a presengca de betalainas,
substancia encontrada nas raizes, sendo responsavel pela coloragao vermelho-
arroxeada, pigmentagao essa, que pode ser utilizada na formulagao de biscoitos,

como por exemplo o tipo cookie (WASUM,2023).

Segundo a Resolugdo - CNNPA n° 12, de 1978, biscoito ou bolacha é o produto
obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com
farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias alimenticias.
Sua qualidade esta relacionada, principalmente, com sua aparéncia e sabor,
sendo um produto que apresenta grande consumo, tendo aceitagéo significativa
por todas faixas etarias, especificamente por criancas, pois apresenta
caracteristicas sensoriais atrativas. Destaca-se a falta de produtos desse tipo
utilizando a casca que convencionalmente é descartada, obtendo um

custobeneficio e uma nova opgao de produto no mercado (SILVA, 2018).

Para a confeccdao de cookie podem ser empregados diversos tipos de
complementacdo de ingredientes, como: chocolates, castanhas, améndoas.
Sendo considerado um produto de grande consumo, com aparéncia sensorial e
atrativa (SILVA, 2018).

Ademais, o biscoito agregado de beterraba, determina-se uma opc¢ao
sustentavel por diminuir o desperdicio de alimentos pelo ato de utilizar a casca
no processo de fabricagdo, e impulsionar a valorizagdo de um subproduto que
possui alto potencial. (RODRIGUES, et al, 2007). Ressalta-se o agregamento
nutricional a formulagdo, pois, a beterraba possui agao antioxidante e anti-
inflamatdria (PEREIRA, et al, 2022).

Portanto, este trabalho teve como objetivo explorar o potencial da beterraba com
a casca como matéria prima para o desenvolvimento de biscoitos doces tipo
cookies, considerando os aspectos nutricionais, sensoriais e econémicos citados
(BARROS, 2014).

O desenvolvimento do cookie de beterraba parte da necessidade de incluir a
sustentabilidade no ramo de produgdes alimenticias. Dessa forma, na
formulacdo do biscoito, utiliza-se a casca do legume como forma de
reaproveitamento e controle do descarte de residuos organicos. Ainda, o estudo

traz os beneficios nutricionais da casca, seguido por analises fisico-quimicas que



avaliam a viabilidade do desenvolvimento do produto e analises sensoriais de
satisfagdo e comparabilidade em relagdo ao consumidor. Assim, a abordagem
conscientiza sobre a importancia da sustentabilidade com alternativas
econdmicas para a industria, diversificando e ampliando as op¢des no mercado
(BARROS, 2014).

2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Materiais para fabricagao de cookie de beterraba com casca

A tabela 1 representa a formulacéao utilizada no desenvolvimento de biscoito tipo

cookie de beterraba com a casca.

Tabela 1 — Formulacao do biscoito tipo cookie sabor beterraba

Ingredientes g/100g %
Farinha de trigo 360,0 36%
Beterraba Reduzida 82,0 8,2%
Ovos 84,0 8,4%
Acucar Refinado 140,0 14%
Acucar Mascavo 65,0 6,5%
Manteiga 185,0 18,5%
Amido de milho 66,0 6,6%
Sal 1,0 0,1%
Bicabornato de Sadio 3,0 0,3%
Esséncia de baunilha 2,0 0,3%
Fermento quimico 7,0 0,7%
Corante Liquido Bordd 5,0 0,5%

Fonte: Adaptado de BASSETO, et al, 2013.

2.2Métodos para fabricagado do cookie de beterraba com casca



A figura 1 representa o fluxograma do processo de fabricagdo do biscoito tipo

cookie de beterraba com casca.

Figura 1 — Fluxograma do Processo de Fabricagdo do Cookie

Reducdo da beterraba

Mistura (Batedeira): veloc. 7 (Molhados) /
veloc. 4 (Secos) - 5 min

Fracionamento em bolinhas de 20 g

Forneamento a 150°C por 15 min

Fonte: OS AUTORES, 2024.

A reducgao do suco de beterraba para criar uma base concentrada utilizada na
preparagao da massa do cookie, ocorreu rigorosamente nas etapas seguintes.
Utilizou-se 140 gramas de beterraba, de beterrabas lavadas e cortadas em
pedagos pequenos, incluindo a casca. Foram trituradas em um liquidificador,
juntamente com 100 gramas de agua até formar um creme grosso. Adicionou-se
mais 100 gramas de agua, e o liquido foi batido novamente até obter uma
consisténcia liquida. O suco foi coado através de uma peneira para separar a
polpa da beterraba, obtendo apenas o liquido. Utilizou-se uma espatula para
pressionar suavemente a polpa e extrair o maximo de suco possivel (SILVERIO,
2023).

Figura 2 — Trituragao da Beterraba

P

Fonte: (OS AUTORES, 2024)



Para reduzir o liquido, foi colocado o suco de meio limao (no intuito da acidez
preservar a cor), e levou-se ao fogo fervendo a temperatura alta até que esse
suco reduzisse pela metade e atingisse textura mais grossa. Durante o processo
de fervura, conforme a espuma foi se formando, a temperatura foi diminuida aos
poucos enquanto mexia-se constantemente para evitar transbordamento. O suco
reduzido, até obter textura semelhante a uma geleia, foi envasado em potes de
vidro e armazenado em temperatura ambiente até a etapa de mistura
(SILVERIO, 2023).

Para preparar a massa, a manteiga, o agucar refinado e mascavo e 0s ovos
foram batidos em uma batedeira por 2 minutos. Em sequéncia, farinha de trigo,
reducdo da beterraba, amido de milho, sal, bicarbonato de sd6dio, corante, e
fermento quimico foram adicionados até a massa do cookie atingir uma
consisténcia homogénea, dessa forma, foram adicionadas 300 gramas de

chocolate branco em pequenos pedagos (FASOLIN, et al, 2007).

Figura 3 — Redugéo do Suco da Beterraba Figura 4 — Mistura dos ingredientes

Fonte: (OS AUTORES, 2024) Fonte: (OS AUTORES, 2024)

A massa foi fracionada em bolinhas contendo 20 gramas, e em seguida foram
acomodadas em formas retangulares untadas com manteiga, logo apds, foram

levadas ao forno pré-aquecido a 150°, por 15 minutos (FASOLIN, et al, 2007).
2.3 Analise Sensorial

Para a analise sensorial, foram elaboradas fichas utilizando a Escala Hedbnica
de 9 e 5 pontos, com o objetivo de avaliar a aceitagao e a intengdo de compra
do produto. Participaram 50 provadores (NORA, 2021).



Previamente foram preparadas 50 amostras de cookies de beterraba com casca.
A analise ocorreu no laboratério de processamento e panificagdo da Etec de
Sapopemba, chamando os provadores, explicando o procedimento e entregando

as fichas para serem preenchidas pelos mesmos.

2.4 Analises fisico-quimicas
2.4.1 Analise de Cinzas

Foi utilizado na analise, trés cadinhos de porcelana, mufla, dessecador de silica
gel, balanga analitica, espatula, bico de Bunsen e pinga de metal. Em relag&o a
metodologia, a analise foi realizada segundo a metodologia descrita em Zenebon
(2010).

Foi pesada uma amostra de 5g em cada cadinho de porcelana, que havia sido
previamente aquecido em uma mufla a 550°C por 30 minutos. Apds o
aquecimento, os cadinhos foram resfriados em um dessecador com silica gel até
alcangarem a temperatura ambiente e, em seguida, foram pesados. As amostras
foram carbonizadas no bico de Bunsen, e posteriormente, incineradas na mufla
a 550°C por 3 horas.

Figura 5 — Amostra sendo carbonizada no bico de Bunsen.

Fonte: OS AUTORIES, 2024.

Figura 6 — Amostra sendo colocada na mufla.



Fonte: OS AUTORES, 2024.

Apods o processo de incineragéo, os cadinhos foram novamente resfriados em
um dessecador até atingirem a temperatura ambiente, e a pesagem foi realizada

para determinar a quantidade de cinzas na amostra, conforme o calculo a seguir.

Formula: 100 x N /P = % de cinzas

Onde: N= n® de grama de cinzas
F:I

n® de grama de amostra

Fonte: SILVA, et al, 2023
2.4.2 Analise de Umidade

Os materiais utilizados para essa analise foram trés cadinhos de porcelana,
balanga analitica, estufa, pinga de metal, dessecador de silica gel, espatula. A
anadlise foi realizada conforme a metodologia descrita em IAL(1985). Foram
higienizados 3 cadinhos de porcelana e em seguida foram tarados em estufa a
105°C por 1 hora. Apés isso, os cadinhos foram retirados e deixados de 20-30
minutos no dessecador até a temperatura ambiente. Na sequéncia, 5g da
amostra foi pesada no cadinho de porcelana em uma balanca analitica. Levou-
se a estufa e aqueceu -se por 3 horas a 105°C. Resfriou-se de 20-30 minutos no
dessecador e repetiu-se o processo até o peso constante. Os valores obtidos

foram anotados, para posterior quantificagdo como mostra o calculo a seguir.

Farmula: 100xMN/P

Onde: N = n® de gramas de umidade (perda de massa em g)
P =n° de gramas da amostra

Fonte: SILVA, et al, 2023
2.4.3 Anadlise de Lipidios

Para essa analise, foram utilizados papel filtro, barbante, balanga analitica,

equipamento Goldfish, espatula. A metodologia para realizar a analise foi



segundo a metodologia descrita em IAL(1985). Dessa forma, pesou-se o papel
filtro e em seguida pesou-se o barbante. E dentro do papel filtro (tarado) foi
pesado 5g da amostra, em triplicata, e identificadas corretamente. As amostras
foram colocadas no equipamento Goldfish de 4-6 horas e por fim, as amostras
foram pesadas novamente. Os resultados obtidos foram anotados, para posterior

quantificagdo como mostra o calculo a seguir.

Férmula: X=M-P
Onde: M= Massa final

P= Peso do papel filtro + barbante

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1Formulagao

A tabela 2 representa as duas formulagdes em gramas e porcentagem, utilizadas
para a determinacgéo da formulagéo final do biscoito tipo cookie de beterraba com

casca.

Tabela 2 — Formulacao 1 e 2 do biscoito tipo cookie de beterraba com casca

F1 F2
Ingredientes g/100g % g/100g %

Farinha de trigo 349,0 34,9% 360,0 36%
Beterraba Reduzida 86,0 8,6% 82,0 8,2%
Ovos 84,0 8,4% 84,0 8,4%
Acucar Refinado 170,0 17% 140,0 14%
Acucar Mascavo 64,0 6,4% 65,0 6,5%
Manteiga 185,0 18,5% 185,0 18,5%

Amido de Milho 36,0 3,6% 66,0 6,6%



Melado de cana 20,0 2% N/A N/A

Sal 1,0 0,1% 1,0 0,1%
Bicarbonato de sodio 3,0 0,3% 3,0 0,3%
Esséncia de baunilha 2,0 0,2% 3,0 0,3%
Fermento quimico N/A N/A 7,0 0,7%
Corante liquido bordd N/A N/A 5,0 0,5%

Fonte: (OS AUTORES, 2024).

No processo de fabricacdo do Cookie, foram realizadas mudancas na
formulacéo referente ao acréscimo e a inclusdo de ingredientes. Desse modo,
foi perceptivel uma diferenga crucial dos critérios avaliativos do biscoito, como
em sua coloragao, aroma, textura e aparéncia. De uma formulagéo para a outra,

alguns ingredientes permaneceram, porém suas quantidades foram modificadas:

Foram adicionadas 11 gramas a mais de farinha de trigo a F2, comparado com
a F1, por conta de que a massa da F1 obteve consisténcia levemente pegajosa,
dificultando o fracionamento. E, por sua vez, a adigdo da farinha auxiliou no
resultado do cookie, atuando diretamente na textura, tornando o produto com

aspectos sensoriais semelhantes ao convencional.

A Reducéao da beterraba teve restricdo de 4 gramas na formulagao final, pois, a
quantidade de reducdo da beterraba € um coadjuvante ao sabor adocicado
presente na massa. Dessa forma, houve a diminuicdo da mesma para reduzir o
percentual de acucares presentes na formulacio, para a caracteristica sensorial
“Sabor” nao fosse afetada, ndo deixando o produto mais agucarado que o

necessario.

O Agucar refinado teve a mudanga de 30 gramas a menos em comparagao as
formulagdes. Pois, o acucar forneceu maciez e dulgor em demasia ao produto
obtido pela F1. Desse modo, trouxe caracteristicas sensoriais diferentes de um

cookie, tornando-se o fundamento para a mudanga (PINTO; FELTES, 1999).

O Amido de milho foi a matéria prima com maior mudanca na quantidade de

gramas adicionadas entre F1 e F2, tendo quase o dobro de gramas incorporada.



A mudanga ocorreu, devido a necessidade de atingir as caracteristicas
sensoriais do produto, a crocancia. Pois, o amido de milho auxilia na crocancia
e textura do produto, e a falta da quantidade adicionada na F2 em relagao a F1,
tornou a primeira formulacdo macia e com aparéncia e textura ndo condizente
com um cookie (UNILEVER, 2024).

Em contrapartida, outros ingredientes foram acrescentados e outros retirados,
como o melado de cana que nao foi utilizado na formulagdo 2, no intuito de
diminuir agucares e ingredientes liquidos, pois, a quantidade exacerbada de

matérias liquidas alterou a estabilidade da massa F1.

Dessa forma, foi agregado a F2 o fermento quimico (7g) e o corante liquido
Bordd (5g), ambos adicionados para melhoramento das caracteristicas
sensoriais do produto. Desse modo, o fermento auxiliou na textura e na
expanséao dos cookies. Ja o Corante, atuou como um melhorador de aparéncia,
sendo um colaborador ao realce da cor, trazendo parcialmente a cor da massa

que é perdida no processo de forneamento.

Ademais, o restante se manteve em ambas formulagdes, que contribuiram para

a viabilidade e a qualidade do Cookie.
3.2 Analise Sensorial

Utilizando a escala hedbnica de nove pontos, o grafico 1 representa os

resultados do teste de aceitacdo do cookie de beterraba com casca.

Grafico 1 — Notas médias do teste de aceitacdo com escala hedbnica de nove pontos

Teste de Aceitagao

Atributos APARENCIA AROMA SABOR TEXTURA GLOBAL
mNOTA 7,24 7,88 8,72 854

Notas Médias

Fonte: (OS AUTORES, 2024)



e acordo com os resultados apresentados na analise sensorial realizada,
utilizando uma escala hedbnica de 9 pontos, referente aos seguintes atributos
"Aparéncia", "Cor", "Sabor", "Textura" e "Impressdo Global", percebe-se que
obtiveram notas entre 7 e 8. Compreende-se, portanto, que nos estudos
sensoriais do produto, obtiveram o&tima aceitagdo geral pelos provadores,
viabilizando a satisfacdo na analise da amostra. No quesito "Aparéncia", obteve
-se 7 pontos na escala hedbnica de 9 pontos, realizada na analise sensorial,
demonstrando aceitacdo moderada em comparacado ao quesito "Textura" que
obteve uma nota superior ao parametro "Aparéncia", com a nota de 8 pontos,
sendo uma excelente aceitagcao pelos provadores. Embora o quesito "Aroma"
tenha alcangcado a nota sensorial de 7 pontos, constando uma ligeira aceitagao,
o "Sabor" obteve nota 8 que concorda com a "Impressao Geral" dos provadores,
alcangando uma o6tima satisfagao referente aos atributos descritos. Assim, todos
os critérios realizados, obtiveram notas desejaveis e de 6tima aceitagdo do
produto fabricado através da redugao da beterraba (OS AUTORES, 2024).

O grafico 2, representa os resultados do teste de intengdo de compra do cookie

de beterraba com casca.

Grafico 2 — Teste de intengdo de Compra

Teste de intencdo de Compra

= "Certamente compana s "Provavelmente compraria

compraria, talvez nao compraria” = "Provavelmente ndoc compraria

Fonte: (OS AUTORES, 2024)



Avaliando a aplicagao do Teste de Intengcdo de Compra, em uma analise de
cinco possibilidades, sendo elas, "certamente compraria", "provavelmente
compraria", "talvez compraria, talvez ndo compraria", "provavelmente nao
compraria" e "certamente ndao compraria", observa-se que mais da metade dos
provadores assinalaram a alternativa que condiz com a certeza de que
comprariam. Assim, de maneira mais sucinta, dentre os 50 participantes da
analise, 60% dos avaliadores votaram na opg¢ao de que "certamente
comprariam". E, diante dos critérios gerais, visando o restante dos provadores,
38% se mantiveram na opc¢ao de que "provavelmente comprariam". E, por fim, o
total de 2% para a avaliacdo de "provavelmente ndao compraria". Dessa forma,
tanto pela analise sensorial quanto pelo teste de intencdo de compra, € possivel
afirmar que o produto foi muito bem avaliado e correspondeu as expectativas
propostas (OS AUTORES, 2024).

3.3 Analises fisico-quimicas

3.3.1 Analise de Cinzas

O percentual de cinzas fora apresentado em 1,272%, estando dentro das normas
da RESOLUCAO CNNPA n° 12, DE 1978 de Biscoitos e Bolachas que permite
até 3% de cinzas totais.

3.3.2 Analise de Umidade

Na analise obteve-se 28,6% de umidade, estando 14% acima do permitido na
Resolu¢do RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 com o maximo de 14% de

umidade.
3.3.3 Analise de Lipidios

Apresentou-se 3,86% na analise de Lipideos. Na Resolucdo CNNPA n° 12/1978
e na Resolugcdo RDC n° 263/2005 nao especificam um percentual maximo de
umidade em biscoitos e bolachas devido as variedades de formulacoes,
orientando, portanto, colocar o percentual de lipidios presentes no produto no

rétulo.



4. CONCLUSAO

De acordo com este estudo, chega-se a conclusdo que é possivel produzir
biscoitos do tipo cookie sabor beterraba aproveitando a casca do tubérculo. Os
resultados deste trabalho contribuem para o avango do conhecimento cientifico
sobre o consumo e produgao responsaveis, em conformidade com o objetivo
numero 12 da Agenda 2030 da ONU. Assim, por meio deste artigo apresentam-
se informagdes relevantes para o desenvolvimento de um futuro mais

sustentavel.

DEVELOPMENT OF BEET COOKIE WITH PEEL

Abstract: This Course Completion Work aims to develop a beet cookie with peel,
aiming at innovation in the use of food by-products. The development process
involved formulation tests, the sensory evaluation of the final product, considering
criteria such as flavor, texture, appearance and acceptability, finally,
physicochemical analyzes. The results obtained indicated that the addition of
beetroot and its peel to the cookie provided a pleasant texture and a differentiated
flavor, being well accepted by consumers. This study contributes to the
development of innovative and sustainable products, promoting the reduction of

food waste, aligning with current sustainability trends.

Keywords: Cookie. Beetroot. Beet shell. product development. Sustainability.

Nutritional value.
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