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Desenvolvimento de Cookie  
Adicionado de Farinha de Beterraba: 

Proposta Educativa para Aumentar o Consumo  
da Hortaliça entre Crianças

Geovanna Rayssa Padilha Pereira de Jesus1, Tainá da Silva Fleming de Almeida2,  
Luane Aparecida do Amaral3, Gabriela Egídio Arelhano4,  

Elisvânia Freitas dos Santos5, Daiana Novello6

Destaques:  
(1) A adição de até 7% de farinha de beterraba em cookie é bem-aceita por crianças.  

(2) O cookie com adição de farinha de beterraba apresenta um bom perfil nutricional.  
(3) O uso de hortaliças em produtos alimentícios promove uma alimentação mais saudável.

RESUMO
O objetivo desta pesquisa foi avaliar o efeito da adição da Farinha de Beterraba (FB) em cookie e sobre a aceitabilidade sensorial de crianças. Também, 
determinar a composição físico-química da formulação padrão e daquela contendo maior teor de FB e com aceitação semelhante ao padrão. Para o 
estudo foram elaboradas cinco formulações de cookie adicionadas de diferentes níveis de FB: F1 (0%), F2 (3,5%), F3 (7%), F4 (10,5%) e F5 (14%). Parti-
ciparam da pesquisa 79 crianças com idade entre 7 e 10 anos. A adição de níveis superiores a 7% de FB reduziu a aceitabilidade sensorial (p<0,05) do 
cookie para todos os atributos e para a aceitação global e intenção de compra em relação ao produto padrão. A F3 foi aquela com maior teor de FB e 
com aceitação similar a padrão; sendo assim foi escolhida para comparação. Maiores conteúdos de umidade, cinzas, proteína e fibra alimentar foram 
observados para F3, enquanto os teores de carboidrato e calorias foram mais expressivos em F1 (p<0,05). Não houve diferença significativa (p>0,05) 
entre os teores de lipídeo dos produtos. Conclui-se que um nível de adição de até 7% de FB em cookie é bem aceito pelas crianças, obtendo-se aceita-
ção sensorial similar ao produto padrão. Além disso, melhora o perfil nutricional do alimento, aumentando os teores de minerais, proteína e de fibra 
alimentar. Dessa forma, a FB pode ser considerada um potencial ingrediente para adição em cookie e produtos similares, podendo ser oferecida ao 
público infantil.

Palavras-chave: aproveitamento integral dos alimentos; resíduos alimentares; composição nutricional.

DEVELOPMENT OF COOKIE ADDED FROM BEET FLOUR:  
EDUCATIONAL PROPOSAL TO INCREASE VEGETABLES CONSUMPTION AMONG CHILDREN

ABSTRACT
The objective of the research was to evaluate the effect of adding Beet Flour (BF) in cookie on sensory acceptability of children. Also, determine the 
physical-chemical composition of the standard formulation and the one containing the highest BF content and with acceptance similar to the standard. 
For the study, five cookie formulations were created with different levels of BF: F1 (0%), F2 (3.5%), F3 (7%), F4 (10.5%) and F5 (14%). Seventy-nine 
children aged between 7 and 10 years old participated in the research. The addition of levels greater than 7% of BF reduced the sensory acceptability 
(p<0.05) of the cookie for all attributes and for global acceptance and purchase intent, in relation to the standard product. F3 was the one with the 
highest BF content and with acceptance similar to the standard, thus being chosen for comparison. Higher moisture, ash, protein and dietary fiber con-
tents were observed for F3, while carbohydrate and calorie contents were more expressive in F1 (p<0.05). There was no significant difference (p>0.05) 
between the lipid contents of the products. It is concluded that a level of addition of up to 7% of BF in cookie is well accepted by children, obtaining 
sensory acceptance similar to the standard product. In addition, it improves the nutritional profile of the food, increasing the levels of minerals, protein 
and dietary fiber. In this way, BF can be considered a potential ingredient for addition to cookie and similar products, and can be offered to children.

Keywords: whole utilization of foods; food waste; nutritional composition.
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INTRODUÇÃO

Os hábitos alimentares da população em âmbito mundial vêm sofrendo diversas modificações, 
causadas, principalmente, pela substituição do consumo de alimentos in natura por alimentos 
processados e ultraprocessados, dentre outros fatores1-2. Esses efeitos ocorrem também com o 
público infantil, uma vez que esses alimentos são introduzidos de forma cada vez mais precoce3. Nesse 
aspecto, observa-se que as crianças apresentam um consumo frequente de fast foods e de alimentos 
com alto teor calórico4, porém com uma baixa ingestão de frutas e hortaliças4-5. Fonseca et al.5 
demostraram que crianças em idade escolar consomem apenas 130 g/dia de frutas e hortaliças, mas o 
recomendado é de 400 g/dia6. Um fator que pode influenciar no consumo alimentar é a neofobia, que 
reduz a ingestão de diversos alimentos, dentre eles as frutas e hortaliças. Essa condição é caracterizada 
pela rejeição em provar alimentos pouco conhecidos7-8. Estima-se que cerca de 40%-44% das crianças 
com idade entre 7 e 10 anos apresentam uma tendência à neofobia9.

A beterraba (Beta vulgaris L.) é uma das hortaliças que apresenta baixa aceitabilidade por 
crianças, o que se deve à cor avermelhada10 e, principalmente, ao sabor terroso característico, 
causado pela presença da geosmina11. A beterraba pertencente à família Chenopodiaceae e foi 
originada na Ásia e Europa12, sendo a Inglaterra e a França os principais produtores da hortaliça13. 
No Brasil a produção é mais expressiva nos Estados do Paraná, São Paulo, Minas Gerais, Rio Grande 
do Sul e Bahia, totalizando 177.154 toneladas/ano e consumo próximo a 29,6 mil toneladas/ano14. A 
beterraba é um alimento com excelente perfil nutricional, contendo elevados teores de taninos (618 
mg 100 g-1), antocianinas (14,4 mg 100 g-1), fitatos (169,67 mg 100 g-1)15, vitamina C (4,9 mg 100 g-1) e 
minerais, como cálcio (16 mg 100 g-1), magnésio (23 mg 100 g-1), fósforo (40 mg 100 g-1), potássio (325 
mg 100 g-1) e sódio (78 mg 100 g-1)16. Além disso, possui pigmentos conhecidos como betalaínas, que 
são responsáveis pela cor da hortaliça17, e propriedades antioxidantes18. Estudos já demostraram que 
o consumo periódico de compostos antioxidantes pode auxiliar na diminuição do risco de doenças 
crônicas não transmissíveis, como o câncer19, a diabetes mellitus e doenças cardiovasculares20.

Algumas alternativas tecnológicas têm sido utilizadas para aumentar o consumo de beterraba 
entre crianças. Exemplo disso é a adição da Farinha de Beterraba (FB) em produtos como cookie21-22, 
bolo22 e iogurte23. A FB pode ser obtida por meio do processo de desidratação em estufa e forno24, 
dentre outros, sendo uma estratégia eficaz e acessível, além de garantir um produto com elevado teor 
nutricional25-27.

A escola é um lugar propício para aplicação de ações educacionais em saúde. Nesse local é 
possível promover o aprendizado contínuo para um número elevado de indivíduos, uma vez 
que ali permanecem grande parte do dia, além de ter a presença dos professores e colegas28 que 
podem auxiliar no processo educativo. Algumas abordagens que podem estimular o consumo de 
frutas e hortaliças na infância são as oficinas de culinária, hortas escolares29, exposição repetida8,29 

e personagens animados30-31. Destaca-se, em especial, a adição de ingredientes mais saudáveis em 
produtos alimentícios habitualmente consumidos por crianças, a qual favorece a aceitabilidade 
sensorial de alimentos com baixa preferência por esse público21-22. Essa estratégia também permite 
que as crianças desenvolvam maior interesse e familiarização com diferentes alimentos, favorecendo 
o consumo regular de produtos mais saudáveis8,29.

Os produtos de panificação, como biscoitos, cookies, pães, bolos e massas, apresentam uma 
alta aceitação pela população. No Brasil, o consumo per capita de cookie em 2018 foi de 5,55 kg32. 
Esse produto está presente em diversas refeições de consumo rápido33. Além disso, apresenta elevada 
vida de prateleira, preço acessível, variedade de sabores e praticidade34. Entre crianças, o cookie é um 
alimento com maior preferência por conta do sabor adocicado, boa aparência e textura crocante35. 
Somado a isso, a influência da propaganda e do marketing colabora para aumentar o consumo e 
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a compra desses produtos31,36. Apesar desse contexto favorável, o cookie é pouco indicado para as 
crianças, uma vez que apresenta elevados teores de calorias, açúcar, gordura e sódio, e baixos teores 
de vitaminas, minerais e fibras37. Dessa forma, a utilização de produtos alimentícios adicionados de 
farinhas de frutas38 e hortaliças21 pode colaborar para aumentar o consumo de alimentos com melhor 
qualidade nutricional. Sabendo-se disso, o objetivo desta pesquisa foi avaliar o efeito da adição da 
FB em cookie sobre a aceitabilidade sensorial de crianças, uma vez que é um produto que apresenta 
elevado consumo por esse público. Também, determinar a composição físico-química da formulação 
padrão e daquela contendo maior teor de FB e com aceitação semelhante ao padrão.

MATERIAIS E MÉTODO

Preparo das formulações
Os ingredientes foram adquiridos em supermercados do município de Imbituva, PR. Para toda a 

pesquisa foi utilizado 1 kg de Farinha de Beterraba (Beta vulgaris L.).
Foram elaboradas 5 formulações de cookie adicionadas de diferentes níveis de FB: F1 (0%, 

padrão), F2 (3,5%), F3 (7%), F4 (10,5%) e F5 (14%) (Figura 1). Essas porcentagens foram definidas 
por meio de testes sensoriais preliminares realizados com o produto. Além da FB, os ingredientes 
utilizados foram: farinha de trigo (F1: 53,1%, F2: 49,6%, F3: 46,1%, F4: 42,6%, F5: 39,1%), ovo (29,4%), 
açúcar mascavo (9,7%), manteiga (5,2%), cacau em pó (1,6%), essencia de baunilha (0,6%) e fermento 
químico em pó (0,3%). Para a elaboração da massa todos os ingredientes foram misturados até a 
homogeneização, considerando o percentual de adição de FB. Sobre uma superfície enfarinhada, a 
massa foi esticada com o auxílio de um rolo de polipropileno até obter uma espessura aproximada 
de 3 mm. Na sequência, os cookies foram moldados em formato de estrela e coccionados em forno 
convencional (Best®, Brasil) pré-aquecido (180 ºC) por 30 minutos. Após esse processo, permaneceram 
em temperatura ambiente (22 ºC) até resfriamento. Os produtos foram acondicionados em recipientes 
hermeticamente fechados até o momento das análises.

Figura 1 – Formulações de cookie adicionadas de diferentes níveis de Farinha de Beterraba:  
F1 (0%), F2 (3,5%), F3 (7%), F4 (10,5%) e F5 (14%)

        

                        F1                                        F2                                        F3                                    F4                                      F5    
Fonte: Elaborada pelos autores (2022).

Análise sensorial
Participaram da análise sensorial 79 julgadores não treinados, sendo crianças devidamente 

matriculadas em uma Escola Municipal de Imbituva, PR, de ambos os sexos, com idade entre 7 e 10 
anos. Os produtos foram submetidos à análise sensorial em uma sala da escola, e cada julgador foi 
orientado pelas pesquisadoras para o preenchimento das respostas. Foram avaliados os atributos de 
aparência, aroma, sabor, textura e cor, por meio de uma escala hedônica facial estruturada mista de 7 
pontos, variando de 1 (super ruim) a 7 (super bom). Também foram aplicadas questões de aceitação 
global e de intenção de compra analisadas com o uso de uma escala facial estruturada mista de 5 
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pontos (1 – desgostei muito/não compraria a 5 – gostei muito/compraria com certeza)39. Os julgadores 
receberam uma porção de cada amostra (aproximadamente 15 g), em pratos brancos descartáveis, 
codificados com números de três dígitos, de forma casualizada e balanceada, acompanhadas de um 
copo de água para limpeza do palato. As formulações foram oferecidas de forma monádica sequencial.

O cálculo do Índice de Aceitabilidade (IA) foi realizado conforme a fórmula: IA (%) = A x 100/B (A 
= nota média obtida para o produto e B = nota máxima dada ao produto)40.

Composição físico-química
As seguintes análises físico-químicas foram realizadas em triplicata na FB, na formulação 

padrão e naquela com maior nível de adição de FB e com aceitação sensorial semelhante ao produto 
padrão: Umidade: determinada em estufa a 105 °C até peso constante; Cinzas: analisadas em mufla 
(550 °C)41; Lipídio: utilizou-se o método de extração a frio42; Proteína: avaliada por meio do teor de 
nitrogênio total da amostra, pelo método Kjeldahl, determinado ao nível semimicro41. Utilizou-se o 
fator de conversão de nitrogênio para proteína de 6,25; Fibra alimentar total: foi analisada de forma 
teórica16; Carboidrato: avaliado por cálculo teórico (por diferença) nos resultados das triplicatas, 
conforme a fórmula: % Carboidrato = 100 – (% umidade + % proteína + % lipídio + % cinzas + % fibra); 
Valor calórico total (kcal): calculado utilizando-se os seguintes valores: lipídio (8,37 kcal g-1), proteína 
(3,87 kcal g-1) e carboidrato (4,11 kcal g-1)43. O Valor Diário de Referência (VD) foi calculado em relação 
a 30 g de cookie, com base nos valores médios diários preconizados para crianças (7 a 10 anos)44, 
resultando em: 1.933,5 kcal dia-1, 130 g dia-1 de carboidrato, 26,5 g dia-1 de proteína e 26,75 g dia-1 de 
fibra alimentar.

Análise estatística
Os dados foram analisados com o auxílio do software R versão 3.6.1, por meio da análise de 

variância (Anova). A comparação de médias foi realizada pelos testes de Tukey e t de Student, avaliados 
com nível de 5% de significância.

Questões éticas
Este trabalho foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Unicentro, parecer número 

nº 01963818.1.0000.0106/2020. Os critérios de exclusão foram: possuir alergia a algum ingrediente 
utilizado na elaboração do cookie ou não entregar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 
(TCLE) assinado pelo responsável legal e o Termo de Assentimento assinado pela criança.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Análise sensorial
Os resultados da análise sensorial do cookie adicionado de diferentes níveis FB estão descritos 

na Tabela 1.
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Tabela 1 – Escores sensoriais (média±desvio padrão) e Índice de Aceitabilidade (IA) do cookie com 
adição de diferentes níveis de Farinha de Beterraba (FB)

Parâmetro F1 F2 F3 F4 F5
Aparência 6,5±0,77a 6,3±1,02ab 6,3±1,01ab 6,0±1,05b 5,9±1,15b

IA (%) 92,9 90,0 90,0 85,7 84,3
Aroma 6,6±0,66a 6,4±0,90ab 6,1±1,13abc 6,0±1,31bc 5,8±1,33c

IA (%) 94,3 91,4 87,1 85,7 82,9
Sabor 6,3±1,11a 6,1±1,31ab 5,9±1,51ab 5,5±1,67b 4,8±1,92c

IA (%) 90,0 87,1 84,3 78,6 68,6
Textura 6,4±0,92a 6,2±1,02ab 6,1±1,11ab 5,8±1,29bc 5,3±1,40c

IA (%) 91,4 88,6 87,1 83,9 75,7
Cor 6,4±0,85a 6,2±1,16ab 6,0±1,20ab 5,8±1,27b 5,7±1,28b

IA (%) 91,4 88,6 85,7 82,9 81,4
Aceitação global 4,7±0,67a 4,4±0,94ab 4,2±1,03ab 4,0±1,17b 3,4±1,37c

IA (%) 94,0 88,0 84,0 80,0 68,0
Intenção de compra 4,6±0,91a 4,2±1,06ab 4,0±1,06ab 3,8±1,27bc 3,3±1,42c

*Letras diferentes na linha indicam diferença significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); Adição de FB: F1: 0%; F2: 3,5%; F3: 7%; F4: 10,5%; F5: 14%.

Fonte: Elaborada pelos autores (2022).

Maiores notas para todas as avaliações foram observadas para F1, comparada à F4 e F5 (p<0,05). 
F2, F3, F4 e F5 não diferiram estatisticamente para os atributos aparência e cor. Além disso, a amostra 
F1 apesentou aceitação similar à F2 e F3 em todos os parâmetros (p>0,05). Maior aceitabilidade para 
sabor, textura, aceitação global e intenção de compra foi constatada para F2 e F3 quando comparadas 
à F5. A formulação F2 apresentou nota superior à F5 no quesito aroma. Assim, verifica-se que níveis ≥ 
10,5% de FB reduzem a aceitabilidade do cookie, corroborando o que lecionam Lopes et al.45 e Ingle et 
al.46, que avaliaram cookie e pão com adição de farinha de casca de beterraba, respectivamente. Esse 
efeito pode ser atribuído à presença de betalaínas17 e geosmina11 na beterraba, as quais conferem 
uma coloração vermelha arroxeada10 e sabor/aroma terroso47, respectivamente, ao cookie. Apesar 
dessas consequências negativas, o cookie adicionado de FB pode ser considerado bem-aceito pelas 
crianças, uma vez que os IA foram acima de 70%40 para a maioria das formulações, com exceção de F5 
(sabor e aceitação global). Efeitos similares foram relatados por Teixeira et al.48, avaliando cookie com 
adição de farinha de casca de beterraba. A distribuição dos julgadores pelos valores hedônicos obtidos 
no teste sensorial está apresentada na Figura 2.
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Figura 2 – Distribuição dos julgadores pelos valores hedônicos obtidos no teste de aceitabilidade das 
formulações de cookie adicionadas de diferentes níveis de Farinha de Beterraba: 0% (F1), 3,5% (F2), 

7% (F3), 10,5% (F4) e 14% (F5)

Fonte: Elaborada pelos autores (2022).

Maior porcentagem de julgamentos foi obtida para as notas ≥ 5 (bom) para os atributos e ≥ 4 
(gostei) para aceitação global. Dentre as formulações elaboradas, F3 pode ser apontada como a mais 
saudável, considerando-se dois aspectos: maior teor de FB e aceitação sensorial similar à amostra 
padrão em todas as avaliações sensoriais (Tabela 1). Assim, foi selecionada para fins de comparação 
físico-química juntamente com a formulação padrão (F1) (Tabela 2).

Composição físico-química
Na Tabela 2 estão descritos os valores médios da composição físico-química da FB e das 

formulações F1 e F3.
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Tabela 2 – Composição físico-química média (±desvio padrão) da Farinha de Beterraba (FB), do cookie 
sem adição de FB (F1) e com adição de 7% (F3) de FB

Parâmetro FB F1 VD (%)* F3 VD (%)*
Umidade (g 100 g-1) 6,8±0,06 17,9±0,12b ND 18,8±0,07a ND
Cinzas (g 100 g-1) 6,7±0,08 1,1±0,05b ND 1,8±0,01a ND
Proteína (g 100 g-1) 10,7±0,09 10,0±0,08b 11,4 12,8±0,05a 14,44
Lipídio (g 100 g-1) 0,8±0,05 8,9±0,09a ND 8,2±0,09a ND
Carboidrato (g 100 g-1)** 76,4±0,18 62,0±0,22a 14,3 58,5±0,48b 13,49
Valor calórico total (kcal 100 g-1) 358,0±1,11 367,9±2,11a 5,7 358,7±1,71b 5,56
Fibra alimentar total (g 100 g-1) *** 22,6 1,4 1,6 2,8 3,2

Letras distintas na linha indicam diferença significativa pelo teste de t de Student (p<0,05); *Valor Diário de Referência (VD): nutrientes avalia-
dos pela média44, com base numa dieta de 1.933,5 kcal/dia e porção média de 30 gramas de produto; Valores apresentados em base úmida; 

**Inclui fibra alimentar; ***Cálculo teórico16; ND: não disponível.

Fonte: Elaborada pelos autores (2022).

Resultados similares ao presente estudo para umidade (6,82 g 100 g)1, superiores de proteína 
(15,85 g 100 g)1, lipídeo (1,44 g 100 g)1 e cinzas (9,86 g 100 g)1 e inferiores de carboidrato (54,91 g 100 
g)1 em relação à FB, foram encontrados por Sahni e Shere49. Fatores como temperatura de secagem para 
obtenção da farinha, tempo, técnica de cultivo, qualidade e solo e condições climáticas da beterraba, 
podem influenciar no teor nutricional da farinha14,50. A FB apresentou teor de umidade dentro do 
recomendado pela legislação brasileira, que é de até 15% para farinhas em geral51. Dessa forma, é 
possível aumentar a vida de prateleira do produto, reduzindo a contaminação microbiológica34. O 
elevado conteúdo de cinzas da FB deve-se ao elevado teor de minerais da beterraba, como o potássio 
(325 mg 100 g-1), o sódio (78 mg 100 g-1) e o fósforo (40 mg 100 g-1)16. Ressalta-se que a FB apresenta 
alto teor de fibra alimentar, o que promove efeitos fisiológicos benéficos, auxiliando no controle 
sanguíneo do colesterol e da glicose, além de auxiliar no trânsito intestinal49.

Maiores conteúdos de umidade, cinzas e proteína foram observados para F3, enquanto os teores 
de carboidrato e calorias foram mais expressivos em F1 (p<0,05). Não houve diferença significativa 
(p>0,05) entre os teores de lipídeo do produto. Resultados similares foram observados por Soares et 
al.52 em cookie com adição de farinha de berinjela. A amostra F3 apresentou um aumento de 100% de 
fibras em relação à F1. Esse efeito está relacionado ao teor superior de fibra alimentar presente na FB 
(22,6 g 100 g-1), comparado à farinha de trigo (2,7 g 100 g-1)53.

CONCLUSÕES

Um nível de adição de até 7% de Farinha de Beterraba em cookie é bem aceito pelas crianças, 
obtendo-se aceitação sensorial similar ao produto padrão. Além disso, melhora o perfil nutricional do 
alimento, aumentando os teores de minerais, proteína e de fibra alimentar. Dessa forma, a Farinha de 
Beterraba pode ser considerada um potencial ingrediente para adição em cookie e produtos similares, 
podendo ser oferecida ao público infantil.
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