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RESUMO

Entende-se por brigadeiro uma guloseima feita de leite, ovos, manteiga, acglcar e chocolate, podendo
ser acrescida ou elaborada a partir de outros ingredientes, € um produto aceito e consumido por
pessoas de qualquer idade, possui poder atrativo, principalmente para as criancas pelo fato da sua
popularidade em festas infantis. A cenoura € uma hortalica da familia Apiaceae, do grupo das raizes
tuberosas, cultivada em larga escala nas varias regides do Brasil, esta olericola apresenta alto
contelido de vitamina A textura macia e paladar agradavel. Além do consumo in natura, é utilizada
como matéria prima para industrias processadoras de alimentos, que a comercializam na forma de
minimamente processada ou processada na forma de seleta de legumes, alimentos infantis e sopas
instantédneas, contudo apresenta grandes perdas durante o pdés-colheita (EMBRAPA, 2000). Os
brigadeiros de cenoura forram elaborados no Laboratério de Tecnologia de Produtos Horticolas do
Centro de Ciéncias e Tecnologia, com o0 objetivo de avaliar as propriedades sensoriais, a
aceitabilidade do mesmo, além de sua caracterizagdo fisico-quimica. Para as andlises sensoriais
foram coletados dados de 82 provadores néo treinados, entre alunos, professores e funcionarios do
campus. Além das seguintes avaliagfes fisico-quimicas: umidade, cinzas, acidez titulavel, pH, sélidos
soluveis, aglcares redutores, agucares totais, lipideos e teor de proteina das amostras, sendo todas
as determinag8es segundo o IAL, 2008.0 objetivo do presente trabalho € desenvolver um brigadeiro
tendo como ingrediente principal a cenoura.
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1 INTRODUCAO

Brigadeiro é o doce tipico mais famoso e conhecido em todo o Brasil, podendo
ser encontrado o0 em quase todas as festas de aniversario, sempre ao lado de doces
como cajuzinho e beijinho (NESTLE, 2011). Dizem que o Brigadeiro surgiu na
década de 40, quando o Brigadeiro Eduardo Gomes candidatou-se a presidéncia.

Para promover sua candidatura, um grupo de senhoras criou um doce que misturava



Encontro Naciona e
~ Py p
de Educacio, Cién Y

leite condensédo, chocolate e manteiga assim, o doce foi batizado de Brigadeiro, em
sua homenagem (NESTLE, 2011). Entretanto, alguns autores afirmam que a origem
do nome brigadeiro é desconhecida, ndo estando claro se 0 nome negrinho, usado
do Rio Grande do Sul antecede ou ndo o nome brigadeiro (VIARO, 2012).

Segundo Brasil (1978), brigadeiro € um produto cozido preparado a base de
leite condensado e chocolate, podendo ser adicionado de outras substancias como:
manteiga, nozes, castanha-do-Para, castanha-de-caju e uva passas e envolvido em
chocolate granulado ou confeitos coloridos.

As cenouras sao as principais fontes de origem vegetal em carotendides
polivitaminicos A (a e B-caroteno) e podem ser transformados em vitamina A dentro
do organismo e sendo amplamente consumida (LIMA et al., 2003). Além do
consumo in natura, é utilizada como matéria prima para industrias processadoras de
alimentos, que a comercializam na forma de minimamente processada
(minicenouras, cubos, ralada, em rodelas) ou processada na forma de seleta de
legumes, alimentos infantis e sopas instantaneas (EMBRAPA, 2000). O objetivo do
presente trabalho foi desenvolver e avaliar a qualidade fisico-quimica e sensorial de

um brigadeiro tendo como ingrediente principal a cenoura.
2 MATERIAIS E METODOS

As cenouras foram devidamente sanitizadas e cozidas, e juntamente com o leite,
batidas em liquidificador doméstico por cinco minutos, em seguida, a mistura foi
levada ao fogo em uma panela de aco inoxidavel, e adicionados gradativamente o
leite condensado, o creme de leite, a farinha de trigo e o leite em pd, acompanhado
de agitacdo mecanica constante durante toda esta etapa do processo, a coccéo
durou 40 minutos. O ponto final do processamento foi determinado pelo
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desprendimehto da massa das paredes da panela. A massa foi resfriada e modelada
manualmente na forma de bolas e recobertas com coco raladas industrializadas.

A formulacdo foi realizada no Laboratério de Tecnologia de Produtos
Agropecuarios- LTPA do CCTA/UATA/UFCG- Campus de Pombal, com os
ingredientes expressos na tabela 1.

TABELA 1: Formulacdo de brigadeiro de cenoura com suas respectivas

guantidades.

INGREDIENTES QUANTIDADE

Cenoura 300 (9)

Leite 500 (mL)

Leite Condensado 790 (9)

Creme de Leite 200 (9)

Farinha de Trigo 30 (9)

Leite em P6 30 (9)

Andlise Sensorial: Os brigadeiros foram avaliados no Laboratorio de Analise de
Alimentos e Sensorial- LAAS do CCTA/UATA/UFCG- Campus de Pombal, por 82
provadores nao treinados, em funcdo de serem consumidores habituais de
brigadeiro. Participaram da equipe sensorial estudantes, professores e funcionarios
de Universidade Federal de Campina Grande. O teste de aceitacdo global foi
realizado utilizando-se a escala hedbdnica de 9 pontos (9= gostei muitissimo; 1=
desgostei muitissimo), segundo STONE e SIDEL, onde as notas foram agrupadas
em trés classificacdes: notas de 1 a 3 forma consideradas como sendo rejeicao, 4 a
6 indiferenga, 7 a 9 aceitacéo, facilitando assim a visualizagéo dos resultados nos
histogramas, onde foram analisando os atributos aparéncia, sabor, aroma, textura e

impressao global.
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Andlises Fisico-Quimicas: As amostras foram trituradas e homogeneizadas para a
realizacdo das seguintes analises: umidade, cinzas, acidez titulavel, pH, solidos
sollveis, acucares redutores, acucares totais, lipideos e teor de proteina das

amostras, sendo todas as determina¢des segundo o IAL, 2008.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Analisando os dados da andlise sensorial das amostras de brigadeiro de

cenoura, verificaram-se os seguintes resultados de acordo com as Figuras 1, 2, 3, 4
eb.
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Figura 1. Histograma da aceitabilidade para o atributo aparéncia

De acordo com Figura 1, verificou-se que o houve grande aceitacao por parte
dos provadores, fato este, provavelmente atribuido a cor atraente caracteristica da
cenoura. Pires e Maneira (2010) obtiveram valores de aceitagdo equivalente a 48%
guanto ao atributo aparéncia para brigadeiros elaborados a base de soja. Ja Correia
et al., (2010) obteve uma aceitacdo de 94,12% para brigadeiro enriquecido com

feijdo avaliado entre criancas de 6-7anos.
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Figura 2. Histograma da aceitabilidade para o atributo aroma

Para o atributo aroma, houve uma aceitabilidade superior a 98%. Pires e
Maneira (2010) obtiveram valores de aceitacdo equivalente a 24% dos provadores
no atributo aroma para brigadeiros elaborados a base de soja.
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Figura 3. Histograma da aceitabilidade para o atributo textura

A textura também apresentou uma aceitabilidade satisfatoria (Figura 3), ficando

um pouco acima de 86%. Pires e Maneira (2010) obtiveram valores de aceitacao
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equivalente a‘ 32% dos provadores no atributo textura para brigadeiros elaborados a
base de soja.

De acordo com a Figura 4, observou-se que mais de 97% dos provadores
demonstraram aceitacdo quanto ao sabor do brigadeiro de cenoura. Pires e Maneira
(2010) obtiveram valores de aceitacao equivalente a 22% dos provadores no atributo
sabor para brigadeiros elaborados a base de soja.
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Figura 4. Histograma da aceitabilidade para o atributo sabor.
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Figura 5. Histograma da aceitabilidade para o atributo impresséao global.
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Analisaﬁdo de um modo geral, mais de 98% atribuiram notas referentes a
aceitacdo para o brigadeiro de cenoura, o que pode ser comprovado através do
histograma de aceitacdo global do produto (Figura 5). Enquanto, Pires e Maneira
(2010) obtiveram valores de aceitagao equivalente a 32% dos provadores no atributo
sabor para brigadeiros elaborados a base de soja.

TABELA 2. Teores Médios da qualidade fisico-quimica de brigadeiro de cenoura.

ANALISE RESULTADO
Umidade (%) 47,94
Cinzas (%) 1,33
Acidez (mg de &cido citrico.100g™) 5,74
pH 6,79
Solidos solaveis (%) 24,2
Acucares redutores 20,76%
Acucares totais 18,85%
Lipidios 23,17%
Proteinas (%) 6,88

N&o foi possivel comparar os resultados ja que ndo se conhece o padrdo para
0 produto em questdo. Contudo a resolucédo - CNNPA n°® 12, de 1978 da ANVISA,
dispbe alguns critérios para a padronizacdo de doce de leite que serdo tomados
como base, como umidade méaxima de 30%, acucares totais maximo de 60%,
lipidios com o minimo de 2,0% e proteinas com o minimo de 6,0% e cinzas de no

maximo 2,0%.
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Assim, percebe-se que a umidade do brigadeiro de cenoura superou o limite da
resolucdo acima citada para doce de leite em pasta, esta dentro dos padrées quanto
aos acucares totais e cinzas, contudo apresentou-se acima do preconizado para
lipideos e as proteinas também excederam um pouco o limite estipulado pela
referida legislacdo, o teor de lipidios em excesso pode ser decorrente da adicdo do
leite condensado ao brigadeiro.

Ja a Resolucdo Normativa n.° 9, de1978 da ANVISA estabelece na legislacéo
para doce em pasta que o teor de sdlidos solluveis do produto final ndo deve ser
inferior a 55% para 0os cremosos, logo, o brigadeiro de cenoura ndo se enquadrou
também neste parametro, devido a adicdo de um maior percentual da cenoura fez
com que o brigadeiro ndo tivesse um teor de SS compativel com a legislacéo vigente
para doces, mais esse teor de SS ndo prejudicou sua aceitacdo por parte dos

consumidores.
4 CONCLUSAO

A partir dos dados obtidos na avaliacdo de perfil sensorial do brigadeiro de
cenoura pode-se perceber que este foi satisfatoriamente aceito pelos provadores,
mostrando-se uma alternativa viavel para a incrementacao da alimentacao infantil, ja
que o brigadeiro € um doce popular nessa faixa etaria E viavel sua formulacio em
festas e eventos. Onde se devem considerar os nutrientes disponiveis na cenoura, e
que consequentemente estara contido, em sua grande maioria no brigadeiro de

cenoura.
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