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Introducao

Ao deixar a vida ndbmade, o homem deu um passo
de suma importéncia para sua evolucao, dedicando,
dentre outros, a agricultura, mais especificamente
ao plantio e cultivo de graos. Os egipcios
descobriram a fermentacdo do trigo, comegaram a
produzir o pdo, bem como o aprimoramento de
receitas, formas e sabores . O pdo integral é
diferente do pao branco pelo tipo de farinha que é
usada na sua fabricacdo, os pées integrais contem
farinha integral, a qual tem uma quantidade de
vitaminas e minerais mais altos, esses nutrientes se
encontram no farelo e no gérmen do trigo 4 A
beterraba é originaria da Europa, ha trés tipos de
beterraba: a agucareira usada na produgdo de
acucar, forrageira usada na alimentacdo animal e
aquela que é mais consumida como hortalica que é
a mais conhecida no Brasil, a beterraba é rica em
acucares e ferro 2.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a
aceitabilidade do péo de beterraba produzido com
farinha integral e farinha especial e o pao de
beterraba com farinha especial atraves da analise
sensorial.

Para a producéo dos paes foi utilizado os seguintes
ingredientes: farinha de trigo integral e especial,
fermento bioldgico, sal, acuicar, Oleo, leite e
beterraba crua. Bateu-se em um liquidificador as
beterrabas cruas, os ovos com o 6leo, agucar, sal,
leite e por ultimo colocou o fermento, em seguida
despejou em uma vasilha, colocando a farinha aos
poucos e amassando até formar uma massa
consistente, depois deixou os paes em uma forma
para fermentar e levou ao forno para assar. Para a
avaliagdo dos produtos foi realizada a analise
sensorial com 68 provadores, por meio do Teste de
Escala Hedbnica de nove pontos 3. No teste de
consumidor, foi utiizado o delineamento
experimental de blocos completos casualizados,
com apresentagcdo das amostras de forma
monadica e codificadas por trés digitos aleatérios.
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Os dados experimentais foram submetidos a teste
estatistico, t de Student a um nivel de significancia
de 5% (P<0,05) 5 que compara se ha diferenca
significativa entre duas médias amostrais (Tabela
dos Valores dos percentis (tp) da distribuicdo t de
student) 3. Além disso, foi calculada a porcentagem
associada a aceitagédo, indiferenca e rejeicao.

Resultados e Discussao

A tabela 1 mostra a aceitagcdo, indiferenca e a
rejeicdo das amostras dos paes em porcentagem
tendo o péo de beterraba 91% de aceitacéo, pao de
beterraba integral 97%. Percebemos que os paes
foram bem aceitos pelos provadores, pois teve uma
aceitacdo acima de 50%.

Tabela 1 - Aceitacéo, indiferenca e rejeicdo das
amostras de péo (%).

% Pé&o de P&o de beterraba
beterraba integral
Aceitacdo 91 97
Indiferenca 8 1
Rejeicéo 1 2

Os resultados do teste t de Student revelou nao
haver diferenca estatisticamente significativa entre
as médias de aceitacao (p>0,05), pois o T calculado
(1,15) foi menor que o T tabelado (1,67) 3.

Conclusodes

O pao de beterraba integral elaborado com farinha
especial e com a farinha integral demonstrou uma
boa aceitabilidade pelos provadores como
apresentou os resultados da avaliacéo sensorial e a
andlise estatistica. Entdo concluimos que os dois
produtos foram aceitos, representando uma opg¢éo
de um novo produto na mesa da populagéo.
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