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AVALIACAO DE RECEITAS ELABORADAS COM BETERRABA PRODUZIDAS
EM SISTEMA DE CULTIVO ORGANICO E CONVENCIONAL

EVALUATION OF RECIPES PREPARED WITH BEET PRODUCED IN AN
ORGANIC AND CONVENTIONAL CROP SYSTEM
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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi avaliar as variaveis da qualidade de producéo de beterrabas
e analisar a aceitacdo por parte da comunidade escolar de trés diferentes receitas elaboradas
com beterraba organica e convencional. Foram utilizadas cinco beterrabas in natura (organica
e convencional) adquiridas no comércio local. Foram determinados os solidos solveis com uso
de refratometria (Brix), a umidade (secagem em estufa) e o pH (potencidmetro). Foi realizada
a analise sensorial do suco, bolo e brigadeiro e consistiu na avaliacdo de notas dadas para cada
receita provada para a aparéncia, textura, odor e sabor. As notas tiveram variagdo de 1 a 9,
sendo a notas 1= desgostei muitissimo, 2= desgostei muito, 3= desgostei moderadamente, 4=
desgostei ligeiramente, 5= indiferente, 6= gostei ligeiramente, 7= gostei moderadamente, 8=
gostei muito e 9= gostei muitissimo. Foram consultados cinco alunos de cada sala, professores
e funcionarios. Observou-se que o Brix, pH e a umidade das beterrabas organicas e
convencionais foram, respectivamente 8,5° e 8,0°; 5,71 e 5,54 ¢ 19,13 e 10,66. O Brix e o pH
foram semelhantes, ja os dados de umidade das amostras indicaram que os teores mais altos
foram observados para as beterrabas produzidas de forma organica. A receita que melhor diferiu
entre organico e convencional para as caracteristicas avaliadas foi o brigadeiro, sendo a
preparada com beterraba convencional a mais aceita (P<0,05). Os professores e funcionarios
foram os que atribuiram as maiores notas dentre as receitas, sendo observado uma predilecéo
por aquelas produzidas com beterraba convencional (P<0,05).
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ABSTRACT

This paper aimed at evaluating the quality variables of beet production. It also analyzed the
acceptance, by the school community, of three different recipes elaborated with organic and
conventional beets. Five in-natura beets (organic and conventional) purchased at local market
were used. Soluble solids were determined using refractometry (Brix), humidity (oven drying)
and pH (potentiometer). It was conducted sensory analysis of juice, cake and brigadeiro
(chocolate truffle) through grading evaluation of each recipe involving appearance, texture,
odor and flavor. The grades ranged from 1 to 9 being 1 = deeply disliked, 2 = disliked a lot, 3
= disliked moderately, 4 = disliked slightly, 5 = indifferent, 6 = liked slightly, 7 = liked
moderately, 8 = liked a lot and 9 = deeply liked it. Five students, from each classroom, were
consulted as well as teachers and staff. Brix, pH and moisture of the organic and conventional
beets were observed, respectively, 8.5° and 8.0°; 5.71 and 5.54 and 19.13 and 10.66. Brix and
pH were similar, and moisture data from samples indicated that the highest levels were observed
for organic beets. The recipe that best differed between organic and conventional for evaluated
characteristics was brigadeiro, being the one prepared with conventional beets the most
accepted (P<0.05). Teachers and employees were the ones that gave the highest grades among
the recipes, being observed preference for those produced with conventional beets (P<0.05).
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1 INTRODUCAO

O tema alimentacdo é muito importante para pais e educadores, visto que o mercado
oferece enorme quantidade de produtos alimenticios de qualidade e valores nutricionais
questionaveis que, atraves da midia, invadem todas as casas e tornam os habitos alimentares
bastante inadequados (KLOTZ-SILVA et al., 2017).

A escola é o endereco ideal para que os alunos conhegam e despertem o interesse € a
partir disso, mudem seus habitos alimentares e incentivem seus familiares a fazerem a
reeducacdo alimentar e desenvolvam a préatica frequente de alguma atividade fisica
(CERVATO-MANCUSO et al., 2013).

Dentre as alternativas de alimentacdo saudavel, tem-se o consumo de produtos
organicos. Os alimentos organicos sdo aqueles produzidos com métodos que ndo utilizam ou
em pequena quantidade de agrotdxicos, transgénicos ou fertilizantes quimicos. As técnicas
usadas no processo de producdo respeitam o meio ambiente e visam manter a qualidade do
alimento (BRASIL, 2003).

Nesse sentido, a escolha dos ingredientes que fardo parte de uma dieta composta de
alimentos organicos é fundamental e devera basear-se no valor nutricional dos ingredientes, na
praticidade durante o preparo do prato que seu consumo deve ser de facil aceitacdo (DIAS et
al., 2015).

Dentre os alimentos disponiveis no mercado, tem-se a beterraba. A beterraba contém
leve sabor adocicado, além de vérias propriedades nutritivas e medicinais. A beterraba é
alimento muito versatil, pois pode ser consumida crua, grelhada, cozida, assada ou em formas
de sucos detox (TIVELLI et al., 2011).

E um alimento que contém poucas calorias (40 calorias para cada 100 gramas), bem
como apresenta diversos antioxidantes (carotenoides, flavonoides), minerais (zinco, magnésio,
fosforo, potassio e ferro) e vitaminas (A, complexo B, e vitamina C). Possui ainda outras
substancias em sua composicdo, tais como: o betacaroteno (pigmento natural), a betaina
(pigmento natural e osmolito) e o triptofano (regeneracéo celular) (LUENGO et al., 2011).
Dentre os beneficios de seu consumo frequente, observa-se a acgdo anti-inflamatdria, anti-
hipertensiva e acéo antioxidante (FALCAO, 2016).

Dessa forma, o objetivo do trabalho é realizar analises quimicas de beterrabas vendidas
como organica e convencional, bem como beneficiar e processa-las, transformando-as em
diferentes receitas, para posterior degustacao e anélise sensorial, permitindo assim uma possivel

diferenciacdo pelo aluno de alimento orgénico do convencional.
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2 MATERIAL E METODOS

O trabalho apresentado foi desenvolvido no Laboratorio de Quimica da Etec Dona
Sebastiana de Barros em Sdo Manuel/SP e consistiu na avaliacéo dos teores de sélidos soluveis,
do valor do pH e umidade de amostras de beterrabas organicas e convencionais.

As beterrabas in natura utilizadas no experimento foram adquiridas no comércio local,
sendo as organicas compradas de um empdrio especializado na venda de produtos organicos
com Inspecdes e Certificacdes Agropecudrias e Alimenticias (IBD®). As beterrabas foram
inicialmente selecionadas, cortadas em cubos de 10mm, e em seguida, colocadas em um
multiprocessador para obtencdo de um filtrado coado em gaze. Primeiro, foram processadas as
beterrabas organicas e, depois, ap0s a higienizacdo do aparelho, fez-se o processamento das
beterrabas convencionais.

Os solidos soluveis foram determinados por refratometria, utilizando refratbmetro
digital ATAGO PR 100 (FIGURA 1) com compensacao a temperatura ambiente a 27°C e 0s
resultados expressos em graus Brix, conforme a AOAC (1992). O procedimento consistiu em
misturar e homogeneizar completamente as amostras, sendo posteriormente colocadas duas
aliquotas de 0,1mL da mistura no refratdmetro e feita a leitura do resultado. O pH foi avaliado
com potenciometro modelo pHmetro Quimis Q-400 M2, com amostras liquefeitas de acordo
com a AOAC (1992).

Figura 1. Avaliacdo dos sélidos sollveis de beterrabas organicas e convencionais

Fonte: Proprio Autor, 2019.

A determinacgdo de umidade foi realizada, usando-se 0 método de secagem em estufa do
Instituto Adolfo Lutz - IAL (2008), sendo analisadas em triplicata com secagem a 70°C por 5
horas e a 80°C por mais 5 horas (FIGURA 2).
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Figura 2. Avaliacdo da umidade de beterrabas orgéanicas e convencionais

Fonte: Proprio Aufof, 2019,

Para a avaliacdo sensorial, novas beterrabas foram adquiridas e foram preparadas trés
diferentes receitas produzidas na Agroindustria da escola, sendo escolhido o bolo, brigadeiro
de beterraba e o0 suco (FIGURA 3). A analise sensorial das receitas teve por base um sorteio
prévio de 40 pessoas dentre elas cinco representantes dentre os alunos de cada sala, docentes e
funcionarios da prépria instituicdo, ndo treinados e que apresentavam disponibilidade de tempo

e motivacao em participar dos testes.

Figura 3. Avaliagéo sensorial de receitas produzidas com beterraba orgéanica e convencional.
Suco (A), bolo (B) e o brigadeiro (C).

Fonte: Préprio Autor, 2019.

A anélise consistiu na avaliacdo individual através do registro de uma nota a ser dada
para cada receita provada. As notas tiveram variacdo de 1 a 9, sendo a notas 1= desgostei
muitissimo, 2= desgostei muito, 3= desgostei moderadamente, 4= desgostei ligeiramente, 5=
indiferente, 6= gostei ligeiramente, 7= gostei moderadamente, 8= gostei muito e 9= gostei
muitissimo, de acordo com metodologia proposta por Dutcosky (2013).

Os dados da analise sensorial foram avaliados por meio de teste de Qui-quadrado para

verificar a associacdo das notas e provadores quanto as variaveis estudadas em receita,
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considerando o nivel de significancia de 5%. Foi utilizado o procedimento PROC FREQ
TABLES do software estatistico SAS® (Statistical Analysis System, 2009).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se que os valores médios do Brix e pH foram semelhantes entre os dois tipos
de beterrabas (TABELA 1), enquanto os de umidade foram mais altos para as beterrabas

produzidas de forma organica.

Tabela 1 - Avaliacdo quimica de beterrabas produzidas de forma orgénica e

convencional

Varlavels Organica Convencional
Brix 8,5° 8,0°
pH 5,71 5,54
Umidade 19,13 10,66

Fonte: Préprio Autor, 2019.

A semelhanca das caracteristicas quimicas (Brix e pH) da beterraba orgénica e
convencional demonstram a proximidade da composi¢do nutricional obtida do alimento
independentemente do tipo de manejo empregado no processo de producdo a campo.

A beterraba (Beta vulgaris L.) € uma horticola rica em diversas vitaminas e minerais, a
qual conferem diversos beneficios a saide humana. Porém, apresenta-se instavel em certas
faixas de pH e temperatura (LUENGO et al., 2011). Dessa forma, a realizagéo de estudos que
permitam a caracterizacdo da qualidade desse alimento obtido em diferentes tipos de manejos
de producéo é fundamental.

Tal fato € importante, pois quanto maior a umidade, mais perecivel serd o alimento e
menor sera o tempo de vida Util de prateleira, visto proporcionar aumento de condi¢des
favoréveis ao desenvolvimento de microrganismos e reducdo da qualidade do produto (PARK;
ANTONIO, 2006).

Quanto a andlise sensorial, ndo houve diferenga para a aparéncia estatistica entre os
sucos e bolos produzidos com beterraba organica e convencional (P>0,05). Contudo, houve
diferenca para a aparéncia entre os brigadeiros (P= 0,0306), sendo que aqueles confeccionados
com beterraba convencional, porém os mais aceitos entre os provadores, recebendo 25% das

notas 8 e 35% das notas 9.
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N&o houve diferencas para as notas dadas para a aparéncia do suco pelos grupos de
provadores (P>0,05). Houve diferenca para o bolo para as notas dadas pelos provadores para a
aparéncia (P=0,0154), sendo a maior nota dada pelos professores, tanto para a receita feita com
beterraba organica (66,67%) como com a convencional (100%).

Houve diferenca entre as notas dadas pelos provadores para a aparéncia do brigadeiro
produzido com beterraba organica (P= 0,0386), sendo que 40% das notas 9 foram dadas pelos
professores e 40% das notas 8 foram dadas pelos funcionarios.

N&o houve diferenca para o odor entre os sucos, bolos e brigadeiros produzidos com
beterraba organica e convencional, bem como ndo houve diferenca entre as notas dadas pelos
grupos para o bolo e brigadeiro (P>0,05). Porém, houve diferenca entre as notas dadas para o
suco elaborado com beterrabas convencionais (P= 0,0205), sendo os professores e funcionarios
0s que deram as maiores notas, correspondendo a 60% das notas 8 e 9.

Para a textura ndo houve diferenca entre os sucos preparados com beterraba organica e
convencional (P>0,05). Contudo, houve diferencas entre as notas dadas pelos grupos de
provadores, sendo que 0 suco organico e convencional recebeu as maiores notas entre os
professores e funcionarios, ambos 60% para as notas 8 e 9. Para a textura do bolo, ndo houve
diferenca entre as receitas e entre as notas dadas pelos grupos de provadores (P>0,05).

Para o brigadeiro, houve diferenga nas receitas (P=0,0207), sendo preferido o preparado
com beterraba convencional, tendo recebido 30,00% das notas 8 e 52,50% das notas 9. Nao
houve diferencas entre as notas dadas pelos provadores (P>0,05).

Para o sabor do suco, ndo houve diferenca entre as receitas e entre as notas dadas pelos
grupos de provadores (P>0,05). Houve diferenca para o sabor do bolo (P= 0,1043) e do
brigadeiro (P= 0,02) preparados com tipos diferentes de beterraba, sendo a receita de bolo
elaborada com beterraba organica a que teve maior aceitacdo, apresentando 30,56% das notas
8 € 50,00% das notas 9 e o brigadeiro feito com a beterraba convencional foi o que mais recebeu
notas 9 (62,50%). Porém, ndo houve diferenca entre as notas dadas para o sabor do bolo e
brigadeiro entre os provadores (P>0,05).

Acredita-se que a inexisténcia da diferenciacdo dos provadores para 0s SUcos possa esta
relacionada a utilizacdo do lim&o nas duas receitas. Assim, o sabor da fruta pode ter sido mais
marcante e ter sobressaido ao sabor tanto da beterraba organica como a convencional,
dificultado a caracteriza¢do dos mesmos.

A preferéncia pelo bolo feito com beterraba orgéanica, corroboram Wier et al. (2008),

gue afirmam que os alimentos organicos tendem a ser mais saborosos por serem produtos mais
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frescos. Atributo esse que pode ser percebido como sendo compativel com a producdo moderna
e com a estrutura de vendas.

A boa aceitacao do brigadeiro feito com beterraba convencional pode estar associada ao
fato das pessoas esperarem um sabor doce mais acentuado no brigadeiro feito com beterraba
organica, visto que alimentos organicos sdo geralmente descritos como mais saudaveis,
saborosos e ecoldgicos do que produtos convencionais (CHRYSSOHOIDIS; KRYSTALLIS,
2005). Provavelmente este sabor doce mais fraco pode ter ocorrido pelo uso do cacau na
preparacdo. Alem disso, o brigadeiro feito com beterraba organica ficou com uma coloracéo
mais escura que o tradicional que pode também ter contribuido para o baixo indice de aceitacéo.

As maiores notas foram dadas pelos professores e funcionarios, independentemente se
foram receitas feitas com beterraba organica ou convencional, refletindo assim caracteristicas
semelhantes de habitos de consumos, bem como a maior percep¢do desses provadores a
alimentos diferenciados (TORJUSEN et al., 2001).

4 CONCLUSOES

As beterrabas produzidas de forma convencional apresentaram melhores caracteristicas
quimicas, bem como maior aceitacdo por parte dos provadores dentre as diferentes receitas

produzidas.
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