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1. INTRODUCAO

O aumento no interesse e na procura por alimentos funcionais esta intimamente
relacionado ao crescente aumento das doengas crénicas ndo transmissiveis (DCNT), como
a obesidade, aterosclerose, hipertensdo, diabetes, céncer e osteoporose, além do
envelhecimento da populagdo. Novas evidéncias cientificas sobre a relacdo alimentacao,
salide e doenca, tem levado ao crescimento desta procura por alimentos diferenciados, que
fornecam beneficios adicionais aos da alimentacdo, podendo assim auxiliar na reducdo de
ricos dessas doencas e beneficiar o envelhecimento com uma melhora na qualidade de vida
(CUPPARI, 2009; BALDISSERA et al., 2011; SOUSA et al., 2013).

Os alimentos funcionais sdo alimentos ou ingredientes que além de suas funcGes
nutricionais basicas podem oferecer beneficios a satde por meio de efeitos fisiologicos ou
metabolicos. Um alimento pode ser considerado funcional se for comprovado a sua agédo
benéfica no corpo, além de apresentar efeitos nutricionais adequados, de maneira que
contribua com o bem-estar e/ou salde e auxilie na reducdo do risco de doencas (ZERAIK,
etal., 2010; SOUSA et al., 2013; BERTE et al., 2011).

De acordo com a resolugdo n® 18 de 1999 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) ¢ definido como propriedade funcional “aquela relativa ao papel
metabdlico ou fisiolégico que o nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento,
desenvolvimento, manutengdo e outras fungdes normais do organismo humano”
proporcionando positivamente efeitos fisiolégicos para a prevencdo ou reducdo do
desenvolvimento de doencas cronicas ndo transmissiveis (COSTA, 2003).

As propriedades benéficas, presentes em alguns alimentos funcionais podem ser
provenientes do proprio alimento, ou através da adicdo de compostos bioativos em sua
composicdo, assim modificando e/ou melhorando suas propriedades originais. Como

exemplo a adicdo de antioxidantes, fibras alimentares, acidos graxos poliinsaturados,



fitoesterdis, probidticos e prébioticos entre outros (BALDISSERA et al., 2011; BERTE et
al., 2011).

A linhaca (Linun usitatissimum L.) é uma interessante matéria prima para 0
desenvolvimento de varios alimentos, pois suas sementes de origem vegetal apresentam
um grande potencial funcional. Podendo ser classificada como linhaga marrom ou dourada.
No entanto, ambas ndo apresentam diferengas quanto a sua composi¢do quimica, podendo
ser encontradas em diferentes formas, como grdo, moida ou na forma de Oleo
(BARROSSO et al., 2014; CUPERSMID et al., 2012).

A linhaca possui componentes fisiologicamente ativos, como 0s acidos graxos
poliinsaturados essenciais, principalmente o ALA (4cido alfa-linolénico) Omega 3, que no
organismo pode ser convertido em EPA (Eicosapentaendico) e DHA (Docosahexaendico)
acidos graxos que auxilia na reducédo de riscos de doencas cardiovasculares, por exemplo a
hipertensdo, trombose e aterosclerose. Além do Omega 3, as sementes de linhaca sdo as
mais ricas fontes de lignanas, compostos fitoquimicos semelhantes ao estrogeno, além das
fibras soluveis e insoluveis que auxiliam na melhora do funcionamento do intestino e na
diminuicdo dos niveis de colesterol sanguineo. (ZANQUI et al., 2014; CUPERSMID et al.,
2012; BALDISSERA et al., 2011).

Assim como a linhaca, 0s pigmentos naturais também possuem 0s seus compostos
bioativos funcionais, os antioxidantes, que atuam na protecdo contra 0s danos oxidativos
de componentes celulares, e apresentam também efeitos antiinflamatorios, auxiliando na
prevencdo das doencas crénicas ndo transmissiveis (VOLP, RENHE, STRINGUETA,
2009).

Os antioxidantes sdo substancias altamente reativas e facilmente oxidadas, elas
atuam como um mecanismo de defesa do organismo, impedindo ou retardando os danos
causados pelas substancias reativas oxigenadas (ROS), contribuindo para a diminuigdo do
envelhecimento e a instalacgdo de doencas degenerativas, como o céncer, doencas
cardiovasculares, artrite e o diabetes, que podem estar intimamente relacionadas aos danos
causados pelas (ROS) (NOVAES et al., 2013).

As betalainas sdo pigmentos naturais, solUveis em agua, que possui como precursor
0 acido betalamico. Sua coloragdo ¢ bem ampla variando desde o vermelho, Pink, laranja,
até o amarelo, e estes pigmentos estdo presentes em flores, frutas, raizes e sementes, sendo
a beterraba (B. vulgaris) sua principal fonte. Elas ndo apresentam nenhum grau de

toxicidade, portanto ndo causam nenhum dano ao organismo, sendo que em recentes



estudos ja apontam a beterraba como um dos dez antioxidantes mais potentes, e isso se
atribui as caracteristicas estruturais das betalainas (VOLP, RENHE, STRINGUETA, 2009;
HAMERSKI, REZENDE, SILVA, 2013).

Os carotenodides pertencem a uma classe de pigmentos naturais de coloracédo
amarelada, alaranjada e avermelhada, distribuidos amplamente na natureza principalmente
em frutas e verduras. Eles sdo precursores da vitamina A, dentre outras aces benéficas,
como a protecdo alguns tipos de cancer, doengas cardiovasculares, cataratas, degeneracao
macular e participando também no fortalecimento do sistema imunoldgico (GOMES,
2012; RIOS, ANTUNES, BIANCHINI, 2009).

Desta forma, o trabalho se justifica pela necessidade do desenvolvimento alimentos
mais saudaveis, que propiciem uma melhora na qualidade de vida através de seus
compostos bioativos funcionais, além de atender o desejo do publico alvo e da inddstria
alimenticia em desenvolver novos produtos, com estas propriedades benéficas. Desta
forma, objetivou-se por meio desde trabalho desenvolver biscoitos sem gluten e lactose
com a adigdo de pigmentos naturais, como a betalaina e carotenoides, provenientes da
beterraba e cenoura, e acidos graxos poliinsaturados (Omega 3), proveniente das sementes

de linhaga.

2. METODOLOGIA

A presente pesquisa trata-se de um estudo experimental descritivo, realizado na
cidade de Aracatuba - SP, no Centro Universitario Toledo, com a autorizacdo concedida
pela Pro-Reitora de Graduacdo da Instituicdo, por meio de um termo de autorizacdo
(ANEXO 1). Mediante a autorizacao deu - se inicio a pesquisa no més de agosto de 2014,
nos dias 15, sexta-feira, e 18, segunda - feira, entre os horarios, 19:20 a 22: 40, no
laboratério de técnica dietética, pertencente ao departamento de Nutricdo do Centro
Universitario Toledo, localizado no prédio trés, no terceiro andar.

Para a realizacdo da pesquisa foram desenvolvidos biscoitos enriquecidos com
sementes de linhaca e pigmentos naturais, sendo o produto elaborado pelo presente autor
(APENDICE 1). Os biscoitos foram principalmente constituidos por; farinha de arroz,
amido de milho, coco ralado desidratado e desengordurado, creme vegetal, sementes de
linhaca e mel, caracterizando a amostra Padrédo. As demais varia¢Ges foram obtidas por
meio da adicdo de pigmentos naturais, betalainas e carotenoides, ambos respectivamente

extraidos da beterraba (B. vulgaris) e da cenoura (Daucus carora L.) na forma de farinha,



fabricada e comercializada pela fabricante Chd & Cia®, formulando entdo as amostras
Betalaina (APENDICE 2) e Carotenoide (APENDICE 3) como demonstrado na tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados na formulagéo da massa dos trés tipos de biscoitos.

Ingredientes Padréo (g) Betalaina (g) Carotendide (g)
Farinha de arroz 50 40 40
Amido de milho 50 40 40

Coco ralado 40 40 40

Creme vegetal 30 30 30
Sementes de linhaga 30 30 30
Mel 15 15 15

Farinha de beterraba - 20 -
Farinha de Cenoura - - 20

Para a elaboracdo das receitas foram necessario 0s seguintes equipamentos; um
Mixer RI341 da marca Philips Walita®, uma balanca portatil com capacidade de até cinco
quilogramas, com graduagdo de quarenta gramas da marca Art House® e um forno da
marca Mueller®.

O Mixer foi utilizado para a moagem das sementes de linhaca que foram
adicionadas a receita com uma textura farinacea, e ap6s a moagem das sementes as
mesmas foram pesadas na balanca Art House® e posteriormente acrescentadas aos demais
ingredientes, sendo todos misturados até a obtencdo de uma massa homogénea. Apds o
preparo da massa, foi feito a abertura da mesma com o auxilio de um rolo para massas de
silicone, sobre uma bancada de méarmore forrada com folhas de aluminio, da marca
Alumileste®. A massa foi aberta até atingir uma espessura de mais ou menos 0,5 cm, para
a realizacdo do corte, que foi feito com o auxilio de um cortador especifico para biscoitos.
Apos o corte da massa 0s biscoitos foram levados ao forno, previamente aquecido, durante

o0 periodo de 20 a 25 minutos a uma temperatura de 180° graus. Depois de assados 0s



biscoitos foram refrigerados em temperatura ambiente e posteriormente armazenados em
potes plasticos hermeticamente fechados até 0 momento da analise sensorial.

A pesquisa foi realizada com universitarios, ndo treinados, de ambos 0s géneros,
onde estes foram abordados em sala de aula, e mediante a autorizacdo do professor
responsavel pela aula ministrada foram convidados a participar da pesquisa. Os
universitarios que aceitaram participar foram conduzidos, ao laboratério de técnica
dietética onde foram orientados a assinar o termo de consentimento livre esclarecido
(TLE), (ANEXO 2), para a efetivacao de sua participacdo na pesquisa, e esse procedimento
foi realizado antes da andlise sensorial.

Para a realizacdo da analise sensorial foi utilizado uma escala heddnica de 9 pontos
validada por Zanatta (2010), e adaptada para a presente pesquisa (ANEXO 3), foram
avaliados os atributos, aparéncia, cor, sabor e aceitabilidade, levando em consideragdo 9
(nove) critérios de escolha, sendo o minimo, nimero 1, representado por desgostei
muitissimo, e 0 maximo, ndmero 9, por gostei muitissimo. A analise sensorial foi
realizada no laboratério de Técnica Dietética, onde 0 mesmo foi adaptado para a realizagédo
dos testes de aceitabilidade. O laboratdério possui a estrutura de sete bancadas, onde as
mesmas sdo distribuidas em trés na lateral direita e trés na lateral esquerda e uma na parte
central proxima a porta de entrada. Para a avaliacdo adaptou-se as seis bancadas do
laboratdrio, apenas as das laterais direita e esquerda, onde cada bancada foi ocupada por
dois participantes, possibilitando entdo o teste ser realizado com 13 pessoas
simultaneamente, visto que a sétima bancada foi ocupada apenas por um participante. Nas
seis bancadas foram colocados trés pratos descartaveis nos dois lados da bancada, de forma
que os participantes de cada uma delas ficassem um de frente para o outro. Em cada um
dos pratos descartaveis foi distribuido um biscoito de cada variagdo, Padrdo, Betalaina e
Carotenoide, e na parte superior do prato, foi registrado a identificacdo de cada variagdo de
biscoito, pelo nimero em que 0s mesmos foram representados, Padrdo (237), Betalaina
(532) e Carotenoide (395). A escolha pelos nameros foi totalmente aleatdria, onde estes
foram impressos em folha sulfite, cortado e grampeados na extremidade de cada prato
descartavel. Além dos biscoitos os participantes receberam um copo descartavel com agua,
localizado sobre as bancadas, ao lado direito dos pratos com o0s biscoitos, para que o
participante 0 consumisse no intervalo da prova de um biscoito para o outro, e ainda, do

lado esquerdo aos pratos foi colocado a ficha de analise sensorial para que o participante a



preenchesse a cada biscoito provado. Esse processo foi repetido até 22:40 do dia 18 de
agosto, cessando a amostra em 180 participantes.

Apo6s a coleta dos dados, os mesmos foram armazenados e codificados pelo
programa Excel, versdo 2007, para a expressao percentual dos resultados. E
posteriormente foi realizado a analise descritiva dos dados submetidos a Analise de
Variancia (ANOVA), e a comparagdo multipla das médias foram determinadas por meio
do teste de Tukey, com nivel de significancia de 5% pelo software estatistico GraphPad

Prism, versao 5.01.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise sensorial do presente estudo foi realizada com 180 universitarios de
ambos o0s géneros, sendo 68% (n=122) do sexo feminino e 32% (n=58) do sexo masculino,
com idades entre 17 e 44 anos, com uma média respectiva de idade de 20,58 + 2,95 e 21,9
+ 5,64 anos. A figura 1 ilustra o percentual de participantes, em uma distribuicdo por

idade, com intervalo de 4 anos.
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Figura 1 - Distribuicdo percentual da faixa etéria dos participantes universitarios segundo a suas respectivas
idades em intervalos de 4 anos. Aragatuba - SP, 2014.

Na figura 1, obsevou - se que a faixa etaria predominante entre os participantes foi
de 17 a 20 anos 68% (n=122), seguida por 21 a 24 anos 19% (n=35), 25 a 28 anos, com 8%
(n=14), e os acima de 28 anos somam 5% (n=9) da amostra.

Este resultado ja era esperado devido a analise sensorial ter sido realizada com

universitarios. Pois, segundo o Censo da Educacdo superior de 2011, a populagdo



universitaria se caracteriza em sua maioria pelo sexo feminino, acima de 55%, com idade
entre 18 e 25 anos (INEP, 2013).

A figura 2 ilustra o indice de aceitabilidade (1A), que foi realizado com base nas
notas obtidas no teste de aceitabilidade da escala hedonica, onde foram agrupadas as notas

6 (Gostei levemente), 7 (Gostei moderadamente), 8 (Gostei muito), 9 (Gostei muitissimo).
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Figura 2 - Distribuicdo percentual da anélise sensorial de biscoitos enriquecidos com sementes de linhaga e
pigmentos naturais, em relagdo ao indice de aceitabilidade. Aragatuba -SP, 2014.

Pelos resultados obtidos na figura 2, observou-se maior prevaléncia de
aceitabilidade para a amostra Carotenoide, com um percentual de 80% (n=143), seguido
pela amostra Betalaina com 70% (n=126) e a Padrdo com 69% (n=124). De acordo com a
tabela 2, a média do biscoito Carotendide é superior as demais amostras, apresentando
diferenca significativa (p<0,001) em relacdo ao biscoito Padrdo, o qual obteve menor
média. O biscoito Betalaina ndo difere estatisticamente dos biscoitos Carotendide e Padréo,
em relacdo a aceitabilidade. Esses resultados tornam-se interessantes do ponto de vista
nutricional, uma vez que o consumo de carotendides pela populacdo brasileira €
considerado aquém dos valores recomendados, segundo estudo realizado por Amancio e
Silva (2012), que avaliaram o consumo de carotenoides no Brasil, relacionando com a
alimentacdo fora do domicilio.

Resultados controversos foram encontrados por Martins et al., (2009) que
desenvolveram e analisaram sensorialmente biscoitos adicionados de pigmentos naturais ,
betalaina e B-caroteno, em variagbes com farinha de soja, farinha de linhaga e mix de
farinhas de soja e linhaca, e observaram que a maior aceitacdo foi para as amostras com

farinha de soja e mix de soja e linhaca adicionadas do pigmento Betalaina.



Das trés formulagOes avaliadas, apenas a amostra Padrdo ndo atingiu um percentual
maior ou igual a 70%, sendo que Teixeira et al., (1987) e Dutcosky (2007), determinam
que o produto para ser considerado como aceito, em termos de suas caracteristicas
sensoriais, € necessario que este obtenha um indice de Aceitabilidade (1A) de no minimo
70%. Com base nas notas para a aceitabilidade, pode-se verificar que as formulacdes
Betalaina e Carotendide apresentaram boa aceitabilidade, visto que estas amostras
avaliadas apresentaram IA igual e superior a 70% respectivamente, 0 que mostra que se 0
produto fosse comercializado teria boa aceitabilidade pelos consumidores.

Resultado semelhante quanto a aceitagcdo de produtos com a adicdo de farinha de
beterraba foi encontrado por Basseto et al., (2013) que testou a aceitabilidade de biscoitos
tipo cookies com residuo do processamento de beterraba (farinha da casca de beterraba),
onde observou- se uma aceitabilidade de 82% para o produto desenvolvido. Assim como
Lopes et al., (2011), que testou a aceitabilidade de receitas adicionadas de farinha de
beterraba e observou que a receita de pdo com menor teor desta farinha, 5%, apresentou
maior aceitacdo, acima de 70% quando comparado as demais formulacGes, compostas por
teores maiores de farinha de beterraba.

As figuras 3, 4 e 5 representam 0s demais atributos avaliados pela escala hedonica
para analise sensorial dos biscoitos, padrdo, betalaina e carotendide, com relacdo a
aparéncia, cor e sabor respectivamente. As figuras mencionadas, foram agrupadas,
passando de 9 varidveis para apenas 3, visto que as notas 1, 2 e 3 representadas
respectivamente por desgostei muitissimo, desgostei muito e desgostei moderadamente
foram agrupadas em nota 1 representada por (Desgostei), as notas 4, 5 e 6 representas
respectivamente por, desgostei levemente, nem gostei, nem desgostei e gostei levemente,
foram agrupadas em nota 2 representada por (Indiferente), as notas 7, 8 e 9 representadas
respectivamente por gostei moderadamente, gostei muito e gostei muitissimo foram

agrupadas em nota 3 representada por (Gostei).
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Figura 3 - Distribuicdo percentual da analise sensorial de biscoitos enriquecidos com sementes de linhaga e
pigmentos naturais, em relacéo a frequéncia dos valores heddnicos atribuidos ao critério Aparéncia, onde 1 =
Desgostei, 2 = Indiferente, e 3 = Gostei. Aragatuba - SP, 2014.

Na figura 3, observou - se uma frequéncia de valores hedénicos atribuidos ao
critério aparéncia, e pode-se verificar que a melhor aceitacdo, nota 3 (Gostei), se deu para a
amostra Padrdo 62% (n=112), seguida da Carotendide 58% (n=104) e Betalaina 51%
(n=91), referente a segunda maior nota, a 2 (Indiferente), foi maior o percentual para
Betalaina 38% (n=69), seguida por Carotenoide 33% (n=60) e Padrdo 32% (n=57), quanto
a menor aceitacdo, nota 1 (Desgostei), se deu para a amostra Betalaina, com 11% (n=20),
seguida por Carotenoide 9% (n=16) e Padrdo 6% (n=11). De acordo com a tabela 2, a
média do biscoito Padrdo é superior, no entanto ndo difere estatisticamente, em relacdo as
amostras Carotendide e Betalaina respectivamente, quanto ao critério aparéncia.

Resultados semelhantes foram encontrados por Zanatta (2010), que desenvolveu e
avaliou sensorialmente bolos e vitaminas adicionadas de pigmentos naturais, e obteve uma
média superior para a variacdo de bolo Padrdo (sem pigmento), quando comparado as
variagcbes de bolo de cenoura, porém sem significAncia estatistica p>0,05. No entanto
encontrou resultados diferentes quando comparado com amostra de bolo de beterraba em
comparacdo ao biscoitos de Betalaina desenvolvidos no presente trabalho, visto que
Zanatta encontrou maior aceitabilidade para o bolo de farinha de beterraba a 20%,
apresentando significancia estatistica (p<0,05) quando comparado a amostra Padrdo e a
amostra com 10% de farinha de beterraba. Visto que o0s biscoitos de Betalaina da presente

pesquisa comparado as demais variagdes apresentou menor média.
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Figura 4 - Distribuicdo percentual da analise sensorial de biscoitos enriquecidos com sementes de linhaca e
pigmentos naturais, em relagdo a frequéncia dos valores heddnicos atribuidos ao critério Cor, onde 1 =
Desgostei, 2 = Indiferente, e 3 = Gostei. Aragatuba - SP, 2014.

Na figura 4, observou - se uma frequéncia de valores hedonicos atribuidos ao
critério cor, e pode - se verificar que a melhor aceitacdo, nota 3 (Gostei), se deu para a
amostra Padrdo 64% (n=116), seguida por Carotenodide 60% (n=109) e Betalaina 58%
(n=105), referente segunda maior nota, 2 (Indiferente), foi maior o percentual para
Betalaina 30% (n=54), seguida por Padrdo e Carotendide, ambas com 29% (n=52) e quanto
a pior aceitacdo, nota 1 (Desgostei), se deu para a amostra Betalaina 12% (n=21), seguida
por Carotenoide 11% (n=19) e Padrdo 7% (n=12). De acordo com a tabela 2, a média do
biscoito Padrdo é prevalente quanto ao critério cor, no entanto ndo houve diferenca
significativa em relacéo as amostras Carotendide e Betalaina respectivamente.

Esse resultado pode ser explicado pela familiaridade dos universitarios
participantes por alimentos de coloragdo mais clara, observando uma maior rejeicédo a
cores escuras como a do pigmento Betalaina, visto que ndo ha biscoitos no mercado com
essa coloracdo, podendo causar aversdo por parte dos participantes. E essa hipotese se
relaciona a comentarios feitos pelos participantes da pesquisa, como: “O 532 tem cor e
aparéncia de um salame”, “A cor do 532 ¢ estranha”, “A cor do 532 assusta um pouco”.

Resultados semelhantes que comprovam essa hipdtese foram encontrados por
Zanatta (2010) que obteve valores médios superiores para 0 bolo com menor teor de
farinha de cenoura a 10% e valor médio superior para a amostra Padrdo quando comparada

com as variagdes que contem farinha de beterraba.
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Figura 5 - Distribuicdo percentual da analise sensorial de biscoitos enriquecidos com sementes de linhaca e
pigmentos naturais, em relacdo a frequéncia dos valores heddnicos atribuidos ao critério Sabor, onde 1 =
Desgostei, 2 = Indiferente, e 3 = Gostei. Aragatuba - SP, 2014.

Na figura 5, observou - se a frequéncia de valores hedonicos atribuidos ao critério
sabor, e pode-se verificar que a melhor aceitacdo, nota 3 (Gostei), se deu para a amostra
Carotenoide 60% (n=109), seguida da Betalaina 53% (n=95) e Padrdo 51% (n=92),
referente a segunda maior nota, a 2 (Indiferente), foi prevalente para Padrdo 37% (n=67),
seguida por Betalaina 33% (n=60) e Carotendide 27% (n=48), quanto a pior aceitacdo, nota
1 (Desgostei), se deu para a amostra Betalaina, com 14% (n=25), sequida por Carotendide
13% (n=23) e Padrdo 12% (n=21). De acordo com a tabela 2, a média de aceitacdo por
sabor do biscoito Carotentide é superior as demais amostras, no entanto ndo apresentou
diferenca significativa ao nivel de 5% em relacdo as amostras Padrdo e Betalaina
respectivamente, quanto ao critério sabor.

Resultado semelhante foi encontrado por Zanatta (2010) que apresentou maior
média para o critério sabor com a amostra do bolo de cenoura a 10% em relacdo a amostra
padrdo, e as amostras de bolo de beterraba e de cenoura quando comparadas a Padrdo

também ndo apresentam significancia estatistica a nivel de 5%.

Tabela 2 - Valores médios e desvio padréo das notas atribuidas de acordo com a analise sensorial em relagédo
a aparéncia, cor, sabor e aceitagdo das amostras de biscoito, Padrao, Betalaina e Carotendide. Aragatuba - SP,
2014,

Atributos

Amostras Aparéncia Cor Sabor Aceitacéo




Padrdo 6,68 + 1,652 6,80 + 1,812 6,28 + 2,012 6,20 + 2,25P
Betalaina 6,32 + 2,002 6,50 + 2,232 6,28 + 2,212 6,24 + 2, 14ab
Carotenoide 6,59 + 1,922 6,66 +£ 2,072 6,62 + 2,202 6,75 +2,182

Biscoito Padrdo: formulacdo padréo, sem adicdo de pigmentos; Biscoito Betalaina: formulacéo padrdo, com
adicdo do pigmento betalaina; Biscoito Carotendide: formulagcdo padrdo, com adicdo do pigmento
carotenoide.

a-b Médias com letras sobrescritas diferentes, na mesma coluna, diferem estatisticamente entre si pelo teste de

Tukey, ao nivel de significancia de 5% (p < 0,05).

A figura 6 representa a intencdo de compra das amostras Padrdo, Betalaina e
Carotendide, mediante o resultado obtido na analise sensorial dos diferentes biscoitos
desenvolvidos, segundo o questionamento realizado com os participantes: “Qual amostra

vOocé compraria?”

Padrio
M Betalaina

m Carotenodide

Figura 6 - Distribuicdo percentual da analise sensorial de biscoitos enriquecidos com sementes de linhaca e
pigmentos naturais, em relacdo a intencdo de compra das amostras Padrdo, Betalaina e Carotendide.
Avracatuba - SP, 2014.

Na figura 6, observou-se maior predominancia para a intencdo de compra dos
biscoitos desenvolvidos, para amostra Carotendide 46% (n=86), seguida por Padrdo 30%
(n=54) e Betalaina 24% (n=43). Este resultado esta de acordo com o encontrado nos
critérios sabor e aceitabilidade da analise sensorial, onde a média do biscoito Carotendide
foi maior quando comparado as demais variacoes, visto que o Unico critério que apresentou
significancia estatistica (p<0,001) foi o indice de aceitacdo para amostra Carotendide.
Como os critérios aparéncia e cor ndo apresentaram resultados significantes, possivelmente
este resultado pode ser justificado devido o aspecto visual dos biscoitos, que neste caso
influenciou na aceitacdo dos mesmos, uma vez que as receitas eram padronizadas e

somente modificadas em sua coloracgéo.



Os biscoitos elaborados com os pigmentos Betalaina e Carotenoide apresentaram
semelhancgas nas caracteristicas sensoriais, sendo a formulagédo Carotenoide a mais aceita
entre os provadores. O que pode ter contribuido para esses resultados foi o fato de que o
pigmento carotendide é utilizado em alimentos ja disponivel no mercado promovendo

maior familiaridade e interferindo na decisdo de compra do produto.

4. CONCLUSAO
Conclui-se, portanto que o biscoito formulado com o pigmento carotendide é uma
opcdo promissora de lanche saudavel, visto que o produto apresentou uma boa intencdo de

compra e aceitacéo.
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