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RESUMO 

 

Diante da crescente demanda por produtos com maior valor nutricional e agradáveis 

sensorialmente ao consumidor, objetivou-se neste estudo avaliar as características nutricionais 

e sensoriais de biscoitos doces enriquecidos com farinha de beterraba. Para tal, foram 

preparadas três formulações de biscoitos: uma formulação padrão utilizando apenas farinha de 

trigo, uma com acréscimo de 15% de farinha de beterraba e a terceira adicionando 30% de 

farinha de beterraba em relação à quantidade total de farinha de trigo. Para a análise da 

composição centesimal dos biscoitos, foram determinados por métodos oficiais de análises, o 

teor de umidade, de proteínas, cinzas, lipídeos e carboidratos por diferença. O valor calórico 

também foi calculado. Para caracterização de propriedades tecnológicas, foram realizadas 

análises de volume específico, perda de massa, fator de expansão e cor.  Sessenta provadores 

não treinados foram recrutados para participar da análise sensorial dos biscoitos. Dados como 

sexo, faixa etária e hábito de consumir biscoitos doces e beterraba foram coletados. Os 

atributos aparência, sabor, cor, aroma, textura e avaliação global foram avaliados no teste de 

aceitação. Os provadores também avaliaram o produto quanto à intenção de consumo e de 

compra. Além disso, o Índice de Aceitabilidade também foi calculado. Observou-se o 

aumento significativo nos teores de proteína, lipídeos e cinzas, conforme a crescente adição 

de farinha de beterraba. Entretanto, houve diminuição significativa no volume específico e 

fator de expansão quando adicionada qualquer quantidade de farinha de beterraba. Em relação 

à aceitação das duas formulações de biscoitos submetidas a análise, observou-se diferença 

significativa em todos os atributos avaliados, exceto a cor, sendo que as maiores notas foram 

obtidas pela  formulação adicionada de 15% de farinha de beterraba. Contudo, as duas 

formulações tiveram um índice de aceitação superior a 80%, demonstrando que estes produtos 

têm potencial para serem comercializados. 

 

Palavras-chave: Aceitação. Beta vulgaris, L. Panificação.   
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1 INTRODUÇÃO 

 

As exigências básicas de nutrientes e a necessidade de uma vida saudável são 

preocupações universais e, qualquer distúrbio por falta de nutrientes ou falta de sua 

assimilação ou excreção, poderá provocar danos à saúde. Essas carências nutricionais são 

decorrentes de vários fatores, dentre os quais estão os hábitos alimentares inadequados. 

Atualmente, tem-se dado atenção ao enriquecimento de alimentos como uma forma de 

minimizar essas falhas (LAROSA et al., 2009). 

Devido essa demanda, são cada vez mais frequentes as pesquisas relacionadas ao 

desenvolvimento de produtos de panificação, como os biscoitos, que possuam maior valor 

nutricional e qualidade tecnológica (SCHERER et al., 2018).  

De acordo com a RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 da Anvisa, biscoitos ou 

bolachas são os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e/ou fécula(s) com 

outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e cocção, fermentados ou não. 

Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos (BRASIL, 2005). 

O uso de farinhas alternativas à farinha de trigo torna possível a elaboração de 

produtos de panificação diferenciados quanto as suas qualidades sensoriais, nutricionais e 

físico-químicas (KHOOZANI; BEKHIT; BIRCK, 2019). Porém, apesar de todos os 

benefícios socioeconômicos e nutricionais, a utilização industrial destas farinhas ainda é 

modesta, pouco divulgada e pouco conhecida. A maior parte do produto é destinada às 

pequenas indústrias artesanais (SILVA, 2001). 

A legislação brasileira classifica como farinha 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). 

A farinha de beterraba tem sido empregada, devido à aplicação de tecnologia simples 

para a sua obtenção, constituindo-se como uma alternativa principalmente para os pequenos 

produtores, favorecendo os novos mercados. Esses produtos são utilizados como ingredientes 

na indústria de panificação e de sopas (ARAÚJO FILHO et al., 2011). 

A beterraba tem papel contribuinte para a complementação alimentar diária, 

oferecendo nutrientes essenciais para a nosso desenvolvimento e saúde, como por exemplo, 

potássio, sódio, ferro, cobre e zinco, além das vitaminas do complexo B e fibras (FERREIRA; 

TIVELLI, 1990). 

.  
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

Avaliar as características físico-químicas, tecnológicas e sensoriais de biscoitos doces 

adicionados de farinha de beterraba. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Desenvolver duas formulações para biscoitos doces adicionados de farinha de 

beterraba em sua composição; 

 Avaliar as características físico-químicas da farinha de beterraba utilizada na produção 

dos biscoitos; 

 Avaliar as características físico-químicas e tecnológicas dos biscoitos doces 

enriquecidos com farinha de beterraba; 

 Analisar os biscoitos doces enriquecidos com farinha de beterraba quanto às suas 

características sensoriais.   
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3 REVISÃO DE LITERATURA 

 

3.1 BETERRABA: PRODUÇÃO E VALOR NUTRICIONAL 

 

A beterraba (Beta vulgaris L.), pertencente à família Chenopodiaceae, é uma raiz 

tuberosa de cor vermelho-arroxeada devido à presença de betalaínas. Estes pigmentos, além 

de fornecerem cor à beterraba, são importantes substâncias antioxidantes para a dieta humana 

(KANNER; HAREL; GRANIT, 2001). Segundo Giuntini, Lajolo e Menezes (2003), além das 

betalaínas, esta olerícola é constituída de elevado teor de outros compostos bioativos, como as 

fibras, que se destacam por seus efeitos benéficos no trato gastrointestinal. 

A beterraba também se sobressai entre as hortaliças, pelo seu conteúdo em vitaminas 

do complexo B e nutrientes como, potássio, sódio, ferro, cobre e zinco (FERREIRA; 

TIVELLI, 1990). 

A beterraba possui teor de proteína de 3% quando cozida e dentre os diversos usos 

medicinais da mesma, destaca-se na estimulação da formação de glóbulos vermelhos. Seu uso 

é recomendável na alimentação de crianças e adultos de diversas maneiras como em saladas, 

sucos, entre outros (NUNES; FAZOLIN; DE OLIVEIRA, 1995). 

Além de possuir elevada quantidade de água e fibras e uma composição variada de 

vitaminas e minerais, estão presentes altos valores de carboidratos e uma quantidade mínima 

de gorduras, podendo essa ser desconsiderada. Os valores de composição centesimal da 

beterraba podem ser observados na Tabela 1. 

Segundo Kopp et al. (2020), as variações observadas nas porcentagens dos nutrientes 

apresentadas, decorrem das condições edafoclimáticas e de adubação que, eventualmente, 

cada matéria-prima recebeu durante o plantio. 

A raiz tuberosa de formato globular e sabor acentuadamente doce é originária de 

regiões europeias e norte-africanas de clima temperado (FILGUEIRA, 2000). No Brasil, 

segundo Marques et al. (2010), as principais regiões produtoras da beterraba estão localizadas 

nos estados de São Paulo, Minas Gerais e Rio Grande do Sul. 
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Tabela 1 - Composição centesimal e valor energético da beterraba crua (% em 100 g) 

Fonte: (KOPP et al., 2020; BOVI et al., 2019; CROCETTI et al.,2016;UNICAMP, 2011), adaptado. 

Legenda: 1Utilizou o valor de 5,75 para conversão em proteínas segundo a RDC n° 360 (BRASIL,2003). 
2Carboidratos obtidos por diferença = 100 – (umidade + proteínas + lipídeos + minerais). 

 

As raízes de beterraba são de fácil cultivo, a propagação se faz diretamente pela 

semente, podendo-se transplantar. Os melhores solos para o cultivo da beterraba são os 

profundos, bem drenados, soltos e com alto teor de matéria orgânica. É urna hortaliça sensível 

à acidez, se adaptando bem a solos que apresentam pH entre 6,0 e 7,0. É uma cultura 

adequada ao clima ameno com temperatura média de 15°C a 18°C, tolerando variações de 

4°C a 24°C. Temperaturas muito altas favorecem o aparecimento de anéis de cor clara 

alternados com anéis de coloração violeta escuro, em seção transversal, os quais depreciam a 

qualidade do produto (NUNES, 1986). 

 

3.2 USO DE FARINHAS ALTERNATIVAS NA PRODUÇÃO DE PRODUTOS DE 

PANIFICAÇÃO 

 

Nos últimos anos, devido ao fato de o consumidor estar em busca de alimentos que 

proporcionem uma melhor qualidade nutricional, as indústrias de alimentos buscam adaptar-

se de modo a atender esta demanda (CARVALHO et al., 2010). 

Já são encontrados diversos estudos com substituição da farinha de trigo em alimentos 

por farinhas alternativas, proporcionando ao consumidor maior variedade de alimentos, mais 

nutritivos e com possibilidade de maior aproveitamento de matérias-primas de origem 

vegetal, reduzindo perdas e desperdício na cadeia produtiva desses alimentos. A utilização 

dessas farinhas alternativas, aos poucos, vem sendo incorporada à indústria com intuito de 

agregar nutricionalmente aos produtos já presentes no mercado, como pães, bolos, biscoitos e 

 
Kopp et al. 

(2020) 

Bovi et al. 

(2019) 

Crocetti et al. 

(2016) 

UNICAMP 

(2011) 

Umidade
 

90,74 87,10 92,22 86,00 

Proteínas
1 

1,84 1,50 1,31 1,90 

Lipídeos
 

0,04 0,10 0,02 0,10 

Carboidratos
2 

5,10 10,20 4,58 11,10 

Fibras 1,22 3,00 1,15 3,40 

Cinzas 1,06 1,00 0,69 0,90 

Kcal - 48,30 23,86 49,00 
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panetones, utilizando-se diversos tipos de farinhas até mesmo farinhas integrais (MEDEIROS 

et al., 2012). 

Além disso, segundo Palacin et al. (2005), a retirada de água contida no produto, como 

na produção de farinha, minimiza a perda de alimentos perecíveis preservando a qualidade. 

Logo, a produção de farinha de vegetais pode ser uma alternativa para o reaproveitamento e 

agregação de valor comercial ao produto. 

A substituição da farinha de trigo ocorre parcialmente ou de forma total nos produtos 

de panificação, dependendo do objetivo final. Alguns tipos de farinhas comumente usadas são 

as de arroz, cevada, chia, farinha de coco, ervilha, banana, berinjela. A escolha do tipo de 

farinha vai depender das características desejadas no alimento (QUEIROZ et al., 2017). 

Neste mesmo seguimento, o consumo da beterraba na forma de farinha vem 

aumentando no mercado uma vez que a beterraba in natura possui um alto teor de água, o que 

acelera o processo de deterioração (ARAÚJO FILHO et al., 2011). 

A introdução da farinha de beterraba pode ser feita de várias formas, por exemplo, na 

produção de bolos e pães. Além das relevantes importâncias nutricionais, a pigmentação 

avermelhada da beterraba pode ser atraente aos consumidores dos produtos feitos com a 

farinha (ASSUNÇÃO et al., 2007). A adição da farinha a estes produtos é uma alternativa 

para a introdução do tubérculo na dieta tanto infantil, quanto na dieta de adultos e 

adolescentes. 

 

3.3 MERCADO DE BISCOITOS 

 

Biscoitos ou bolachas são os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e/ 

ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e cocção, 

fermentados ou não. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos 

(BRASIL, 2005). 

O Brasil ocupa a posição de quarto maior vendedor mundial de biscoitos, com registro 

de 1,475 milhões de toneladas comercializadas no ano de 2019, em primeiro lugar está os 

Estados Unidos, seguido da Índia e China. Neste mesmo ano, no Brasil, o consumo de 

biscoitos foi de 7,021 quilos por habitante (ABIMAPI, 2021). 

Os biscoitos são muito apreciados por crianças e adultos e possuem boa aceitação 

sensorial e comercial, além de apresentarem um tempo de vida de prateleira relativamente 

longo (HIROSE et al., 2010; CLERICI et al., 2013). Uma vida de prateira maior permite uma 
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produção em grande quantidade, além de facilitar o processo de distribuição. Tendo em vista 

a facilidade de armazenamento e transporte, os biscoitos constituem uma alternativa prática de 

consumo de nutrientes como carboidratos e proteínas. Embora não se caracterize num 

alimento básico como o pão, é aceito e consumido por pessoas de qualquer idade 

(GUTKOSKI et al., 2003).  

Os biscoitos estão presentes em cerca de 99,7% dos lares brasileiros, sendo que grande 

parte do consumo é de biscoitos doces. A indústria de biscoitos tem seguido a tendência atual 

de saudabilidade na alimentação, oferecendo produtos enriquecidos com fibras, vitaminas, 

minerais e grãos. Além disso, o setor tem buscado reduzir os teores de sódio, gorduras trans e 

açúcar em seus produtos, a fim de se adequar às metas do Ministério da Saúde e da Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ABIMAPI, 2018).   
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CAPÍTULO 1 

 

COMPOSIÇÃO CENTESIMAL E AVALIAÇÃO TECNOLÓGICA DE BISCOITOS 

DOCES ADICIONADOS DE FARINHA DE BETERRABA 

 

4.1 RESUMO 

 

O objetivo do presente estudo foi produzir biscoitos doces enriquecidos com farinha de 

beterraba, a fim de agregar valor nutricional ao produto, e avaliar a composição centesimal e 

tecnológica das formulações. Para tal, foram preparadas três formulações de biscoitos: uma 

formulação padrão utilizando apenas farinha de trigo (0%BFB), uma com acréscimo de 15% 

de farinha de beterraba (15%BFB) e a terceira adicionando 30% de farinha de beterraba em 

relação à quantidade total de farinha de trigo (30%BFB). Os biscoitos foram avaliados quanto 

a composição centesimal (umidade, proteínas, cinzas, lipídeos e carboidratos por diferença), 

as propriedades tecnológicas (volume específico, perda de massa, fator de expansão e cor) e 

valor calórico. Observou-se aumento significativo nos teores de proteína, lipídeos e cinzas, 

conforme a crescente adição de farinha de beterraba. Houve diminuição significativa no 

volume específico e fator de expansão quando adicionada qualquer quantidade de farinha de 

beterraba. Pode-se concluir que o uso da farinha de beterraba é uma excelente alternativa para 

a elaboração de biscoitos com maior valor nutritivo, pois fornecem maiores teores de 

proteínas, lipídeos, minerais e valor energético em relação à formulação padrão, além da cor 

atrativa, se apresentando como uma boa alternativa de consumo por crianças. 

 

Palavras-chave: Beta vulgaris, L. Enriquecimento. Panificação. 
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4.2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

A farinha de beterraba (FB) e os demais ingredientes utilizados nas formulações foram 

adquiridos no comércio local da cidade de Montes Claros - MG.  

Foram preparadas três formulações de biscoitos: uma formulação padrão utilizando 

apenas farinha de trigo (0%BFB), uma com acréscimo de 15% de farinha de beterraba 

(15%BFB) e a terceira adicionando 30% de farinha de beterraba em relação à quantidade total 

de farinha de trigo (30%BFB).  

Os biscoitos foram elaborados de acordo com o procedimento descrito por Larosa et 

al. (2009), com modificações (Tabela 2).  

 

Tabela 2 - Formulações dos biscoitos doces 

Ingredientes (g) 0%BFB 15%BFB 30%BFB 

Farinha de trigo 100 100 100 

Farinha de beterraba - 15 30 

Açúcar refinado 57,8 57,8 57,8 

Margarina 30 30 30 

Ovo 20 20 20 

Água 7,10 7,10 7,10 

Fermento químico 1,30 1,30 1,30 

Bicabornato de sódio 1,10 1,10 1,10 

Sal 0,95 0,95 0,95 

Fonte: Da autora, 2019. 

 

Os ingredientes foram pesados em balança semi-analítica e misturados juntos em 

batedeira planetária (marca Arno) durante 3 minutos. A massa foi estendida manualmente 

com rolo para massa sobre a bancada e moldada com auxílio de fôrmas circulares de cinco 

centímetros de diâmetro, sendo em seguida assados a temperatura de 150ºC por 

aproximadamente 23 minutos. Após o resfriamento, os biscoitos foram avaliados físico-

quimicamente e tecnologicamente. Cada formulação foi preparada com duas repetições de 

processo. 

Para a análise da composição centesimal da FB e dos biscoitos, o teor de umidade foi 

determinado pelo método de secagem em estufa ventilada (Quimis, Q31M242, Diadema, 



20 
 

Brasil) a 105°C, até peso constante. Para a quantificação das proteínas totais, foi empregado a 

metodologia de micro-Kjeldahl utilizando digestor (Gerhardt Bonn, TR, Alemanha) e 

destilador de proteínas (Marconi, MA036, Piracicaba, Brasil), com o fator de conversão de 

nitrogênio universal de 6,25. Na análise de cinzas totais, as amostras foram incineradas em 

mufla (Coel, UL 1400, São Paulo, Brasil) a 550°C. Essas análises foram realizadas segundo 

metodologias descritas pela AOAC (2011). A determinação da fração lipídica total foi 

determinada pela metodologia de Bligh e Dyer (1959).  

O teor de carboidratos totais foi calculado por diferença percentual, subtraindo-se do 

total a soma de umidade, cinzas, proteínas e lipídeos. O valor calórico foi calculado com o uso 

de fatores de conversão de 4 (kcal/g) para proteínas e carboidratos e 9 (kcal/g) para lipídios 

(BRASIL, 2003). 

Os biscoitos foram avaliados tecnologicamente através da determinação do volume 

específico (cm
3
/g), perda de massa (g) e fator de expansão segundo metodologia da AACC 

(1995). O volume específico foi determinado medindo a massa (g) e o volume aparente 

através da medida do volume (cm
3
) do biscoito pelo deslocamento de painço, após assados. 

Para o cálculo da perda de massa (g), foram subtraídas as massas dos biscoitos antes e após o 

forneamento. O fator de expansão foi calculado pela razão entre o diâmetro e a espessura dos 

biscoitos assados. Todas as medições foram realizadas em quatro biscoitos de cada repetição 

das formulações. 

 Para medição da coloração dos biscoitos foi utilizado um Colorímetro Konica Minolta 

portátil com sistema CIELAB definido pelas coordenadas L* (luminosidade), a* (coordenada 

+a* vermelho/-a* verde) e b* (coordenada +b* amarelo/-b* azul), calibrado em superfície de 

porcelana branca, efetuando-se leituras em doze biscoitos diferentes (seis de cada repetição 

das formulações). Os dados foram utilizados para calcular o ângulo Hue, (ângulo da cor; 0° - 

vermelho; 90° amarelo; 180° verde; 270° azul e 360° negro), onde ângulo Hue = [arco 

tangente (b*/a*)]. Para o cálculo do Chroma (Saturação ou intensidade da cor; 0 – cor 

insaturada/impura e 60 – cor saturada/pura), através da equação: Chroma = √(a*2+b
*2)e 

diferença de cor antes e após o forneamento pela equação: Diferença de cor = 

√(ΔL∗)2 + (Δa∗)2 + (Δb∗)², sendo ΔL*, Δa* e Δb* a diferença das coordenadas L*, a* e b*,  

antes e após o assamento, respectivamente. O L* indicou a luminosidade (brilho, claridade ou 

reflectância; 0: escuro/opaco e 100: branco). 
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 Os dados foram avaliados estatisticamente através do software R, utilizando 

delineamento inteiramente casualizado (DIC) pela Análise de Variância (ANOVA) e os 

resultados para os quais foram detectadas diferenças significativas (p < 0,05), foram 

analisados pelo teste de Tukey, com nível de significância de 5%. 

 

4.3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

De acordo com Gomes (2011), as análises físico-químicas são importantes ferramentas 

para analisar diretamente a qualidade de um produto, tendo como objetivo principal assegurar 

a adequada comercialização do alimento.  

Na Tabela 3 estão apresentados os resultados das análises de composição centesimal 

da farinha de beterraba utilizada nas formulações do presente estudo e de outros estudos 

encontrados na literatura, que utilizaram as mesmas metodologias, para fins de comparação. 

 

Tabela 3 - Composição centesimal e valor energético de farinhas de beterraba (% em 100 g) 

Fonte: (Da autora, 2019; CROCETTI et al.; 2016; ARAÚJO FILHO et al., 2011) adaptado. 

Legenda: 1 Calculados por diferença: 100 - %umidade - % proteínas - % lipídeos - % cinzas); 2 Valor energético 

= 9 x lipídeos (%) + 4 x proteínas (%) + 4 x carboidratos(%). 

 

A umidade da FB utilizada para formulação dos biscoitos neste estudo diverge dos 

teores de umidade encontrados em literatura demonstrados acima. No entanto, todas as 

farinhas apresentadas na Tabela 3 encontram-se em conformidade com o teor de umidade 

preconizado pela legislação brasileira, a qual determina que a umidade final do produto deve 

ser inferior a 15% (BRASIL, 2005). 

O teor de carboidratos e lipídeos da FB também diferiu dos valores encontrados na 

literatura, demostrando valores maiores. Isso favoreceu um aumento no valor calórico da FB 

analisada. Outro parâmetro que possivelmente contribui para a diferença no valor energético 

entre as farinhas é o percentual de proteínas, que também variou. 

 Da autora (2019) Crocetti et al. (2016)  Araújo Filho et al. (2011)   

Umidade
 

11,90 10,44  3,72   

Proteínas
 

14,08 16,92  11,32   

Lipídeos
 

1,70 0,36  0,75   

Carboidratos
1 

65,35 48,52  53,40   

Cinzas 6,97 8,94  6,71   

Kcal
2
 333,02 265,00  265,63   



22 
 

Segundo Araújo Filho (2011), muitos fatores podem influenciar na diferença de 

composição centesimal entre as farinhas de beterraba, um deles é o tempo de secagem acima 

do recomendado, que seria a 100°C por 2h seguido de 70ºC. 

Observa-se na Tabela 4, a composição centesimal dos biscoitos doces, elaborados com 

e sem adição de farinha de beterraba. O baixo teor de umidade dos biscoitos, em torno de 1%, 

faz com que sejam considerados produtos com alta vida de prateleira, sendo, portanto, um 

aspecto positivo. 

Em relação ao teor de proteínas, lipídeos e cinzas houve um aumento significativo 

com a adição da farinha de beterraba fazendo com que esses produtos sejam considerados 

melhores nutricionalmente quando comparados ao biscoito produzido apenas com farinha de 

trigo.  

 Embora os teores de lipídeos tenham sido altos, deve-se levar em consideração que 

este produto com farinha de beterraba fornece maiores teores de proteínas e minerais se 

apresentando como uma boa alternativa de consumo por crianças em idade escolar, em 

substituição a biscoitos doces recheados. Aliado a isso, o biscoito com 30% de farinha de 

beterraba fornece maior valor energético, fator esse importante para o público infantil.  

 

Tabela 4 - Resultados médios da composição centesimal e do valor energético de amostras de 

biscoitos elaborados com farinha de trigo (0%BFB) e acréscimo de farinha de beterraba em 

15% (15%BFB) e 30% (30%BFB) 

Fonte: Da autora, 2019. 

Legenda: 1 Formulação padrão utilizando apenas farinha de trigo; 2 Formulação com acréscimo de 15 % de FB  

em relação a quantidade total de farinha de trigo; 3 Formulação com acréscimo de 30 % de FB em relação a 

quantidade total de farinha de trigo; 4 Resultados em base úmida; 5 Calculados por diferença: 100 - %umidade - 

% proteínas - % lipídeos - % cinzas); 6 Valor energético = 9 x lipídeos (%) + 4 x proteínas (%) + 4 x 

carboidratos(%). 

Nota: Médias acompanhadas de letras diferentes, na mesma linha, diferem entre si significativamente pelo Teste 

de Tukey (p<0,05).  

 

 0%BFB
1 

15%BFB
2 

30%BFB
3 

Umidade (%)
 

1,10 ± 0,06 b 1,78 ± 0,16 a 1,29 ± 0,11 b 

Proteínas (%)
4 

7,83 ± 0,13 c 8,27 ± 0,14 b 8,87 ± 0,14 a 

Lipídeos (%)
4 

13,62 ± 0,14 c 14,78 ± 0,41 b 18,38 ± 1,56 a 

Cinzas (%)
4 

2,09 ± 0,07 c 2,53 ± 0,05 b 2,86 ± 0,02 a 

Carboidratos (%)
5 

73,36 72,64 68,60 

Valor energético (kcal/g)
6 

455,34 456,66 475,30 
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Bassetto et al. (2013) avaliaram a composição centesimal de cookie produzido com 

farinha de cascas de beterraba,  e encontraram valores de 10,8% de umidade, 7,14% de 

proteínas, 19,7% de lipídeos, 1,55% de cinzas, 56,21% de carboidratos e valor energético de 

430 kcal/g. Observa-se que os valores encontrados são semelhantes aos descritos neste estudo, 

exceto o percentual de umidade, sendo maior e o percentual de carboidratos sendo menor nos 

cookies utilizando farinha de resíduo de beterraba. A porcentagem de lipídios também foi um 

pouco maior nos cookies de farinha de casca de beterraba, isso pode estar relacionada à 

quantidade de gordura empregada na formulação, característica desse tipo de biscoito.  

Teixeira et al. (2017) também caracterizaram biscoitos tipo cookie elaborados 

substituindo 75% da farinha de trigo por farinha de casca de beterraba e encontraram 6,12% 

de umidade, 6,08% de proteínas, 25,71% de lipídeos, 2,38% de cinzas, 59,71% de 

carboidratos e 484,17 kcal/g. Nota-se um percentual de lipídeos bem mais alto quando 

comparado ao presente estudo. Além de ser um tipo de biscoito mais amanteigado, na 

formulação do cookie relatada pelos autores, foram utilizadas gotas de chocolate que 

correspondem a 26,67% da formulação, isso pode estar relacionado com o aumento na 

quantidade de lipídeos. Por outro lado, o teor de proteínas foi menor que o encontrado neste 

trabalho, contudo, avaliando a composição da farinha de casca de beterraba utilizada por esses 

autores, constata-se também que esta possui teores de proteínas (12,86%) inferiores ao da 

farinha utilizada no presente trabalho, o que pode ter ocasionado essa diferença entre os 

resultados aqui apresentados. 

Teixeira et al. (2017) ainda destaca que o principal resultado de seu trabalho foi o teor 

de fibras verificado na formulação contendo a farinha da casca de beterraba, esse resultado foi 

mensurada a partir de cálculo teórico com base em resultados da literatura, expressando 

assim, um aumento significativo de fibras em relação a formulação padrão somente com 

farinha de trigo. Isso evidencia que os biscoitos doces elaborados com FB também podem 

conter quantidade relevante de fibras, não descartando a necessidade de futuras análises que 

comprovem isso. 

Em relação a análise tecnológica dos biscoitos, observou-se que o volume específico 

diminuiu com a adição da farinha de beterraba (Tabela 5). Entretanto, todas as formulações 

apresentaram volume específico superior ao relatado por Clerici, Oliveira e Nabeshima (2013) 

que ao elaborar cookies substituindo parcialmente a farinha de trigo pela farinha 

desengordurada de gergelim, encontraram valor de 1,13 cm
3
/g. 
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Tabela 5 - Resultados médios da análise tecnológica de amostras de biscoitos elaborados com 

farinha de trigo (0%BFB) e acréscimo de farinha de beterraba em 15% (15%BFB) e 30% 

(30%BFB) 

Fonte: Da autora, 2019. 

Legenda: 1 Formulação padrão utilizando apenas farinha de trigo; 2 Formulação com acréscimo de 15 % de FB 

em relação a quantidade total de farinha de trigo; 3 Formulação com acréscimo de 30 % de FB em relação a 

quantidade total de farinha de trigo; 4 VE: volume específico; 5 PM: perda de massa; 6 FE: fator de expansão; 7 

Luminosidade (brilho ou claridade; 0: preto e 100: branco); 8 Saturação ou intensidade da cor (0 – cor 

insaturada/impura) e (60 – cor saturada/pura); 9 Diferença de cor antes e após o forneamento; 10 Ângulo da cor 

(0° - vermelho; 90° amarelo; 180° verde; 270° azul e 360° negro). 

Nota: Médias acompanhadas de letras diferentes, na mesma linha, diferem entre si significativamente pelo Teste 

de Tukey (p<0,05).  

  

Não houve variação em relação à perda de massa, demonstrando que a adição de 

farinha de beterraba não interferiu nesse parâmetro. Entretanto, o fator de expansão reduziu 

estatisticamente com a adição de farinha de beterraba. O fator de expansão é uma 

característica de qualidade importante na produção de biscoitos, pois representa lucro na sua 

produção. Em contrapartida, biscoitos elaborados com farinha de quinoa em substituição 

parcial à farinha de trigo, apresentam valores para o fator de expansão que variaram de 4,18 a 

4,82 que são inferiores aos do presente estudo (BICK; FOGAÇA; STORCK, 2014). 

 Na Figura 1, pode ser observado os biscoitos preparados com 30% de FB. Nota-se 

visivelmente a diferença de cor entre as amostras antes e após o forneamento. Pela análise 

colorimétrica, observa-se que a diferença de cor antes e após o forneamento ocorreu para 

todas as amostras de forma significativa, sendo que nos biscoitos com farinha de beterraba foi 

maior. Isso se deve à presença de pigmentos (betalaínas) termossensíveis presentes na 

beterraba, que se perdem durante o forneamento. 

 Os parâmetros L, Croma e º Hue foram reduzindo conforme houve a adição da farinha 

de beterraba, produzindo biscoitos mais escuros e de cor menos pura. 

 0%BFB
1 

15%BFB
2 

30%BFB
3 

VE (cm
3
/g) 4 

2,43 ± 0,31 a 1,54 ± 0,21 b 1,34 ± 0,12 b 

PM (g) 
5 

1,73 ± 0,05 a 1,82 ± 0,07 a 1,79 ± 0,10 a 

FE 
6 

8,72 ± 0,05 a 7,62 ± 0,45 b 7,83 ± 0,45 b 

L* 
7 

67,66 ± 1,54 a 44,10 ± 0,44 b 37,24 ± 0,82 c 

Chroma antes de assar 
8 

29,64 ± 0,69 a 12,69 ± 0,96 b 9,46 ± 0,54 c 

Chroma depois de assar 
8 

36,54 ± 0,63 a 31,90 ± 1,57 b 24,04 ± 0,54 c 

Diferença de cor 
9 

10,18 ± 0,80 c 23,22 ± 1,24 a 18,96 ± 0,92 b 

º Hue 
10 

76,81 ± 0,62 a 46,44 ± 2,12 b 45,66 ± 1,15 b 
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Figura 1 - Imagens ilustrativas de amostras de biscoitos elaborados com 30% de acréscimo 

de farinha de beterraba à farinha de trigo antes e após o forneamento 

 

Fonte: Da autora, 2019. 

Nota: À esquerda estão apresentados os biscoitos antes do forneamento e à direita, após assados. 
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4.4 CONCLUSÃO 

 

Pode-se concluir que o uso da farinha de beterraba é uma excelente alternativa para a 

elaboração de biscoitos, pois fornecem maiores teores de proteínas, lipídeos, minerais e valor 

energético, sendo, a princípio, boa alternativa de consumo por crianças em idade escolar. 
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CAPÍTULO 2 

 

AVALIAÇÃO SENSORIAL DE BISCOITOS DOCES ELABORADOS COM 

FARINHA DE BETERRABA 

 

5.1 RESUMO 

 

Diante da crescente demanda por produtos com maior valor nutricional e agradáveis 

sensorialmente ao consumidor, este estudo teve como objetivo avaliar as características 

sensoriais de biscoitos doces adicionados de farinha de beterraba. Para tanto, foram 

elaboradas duas formulações, contendo 15% de farinha de beterraba em uma e 30% de farinha 

de beterraba em outra. Foi realizada análise sensorial dos biscoitos elaborados com farinha de 

beterraba, sendo recrutados provadores não treinados do Instituto de Ciências Agrárias da 

Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG). Foram empregados o teste pareado-

preferência e o teste de aceitação. Os atributos avaliados foram aparência, sabor, cor, aroma, 

textura e avaliação global. Os provadores também foram solicitados a avaliarem o produto 

quanto à intenção de consumo e compra, além disso, também foi calculado o índice de 

aceitabilidade. Com os resultados obtidos foi realizada análise estatística e pôde-se perceber 

diferença significativa em todos os atributos, exceto a cor, entre as duas formulações 

estudadas, sendo que as maiores notas foram para a amostra adicionada de 15% de farinha de 

beterraba, contudo as duas formulações tiveram um índice de aceitação superior a 80% 

demonstrando que estes produtos têm potencial para serem comercializados. 

 

Palavras-chave: Aceitação. Beta vulgaris, L. Panificação. 
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5.2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

A farinha de beterraba (FB) e os demais ingredientes, farinha de trigo, açúcar refinado, 

sal, bicarbonato de sódio, fermento químico, ovos e margarina, utilizados nas formulações, 

foram adquiridos no comércio local de Montes Claros - MG.  

As formulações dos biscoitos foram desenvolvidas por modificação da formulação 

descrita por Larosa et al.(2009), apresentadas na Tabela 6. 

 

Tabela 6 - Formulações de biscoitos doces 

Ingredientes (g) Biscoito com 15% de FB
 

Biscoito com 30% de FB
 

Farinha de trigo 100 100 

Farinha de beterraba 15 30 

Açúcar refinado 57,8 57,8 

Margarina 30 30 

Ovo 20 20 

Água 7,10 7,10 

Fermento químico 1,30 1,30 

Bicabornato de sódio 1,10 1,10 

Sal 0,95 0,95 

Fonte: Da autora, 2019. 

 

Após os ingredientes serem pesados e misturados em batedeira planetária (marca 

Arno) durante 3 minutos, a massa foi estendida com rolo de plástico sobre a bancada até uma 

espessura de aproximadamente 6 milímetros e moldada com auxílio de fôrmas circulares de 

50 milímetros de diâmetro. Os biscoitos foram assados a temperatura de 150ºC por 

aproximadamente 23 minutos.  

Para realização da análise sensorial dos biscoitos elaborados com FB, foram 

recrutados provadores não treinados, sendo que o recrutamento destes ocorreu por meio de 

convite divulgado por e-mail e nos murais da comunidade do Instituto de Ciências Agrárias 

da Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG). 

Antes da realização das análises, os participantes assinaram um Termo de 

Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) segundo o Comitê de Ética em Pesquisa (COEP) da 

UFMG (CAAE: 97454718.1.0000.5149), em duas vias (Anexo 1). Para todos os testes, as 
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amostras foram servidas em pratos plásticos descartáveis, codificados com números de três 

dígitos, acompanhada de um copo com água para reduzir a influência de uma amostra sobre a 

outra. Os provadores receberam uma ficha de avaliação (Anexo 2), para preenchimento de 

dados como sexo, faixa etária, se possuía o hábito de consumir biscoitos doces e beterraba. 

Foram empregados o teste pareado-preferência (método 164/IV) e o teste de aceitação 

(método 165/IV) que foi composto por escala hedônica de nove pontos, variando de “1 -

desgostei extremamente” a “9 - gostei extremamente”. Os atributos avaliados foram 

aparência, sabor, cor, aroma, textura e avaliação global. Os provadores também foram 

solicitados a avaliarem o produto quanto à intenção de consumo (método 167/IV), por meio 

da escala de sete pontos, variando de “1 - nunca comeria” a “7 - certamente comeria” e 

intenção de compra (método 167/IV), por meio de escala de cinco pontos, variando de “1 - 

nunca compraria” a “5 - certamente compraria”. Todos os testes foram conduzidos conforme 

as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).  

O Índice de Aceitabilidade (I.A) foi calculado utilizando a seguinte expressão:  

IA (%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto e B = nota máxima dada ao 

produto (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987), ambos na avaliação global. 

Para avaliação estatística foi utilizada uma tabela de teste de comparação pareada de 

acordo com o número de provadores com nível de probabilidade de 5% (IAL, 2008), no teste 

pareado-preferência. O teste de aceitação sensorial foi analisado por delineamento em blocos 

casualizados (DBC), utilizando-se a Análise de Variância (ANOVA). As diferenças foram 

consideradas significativas para (p < 0,05), com intervalo de confiança de 95% pelo Test t de 

Student. O programa utilizado para as análises foi o software R, versão 3.4.3 de 2017 (R 

CORE TEAM, 2017). 

 

5.3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Dos 60 provadores que participaram do estudo, 55% eram do sexo feminino e 45% 

masculino. Dentre todos os provadores, 72% possuíam idade inferior a 25 anos, 23% tinham 

idade entre 25 e 35 anos e 5% com mais de 35 anos, se caracterizando como um público 

jovem. Cerca de 90% dos provadores afirmaram que tem o hábito de consumir biscoitos doces 

e 72% informaram que consomem beterraba. 

No teste pareado-preferência, a amostra com 15% de FB foi a preferida por 48 

provadores, enquanto que a com 30% de FB, por 12 provadores. Segundo valores tabelados 
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de teste de comparação pareada de acordo com o número de 60 provadores com nível de 

probabilidade de 5%, para que as amostras apresentem diferença significativa, pelo menos 39 

provadores devem escolher uma das duas amostras (IAL, 2008). Sendo assim, pode-se afirmar 

que a amostra com 15% de FB foi a preferida pela maioria dos provadores. 

 Na Tabela 7 estão apresentados os resultados para o teste de aceitação dos biscoitos 

doces elaborados com farinha de beterraba. 

Verificou-se diferença significativa entre os biscoitos com 15% e 30% de FB nos 

atributos aparência, textura, aroma, sabor e avaliação global, sendo as menores notas para 

30% de FB. Não houve diferença significativa entre as amostras no parâmetro cor, que pode 

ser também observada visualmente nas Figuras 1 e 2, para o biscoito com 15% de FB e 30% 

de FB, respectivamente. Pode-se inferir que a variação na quantidade adicionada de FB 

interferiu na qualidade sensorial dos produtos. De forma similar, Lopes et al. (2011) 

avaliando pães com farinha da casca de beterraba (5, 7,5, 10 e 12,5 %), também observaram 

menores notas para os atributos aparência, textura, sabor e aceitação geral nas formulações 

com 10 e 12,5 % de farinha da casca da beterraba, entre adultos. 

 

Tabela 7 - Teste de aceitação dos biscoitos doces elaborados com farinha de beterraba 

Atributos Biscoito com 15% de FB
5 

Biscoito com 30% de FB
5 

Aparência
1 

7,96 ± 1,07 a 7,65 ± 1,17 b 

Textura
1 

7,82 ± 1,20 a 6,67 ± 1,60 b 

Cor
1 

7,78 ± 0,99 a 7,62 ± 1,33 a 

Aroma
1 

7,71 ± 1,05 a 7,27 ± 1,46 b 

Sabor
1 

8,02 ± 0,97 a 7,36 ± 1,50 b 

Avaliação Global
1 

8,09 ± 0,80 a 7,26 ± 1,11 b 

Intenção de consumo
2 

5,43 ± 1,13 a 4,45 ± 1,42 b 

Intenção de compra
3 

4,35 ± 0,76 a 3,58 ± 1,01 b 

Índice de aceitação
4 

89,90 80,71 

Fonte: Da autora, 2019. 

Legenda: 1 Escala hedônica de nove pontos, variando de “desgostei extremamente” (1) a “gostei extremamente” 

(9); 2 Escala de sete pontos, variando de “nunca comeria” (1) a “certamente comeria” (7); 3 Escala de cinco 

pontos, variando de “nunca compraria” (1) a “certamente compraria” (5); 4 IA (%) = A x 100/B, onde A = nota 

média obtida para o produto e B = nota máxima dada ao produto, para avaliação global. 5 FB: farinha de 

beterraba. 

Nota: Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha, não diferem entre si significativamente pelo Teste 

de t de student (p≥0,05).  
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Além da farinha da casca de beterraba possuir uma elevada quantidade de betalaínas, 

verifica-se uma alta concentração de nitratos (1446 mg/kg) na casca da beterraba, os quais 

liberam um sabor e aroma característicos de terra (ACREE, 1976; TYLER et al., 1979). Em 

estudo realizado por Kreutz et al. (2012) observa-se que os teores mínimo e máximo de 

nitrato da beterraba convencional foram de 1723,4 e 2357,3 mg/kg, respectivamente. Assim, 

pode-se inferir que estes compostos também podem estar presentes na FB utilizada neste 

estudo, o que pode reduzir a aceitabilidade de produtos que a contenham em maior 

concentração. 

 Makino et al. (2017) avaliaram  sensorialmente biscoitos do tipo cookie “kekse” 

desenvolvidos à base de batata-doce e encontraram  valores de 7,5 ± 1,5 para aparência, 7,5 ± 

1,4 para cor, 8,0 ± 1,1 para aroma, 7,6 ± 1,2 para sabor, 7,1 ± 1,5 para textura e 7,6 ± 1,1 para 

avaliação global, sendo todos os valores de parâmetros de aceitação próximos aos encontrados 

no presente estudo.   

 

Figura 2 - Biscoito doce com 15% de farinha de beterraba 

 

Fonte: Da autora, 2019. 

 

Figura 3 - Biscoito doce com 30% de farinha de beterraba 

 

Fonte: Da autora, 2019. 

 

Em relação à intenção de consumo e compra, observou-se que houve diferença 

significativa entre as amostras, com os maiores escores obtidos pela formulação com 15% de 

FB. Teixeira et al. (2017) avaliaram cookies formulados com farinha da casca de beterraba (0; 

6,25; 12,50; 18,75 e 25 %) e também obtiveram menor nota para intenção de compra na 
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formulação contendo 25% de farinha da casca de beterraba. Contudo, neste mesmo estudo foi 

realizado o teste de comparação múltipla entre as amostras avaliadas, comparando-as com um 

cookie tradicional comercializado pôde-se perceber que não houve diferença significativa 

entre as cinco amostras formuladas e a referência, isso demonstra a possibilidade de 

comercialização dos produtos adicionados de derivados da beterraba. 

Para um alimento ser considerado aceito sensorialmente, é necessário que obtenha um 

Índice de Aceitabilidade igual ou superior a 70% (TEIXEIRA, E.; MEINERT, E. M.; 

BARBETTA, 1987). As amostras de biscoito doce de beterraba apresentaram escore de  

89,90% e 80,71%, para a amostra com 15% de FB e 30% de FB, respectivamente, 

demonstrando um produto com potencial de mercado. 

Bassetto et al. (2013) também realizaram análise sensorial de cookies produzidos com 

farinha de resíduo de beterraba, sendo que a maioria dos consumidores representaram um 

público jovem (< 25 anos). Obtiveram um índice de aceitação de 82%, semelhante ao 

encontrado neste estudo.   
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5.4 CONCLUSÃO 

 

Os resultados encontrados indicam que, se comparadas, a formulação com 15% de FB 

teve uma maior aceitação em relação à formulação com 30% de FB em todos os atributos, 

sendo eles, aparência, textura, aroma, sabor, avaliação global e intenção de compra e 

consumo, exceto a cor, que não variou significativamente. Contudo, as duas formulações 

tiveram o índice de aceitação elevado, superior a 80%, demonstrando serem produtos com 

potencial de mercado. 
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Os resultados obtidos neste estudo mostram que o emprego da farinha de beterraba em 

produtos para fins de comercialização pode ser satisfatório, uma vez que o acréscimo desse 

ingrediente proporciona melhora nos parâmetros nutricionais e sensoriais. Além disso, o 

trabalho pode servir de incentivo para novos estudos com outros tipos de produtos, a fim de 

buscar atender a demanda dos consumidores por alimentos mais saudáveis. 

Os objetivos foram alcançados, mas não é dispensada a realização de outras análises, 

como a de fibra alimentar que enriqueceria ainda mais este estudo, tendo em vista que o 

produto em questão pode ser bem visto pelos consumidores principalmente por este atributo. 

Futuramente também podem ser realizadas análises sensoriais com mais provadores de cada 

faixa etária, isso demostraria melhor a qual público este produto é mais agradável.   
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8 ANEXOS 

 

8.1 ANEXO 1 

 

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO 

 
Orientador da pesquisa: Profa. Dra. Claudia Regina Vieira (Instituto de Ciências Agrárias/UFMG) 

 

Você está convidado (a) a participar do estudo, “Elaboração de biscoitos doces com diferentes teores de 

farinha de beterraba”. Podem participar pessoas que apreciam beterraba e que não apresentam nenhuma restrição 

à ingestão da mesma. O objetivo deste trabalho é conhecer a aceitação do consumidor em relação a esses 

produtos com diferentes proporções de farinha de beterraba e também saber a sua intenção de compra dos 

mesmos. Este estudo é importante, uma vez que, o emprego de farináceos advindos de vegetais como substituto 

parcial da farinha de trigo, é uma alternativa favorável, pois incorpora sabor e promove benefícios à saúde 

humana. 

Você será solicitado a avaliar duas amostras em sessões de análise sensorial, que consistem em degustar 
o produto e em seguida expressar a sua opinião em relação ao mesmo, através do preenchimento de três fichas. 

Você poderá desistir de participar a qualquer momento, sem que isso lhe traga qualquer prejuízo ou penalização, 

sem necessidade de justificativa. Esta pesquisa não oferece qualquer risco 

aoparticipante,umavezqueconsisteapenasnaingestãodealimentoscomumenteutilizadospelapopulaçãoenopreenchi

mentodefichas.Estapesquisanãoapresentanenhumbenefícioindividualdiretoaosprovadores, porém as informações 

fornecidas nos auxiliarão na pesquisa, desenvolvimento e otimização de produtos alimentícios inovadores. 

Todos os dados fornecidos são considerados confidenciais, sendo totalmente garantido o sigilo das 

informações e sua privacidade. 

 

A SUA PARTICIPAÇÃO NO PROJETO TEM CARÁTER VOLUNTÁRIO E NÃO LHE TRARÁ NENHUM 

TIPO DE ÔNUS OU REMUNERAÇÃO. 

 
Desde já agradecemos sua colaboração. 

 

 

 

Profa. Dra. Claudia Regina Vieira - Matrícula: 25194-1-Telefone: (38)2101-7768 

 

Comitê de Ética em Pesquisa da UFMG (COEP/UFMG): Avenida Antônio Carlos, 6627. Unidade 

Administrativa II, 2ºandar, sala 2005. Campus Pampulha. Belo Horizonte - MG - Brasil. CEP: 31270-901. 

Telefax: (31) 3409-4592.e-mail:coep@prpq.ufmg.br. 

 

 
Compreendi e concordo com as informações que me foram transmitidas e, portanto, aceito participar como 

voluntário neste projeto de pesquisa. Declaro, ainda, que recebi cópia do presente termo de compromisso. 

 

 

Montes Claros, de de20. 

 

 

Nome:   

Telefone de contato: E-mail:  

 

 

 

Assinatura 

  

mailto:coep@prpq.ufmg.br
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8.2 ANEXO 2 

 

 Ficha de identificação e teste de aceitação 

FICHA: IDENTIFICAÇÃO 
 

Sexo: (    ) M (     ) F          Idade: (     ) Menos de 25 anos   (     ) 25 a 35 anos    (     ) 36 a 50 anos 

(    ) Mais de 50 anos  

Você tem o hábito de consumir biscoito doce?   (    ) Sim  (     ) Não   
Você tem o hábito de consumir beterraba?       (    ) Sim  (     ) Não    

 
FICHA 1:TESTE DE ACEITAÇÃO 

Você está recebendo duas amostras codificadas de biscoito doce de beterraba. Por favor, avalie os atributos a 

seguir para cada um dando uma nota de 1 a 9, relacionando o quanto você gostou ou desgostou de cada uma 
na correspondente escala.  

     

   Amostra: 342 Amostra: 698 
Nota Avaliação  Aparência: Nota ____ Aparência: Nota ____ 

9 Gostei extremamente    

8 Gostei muito  Textura: Nota ____ Textura: Nota ___ 

7 Gostei moderadamente    

6 Gostei ligeiramente  Cor: Nota ____ Cor: Nota ____ 

5 Não gostei e nem desgostei    

4 Desgostei ligeiramente  Aroma: Nota ____ Aroma: Nota ____ 

3 Desgostei moderadamente    

2 Desgostei muito  Sabor: Nota ____ Sabor: Nota ____ 

1 Desgostei extremamente    

   Avaliação Global: 

Nota____ 

Avaliação Global: 

Nota____ 
 

 

 Teste pareado-preferência 

 

FICHA 2: TESTE DE PREFERÊNCIA 

 

Você está recebendo duas amostras codificadas de biscoito doce de beterraba, identifique com um círculo a 

sua amostra preferida: 

 

342                                          698 

Comentários:_____________________________________________________________________________ 
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 Teste de intenção de compra e consumo 

FICHA 3: TESTE DE INTENÇÃO DE COMPRA E CONSUMO 

 

Você está recebendo duas amostras codificadas de biscoito doce, assinale com um X sua intenção de consumo 

e compra: 

 

Amostra 342 

Você consumiria este produto? 

( 7 ) Comeria sempre 

( 6 ) Comeria muito frequentemente 

( 5 ) Comeria frequentemente 
( 4 ) Comeria ocasionalmente 

( 3 ) Comeria raramente 

( 2 ) Comeria muito raramente 

( 1 ) Nunca comeria 

Você compraria este produto? 

( 5 ) Certamente compraria 

( 4 ) Provavelmente compraria 

( 3 ) Tenho dúvidas se compraria 
( 2 ) Provavelmente não compraria 

( 1 ) Certamente não compraria 

 

Amostra 698 
Você consumiria este produto? 

( 7 ) Comeria sempre 

( 6 ) Comeria muito frequentemente 

( 5 ) Comeria frequentemente 

( 4 ) Comeria ocasionalmente 

( 3 ) Comeria raramente 

( 2 ) Comeria muito raramente 

( 1 ) Nunca comeria 

Você compraria este produto? 

( 5 ) Certamente compraria 

( 4 ) Provavelmente compraria 

( 3 ) Tenho dúvidas se compraria 

( 2 ) Provavelmente não compraria 

( 1 ) Certamente não compraria 

 

 
 

 


