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Resumo: Este estudo objetivou desenvolver um bolo Red Velvet com corante
natural de beterraba para individuos com deficiéncia G6PD que € um distirbio
genético comum, afetando quase 400 milhdes de individuos em todo o mundo,
sendo que uma série de medicamentos, alimentos e produtos quimicos podem
desencadear a hemdlise. Essa deficiéncia afeta a capacidade do organismo em
lidar com certos alimentos e substancias, como os corantes artificiais em geral.
Existem poucos estudos e informagdes disponiveis na literatura sobre
alternativas alimentares seguras para pessoas com essa deficiéncia. Com esse
trabalho, amplia-se a compreensao sobre as necessidades dietéticas dessas
pessoas. O bolo Red Velvet com corante natural € uma opgéo para o publico
G6PD que nao pode ingerir alimentos coloridos artificialmente. Os resultados da

analise sensorial demonstraram a boa aceitagdo do produto.

Palavras-chave: Bolo Red Velvet. Beterraba. G6PD. Corante natural.

1 INTRODUGAO

A beterraba (Beta vulgaris) € conhecida por sua coloragao vibrante, além
de possuir propriedades nutricionais e medicinais. Um estudo avaliou o efeito de
diferentes niveis de adubagdo nitrogenada na produtividade da beterraba. Os

pesquisadores concluiram que a aplicagdo de nitrogénio influencia
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significativamente o crescimento e o rendimento das plantas, destacando a
importancia de uma adequada fertilizagdo para otimizar a producéo. (SILVEIRA
etal., 2017). Outra pesquisa é o estudo que investigou ainfluéncia de diferentes
sistemas de cultivo (convencional,organicoehidropénico)naqualidade e noteor
de compostos bioativos da beterraba. Os resultados demonstraram que o
sistema organico e hidropbnico favoreceu o acumulo de compostos
antioxidantes, ressaltando a importancia da escolha do sistema de cultivo para
obter beterrabas mais nutritivas. (ALMEIDA et al., 2019).

A beterraba possui em sua composi¢do a vitamina A, vitaminas do
complexo B, vitamina C, e sais minerais tais como, Sdédio, Potassio, Zinco,
Magnésio e Ferro, que auxiliam na manuteng&o dos nossos ossos e dentes. A
Vitamina C que esta presente na beterraba é uma aliada na manutencgao do
sistema imunoldgico. O soédio evita o desperdicio de liquidos do organismo,
enquanto o potassio confere a necessariapoténciamuscular;o zinco é essencial
para a manutencao da tessitura do cérebro; O magnésio é requerido pela
estrutura 6ssea e equilibra as fung¢des dos musculos e dos nervos. Pode ser
consumida cozida, assada ou mesmo crua, ralada ou batida em sucos e
vitaminas, inclusive € muito utilizada como corante natural em massas e molhos.
(PORTAL SAO PAULO et al., 2019).

A deficiéncia G6PD é um disturbio genéticocomum, afetando quase 400
milhdes de individuosem todo o mundo, sendo que uma série de medicamentos,
alimentos e produtos quimicos podem desencadear a hemdlise nesses
individuos. (LEE SW etal., 2016).

A G6PD ¢é uma enzima constitutiva expressa em todos os tecidos,
responsavel por catalisar a oxidagdo da glicose-6-fosfato em 6-
fosfogluconolactona. Além disso, a enzima converte a coenzima nicotinamida
adenina nucleotideo fosfato (NADPH) em sua forma reduzida (WALSH et al.,
2018). Nos eritrocitos, a via da hexose monofosfato € a Unica fonte de NADPH.
O NADPH desempenha um papel essencial na reducéo da glutationa oxidada a
sua forma reduzida (GSH), sendo a glutationa redutase responsavel por reduzir
o peroxido e outras espécies reativas de oxigénio (KAFKAS; LIAKOS;
MOUZAROU, 2015). A maioria se recupera de seus sintomas como a ictericia
(coloragdo amarelada da pele e dos olhos), urinaescura e dores lombares ou
abdominais. A avaliagdo do nivel da enzima G6PD pode ser realizada por meio



de um exame de sangue. Embora, em muitos casos, o tratamento ndo seja
necessario, € fundamental que as pessoas com deficiéncia de G6PD evitem o
uso de certos medicamentos como Acetanilida, Acetominofen, Acetofenetidina,
Amidopirina, Antipirina, Aspirina, DipironaFenacetina, Probenicida, Piramidona e
Paracetamol. (APAE et. al., 2021).

Essa deficiéncia afeta a capacidade do organismo em lidar com certos
alimentos e substancias, como os corantes artificiais em geral. (MOREIRA et al.,
2021). Quando esses individuos comem favas, também pode ocorrer anemia
hemolitica aguda, sendo causada pela geracdo de radicais livres a partir do
metabolismo dos glicosideos nos gréos. Os radicais livres danificam as
hemacias, resultando em lise intravascular e extravascular. (LUZZATTO e
ARESE, 2018).

Existem poucos estudos e informagdes disponiveis na literatura sobre
alternativas alimentares seguras para pessoas com essa deficiéncia. Comesse
trabalho, amplia-se a compreenséo sobre as necessidades dietéticas dessas
pessoas. Pesquisas feitas durante 2017 a 2020 apontam um aumento no
consumo de bolos e doces no pais durante a pandemia. Uma nota que saiu em
31 de outubro de 2019 no Diario do Comércio apontou que os bolos
correspondem a 7% dos 5,6 milhdes de toneladas de produtos panificados
comercializados anualmente. Baseado nesta nota, o bolo é classificado como o
4° produto mais vendido nas padarias, perdendo apenas para o pao francés, os
paes macios e o pao de queijo. O bolo Red Velvet com corante natural € uma
opgcédo para o publico G6PD que nao pode ingerir alimentos coloridos
artificialmente.

O bolo Red Velvet é um tipo de bolo conhecido por sua cor vermelha
caracteristica e textura macia. Ele ganhou popularidade aolongodos anos, tanto
por seu sabor quanto por sua aparéncia atraente e super chamativa. Embora
existam varias formulagbes e tipos de bolo Red Velvet, a maioria delas
compartilha ingredientes como farinha, acucar, manteiga, cacau em po,
bicarbonato de sdédio, vinagre, leite, baunilha e corante vermelho. O corante
vermelho € um dos componentes-chave do bolo Red Velvet, pois €
imprescindivel para a cor vibrante caracteristica do produto. Tradicionalmente, o
corante utilizado era de cochonilha, derivado de insetos. O corante carmim que
pode ser utilizado nas industrias alimenticias, € extraido dos corpos de insetos



fémeas de Dactylopius spp. A espécie Dactylopius coccus Costa, produz a
melhor qualidade do carmim. (FLORES e TEKELENBURG, 1992).

A utilizagédo de corante de beterraba no bolo Red Velvet pode ser uma
alternativa interessante para pessoas que preferem evitar corantes artificiais ou
possuem restrigdes alimentares.

A legislacdo de bolos industrializados tem um papel fundamental na
garantia da seguranca alimentar e na qualidade dos produtos disponiveis nos
comércios. No Brasil, existem regulamentacdes especificas que estabelecem os
requisitos e padroes a serem seguidos pelos fabricantes de bolos. A Resolucdo
RDC n° 383 da ANVISA, emitida em 5 de agosto de 2005, estabelece as
diretrizes para o uso de aditivos alimentares nos produtos de panificacao e
biscoitos, incluindo bolos, tortas, doces e massas de confeitaria. Essa resolucdo
define os limites e fungdes dos aditivos permitidos para esses alimentos. Além
disso,a RDCn°285, de 21 de maio de 2019, proibe o uso de aditivos alimentares
com aluminio em varias categorias de alimentos. Os critérios microbiologicos e
diretrizes para analises de alimentos séo estabelecidos pela Instrugdo Normativa
n°® 60, de 26 de dezembro de 2019, que passou a vigorar um ano apos a
publicagdo. No entanto, ndo existe legislagdo especifica para os padrées de
identidade e qualidade de bolos industrializados.

O cacau esta presente no bolo Red Velvet, sendo sua maior fonte de
sabor, com o nome cientifico (Theobromacacao). E o fruto de uma arvore

{ Formatado: Fonte: Itélico

pertencente a familia Sterculiaceae. Esta arvore é cultivada em diferentes
variagdes ao redor do mundo. Variedades de cacau conferemdiferentes sabores
ao chocolate. Essas variagdes representam variagdes no amargor, leveza,
dogura e outros aspectos. (COSTA, 2002; SIMOES et al., 2007). Originéario da
América do Sul e América Central, o cacau se espalhou pelo mundo. Sua
popularidade ndo se da apenas por suas propriedades funcionais, mas também
por seu sabor e, principalmente, pelo fato de ser matéria-prima do chocolate.
(MEDEIROS; LANNES, 2010).

A utilizagdo de corantes naturais tem ganhado destaque na industria
alimenticia devido a busca de opgdes mais saudaveis. Os corantes naturais sao
obtidos de fontes vegetais, microbianas, algas, insetos e animais, sao
processados por métodos fisicos, ndo provocam maleficios a salide, apresentam
grande aceitabilidade pelos consumidores, porém sao menos brilhantes,



desuniformes, caros e, na sua maioria, lipossoluveis e contaminados. (TAVEIRA
SAMPAIO, 2019, p. 5).

Estudos tém sido conduzidos para explorar as propriedades e aplicagdes
dos corantes naturais em alimentos. Um exemplo é a beterraba, uma fonte
popularde corante natural. Pesquisas demonstraram que a beterraba pode ser
utilizada como corante natural em diversos produtos alimenticios, incluindo
bolos, sucos e sorvetes (SILVEIRA etal., 2017).

Além da beterraba, outras plantas também s&o fontes de corantes
naturais. IBRAHIM et al. (2018) investigou o potencial corante de plantas como
a curcuma agafrao, hibisco e espinheiro amarelo. Os resultados mostraram que
essas plantas possuem pigmentos naturais que podem ser extraidos e utilizados
como corantes em diferentes produtos alimenticios. Uma das vantagens dos
corantes naturais sdo os compostos bioativos, como antioxidantes, que podem
trazer beneficios a saude. Por exemplo, a curcumina, um pigmento presente na
curcuma, tem sido estudada devido as suas propriedades antioxidantes e anti-
inflamatérias. (KOCAADAM E SANLIER, 2017).

Além de atribuir cor aos alimentos, muitos corantes naturais tém
propriedades benéficas a nossa saude, que promovem o bem-estar por prevenir
e as vezes, até auxiliarna cura de doengas. E interessante utilizar os corantes
naturais nanossa alimentacao, pois eles melhoram a aparéncia dos alimentos e
promovem a saude de quemos ingere (NIKKHAH et al., 2007; TOOR; SAVAGE,
2006).

O presente trabalho estudou o desenvolvimento de uma formulagéo de
bolo Red Velvet utilizando um corante natural de beterraba, especificamente
adaptado para atender as necessidades dietéticas de pessoas com deficiéncia
G6PD. Este projeto buscou explorar uma abordagem inovadora para a
confeitaria, onde o uso de corantes artificiais & substituido por uma alternativa
saudavel, a beterraba. O tema estudado aqui é relevante para disseminar o
conhecimento a comunidade cientifica sobre a deficiéncia G6PD e a
necessidade da industria alimenticia e servicos de alimentagdo desenvolver
formulagdes adaptadas as particularidades desses individuos, os quais néo

podem consumir corantes artificiais, a fim de preservar sua integridade fisica.



2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais

Objetivando desenvolver uma formulagdo deste bolo sem uso de
corantes sintéticos, foram realizados testes com adig¢ao de beterraba em pé em
diferentes proporgdes, sendo a formulagédo a seguir a que apresentou melhor

resultado no atributo cor.

Tabela 1. Formulagéo do bolo Red Velvet.

Matérias-Primas % Quantidade
Farinha de Trigo 24,49% 350
Acucar 24,49% 350
Manteiga 14,01% 200
Ovos 0,21 % 200
Cacau 50% 1,05% 15
Fermento em pé 1,40% 20
Esséncia de baunilha 0,56% 8
Leite 24,49% 350MI
Suco de Liméo 1,05% 15
Beterraba em po 7,00% 100
Vinagre 0,70% 10

Fonte: Os autores, 2023.

2.2 Métodos

O procedimento inicia-se pela combinagdo da manteiga e agucar, os
quais sdo colocados em uma batedeira até atingir uma consisténcia espumosa
e coloragdo esbranquigada. Em sequéncia, a adigdo de ovos individualmente,
assegurando umaincorporagédo homogénea a cada etapa. Simultaneamente, os
ingredientes secos sdo cuidadosamente incorporados por meio de
peneiramento. A essénciade baunilha é introduzida a mistura em processo de

batimento, seguida da incorporagéo gradual dos ingredientes secos e do leite



talhado com suco de limdo. Para preservar a coloragdo desejada, o vinagre
branco é adicionado antes da massa ir ao forno pré-aquecidoa 180°C. Apds o
periodo de 40 minutos,a massa é removida do forno, aguardando a estabilizaggo

térmica antes da desenformagem.

Fluxograma 1. Fabricacdo do bolo Red Velvet.
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Fonte: Dos proprios autores, 2023.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Resultados

O grafico 1 demonstra os resultados obtidos no teste de aceitagédo por

escala hedbnica de nove pontos.



Gréfico 1. Teste de Aceitagdo por Escala Hedonica de Nove Pontos.
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Fonte: Os autores, 2023.

Grafico 2. Teste de Intengdo de Compra.
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Fonte: Os autores, 2023.
As figuras a seguir demonstram o bolo Red Velvet fabricado com

substituigdo do corante artificial vermelho pelo corante natural em po6 de
beterraba.

Figura 1. Bolo Red Velvet com corante natural em p6 de beterraba.



Fonte: Os autores, 2023.

3.2 Discussao

A analise de aceitagdo do aroma (68%) e textura (58%) pode ser
correlacionada com as propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias da
beterraba. Estudos demonstraram que compostos bioativos presentes na
beterraba, como betalainas, podem contribuir para caracteristicas sensoriais
positivas em produtos alimenticios (KOCAADAM E S$ANLIER, 2017). A
aparéncia (34%) e sabor (28%) podem ser areas de ajuste na formulagédo. A
variagdo na cor entre corantes naturais e artificiais € esperada, e € importante
explorar técnicas de otimizagdo da coloragdo e do sabor sem comprometer os
outros atributos sensoriais (SILVEIRA et al., 2017). A alta intengdo de compra
(46% certamente compraria e 50% provavelmente compraria) pode ser explicada
pela crescente conscientizagdo sobre os beneficios a saude associados ao
consumo de corantes naturais e pela demanda por produtos adaptados a
restricOes dietéticas especificas (NIKKHAH et al., 2007). A aceitagdo da cor
(40%) é crucial para a aceitagao do bolo Red Velvet, e a utilizagdo de beterraba
em pé como corante natural se alinha as tendéncias de consumidores que
buscam alternativas mais saudaveis e naturais. Varia¢cdes na tonalidade podem
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ser esperadas, mas podem ser gerenciadas por meio de técnicas de
processamento (TAVEIRA SAMPAIO, 2019).

A adaptagao da formulagéo para atender as necessidades especificas
de individuos com deficiéncia G6PD é uma contribuigcao significativa para a
saude publica. A literatura destaca a importancia de evitar corantes artificiais
para essa populacdo, e a oferta de alternativas seguras & de extrema
importancia. (LEE SW et al., 2016).

A viabilidade comercial do bolo Red Velvet com corante natural de
beterraba é sustentada pela elevada intengéo de compra (96% entre certamente
compraria — nota 5 e provavelmente compraria — nota 4). A literatura mostra que
a preferéncia do consumidor estd cada vez mais inclinada para produtos
naturais, sem aditivos artificiais, indicando uma tendéncia favoravel ao produto
estudado (TOOR; SAVAGE, 2006).

Os resultados obtidos sensorialmente séo consistentes com a literatura
cientifica e destacam a viabilidade promissora do bolo Red Velvet com corante
natural de beterraba, tanto em termos de aceitagdo sensorial como de relevancia
para a saude publica. A abordagem inovadora apresentada esta alinhada coma
crescente demanda por alimentos mais naturais e seguros e oferece uma opgao
viavel para uma populagédo com necessidades alimentares especificas.

4 CONCLUSAO

Com base nos objetivos descritos no trabalho, o bolo Red Velvet com
corante natural de beterraba desenvolvido para atender as necessidades de
pessoas com deficiéncia G6PD, apresentou resultados promissores. A
metodologia empregada, queincluiu aadigaode beterraba em p6 na formulacéo,
resultou em um produto que manteve uma cor vermelho-terra caracteristica
originalmente.

Os resultados da analise sensorial, realizada com 50 provadores,
destacaram a aceitagcéo positiva no quesito cor, sabor, textura e odor em geral
do produto. Essa aceitagao é crucial,especialmente considerando a substituicdo
do corante sintético por uma alternativa natural. Além disso, a intengéo de
compra € um indicativo relevante de viabilidade comercial, sugerindo que o
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publico-alvo, pessoas com deficiéncia G6PD e até mesmo pessoas que ndo
portam essa deficiéncia consumiriam o produto.

Portanto, com base nos resultados e na receptividade dos provadores,
a fabricagdo do bolo utilizando o pé de beterraba como corante natural parece
ser viavel. A abordagem inovadora, juntamente as necessidades dietéticas
especificas do publico-alvo, oferece uma alternativa segura e aceitavel. Nisso é
importante ressaltar a possibilidade de atender as demandas de consumidores
que buscam opgdes mais saudaveis e naturais, especialmente em produtos tao

populares como o bolo Red Velvet.

RED VELVET CAKE COLORED WITH NATURAL BEETROOT DYE FOR
INDIVIDUALS WITH G6PD DEFICIENCY

Resumo: This study aimed to develop a Red Velvet cake with natural beet
coloringfor individuals with G6PD deficiency, which isa common geneticdisease
that affects almost 400 million individuals worldwide, and a number of medicines,
foods and chemicals can trigger hemolysis. This deficiency affects the body's
ability to cope with certain foods and substances, such as artificial colorings in
general. There are few studies and information available in the literature on safe
food alternatives for people with this deficiency. This work broadens our
knowledge of the dietary needs of these people. Red Velvet cake with natural
coloring is an option for the G6PD public who cannot consume artificially colored
foods. The results of the sensory analysis showed that the product was well
accepted.

Palavras-chave: Red Velvet cake. Beetroot. GGPD. Natural food coloring.
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