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RESUMO

Uma alimentacdo sauddvel durante a infancia ¢ duplamente benéfica, pois facilita o desenvolvimento
intelectual e o crescimento adequado, além de prevenir patologias relacionadas a uma alimentagao incorreta,
como obesidade, anemia, desnutricdo. Melhoras nutricionais no periodo escolar levam a melhoras no
desenvolvimento durante a adolescéncia. O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar
sensorialmente a aceitacdo de um doce sauddvel com criangas no periodo escolar. Escolheu-se o
desenvolvimento de um beijinho, sendo este escolhido devido sua grande popularidade e aceitacdo, de
beterraba com hortela. A beterraba foi escolhida por ser rica em vitaminas e minerais, além de auxiliar na
prevencao de anemias e fortalecer o sistema digestorio, e horteld por sua acao benéfica no melhoramento do
trato digestivo e no sistema imunoldgico. As matérias-primas foram obtidas no comércio local da cidade de
Catanduva (SP) e as amostras foram apresentadas em embalagens descartaveis individuais. O produto
desenvolvido foi aplicado em duas escolas, uma de rede publica ¢ uma de rede particular, situadas no
municipio de Catanduva (SP). As institui¢des estavam cientes do estudo e dos métodos aplicados ao mesmo.
O doce de beijinho elaborado com beterraba e hortela apresentou caracteristicas sensoriais agradaveis e alta
aceitabilidade. A aprovacdo foi maior do que 85%, além das caracteristicas organolépticas adequadas, o
beijinho possui muitos beneficios nutricionais, assim a crianga nao precisa deixar de consumir doces, mas sim
melhorar a qualidade destes.

Palavras-chaves: Analise sensorial, beijinho, hortela, beterraba, pré-escolar.

ABSTRACT

A healthy diet during childhood is doubly beneficial, as it facilitates intellectual development and adequate
growth, in addition to preventing pathologies related to incorrect diet, such as obesity, anemia, malnutrition.
Nutritional improvements during schooling lead to developmental improvements during adolescence. The
present work had as objective to develop and to evaluate sensorially the acceptance of a healthy candy with
children in the school period. The development of a kiss was chosen, this being chosen due to its great
popularity and acceptance, of beetroot with mint. Beetroot was chosen for being rich in vitamins and minerals,
as well as helping to prevent anemia and strengthen the digestive system, and mint for its beneficial action in
improving the digestive tract and the immune system. The raw materials were obtained from the local market
in the city of Catanduva (SP) and the samples were presented in individual disposable packages. The product
developed was applied in two schools, one in a public network and one in a private network, located in the
city of Catanduva (SP). The institutions were aware of the study and the methods applied to it. The sweet kiss
made with beetroot and mint presented pleasant sensory characteristics and high acceptability. The approval
was greater than 85%, in addition to the appropriate organoleptic characteristics, kiss has many nutritional
benefits, so the child does not need to stop consuming sweets, but rather improve their quality.

Keywords: Sensory analysis, kiss, mint, beetroot, preschool.
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INTRODUCAO

A procura e o interesse da populagdo por produtos alimenticios e alimentos mais sauddveis, nutritivos
e seguros esta crescendo em escala mundial, fazendo com que o segmento da industria de alimentos se
empenhe para oferecer ao consumidor uma dieta de melhor qualidade (CASE; DELIZA; ROSENTHAL, 2005;
1ZZ0; NIMESS, 2001).Devido ao fato de a populagdo apresentar uma maior expectativa de vida, aliada a um
crescimento exponencial dos custos médico-hospitalares, intensificou-se a preocupacao com as consequéncias
que o estilo de vida e os habitos alimentares tém na satide e bem-estar (CASE;DELIZA; ROSENTHAL, 2005).

A nutricdo ¢ um dos principais determinantes da satde, destaca-se sua importancia nos primeiros anos
de vida, devido ao rapido crescimento corporal, que impde grandes necessidades nutricionais, € a formagao
dos principais habitos alimentares que se desenvolvem no periodo pré-escolar (02 a 06 anos) e sdo carregados
durante a vida. A alimentagdo complementar ¢ uma fase muito importante para a formagdo dos habitos
alimentares, pois ¢ nesse momento que a crianga conhece a infinidade de sabores que a acompanham para o
resto da vida (FAGIOLI; NASSER, 2006).

A alimentacdo saudavel durante a infancia ¢ amplamente benéfica, pois além de facilitar o
desenvolvimento intelectual e o crescimento adequado, previne patologias relacionadas a uma alimentacao
incorreta, como obesidade, anemia e desnutri¢ao. Melhoras nutricionais no periodo escolar levam a melhoras
no desenvolvimento durante a adolescéncia (REGO et al., 2004). E a partir da idade escolar que as criangas
comecam a exercerem uma autonomia crescente na decisdo das escolhas alimentares. Essa autonomia,quando
ndo estimulada em um ambiente saudavel, pode ser um dos fatores responsaveis pelo aumento consideravel
dos casos de obesidade infantil(ILARA, 2001).

A obesidade infantil tem aumentado gradativamente nos ultimos anos, estima-se que em 2025, 268
milhdes de criancgas e adolescentes ao redor do mundo estardo com excesso de peso (LOBSTEIN; JACKSON-
LEACH, 2016). Durante a infancia ¢ no ambito familiar que sobressai a responsabilidade pela determinagao
dos habitos alimentares, tendo os fatores econOmicos, psicossociais, nivel de escolaridade, satde, e o
comportamento alimentar infantil, influenciando diretamente no desenvolvimento da obesidade (FAGUNWA,
2021; RAMOS; STEIN, 2000; SOMARAKI et al., 2022).

Uma estratégia para melhorar o valor nutricional de preparagdes culindrias ¢ acrescentar as receitas
ingredientes fontes de nutrientes essenciais e/ou compostos bioativos. A beterraba pertence a familia
Chenopodiaceae na qual a parte comestivel € a raiz tuberosa. Essa hortalica tem coloragao vermelho arroxeada
devido a presenca dos pigmentos betalainas, compostos semelhantes as antocianinas e flavonoides. As
betalainas sao pigmentos hidrossoluveis e estdo divididas em duas classes: betacianina, responsavel pela
coloragcdo avermelhada, e betaxantina, responsavel pela coloragdo amarelada, caracterizando a coloragdo
tipica das raizes de beterraba (FENENA, 1995). Além de possuir substancias importantes, a beterraba vem se
destacando entre as hortali¢as, pelo seu conteido em vitaminas do complexo B e os minerais potassio, sodio,
ferro, cobre e zinco (FERREIRA; TIVELLI, 1990).

A hortela-pimenta frequentemente nomeada como uma espécie distinta, hoje ¢ considerada um hibrido
entre a Mentha aquatica e a horteld-comum. E muito cultivada e consumida na Inglaterra. No Brasil, a
variedade verde da Mentha piperita tem, principalmente, usos medicinais, mas ¢ apreciada em certos preparos
culinarios. Ocasionalmente o sabor de horteld ¢ necessario em pratos doces, tendo seu uso principal em
bombons e balas (STOBAR, 2009).

Pensando-se na necessidade de incluir na alimentagdo infantil, preparagdes de alto valor nutricional e
com aspectos sensoriais positivos, considerando o habito alimentar dos escolares e as tradi¢des locais. O
presente estudo tem por objetivo desenvolver e avaliar a aceitagdo de um beijinho, doce tipico e amplamente
consumido principalmente em festas (SOARES; FALCAO, 2011), desenvolvido a base de beterraba e horteld
entre escolares da rede publica e privada no municipio de Catanduva.

MATERIAIS E METODOS

Para o desenvolvimento do beijinho foi utilizado leite em p6, 4gua morna, agiicar demerara, beterraba,

coco ¢ horteld. Os ingredientes foram colocados em um recipiente, misturados manualmente até atingirem a
consisténcia homogénea adequada, sempre seguindo a sequéncia de produgao.

Primeiramente foi colocado em um liquidificador o leite em po, o actcar

demerara e a agua. Depois de feita essa mistura, as beterrabas foram cortadas em fatias bem finas e
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desidratadas em forno a 180°C, em seguida foram colocadas em um processador até virar um p6. O pd da
beterraba foi acrescentado a mistura anterior, posteriormente acrescentou-se o coco € a horteld bem picada,
todos os ingredientes foram levados a fogo médio e misturados por aproximadamente 5 minutos até atingirem
a consisténcia desejada. Apos esfriar foram feitas bolinhas e passadas no coco com leite em pd e em seguida
deixado pronto para ser analisado sensorlalmente (Flgura 1) 0 produto foi porcionado em embalagens

descartaveis para que fosse analisado
sensorialmente pelas
criangas.
Figura 1: Beijinho pronto para ser
analisado sensorialmente.

O teste de aceitabilidade foi realizado com 94 escolares, sendo destes 47 da rede publica de ensino e
47 da rede particular. Foi-se aplicado escala heddnica facial mista para criangas (Figura 2), a fim de avaliar os
aspectos globais relacionados ao alimento (aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e aceitacao). O método
utilizado foi baseado em Stone ¢ Sidel (2004).

Figura 2: Modelo de escala heddnica facial mista para criangas

Teste de Aceitacio Sensorial
De Beijinho de Beterraba a base de Horteld

Com o auxilio da professora, preencha os itens abaixo:

Nome:

Sexo ( ) Menina { ) Menino Idade Anos

Sozinho, marque a carinha que mais representa o gue vocé achou do doce

. - -
1 . 3 4 -]

Detestei Nio Gostel Indiferente Gostei Gostei Muito

RESULTADOS E DISCUSSAO
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A figura 3 apresenta resultados obtidos com a andlise sensorial do beijinho de beterraba com hortela
entre as criangas de ensino particular, sendo que cinco criangas detestaram, uma nao gostou, trés acharam
indiferente, dois gostaram e trinta e quatro gostaram muito. No total quarenta e sete criangas.

Figura 3: Grafico dos resultados de andlise sensorial de beijinho em escola Particular.

M Freq de nota 5
M Freq de nota 4
Beijinho M Freq de Nota 3
M Freq de Nota 2

M Freq de Nota 1

Bem como o presente estudo, em pesquisa anterior realizada por Giannoni e colaboradores sutilizando
beijinhos preparados a partir de mandioca amarela e rosada, pode-se observar que as notas ficaram todas acima
da média esperada (7,0) mostrando que o produto desenvolvido teve boa aceitacdo entre os julgadores
(GIANNONTI et al., 2017).

Em outro estudo que avaliou a aceitabilidade e o valor nutricional de brigadeiros com biomassa de
banana verde, concluiu-se que este ¢ de facil elaboracdo e teve boa aceitabilidade pelos provadores, mostrando
que a introdug¢dao da biomassa de banana verde pode ser utilizada em preparagdes sem alterar o sabor
caracteristico destas. Além de possuir um grande valor nutricional, ¢ fonte de macro e micronutrientes
essenciais ao organismo, bem como o beijinho de beterraba (ALENCAR; SANTOS; FERNANDES, 2014).

A figura 4 mostra que o beijinho também foi aceito entre as quarenta e sete criancas de escola publica,
sendo a aceitagdo maior que na escola particular, duas criangas detestaram, nenhuma crianga relatou ndo gostar
ou achou indiferente, quatro gostaram e quarenta € um gostaram muito.
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Figura 4: Grafico dos resultados de analise sensorial de beijinho em escola Publica

Beijinho - Escola Publica

M Freq de nota 5
M Freq de nota 4
Beijinho M Freq de Nota 3
M Freq de Nota 2

M Freq de Nota 1

Em um estudo que relatou sobre o uso da alfarroba como substituto do cacau na preparacdo de
brigadeiro, observou-se que os resultados obtidos na avaliacao sensorial dos brigadeiros modificados, tanto a
aceitacdo geral como fatores isolados, houve uma menor aceitacdo do brigadeiro modificado, tendo 6% de
classificagdo como “desgostei levemente” para a cor, 6% como “indiferente” para a cor e 11% para o aroma,
e classificagdes como “gostei levemente” em todas as categorias (CORREA et al., 2016).

Em outro estudo desenvolvido por Teixeira e colaboradores, em que foram elaborados cookies
adicionados de farinha da casca de beterraba e realizado anélise sensorial por criangas, os valores obtidos na
avaliacdo dos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e aceitagdao global das formulagdes de cookies
padrdo e adicionados da farinha de casca de beterraba, a maioria das notas conferidas pelos provadores
encontram-se acima de 5 (“bom™), o que demonstra que as formulacdes foram, em geral, bem aceitas pelas
criangas (TEIXEIRA et al., 2017).

CONCLUSAO

Buscar a adaptagdo de receitas tradicionais e populares ao paladar infantil a fim de melhorar o valor
nutricional destas ¢ uma estratégia que tem se mostrado positiva. O doce de beijinho elaborado com beterraba
teve elevada aceitagdo sensorial entre os escolares tanto do ensino publico quanto do privado. Introduzir
preparagdes culindrias agradaveis sensorialmente e formuladas a partir de ingredientes com elevado valor
nutricional, pode ser uma estratégia para auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares positivos entre
as criangas, bem como beneficiar positivamente os aspectos biopsicossociais que sdo relacionados a
alimentacao.
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