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RESUMO

A banana (Musa spp.) € uma fruta tropical com excelentes caracteristicas sensoriais quanto ao
aroma, sabor e textura, consumida a nivel mundial, sendo explorada na maioria dos paises
tropicais. Tem grande aceitacdo no mercado mundial, seja para o consumo in natura e
industrializado. A farinha de banana verde € rica em flavonoides, que protegem a mucosa
géstrica, possui um alto teor de amido resistente, que atua no organismo como fibra alimentar
apresentando desta forma beneficios a salde. A farinha de banana verde é uma opcéao
alternativa para produtos de panificacdo, reduzindo desperdicio tanto da casca como da
polpa,usando como incremento na substituicao parcial da farinha de trigo. O presente estudo
teve como objectivo desenvolver formulagcbes de pdo com substituicdo parcial da farinha de
trigo pela Farinha de Banana Verde (FBV) nas proporg¢des (0%, 10%, 15% e 20%) sendo
formulacdo A (Padrdo, com 100% de farinha de trigo e 0% de farinha de banana verde); B
(com 90% de farinha de trigo e 10% de farinha de banana verde); C (incorporada de 85% de
farinha de trigo e 15% de farinha de banana verde) e D (adicionada de 80% de farinha de trigo
e 20% de farinha de banana verde), incrimentando desta forma o valor nutricional, tecnoldgico
e sensorial. Foi feita a avaliacdo de qualidade dos pées produzidos quanto ao teor de humidade
pelo método de perda por dessecacéo, cinzas pelo método de residuo por incineracao, gordura
pelo método soxhlet, proteinas pelo método biureto, carbohidratos através do célculo por
diferenca e valor caldrico pelo método de célculo por soma e analise sensorial por métodos
afectivos. Os dados foram avaliados usando o pacote estatistico Minitab versdo 16 em esquema
DBC com quatro (4) tratamentos (A, B, C e D) e trés (3) repeticbes. Os parametros fisico-
quimicos indicaram que ndo houve diferenca significativa nas formulacGes quanto ao teor de
humidade e lipideos. Tendo-se notado diferengas significativas (p <0,05) quanto aos
parametros de cinzas, proteina, valor calorico e carbohidratos, a formulacdo com 20% de FBV
apresentou maior percentagem de cinzas e proteinas. Sensorialmente, 0 pdo padrdo obteve
melhores notas nos atributos (aparéncia, textura, sabor residual, sabor e avaliacdo global) com
a classificagdo nos extremos “gostei ligeiramente a gostei muito”, e 0 teste de intencdo de
compra evidenciou que 60% dos provadores revelaram que “comprariam”, e foi a formulacéo
que atingiu o maior indice de aceitagdo sensorial com 82,22%, menor indice de aceitacdo foi
verificado nas formulagdes incorporadas com 10%, 15% e 20% de farinha de banana verde,
apresentaram em torno de 66,22%, 67,22% e 68,56%. O pdo incorporado com 10 % de FVB
demostrou que 10% dos provadores comprariam, 14% dos provadores reportaram que
comprariam o com 15% de FBV e 16% dos provadores revelaram que comprariam o pdo com
20% de FBV, respectivamente. Os resultados obtidos demostram viabilidade da tecnologia de
fabricacdo e indicam que a farinha de trigo ¢ a ideal para a elaboracdo de pdes em relacdo a
adicdo parcial da farinha de banana verde.

Palavras-chave: Farinha de banana verde; pdo, amido resistente, controle de qualidade.
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ABSTRACT

Banana (Musa spp.) is a tropical fruit with excellent sensory characteristics regarding aroma,
flavor and texture, consumed worldwide, being explored in most tropical countries, has great
acceptance in the world market, either for fresh consumption or industrialized. Green banana
flour is rich in flavonoids, which protect the gastric mucosa, has a high content of resistant
starch, which acts in the body as dietary fiber, thus providing health benefits. Green banana
flour is an alternative option for bakery products, reducing the waste of both the skin and the
pulp, using it as an increment in the partial replacement of wheat flour. The present study aimed
to develop bread formulations with partial replacement of wheat flour by Banana Verde Flour
(FBV) in the proportions (0%, 10%, 15% and 20%) being formulation A (Standard, with 100%
of wheat flour and 0% green banana flour); B (with 90% wheat flour and 10% green banana
flour); C (incorporated 85% wheat flour and 15% green banana flour) and D (added 80% wheat
flour and 20% green banana flour), thus increasing the nutritional, technological and sensory
value . The quality of the breads produced was evaluated in terms of moisture content by the
drying loss method, ash by the incineration residue method, fat by the soxhlet method, proteins
by the biuret method, carbohydrates by the calculation by difference and caloric value by the
method calculation by summation and sensory analysis by affective methods. Data were
evaluated using the Minitab version 16 statistical package in a DBC scheme with four (4)
treatments (A, B, C and D) and three (3) replications. The physicochemical parameters
indicated that there was no significant difference in the formulations in terms of moisture
content, lipids and caloric value. Having noticed significant differences (p <0.05) regarding the
parameters of ash and protein, the formulation with 20% of FBV presented a higher percentage
of ash and protein. Sensorially, the standard bread obtained better marks in the attributes
(appearance, texture, aftertaste, flavor and global evaluation) with the classification in the
extremes “I liked it slightly and I liked it very much”, and the purchase intention test showed
that 60% of the tasters revealed that “"they would buy", and it was the formulation that reached
the highest sensory acceptance index with 82.22%, the lowest acceptance index was verified
in the incorporated formulations with 10%, 15% and 20% of green banana flour, presented
around of 66.22%, 67.22% and 68.56%. Bread incorporated with 10% FVB showed that 10%
of the tasters would buy, 14% of the tasters reported that they would buy the bread with 15%
of FBV and 16% of the tasters reported that they would buy the bread with 20% of FBV,
respectively. The results obtained demonstrate technologic viability of fabrication and seems
that the green trigon flour is ideal to elaborate bread wheat partial green banana flour addition.

Keywords: Green banana flour; bread, resistant starch, quality control.
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Producéo e caracterizacdo fisico-quimica e sensorial de pao produzido a base de
farinha de banana verde (Musa spp.)

1. INTRODUCAO

A banana é uma das frutas mais importantes do mundo, tanto em relacéo a producao quanto a
comercializacdo. A cultura da banana destaca-se como a quarta cultura de alimento mais
importante no mundo apds o arroz e o milho (Izidoro et al., 2007). Entretanto, 0 maior produtor
mundial desta fruta ¢ a India, cuja producéo equivale a 24% da producdo mundial. E apresenta
producdo mundial de aproximadamente 72 milhdes de toneladas por ano (Faostst, 2004).

Em Mocambique a banana é produzida essencialmente pelo sector familiar, apesar de existirem
alguns grandes produtores nas provincias de Maputo (Umbeluzi) e Manica (Chimoio). As
grandes producdes de banana destinam-se a cobrir 0s mercados das grandes cidades como
Maputo, Matola e Beira, e para a exportacio para a Africa do Sul (Garrett e Cunguara, 2011).
Actualmente, a producdo de banana ocupa uma area total de cerca de 14 mil hectares em todo

0 pais, com uma producéo anual estimada em cerca de 90 mil toneladas (Uazire et al., 2008).

A farinha de banana verde é uma opcao viadvel para o aproveitamento dos frutos excedentes ou
fora dos padrdes exigidos pelo mercado. Possibilitando a diminuicdo da perda da fruta in
natura, aumento da vida de prateleira do produto. O enriquecimento de um produto com farinha
de banana, propicia o0 melhoramento de suas caracteristicas nutricionais, visto que a farinha de

banana verde serve como fonte de fibra na forma de amido resistente (Miranda, 2010).

A farinha de banana verde (FBV) apresenta beneficios preponderantes em relacdo ao contetido
de minerais que contém, pois é uma rica fonte de potassio, fosforo, magnésio, cobre, manganés,

zinco, amido e proteina (Borges, 2009).

A farinha da polpa de banana verde contém elevada quantidade de amido, que varia em torno
de 60 a 80%, que em decorréncia de suas propriedades e caracteristicas, possui potencial
aplicacdo na industria alimenticia, visando a utilizacdo e a agregacdo de valor a farinha de
banana verde (Zhang et al., 2005). Esta farinha pode ser utilizada como substituto parcial da
farinha de trigo que sdo tradicionalmente utilizadas na elaboracdo de inUmeros produtos de
panificacdo e confeitaria, ou para substituicdo integral, sendo assim, uma alternativa utilizada
para elaboracdo de produtos para pacientes celiacos, por exemplo, ja que ndo possui gliten em
sua composicdo, sem causar grandes alteragdes sensoriais aos alimentos, por possuir um sabor
leve (Lobo e Silva, 2003).

Autora: Felicia Natalino Djedje



Producéo e caracterizacdo fisico-quimica e sensorial de pao produzido a base de

farinha de banana verde (Musa spp.)

O amido resistente, presente na farinha de banana verde (FBV) confere beneficios ao
organismo por proporcionar reducédo do contetdo calorico, de agucares e gorduras (Fontinha e
Correa, 2009).

Assim sendo, a adicdo de farinhas com elevado teor de fibras em formulacbes de péaes
apresenta-se como uma alternativa para quem procura e consome alimentos funcionais e deseja

uma maior gama desses produtos em mercados e panificadoras.

1.1. Objectivos
1.1.1. Geral
+ Desenvolver formulagdes de pao com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha

de banana verde (Musa ssp).

1.1.2. Especificos
+ Produzir farinha de banana verde;
+ Determinar a composicao centesimal da farinha de banana verde;
+ Elaborar pdes nas concentracdes 0%, 10%, 15% e 20% com substituicdo parcial de
farinha trigo pela farinha de banana verde;
+ Determinar os parametros fisico-quimicos do péo obtido;

+ Determinar o indice de aceitabilidade do p&o produzido.

1.2. Problema de estudo e justificacéo

O péo pode ser considerado um alimento popular, consumido na forma de lanches ou junto
com as refeicGes. Suas caracteristicas sensoriais favorecem o consumo, e o facil acesso no
mercado contribui para o crescimento progressivo, 0 que requer novas formulacGes,

maquinarios e aditivos alimentares seguros (Esteller, 2004; Gutkoski et al., 2005).

Um dos fatores que limita a vida de prateleira dos produtos de panificacdo, em especial os pées,
é o envelhecimento que ocorre devido a retrogradacdo do amido e a reducdo da humidade que
contribuem para aumentar a firmeza do miolo, dando uma sensacéo de produto seco quando
ingerido, esses fatores estdo aliados a necessidade de diminuir os custos operacionais e
expandir o mercado, tém levado as panificadoras a desenvolverem novos métodos de producgéo

de massas em geral (Esteller, 2004).
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O amido presente na banana verde e em outras espécies botanicas possuem diversas
propriedades funcionais quando aplicado em alimentos e em outros setores industriais. E uma
matéria-prima abundante, renovavel e biodegradavel, que pode ser extraido com alta pureza
por meio de processos industriais simples, sendo facilmente convertido em varias substancias

por processos quimicos e bioquimicos (Leonel et al., 2011).

A farinha de banana verde colabora para a reducdo do risco de doencgas crénicas como a
hipertensdo arterial, diabetes mellitus, cancer de colon, obesidade, doenga coronariana e

algumas desordens gastrointestinais, incluindo a constipacéo (Stadler, 2017).

A banana é um fruto climatérico, altamente perecivel, que apresenta alta taxa respiratoria (CO2)
e elevada producdo de etileno apds-colheita, devido as condicBes inadequadas de
armazenamento, sob forma a minimizar as perdas pés-colheita da banana efectuar-se-ird a
producdo da farinha de banana verde contribuindo no prolongamento do tempo de prateleira e
desenvolvimento de produtos alimenticios. Deste modo, surge a necessidade de produzir o pdo
com a substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha de banana verde (FBV) como
alternativa para o incremento na cadeia produtiva de alimentos com qualidades funcionais na
panificacdo, contribuindo de forma semelhante na prevencéo de riscos de doengas mais comuns

como a hipertens&o, cancer, obesidade e diabetes.
1.3. Hipoteses de estudo

Estdo descritas a baixo as hipoteses como base para o desenvolvimento do trabalho:

+ Hipdtese nula: A producdo de pédes incrementados de farinha de banana verde em

substituicdo parcial da farinha de trigo caracterizam dptima viabilidade tecnolégica;

+ Hipdtese alternativa: A producdo de pdes incrementados de farinha de banana verde em

substituicdo parcial da farinha de trigo ndo caracterizam 6ptima viabilidade tecnologica.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Banana

A banana é um fruto climatérico, altamente perecivel, que apresenta alta taxa respiratéria e alta
producdo de etileno apos a sua colheita (Prill et al., 2012). A banana é uma das frutas mais
consumidas e comercializadas no mundo na forma in natura, sendo produzida na maioria dos
paises de clima tropical e datando suas origens do continente Asiatico. Constitui uma
importante fonte de alimento por possuir vitaminas A, Bs € C, minerais, baixa quantidade de
gorduras, aporte energético para o corpo e boa digestibilidade. Podendo ser consumida verde
ou madura crua ou processada, dependendo da espécie e da cultura de consumo (Embrapa,
2008).

2.2. Classificagdo taxondmica

Esta apresentado na tabela 1 com énfase a classificacao cientifica da banana.

Tabela 1: Classificacdo cientifica da banana.

Reino Plantae
Diviséo Magnoliophyta
Classe Liliopsida
Ordem Zingiberales
Familia Musaceae
Género Musa

Fonte: Mboa (2016).

2.3. Contribuicédo da banana na seguranca alimentar

Em relacdo a saide humana, a banana contribui de forma imprescindivel pelo facto de ser rico
em amido resistente que resistirem a hidrolise por enzimas pancredticas actuando nas
actividades fisioldgicas do intestino, ao resistirem a hidrolise pancreaticas resultando na
regulacdo do habito intestinal, na producdo de &cidos graxos de cadeia curta, na geracao de
compostos que agem na prevengdo de doengas inflamatérias do intestino, nas actividades

bacterioldgicas e na proliferagéo celular (Pereira , 2007).

Porém, a banana contribui na seguranca alimentar, pois categoriza-se nos alimentos que sofrem
digestdo lenta ou possuem baixo indice glicémico tém sido associados ao controle do diabetes

e, a longo prazo, podem até mesmo diminuir o risco de desenvolver a doenga, 0 consumo de
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amido resistente também foi associado a reducdo nos niveis de colesterol LDL (lipoproteina de
baixa densidade) e de trigliceridios na hiperlipidemia (niveis elevados de lipideo no sangue)
(Silva, 2018).

2.4. Formas de aproveitamento ou uso de banana

Diversos produtos podem ser obtidos da banana, cujas caracteristicas dependem do estagio de
maturacdo da fruta e da técnica de secagem empregada, industrialmente os produtos de maior
importancia, podem ser desidratados enquadrados nas seguintes categorias: Farinhas de

banana, banana passa, flocos, pos e granulados (Junior, 2010).

A banana usada industrialmente como alternativa para o aproveitamento integral da banana,
podendo ser ela utilizada como compotas, banana-passa, farinha, licor, geléia, além do puré e
seus derivados. Para tanto, ante as possibilidades de industrializacdo, a farinha de banana ja
mostrou ser um empreendimento bastante promissor devido sua grande viabilidade, podendo
ser utilizada em panificacdo, produtos dietéticos, alimentos infantis e até como racdo animal
(Lajolo e Menezes, 2006; Pereira , 2007).

As bananas podem ser usadas para a producdo de farinhas de banana verde que por sua vez,
podem ser utilizadas como substitutos parciais da farinha de trigo que sdo tradicionalmente
utilizadas na elaborac¢éo de inimeros produtos de panificacéo e confeitaria, ou para substituicéo
integral (Andrade et al., 2018).

2.5. Variedades da banana

Segundo SENAR (2011), existem muitas variedades de banana, que podem ser identificadas
por caracteristicas, tais como porte, ciclo, peso do cacho e resisténcia a doencas. Afirma ainda
que algumas variedades possuem caracteristicas genéticas que proporcionam a defesa da planta
a certas pragas e, ou doencas, podendo ser chamadas de resistentes. As variedades como
Caipira, D’ Angola, Grande Naine, Maca, Nanica, Nanicéo, Pacovan, Prata, Prata Ang, Terra,

Thap Maeo e Tropical.

A banana é separada em grupos, as variedades sdo classificadas como Cavendish pertence ao
grupo gendmico AAA (Nanica, nanicdo, grand nanine e caipira); Ouro genémico AA (Ouro);
Maca gendmico AAB (Maga, mysore, thap maeo e figo) e rata gendbmico AAB (Prata, prata
and, pavocan, branca e FHIA 01) (Lopes, 2011).
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2.6. Origem e evolucéao das cultivares
Segundo Dantas et al., (2006), a maioria das cultivares de banana tem a sua origem no
Continente Asiatico, embora existam centros secundarios de origem na Africa Oriental e nas

ilhas do Pacifico, além de um importante centro de diversidade na Africa Ocidental.

De acordo com a Fao (2006), a banana (Musa spp.) € originaria do sudeste da Asia, sendo uma
das frutas mais consumidas no mundo. Cultivada em mais de 120 paises tropicais. Na evolucéao
das bananeiras comestiveis participaram, principalmente, as espécies diploides selvagens
M.acuminata Colla e M. balbisiana Colla, de modo que cada cultivar deve conter combinagdes

variadas de genomas completos dessas espécies parentais (Dantas et al., 2006).

2.7. Importancia socio-econémico da banana

A banana é uma das frutas mais importantes do mundo, tanto no que se refere a producéo
quanto & comercializacdo. Para muitos paises, além de ser um alimento complementar da dieta
da populacdo, apresenta grande relevancia social e econémica, servindo como fonte de renda
para muitas familias de agricultores, gerando postos de trabalho, no campo e na cidade,

contribuindo para o desenvolvimento das regides (Mboa, 2016).

A banana € uma das frutas de maior expressao em termos de valor no agro-negocio externo, o
total das exportagdes mundiais da fruta estava estimado em aproximadamente 14 milhdes de
toneladas métricas, ou seja, 24% da producdo (Alves et al., 2006). Para muitos paises, além de
ser um alimento complementar da dieta da populagdo, a banana apresenta grande relevancia
social e econdmica, servindo como fonte de renda para muitas familias de agricultores, gerando
postos de trabalho no campo e na cidade e contribuindo para o desenvolvimento das regifes

envolvidas em sua producao.

2.8. Valor nutricional da banana

Do ponto de vista nutricional, a banana € rica em carbohidratos, que fornecem energia ao
organismo, e em potassio que é um mineral importante para o funcionamento dos musculos.
Além disso, é um alimento de facil consumo e digestdo. A banana contém ainda quantidades
consideraveis de magnésio, fosforo e célcio, e a composigdo nutricional pode diferir entre as
variedades (Lima et al., 2012).
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A banana é uma Optima fonte energética, de alto valor nutricional e fécil digestdo, altos teores
de carbohidratos, acucares e amido, consideraveis teores de vitamina A, By, B2 e C e de sais

minerais como potassio, fésforo, calcio, sdédio e magneésio (Matsuura et al., 2004).

A composicao da farinha de banana é de 8 a 12% de humidade; 56 a 70% de amido; 3,5% de
proteina; 1,5% de matéria graxa; 2,0% de agucares redutores; 3,5% de cinza (Pereira, 2007).
Segundo Campos e Veras (2008) a farinha de banana verde apresenta, em média, para cada
100g de produto: 7,72 % de humidade, 4,079 de proteinas, 1,369 de lipidios, 73,01g de amido
e 13,449 de fibras.Segundo Lima et al. (2000), e Mboa (2016), afirmam que o fruto é
basicamente composto de: agua (70%); proteina (1,2%); rico em fésforo (27%), apresentando
regular teor de célcio, ferro, cobre, zinco, iodo, manganés e cobalto, vitamina A, tiamina,
riboflavina, niacina e vitamina C. A tabela 2 representa quantitativamente os constituintes da
banana.

Tabela 2: Composi¢do Nutricional em 100g da banana verde.

Composicéo Banana verde
Humidade 69,89%
Calorias 95kcal
Carbohidratos 26,3049
Gordura 0,072g
Proteina 1,95¢
Fibras 1,084g
Célcio 39,58mg
Ferro 1,18mg
Sodio 61,78mg
Magnésio 48,57mg
Zinco 0,53mg
Aluminio 6,39mg
Potassio 219,66mg

Fonte: Bezerra (2010).

2.9. Farinha de banana verde

A farinha de banana verde é obtida por secagem natural ou artificial, podendo ser produzida a
partir da maioria das variedades de banana no estdgio verde, sendo esta uma farinha
extremamente nutritiva e com inimeras aplicacGes na alimentagéo (Brasil, 2006). Considera-
se a banana verde ideal para producdo de farinha de banana quando a quantidade de agucar
varia entre 0,5 a 1% e a fruta apresenta coloracdo verde em toda a sua casca e extremidades
(Viana, 2010).
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A farinha de banana verde é um alimento benéfico e apresenta boas perspectivas diante do
conhecimento da populacdo sobre alimentos saudaveis (Freitas, 2005). A polpa de banana
verde, que pode ser desidratada, apresenta 70 a 80% de amido, quantidade que pode ser
comparada a do endosperma de grdos como o milho e vegetais como a batata (Zhang et al.,
2005).

Destaca-se na literatura a aplicagdo da polpa de banana verde na producdo de alimentos, pois
ndo promove altera¢do do sabor, aumenta a quantidade de fibras, proteinas e minerais, além de
aumentar o rendimento dos produtos em funcéo da absorcdo de agua (Camargos, 2003). A
banana apresenta cerca de 100 kcal por 100g de polpa e, embora pobre em proteinas e lipidios,
seus teores superam os de outras frutas, como macé, péra ou péssego. Apresenta vitamina C e

maior percentagem de potéssio, fésforo e calcio (Fasolin et al., 2007).

2.9.1. Beneficios da farinha de banana verde

Estudos indicam que a farinha de banana verde, rica em carboidrato é especial para o corpo e
pode reduzir os niveis de aclcar no sangue, tendo grande potencial para melhorar a qualidade
de vida de quem tem diabetes. A banana € um alimento completo, rico em carbohidratos,
vitaminas A e C e sais minerais. Muitas civiliza¢fes através da histéria dependeram em grande
parte da banana para sobreviver. Mas estudos brasileiros estdo tentando utilizar o poder de uma
substancia encontrada na banana verde: o amido resistente. Além dos beneficios nutricionais e
fisiolégicos, da farinha de banana verde causa um impacto positivo na cadeia produtiva da
banana através da utilizacdo de subprodutos. A utilizacdo destes é de grande relevancia pois
pode-se prevenir os riscos de contaminacdo nomeio ambiente, diminuir o desperdicio e

conservar energia (Souza, 2018).

2.10. Fibra alimentar

De acordo com Franco (2016), fibra alimentar é a parte comestivel de plantas ou carbohidratos
analogos que sao resistentes a digestao e absorcao no intestino delgado humano com completa
ou parcial fermentacdo no intestino grosso, incluindo polissacarideos, oligossacarideos, lignina
e substancias associadas de plantas. Realca ainda, que a fibra alimentar promove efeitos
fisiologicos benéficos, incluindo laxagdo e/ou atenuacdo do nivel de colesterol, ou de glicose

no sangue.
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A ingestdo de alimentos contendo fibras insollveis traz muitos beneficios como redugédo do
tempo de retencdo do bolo fecal no intestino grosso, reduzindo o tempo de contacto do 6rgao
com substancias cancerigenas e por consequéncia reduzindo o indice de cancer colorretal. Ja
as fibras soluveis, encontradas em frutas, leguminosas e gréos, influenciam no tempo de
digestdo no estdmago, ajudam a diminuir a quantidade de colesterol absorvido e sdo
fermentadas pelas bactérias da flora intestinal, permitindo a proliferacdo de bactérias benéficas
no organismo (Waszczynskyj, 2001).

2.11. Amido resistente

O amido resistente € constituido por compostos heterogéneos, sendo classificados em quatro
tipos diferentes: amido resistente (i) (AR1), que sdo granulos fisicamente inacessiveis,
encapsulados na matriz do alimento e presente em sementes e leguminosas com elevado
conteudo proteico; (ii) amido resistente tipo 2 (AR2), presente especialmente na banana verde,
refere-se aos granulos de amidos nativos, encontrados no interior da célula vegetal,
naturalmente resistentes, apresentando lenta digestibilidade devido as caracteristicas
intrinsecas da estrutura cristalina dos seus granulos; (iii) amido resistente tipo 3 (AR3) consiste
em polimeros de amido retrogradado, produzidos quando o amido é resfriado apds
gelatinizacdo e (iv) amido resistente tipo 4 (AR4) representado por um amido quimicamente

modificado que é incorporado na formulacéo de diversos alimentos (Bednar et al., 2001).

Segundo Lobo e Silva (2003), ap0s a gelatinizacao, com o passar do tempo e com a diminui¢édo
da temperatura as cadeias de amido interagem mais fortemente entre si, obrigando a saida de
agua e promovendo, assim, a sinérese. Os polimeros de amilopectina retrogradados, limitados
pelas suas estruturas ramificadas, sdo menos ligados do que os de amilose retrogradada, o que

confere a esta maior resisténcia a hidrélise enziméatica.

2.12. Etapas de producdo de farinha de banana

2.12.1. Recepcéo

As bananas sdo entregues na recep¢do em caixas de colheita apropriadas e avaliadas quanto ao
estagio de maturacdo. Elas também podem ser entregues na agro-industria, em cachos ou ja
despencadas. Para controle de entrada de matéria-prima na agro-indUstria preciso registar a
data e o horario de entrada. Em seguida, pesam-se as bananas, em balanca limpa e auferida
(Souza et al., 2009).
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2.12.2. Seleccéo e despencamento
Nessa etapa, selecionam-se as bananas verdes da variedade escolhida e das que se encontram
em (34 mm de didmetro ou com as quinas desaparecendo) eliminando-se aquelas que nao

apresetam integridade (parte ressecada) (Souza et al., 2009).

2.12.3. Sanitizacgao e lavagem

Para remover a carga microbiana da superficie da casca da banana, as frutas devem ser
sanitizadas. Para isso, as bananas selecionadas s&o imersas em solucéo de &gua clorada (5 ppm
de cloro livre) auma temperatura de 40°C por 5 a 6 minutos, repetindo-se 0 processo com agua,

a uma temperatura de 70°C por 5 a 6 (Souza et al., 2009).

A lavagem € realizada em equipamentos especiais rotativos ou em tanques, onde ocorre a
imersdo das bananas para a remocéo residuos sélidos que possam estar aderidos nos frutos.
Ap0s a colheita e lavagem, a banana é submetida a um tratamento térmico, que consiste em
deixar os frutos (com casca) imersos em agua quente, a uma temperatura de 100°C durante
cerca de 20 minutos. Depois de feito o tratamento térmico, que visa facilitar a etapa de toalete
e corte (Folegatti e Matsuura, 2004; Jaigobind, 2007).

2.12.4. Toalete e corte

A etapa de toalete é feita para remover o pedunculo e os resquicios da inflorescéncia além de
eliminar partes da fruta que possam apresentar contaminagdes. O corte é feito com o auxilio de
facas de aco inoxidavel ou por fatiamento mecéanico, em equipamentos préprios, denominados
multi-processadores. As bananas com casca sao fatiadas em rodelas com espessura entre 1 mm
e 2 mm em seguida, essas fatias sdo despejadas no tanque, para sulfitacdo (antioxidade) com
énfase a inibir o escurecimento da banana (Souza et al., 2009).

O descasque consiste na retirada da casca da banana, esse processo nas grandes indudstrias é
efectuado mecanicamente com equipamentos destinado a esse fim e nas pequenas industrias é

efectuada manualmente com ou sem auxilio de uma faca (Jaigobind, 2007).

As bananas descascadas sao conduzidas manualmente (ou por meio de esteiras) para cortadores
manuais ou equipamentos de alta velocidade (cortadores rotativos), ou para multi-
processadores, dependendo do produto final desejado. A espessura do corte de bananas deve
ser de 2,0 mm e, ou entre 1,8 e 2,2 mm (Vendruscolo e Zorzella, 2002; Jaigobind, 2007).
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2.12.5. Tratamento antioxidante ou Sulfitacéo

A fim de eliminar quaisquer impurezas que possam vir a comprometer o produto, apos a etapa
de corte € realizado um tratamento antioxidante, que consiste em imergir as rodelas em uma
solucdo aquosa de bissulfito de sodio. Esta operacdo deve ser realizada em tanques para
imersdo, constituidos de aco inoxidavel, e visa diminuir o teor residual de SO2, de modo que

este ndo ultrapasse 100 ppm ou 0,01% (Jaigobind, 2007).

O processo de sulfitacdo é um tratamento antioxidante, para impedir as alteragGes na cor e no
sabor, pelo escurecimento das fatias. Esse procedimento deve ocorrer imediatamente apos o
corte. A sulfitacdo consiste na imersédo das fatias (rodelas) de banana em solucéo de sulfito de
sodio ou metabissulfito de sodio a uma concentragdo de 4.000 ppm a 5.000 ppm por 5 minutos.
Para preparar essa solucdo, pesam-se 5 g de metabissulfito de sédio e diluem-se em 1 L de
agua. Apos esse tempo de imersdo, as rodelas de banana devem ser transportadas em caixas de
polietileno e dispostas em bandejas. Em seguida, as bandejas devem ser transferidas para a
estufa (Souza et al., 2009).

O é&cido citrico é um &cido organico tricarboxilico fraco e encontrado como um constituinte natural
de uma variedade de frutas citricas. Este &cido € utilizado em larga escala nas inddstrias alimenticia,
farmacéutica e de cosméticos devido as suas propriedades como acidulante, conservante, regulador

de pH e actua como antioxidante (Silva, 2014).

2.12.6. Desidratacéo ou secagem

A partir da desidratacdo da polpa de banana € possivel se obter a farinha de banana, que
apresente sabor suave, podendo substituir outras farinhas sem prejuizo desta caracteristica
sensorial (Lobo, 2003). A secagem é uma operac¢do unitaria onde ocorre a eliminacdo da agua

por evaporacgdo ou sublimacdo mediante condi¢des controladas (Brito, 2016).

Durante este processo é fornecido o calor latente necessario para evaporar a 4gua presente na
superficie dos alimentos. Dado que ocorre o transporte simultaneo de calor e de massa, fazendo
reduzir a actividade de agua, proporciona-se a inibicdo do crescimento microbiano, a
diminuicgdo da actividade enzimatica e a redugdo da velocidade das reacc¢Ges quimicas (Fellows,
2000). De acordo com Souza et al. (2009), a desidratacdo ou secagem constituem uma etapa é
importante para a obtencdo da farinha de banana verde, este processo pode ser natural ou

mecanico, conforme esta descrito abaixo.
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2.12.6.1. Processo natural

Consiste em expor as fatias (rodelas de banana) em bandejas ao sol, até que atinjam o teor de
humidade desejado, que deve ser entre 6% e 8%. Esse processo deve ocorrer em local
apropriado, para evitar contaminagdes indesejaveis. O ponto de secagem é quando as fatias

(rodelas) se tornam quebradicas, assumindo coloracéo branca ou creme (Souza et al., 2009).

2.12.6.2. Processo mecanico

Consiste no uso de secadores de cabine ou de estufas com circulagéo de ar, proporcionando
maior rapidez na secagem do material. A temperatura de exposicdo constante deve ser de 80°C
durante 8 horas (Souza et al., 2009).

2.12.7. Resfriamento

O material desidratado deve ser resfriado até voltar a temperatura ambiente. Nessa etapa, 0
produto obtido deve ser protegido de contaminacdes. Para isso, o resfriamento deve ser feito
em temperatura ambiente, em local protegido e livre de insetos, poeira e sujidades (Souza et
al., 2009).

2.12.8. Trituracao
As fatias (rodelas) de banana desidratadas devem ser trituradas em moinho do tipo martelo,
com peneira de malha de 1 mm a 3 mm de diametro, de acordo com a granulometria desejada
(Souza et al., 2009).

2.12.9. Embalagem e armazenamento

Logo apds a pesagem, a farinha de banana verde deve ser embalada em sacos de plastico
resistentes, para que ndo absorva a humidade do ambiente. Por sua vez, as embalagens sao
fechadas (lacradas) com o auxilio de termos seladoras. Os pacotes de farinha de banana verde
devem ser empilhados sobre estrados de polietileno, em local ventilado e livre de humidade,

até o momento do uso ou da comercializacdo (Souza et al., 2009).

O acondicionamento é feito em sacos plasticos de polipropileno, celofane ou em sacos de
aluminio plastificados, estampados. Embalagens transparentes ndo sdo recomendadas, porque

a luz acelera a rancificacdo (Gomes et al., 2005).

Deve-se dar preferéncia a embalagens opacas ou estampadas, para aumentar o tempo de

prateleira. Em seguida, as embalagens com capacidade para 25, 100 ou 250g, sdo fechadas a
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quente, e arrumadas no interior de caixas de papeldo, que devem ser mantidas em lugares
frescos (Moares, 2007).

2.13. Producéo de pao

Pao € o produto obtido pela cocgdo, em condi¢des tecnologicamente adequadas, de uma massa,
fermentada ou ndo, preparada com farinha de trigo ou outras farinhas que contenham
naturalmente proteinas formadoras de gliten ou adicionadas das mesmas e &gua, podendo
conter outros ingredientes. JA& o pdo integral é definido como produto preparado,
obrigatoriamente, com farinha de trigo e farinha de trigo integral ou fibra de trigo e/ou farelo
de trigo (Cardoso, 2006).

O péo é um alimento altamente consumido em todo 0 mundo em todas as classes sociais, pois
proporciona nutrientes basicos como carbohidratos, lipideos e proteinas, muitas vezes sendo a
principal refeicdo do dia. A farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico proporciona
grande importancia do ponto de vista nutricional, porém os paes podem ser enriquecidos
também com outros ingredientes considerados funcionais, melhorando a satde do consumidor

e prevenindo doencas degenerativas (Vasconcelos et al., 2006).

2.13.1. Principais ingredientes usados na producao de pao

2.13.1.1. Farinha de trigo

A farinha de trigo deve ter propriedades tecnoldgicas especificas para a fabricacdo de diferentes
produtos. Dentre essas caracteristicas, uma das principais é a forca da massa, que esta
relacionada a quantidade de proteinas formadoras de gliten e & actividade da enzima a-
amilase. Os factores que determinam a qualidade da farinha podem ser inerentes ao trigo, que
resultam das condigdes de cultivo, ou induzidos pelo processamento de conversao do trigo em
farinha (Singer, 2006).

2.13.1.2. Sal

O sal ¢ indispensavel em qualquer formulacédo de pdo. O sal exerce basicamente duas funcdes
principais: a primeira é contribuir para o sabor do pdo. A segunda funcéo do sal relaciona-se
com as propriedades reoldgicas da massa, pois 0 sal faz com que a massa fique mais “forte”,
ou seja, o sal aumenta a resisténcia a extenséo do gluten (Pavanelli, 2010).

O sal actua principalmente sobre a formacao do gluten, a gliadina, um de seus componentes,

tem baixa solubilidade em agua com sal, o resultado de uma massa obtida com agua e sal é
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uma maior quantidade de gluten formado com fibras curtas, como consequéncia das forcas de
atraccdo electrostaticas que ocorrem na rede formada com o sal, apresentando uma massa rigida

e mais compacta (Aquino, 2012).

2.13.1.3. Fermento biologico

Entende-se por leveduras um grupo particular de fungos unicelulares, também conhecidos
como fermentos, amplamente distribuidos na natureza (&gua, ar, solo, plantas e animais).
Exigem menos humidade que as bactérias, porém mais do que os bolores. Como os bolores,
preferem temperaturas de 20°C a 30°C para se desenvolver. Podem-se desenvolver tanto na
presenca como auséncia de oxigénio (leveduras fermentativas), e meios com pH acido favorece
0 seu desenvolvimento. Sdo caracterizados por sua capacidade de transformar os acglcares
mediante mecanismos redutores (fermentacdo) e também oxidantes. As células de leveduras se
apresentam de forma pequena e ddo origem por germinacdo a novas células iguais (Frias,
2008).

O fermento bioldgico (Saccharomyces cerevisiae) fresco deve apresentar caracteristica de
massa prensada, homogénea, pastosa de consisténcia firme. Cor creme claro, caracteristico,
cheiro e sabor proprio. A humidade maxima permitida é 75% e cinzas de 5%. O fermento
biol6gico seco e seco instantaneo deve apresentar caracteristicas de po, escamas, granulos ou
cilindros de tamanhos variaveis, cor do branco ao castanho claro, cheiro proprio e sabor

préprio. A humidade méxima deve ser 12% (Aquino, 2012).

2.13.1.4. Agua

A agua possui a fungdo de hidratar a farinha, dissolver parte das proteinas, incha os gréos de
amido assegurando a unido das proteinas que dardo origem a rede de gliten na qual se insere 0
amido. Ao mesmo tempo promove a formacdo de um meio humido favoravel as actividades

fermentativas e enzimaticas (Matuda, 2008).

Sua dosagem nas formulages é determinante na consisténcia final da massa contribuindo para
a maciez e textura do pdo. A insuficiéncia de dgua provoca uma baixa hidratacdo do gluten,
que ndo desenvolve adequadamente sua elasticidade, enquanto, uma quantidade excessiva de
agua resulta em uma massa grudenta com baixa resisténcia a extensdo. A temperatura da agua
adicionada deve ser ajustada até 38°C a fim de se obter uma massa com temperatura adequada

no final do batimento, controlando assim a actividade da levedura (Carr, 2003).
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A determinagdo da temperatura da agua a ser adicionada leva em consideracdo os seguintes
factores: temperatura do ambiente, temperatura da farinha, coeficiente de atrito e temperatura
final desejada da massa, a agua actua também como solvente e plastificante e permite que,
durante o processo de cozimento do pdo, ocorra o fenomeno de gelatinizacdo do amido
(Pavanelli, 2010).

2.14. Etapas de producéo de pao

O pdo é considerado o alimento mais antigo que a humanidade tem noticia. Segundo Vitti
(2001), a utilizacdo do grdo de trigo como alimento iniciou-se cerca de 17.000 anos atras.
Embora Cauvain (2009), quando afirma que o pdo é considerado um dos alimentos mais
antigos, se ndo 0 mais antigo processado, pois ndo-processado seria qualquer animal ou vegetal,

por exemplo grdos, raizes ou frutas.

Tanto a panificacdo doméstica quanto a industrial obedece a vérias etapas de processamento.
Durante estas etapas, varias modificacGes fisicas, quimicas e bioguimicas sdo evidenciadas,
fazendo com que, no fim do processamento, seja obtido um produto com as caracteristicas
desejadas (Guarienti, 2004).

O péo requer farinha de trigo, principalmente, e agua para produzir o gllten e aprisionar o gas
gerado pelo fermento adicionado. Adicionam-se também outros ingredientes como sal, agUcar,
gordura para dar mais sabor ao produto assado. A caracteristica do pdo e de outros produtos
fermentados depende muito da formacdo de uma rede de gliten na massa, ndo apenas para
aprisionar o gas da fermentacao, mas também para contribuir directamente com a formacéo de
uma estrutura celular no miolo, que depois do assamento, confere textura e qualidades

sensoriais que sao diferentes em comparacao a outros produtos assados (Cauvain, 2009).

2.14.1. Pesagem dos ingredientes

Para a producdo dos pées, prossegue de antemao a etapa de pesagem dos ingredientes a serem
utilizados (farinha de trigo, farinha de banana verde, fermento bioldgico, agua) (Brandéo,
2011).

2.14.2. Mistura da massa
O papel do amassamento &, primeiro, misturar os constituintes que compdem a massa e, em
seguida, assegurar um trabalho mecénico sobre ela, até que esteja bem coesa, homogenea, lisa

e que se desprenda bem das maos e das paredes da masseira (Aquino, 2012).
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De acordo com Guarienti (2004) com a mistura, as proteinas envolvem os granulos de amido
e formam em torno deles uma rede glutinosa que, sob o efeito da accdo mecanica do
amassamento, experimenta um desenvolvimento progressivo, que leva a formacéo de filmes
proteicos cada vez mais finos e continuos. Para Faria (2003), no ponto 6ptimo de
desenvolvimento da massa, observa-se um filme elastico, que pode ser finamente esticado sem
se romper. A partir desse ponto, as ligacbes comecam a se quebrar e ndo mais se refazem,

enfraquecendo o gluten.

De acordo com Brandéo (2011), no final da mistura, a temperatura adequada é de 26-28°C para
inibir a fermentacdo durante esse processo e a excessiva formacdo de gas. Visto que a
temperatura da massa durante a mistura e determinada pela temperatura da agua que foi
adicionada.

2.14.3. Diviséo, pesagem e modelagem da massa
A divisdo e a pesagem sdo etapas sucessivas ou simultaneas que se seguem a fermentacéo e, as
vezes, a0 amassamento. Elas tém por objectivo a obtencdo de fracgbes de massa de peso
determinado, regular e apropriado aos pées que devem ser fabricados. A modelagem, realizada
antes da fermentacéo, ou apds, dependendo do tipo de pdo, tem por finalidade dar a peca de
massa a forma apropriada ao pdo (Guarienti, 2004).

2.14.4. Fermentacao

A fermentacdo (ou crescimento) do pdo é realizada pelo fermento (leveduras), que transforma
0s acUcares da massa em gas carbonico e alcool (Guarienti, 2004).

A fermentacdo da massa constitui uma etapa basica do processo de panificagdo, responsavel
pela textura e aroma do péo, pela formacéo dos alvéolos internos e pelo crescimento da massa.
Quando o glaten estd bem desenvolvido, é capaz de formar uma parede em torno de cada célula
de gas que estd sendo formada, reagindo as pressfes desenvolvidas sem que haja ruptura da
massa. Quando o tempo de fermentacdo € optimizado, obtém-se 0 méximo de producéo e de
retencdo de gas, resultando em um pao de volume desejavel e com granulosidade do miolo,
textura, cor da crosta e outras caracteristicas do pdo melhores que a farinha em questdo pode
produzir (Aquino, 2012).

De acordo com Faria (2003), alguns efeitos da fermentacdo inadequada somente aparecerdo

apo6s o forneamento da massa. Um tempo de fermentacdo abaixo do ideal produz pées de
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volume reduzido, células do miolo muito fechadas, crosta grossa e de cor marrom-
avermelhado. J& no caso do tempo que excede o ideal, 0s pées apresentam casca de cor palida,

alveolagem grosseira, textura ruim e sabor e aroma excessivamente acidos (Aquino, 2012).

2.14.5. Cozimento

Nesta etapa, ocorrem modificacdes fisicas, quimicas e bioldgicas pela a¢do do calor que, no
final, resulta num produto leve, poroso, aromatico, de cor atraente e nutritivo. Quando a massa
é submetida ao forno, cuja temperatura estd entre 200 a 275°C, a actividade do fermento
diminui com o aquecimento a 55°C e ocorre a morte das leveduras. O calor da base do forno

atravessa a superficie superior e lateral da massa e a superficie inferior (Brand&o, 2011).

Segundo Branddo (2011), durante o cozimento da massa, ocorrem varios fenémenos (i)
evaporacao da agua da massa a temperatura atinge 100°C. A &gua livre se libera evaporando,
esta migracdo continua do interior da massa para a superficie, dependendo do tempo do
cozimento, vai formar a casca ou crosta do pao. A temperatura e a duracdo do cozimento variam
de acordo com o tipo e o tamanho do pao; (ii) Volatilizacdo de substancias aromaticas, além
da evaporacdo da agua, ocorre a volatilizacdo das substancias aromaticas que se formam
durante a fermentacdo e também durante o cozimento. Sao os aldeidos, ésteres e &cidos. Essa
volatilizagdo vai depender da capacidade da massa em reter esses gases. Essas substancias se

volatilizam abaixo de 100°C.

2.14.6. Resfriamento
De acordo com Faria (2003), o resfriamento é uma etapa tdo importante quanto as demais. O
produto deve ser resfriado em ambiente limpo e livre de contaminagdes, principalmente por

esporos de mofo. Sugere-se que o resfriamento do pao seja feito em temperatura ambiente.

2.15. Controle de qualidade

2.15.1. Humidade

A humidade corresponde a quantidade toal de agua contida no alimento. Pode ser analisada em
estufa de ar, com temperatura de 130°C até peso constante ou em outro equipamento que
confere 0 mesmo resultado (Brasil, 2005).

A Instrucdo Normativa MAPA 8/2005 determina que a farinha de trigo deve apresentar um
percentual de no maximo 15% de humidade, em seu estado fisico, para poder ser

comercializada.Valores abaixo desse limite asseguram uma melhor conservagéo da qualidade
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das farinhas durante o periodo em que permanecem estocadas (Costa et al., 2008). Além disso,
deve ser monitorada quando apresentar altos valores, pois pode ocasionar fatores de aceleracao
das reacOes quimicas e enzimaticas na farinha de trigo, assim como a presenca de grumos,
proliferacdo de odor e sabor desagradavel e a diminuicao da sua vida de prateleira (Freo et al.,
2011).

Também faz-se necessario sabermos o resultado da humidade da farinha, pois ela esta
relacionada com a quantidade que a mesma ira absorver de agua, o que causara modificacfes
na elasticidade da massa produzida por esta farinha no momento de sua utilizacdo, podendo
tornar a massa mais firme quando apresentar na farinha baixa humidade e massa mais mole
quando a farinha estiver com alta humidade. O teor de humidade da farinha deve ser
monitorado ndo apenas por razdes econdémicas, mas pela sua importancia no processamento, ja

que as farinhas sdo comercializadas na base umida (Icta, 2013).

2.15.2. Cinzas

A andlise de cinzas serve para representar a quantidade de minerais ou cinzas do grédo de trigo
ou de sua farinha, onde seu valor é dado em porcentagem, estando essa analise relacionada com
a cor da farinha (Miranda et al., 2009).

Os principais sais minerais que estao presentes na farinha sao o ferro, sédio, potassio, magnésio
e fosforo, sendo obtidos pela queima da matéria organica da farinha. Esses minerais encontram-
se em maior quantidade na parte do farelo extraido do gréo de trigo, proporcionando a relagdo
de que quanto maior for a quantidade de farelo na farinha, maior vai ser a quantidade de cinzas

presente no produto (Icta, 2013).

Quando se deseja destinar a farinha para a producéo de alguns derivados, deve-se ter o controle
do teor de cinzas, devido a alguns produtos especiais (pdo, massa fresca, entre outros) que
exigem farinhas com tonalidades mais claras para a sua producgéo, devendo apresentar assim,

teores de cinzas mais baixos (Zardo, 2010).

Ainda, sua importancia esta relacionada com a extracdo da farinha durante o processo de
moagem, onde o alto teor de cinzas ird indicar uma alta extracdo da farinha com o farelo, sendo
este fato indesejavel, causando alteragdes na cor (propicio ao escurecimento da farinha), uma

coccdo inferior e interferéncia na continuidade da rede do gluten (Costa et al. 2008).

Autora: Felicia Natalino Djedje 18



Producéo e caracterizacdo fisico-quimica e sensorial de pao produzido a base de

farinha de banana verde (Musa spp.)

A Instrucdo Normativa MAPA 8/2005 permite para farinha, o teor méximo de cinzas em base
seca de até 0,8% (Brasil, 2005). Sua determinacdo é realizada em mufla, a 600°C por 2 horas,

onde a amostra € calcinada, restando como residuo apenas a matéria mineral.

2.15.3. Cor

A presenca da cor na farinha de trigo é determinada pelo colorimetro Minolta que avalia os
atributos da cor pelo sistema da Comiss@o Internacional de Iluminacdo (CIELAB), que
determina a luminosidade pelo simbolo L* na escala de zero a cem, tendendo quando mais
perto de zero para a coloragdo preta e para cem a cor branca. Determina também a coordenada
de cromaticidade pelo simbolo a*, onde varia de a* positivo para a* negativo, sendo o positivo
uma cor mais avermelhada e o negativo mais para a cor verde. J& a coordenada de
cromaticidade pelo simbolo b* positivo tende a sua cor para 0 amarelo e b* negativo para o

azul, podendo variar (Miranda et al., 2010).

E muito importante a determinacéo da cor para a qualidade da farinha, influenciando na hora
da venda da mesma pelo moinho e na hora da compra pelo consumidor. Geralmente o
consumidor prefere farinhas com tonalidades mais claras, por acharem que estas sao de melhor
qualidade, as quais irdo proporcionar um aspecto melhor ao produto desejado, mas nem sempre
a farinha extremamente branca, dependendo do produto final que se deseja obter, confere uma

melhor qualidade e aspecto ao produto final (Miranda et al., 2009).

Geralmente a cor da farinha acaba afetando a cor do produto acabado e assim torna-se uma
especificacdo exigida pelos consumidores e também pelo préprio moinho para a devida

liberagéo das cargas de farinha (Zardo, 2010).

2.15.4. Proteina

As proteinas sdo moléculas poliméricas de grande tamanho, as quais pertencem a categoria das
macromoléculas, onde sdo constituidas por um grande nimero de unidades monomeéricas
estruturais os aminoacidos que formam grandes cadeias. As proteinas desempenham inimeras
funcdes distintas, como enzimas, horménios, proteinas transportadoras, anticorpos e receptores
de muitas células. Todas as proteinas contém carbono, hidrogénio, oxigénio e nitrogénio e
muitas possuem enxofre. Ha variacbes na composicdo de diferentes proteinas, porém a
quantidade de nitrogénio representa, em média, 16 % da massa total da molécula (Nascimento,
2010).
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As proteinas sdo de extrema importancia pois se relaciona com alto valor biol6gico, por possuir
todos aminoacidos essenciais, nomeadamente: treonina, triptofano, histidina, lisina, leucina,
isoleucina, metionina, valina e fenilalanina. Auséncia ou ingestdo inadequada de alguns desses
aminoacidos resulta em balango nitrogenado negativo, ocasionalmente na perda de peso,

inferido no desenvolvimento (Basso et al., 2014).

2.15.5. Gordura

Os lipidios séo substancias gordurosas ao tato, sdo insollveis em agua e sollveis em solventes
organicos tais como: éter, cloroférmio, benzeno. Os lipidios podem se dividir em dois grupos:
os lipidios simples e os lipidios complexos.Os lipidios simples sdo os ésteres de acidos graxos
com os mais variados alcodis, onde os &cidos graxos sdo &cidos monocarboxiicos, de cadeia

normal, saturados ou insaturados (Feltre, 2009).

Os lipidios, sdo compostos organicos altamente energéticos, contém acidos graxos essenciais
ao organismo e actuam como veiculos de vitamiinas lipossollveis. Estes por sua vez, sdo
substancias insoluveis em &gua, sollveis em solventes organicos, tais como: éter, acetona,

cloroférmio, benzeno e alcoois (Moreira et al., 2012).

2.15.6. Carbohidratos

Os carboidratos sdo as moléculas organicas presentes na natureza, que possuem uma ampla
faixa de funcdes, incluindo o fornecimento de uma fragao significativa de energia na dieta da
maioria dos organismos, uma forma de acumulo de energia no corpo e a atuacdo como
componentes da membrana celular que intermediam algumas formas de comunicacao
intercelular. Os carbohidratos sdo considerados nutrientes energéticos, pois eles tém como
funcdo o fornecimento da maior parte da energia necessaria a qual o corpo necessita para
realizar suas atividades normais. As fontes mais comuns na alimentacdo sdo: macarrdo, arroz,
batata, paes, biscoitos, vegetais, frutas, graos e cereais sdo ricos em carbohidratos (Nascimento
2010).

Para FIB (2012), os carbohidratos sdo as macromoléculas mais abundantes na natureza.
Durante muito tempo acreditou-se que essas moléculas tinham a funcdo apenas energética no
organismo humano. Em que os carbohidratos utilizado como fonte de energia. Estas moléculas
sdo formadas por carbono (C), hidrogénio (H) e oxigénio (O) e geralmente sdo denominadas
de hidratos de carbono.
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2.15.7. Acidez total titulavel

A acidez ¢ um importante parametro na apreciacdo do estado de conservacdo de um
determinado produto alimenticio. Geralmente em um processo de decomposi¢cdo de um
determinado alimento, seja por oxidacgdo, hidrolise ou fermentacdo, altera quase sempre a
concentracdo dos ions de hidrogénio. A acidez é calculada com base no principal &cido
presente, expressando o resultado como percentagem de acidez titulavel e nuca da total, devido

aos componentes acidos volateis que ndo sao detectados (Chitarra & Hitarra, 1990).

2.16. Analise sensorial

De acordo com Noronha (2003), a andlise sensorial permite-nos determinar a diferenca entre
as caracteristicas organolépticas dos produtos, ou suas diferencas aferindo a sua aceitacdo ou
ndo aceitagdo. No entanto a analise sensorial define-se como sendo a “analise de alimentos e
outros materiais usando os sentidos” sendo técnica cujo objectivo ¢ determinar as propriedades
sensoriais dos alimentos, “isto ¢, a sua influéncia sobre os receptores sensoriais cefalicos antes

NA

e apos a sua ingestao” determinados pelas suas propriedades sensoriais.

Segundo Teixeira (2002), para se fazer uma analise sensorial de um produto, existem varios
métodos com objectivos especificos, que sdo seleccionados conforme o objectivo da anélise,
como, por exemplo, métodos de sensibilidade para se selecionar ou treinar juizes, ou métodos

afectivos para se verificar a aceitabilidade do mercado consumidor.

2.16.1. Métodos afectivos

Os testes afectivos consistem na manifestacdo subjectiva do juiz sobre o produto testado,
demonstrando se tal produto agrada ou desagrada, se € aceito ou ndo, se € preferido a outro.
Por advir de uma manifestacdo pessoal, essas provas sao as que apresentam maior variabilidade
nos resultados, sendo mais dificeis de serem interpretadas. O teste afectivo é a forma usual de
se medir a opinido de um grande nimero de consumidores com respeito as suas preferéncias,
gostos e opinides. As escalas mais empregadas séo: de intensidade por meio a heddnica, do
ideal e de atitude ou de intencdo. Os julgadores ndo precisam ser treinados bastando ser
consumidores frequentes do produto a ser avaliado. Os testes afectivos em funcdo do local de
aplicacdo podem ser de laboratdrio, localizacdo central e uso doméstico. S&o provas realizadas
com o objectivo de verificar a preferéncia e o grau de satisfacdo com um novo produto ou a

probabilidade de adquirir o produto testado (Texeira, 2009).
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2.16.1.1. Teste de preferéncia

Neste tipo de prova, deseja-se saber qual amostra é preferida em relagéo a outra. A preferéncia
é uma apreciacdo pessoal, geralmente influenciada pela cultura (principios religiosos, grupos
raciais, vivéncia familiar, posicdo social, entre outros), além da qualidade do alimento. Sao
necessarias equipes grandes para se obter uma diferenca estatisticamente significativa nos
resultados, que representem exactamente a populacdo a qual o produto se destina (Teixeira,
2009).

2.16.1.2. Teste de aceitacdo

No teste de aceitacdo geralmente usa-se escala heddnica de 9 niveis, variando de “desgosto
extremamente” até “gosto extremamente”. Muitas vezes, o produto que se pretende testar é
avaliado simultaneamente com um outro sendo de referéncia, que se sabe, a partida, ser bem
aceite pelo mercado, sendo assim possivel comparar a aceitacdo de ambos e analisar o

posicionamento relativo do produto em estudo face ao de referéncia (Moreira da Silva, 2015).

O desejo de uma pessoa adquirir um produto é o que se chama “aceitacao”. A aceitagdo de um
produto varia com os padrdes de vida e base cultural e demonstra a reaccdo do consumidor
diante de varios aspectos como, por exemplo, 0 preco, e ndo somente se 0 juiz agradou ou nao
do produto, isto €, ela avalia 0 quanto um consumidor gosta ou desgosta de um determinado
produto (Teixeira, 2009).

2.17. Rendimento da farinha de banana verde

O rendimento € a quantidade resultante de meios que tenham sido empregues para 0
processamento da farinha. Em que a massa da farinha obtida apos a trituragdo ou moagem é
dividida pela massa da polpa da banana (Franco, 2016) sendo (quantidade da farinha/massa da

polpa) *100, conforme descrito no ponto 3.3.1.
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3. MATERIAIS E METODOS

3.1. Area de estudo

O estudo foi realizado no Laboratério de Agro-Processamento do Instituto Superior Politécnico
de Gaza no posto administrativo de Lionde. O distrito de Chokwe, situa-se a Sul da provincia
de Gaza, no curso médio do rio Limpopo, tendo como limites a Norte o rio Limpopo que o
separa dos distritos de Massingir, Mabalane e Guija, a Sul o distrito de Bilene, Chibuto e Xai-
Xai, a Este confina com os distritos de Bilene e Chibuto e a Oeste com os distritos de Magude
e de Massingir como ilustra a Figura 1, o distrito possui superficie correspondente a 2.450 km?
(MAE, 2014).

IDENTIFICAGAO
GEOGRAFICA

Zimbabwe LN —t

PROVINCIADE GAZA

y /- DISTRITO DE CHOCKAE

LEGENDA

.............

Kioneros

Figura 1: Localizag&o do local de estudo.
Fonte: INE (2008).

3.2. Aquisicao da matéria-prima

Foram adquiridos 30Kg de banana verde nos produtores locais, a seleccdo da banana foi feita
através do método sistematico e foram acondicionadas em sacos de polipropileno. O éleo,
acucar, sal e o fermento biolégico foram obtidos no comércio local e encaminhadas ao

laboratoério de Agro-Processamento do Instituto Superior Politécnico de Gaza.
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3.3. Etapas de producéo da farinha

A obtencéo da farinha de banana verde foi realizada conforme proposto por Ormense e Vargas
(2012). A Figura 2 mostra as operacdes realizadas até a obtencdo da farinha de polpa da banana
verde. As bananas foram retiradas do cacho e lavadas em agua corrente para a retirada de
sujidades maiores. Em seguida, as bananas foram sanitizadas em solucdo de hipoclorito de
sodio 200 ppm por 10 minutos e pesadas em balanca analitica (ADAM Nimbus®).

Na sequéncia, as bananas foram descascadas manualmente, separando-se a polpa e casca, sendo
imediatamente imersas em solucdo de &cido citrico 5,0 g/L de acido. Ainda em solucéo a polpa
da banana foi cortada em rodelas de aproximadamente 0,5 cm de espessura, em seguida foram
colocadas em grelhas de material inox e deixadas em estufa (Eco Therm) a 55°C por 20 a 28
horas até atingir o peso constante. Para finalizar, a polpa seca foi triturada com auxilio de
Almofarix e/ou trituradora de vegetais permitindo a reducdo do tamanho para a obtencdo da
farinha. A FBV foi acondicionada em frascos de vidro pois ndo favorecem a absorcdo de
humidade e possuem a caracteristica de retencdo do aroma do produto, facilidade de abertura
e fecho ap6s o uso de parte do seu conteudo e a impermeabilidade a passagem de gases e vapor
de agua. Os frascos contendo a farinha foram armazenados em local seco e fresco durante o

momento das analises.

banana

[ Aquisica0da  |pedy  payagem =) Descasque  EEE) Corte '

' N

Selecdo da Lavagem 1: | ml Secagem a
I Matéria-prima I_ agua corrente 5.0¢/L dcido de 0.5 em 55°C/ 20-28h
' N\
Transporte ao Lavagem 2. |— 1
laborat6rio | —hip0010ﬁt0 Resfriamento
Lavagem 3: |__
agua corrente l
Moagem

!

Embalagem e

armazenamento

Figura 2: Fluxograma de producéo da farinha de banana verde.
Fonte: (Autora).
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3.3.1. Rendimento da farinha

Durante o processo de elaboracdo da farinha de banana verde foi aferida a quantidade de polpa
da banana e da farinha produzida, a partir destes dados foi calculado o percentual de rendimento
da farinha de banana verde mediante a equacéo 1, seguindo a metodologia descrita por Santos
et al., (2010).

R =2+%100 (1)

Onde:

R - Rendimento (%);

F- Quantidade de farinha obtida (g);

P - Quantidade de polpa de banana (g).

3.4. Producéo do pao
As formulagdes de pdes produzidos estdo devidamente apresentadas na tabela 3. Para a
formulacdo padrdo foram utilizados 100g de farinha de trigo integral sem FBV, e as demais
correspondendo a 10%, 15% e 20% de FBV, atendendo as recomendacBes descritas por
Andrade et al., (2018).

Tabela 3: Formulac6es usadas na producdo da farinha.

Formulacdes

Ingredientes F1 F2 F3 F4
Farinha de trigo integral 100 90 85 80
Farinha de banana verde - 10 15 20

Cloreto de sédio 2 2 2 2
Sacarose 5 5 5 5
Fermento bioldgico fresco 3 3 3 3
Agua 57-60 57-60 57-60 57-60
Oleo 3ml 3ml 3ml 3ml

3.4.1. Pesagem dos ingredientes e Mistura da massa

Apos afericdo em balanca da massa (g) de cada ingrediente, estes foram misturados (com
adicdo de agua). Em uma proveta de 100 mL efectuou-se a medicdo da dgua a ser adicionada
na temperatura de 38°C, em que a diferenca de volume de cada tratamento se deu devido a sua
adicdo a massa até completa mistura e desenvolvimento da rede de gluten. A massa foi

homogeneizada manualmente por 10 a 15 minutos, em seguida, foi dividida em unidades de
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50,00+1,00g cada. A massa foi modelada manualmente em rodelas, colocados em tabuleiro do
forno e submetidas a fermentacao por 30 minutos a temperatura ambiente. Apos o0 término da
fermentacao, atendendo Fraco e Pinto (2021), os pées foram assados a 180°C por 40 minutos.
Depois de assados, foram resfriados a temperatura ambiente. Ap6s o resfriamento, foram
colocados em embalagens pléasticas de polietileno até ao momento das analises fisico-quimicas

e sensoriais evitando a contaminagao e possiveis alteragdes organolépticas.

3.5. Analises fisico-quimicas

A composicdo centesimal da farinha de banana verde e das formulagdes de péo foi realizada
guanto aos parametros de cinzas, teores de humidade, gordura, proteinas, carbohidratos e valor
calorico, através de métodos preconizados pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(2008), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria de métodos fisico-quimicos para analise de

alimentos.

3.5.1. Determinacao do teor de humidade

O teor de humidade foi determinado em triplicata pelo método de perda por dessecacdo. As
placas de petri foram previamente secos em estufa durante 30 minutos a temperatura de 105°C
e resfriadas a temperatura ambiente e aferindo os pesos. Para o efeito, 5 gramas da amostra
foram pesadas em placas de Petri e colocadas em estufa com ar circulante a 105°C durante 2
horas, ap0s as quais foram retiradas com auxilio de uma pinca, deixadas arrefecer a temperatura

ambiente e novamente pesadas. A equacdo 2 indica a determinacédo do percentual de humidade.

(Peso inicial +amostra)—Peso final

* 100 = % de humidade @)

Peso da amostra

3.5.2. Determinacao de cinzas

Para a determinacdo de cinzas pesou-se 5 gramas da amostra em cadinhos de porcelana huma
balanca analitica que, com a amostra com auxilio de uma pinca, foram carbonizadas em uma
placa aquecedora, seguidamente colocados em uma mufla a temperatura de 550°C durante 4
horas até a verificacdo da incineragdo completa. Posteriormente, os cadinhos foram transferidos
para uma estufa a 105°C durante 30 minutos com énfase a baixar a temperatura, seguindo-se a
pesagem dos mesmos com o residuo incinerado. A expressdo 3 foi usada para a determinacéao

do percentual do residuo incinerado.

(Peso inicial +amostra)—Peso final

* 100 = % de residuo incinerado 3
Peso da amostra
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3.5.3. Teor de Gordura

A determinacéo do teor de gordura foi baseado no método Soxhlet, em que balGes volumétricos
de 500mL foram secos em uma estufa durante 30 minutos a 105°C e resfriados a temperatura
ambiente, aferindo o peso de cada baldo volumétrico. Em seguida, foram pesados 5g de
amostras, colocadas no papel de filtro e introduzidas no tubo condensador, em seguida foi
introduzido no baldo o éter dietilico e montado o aparelho Soxhlet, a manta de aquecimento a
temperatura de 65°C propicia para a evaporacao do éter dietilico. Tendo o peso do baldo com

a gordura, foi determinada a percentagem de gordura existente no pao usando a equacéo 4.

(Peso do baldo+gordura)—Peso do balio

= % de gordura 4)

Peso da amostrax100

3.5.4. Determinacdo de Proteina

A determinacéo do teor proteico baseou-se no método de Biureto onde extractos preparados na
proporcao de 10g da amostra para 90 mL de agua destilada, foram misturados com 200 mL de
reagente de Biureto e deixados sob local escuro por 30 minutos para dar um complexo de cor
purpura, seguindo-se a leitura da absorbancia a 540 nm, num espectrofotometro previamente
calibrado com agua destilada. O teor de proteinas das amostras foi entdo determinado por
extrapolacdo através da curva de calibracdo constituida com caseina nas proporcées de 0 a 10

mg/ml.

3.5.5. Determinagéo de Carbohidratos
O conteudo de carbohidratos foi determinado na base do método de célculo por diferenca, onde
com base na (equacdo 5), foram adicionados os percentuais de humidade, gordura, proteinas e

cinzas em 100g da amostra e subtraidos com a percentagem maxima (100%).
Carbohidratos (%) = (% Humidade +% Gordura + % Cinzas+ %Proteina) -100 (5)

3.5.6. Determinacdo do valor cal6rico
Baseando-se na metodologia de Instituto Adolfo Lutz, foi determinado o valor calorico ou
energético das amostras, pelo método de calculo por soma, empregando-se os factores: 4 para

proteinas e carbohidratos e 9 para lipidios, como demostra a equacao 6.

Valor calorico = lipidos*9 + carbohidratos*4 + proteinas* 4 (6)
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3.6. Andlise Sensorial

Foram realizados testes sensoriais nas formulacdes de pdo, de modo a avaliar a aceitabilidade
do produto. Os testes foram realizados por 50 provadores ndo treinados com idades
compreendidas entre 18 a 35 anos, com 38% de provadores do género feminino e 62% do
género masculino que expressaram as suas opinides quanto ao sabor, cor, consisténcia,
aparéncia, textura e impressé@o global. Aplicou se o teste de aceitabilidade, utilizando escala
hedodnica estruturada de nove pontos, variando de “1” (desgostei extremamente) a “9” (gostei
extremamente) conforme o (Apéndice A). Analogamente, também verificou-se a intencéo de
compra. O célculo do indice de aceitabilidade (1A) foi realizado a partir da equag&o 7:

A *100

1A(%) = B

(7)
Onde:

A = Nota média obtida para o produto;
B = Nota maxima dada ao produto.

3.7. Analise Estatistica

Para a analise dos dados do experimento foi utilizado o Delineamento em Blocos Casualizado
(DBC) com quatro (4) tratamentos e trés (3) repeticdes perfazendo 12 unidades experimentais
para as formulac6es de pées produzidos. Sendo F1 (formulacéo padréo, 0% de FBV), F2 (Pao
com 10% de FBV), F3 (Pdo com 15% de FBV) e F4 (Pdo com 20% de FBV). Os dados foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) através do modelo linear geral (GLM), no caso
de efeitos significativos das médias das unidades experimentais, estas foram avaliados pelo
teste de Tukey a nivel de significancia de 5%, usando o pacote estatistico Minitab versdo 16.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Rendimento da farinha de banana verde

Na tabela 4 encontram-se a massa inicial da matéria-prima em cada etapa do processamento da
farinha de polpa de banana verde, bem como o indice de perdas que foram observados em cada
etapa. Algumas das perdas estdo relacionadas ao processamento das farinhas. A etapa de
selecdo da polpa de banana verde apresentou indice de perdas igual a 50%, sendo estas
relacionadas ao descascamento e retirada de partes danificadas da banana. A etapa de secagem
esta relacionada a perda de agua no produto pelo processo de desidratacdo em estufa, sendo
esta perda desprezivel. Na etapa de trituracdo ou moagem, a perda foi de (0,175Kg), este
fendmeno pode estar correlacionado com a capacidade das fibras presentes na polpa verde em

absorver agua, assim como devido a perdas decorrentes durante a trituracdo ou moagem.

Tabela 4: Rendimento (R) e indice de perdas (IP) da farinha de polpa banana verde.

Matéria-prima Etapa Massa (kg) Perda (kg) IP (%) R (%)
Recepcéo 10 - - -
Polpa Selecgéo 5 5 50 -
Desidratagéo 1,650 3,35 - -
Triturada 1,475 0,175 10,60 29,5

IP= Indice de perdas; R= Rendimento.

Fonte: (Autora).
A quantidade inicial da FBV foi de 10kg e verificou-se indice de perda de 50% da massa inicial.
Apos a desidratagdo de 5kg da polpa de banana verde obteve-se 1,475kg de farinha e
rendimento de 29,5%, obtido pela divisdo da massa da farinha com a massa da polpa apés a
seleccdo e multiplicados por 100%. Esse resultado foi proximo ao encontrado por Santos et al.
(2010), que produziram FBV em secador de bandeja industrial a 40°C, por aproximadamente
24 horas, e encontraram 29,8%. Para a FBV variedade Caturra, foi obtido um rendimento de
18,9%, valor inferior ao encontrado por Fasolin et al. (2007), que verificaram um rendimento
de 33,9%, indo de acordo com o resultado encontrado no presente estudo.
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4.2. Composicgéo centesimal da farinha de banana verde

A composicado centesimal da farinha de banana verde (FBV) produzida no presente estudo
estd apresentada na tabela 5. Como pode-se observar, a farinha de polpa de banana verde
possui alto teor de carbohidratos, razoavel teor de proteina e baixo contetdo lipidico.

Tabela 5: Composigéo centesimal da farinha de banana verde.

Parametros
Amostra Humidade Cinzas Proteina Lipideos Carbohidratos Valor
calorico
FBV 8,52 0,96 2,84 0,67 87,01 384,16kcal

Fonte: (Autora).

O teor de humidade da farinha obtida, apresentou um valor superior em relagdo aos resultados
relatados por Bertolini et al. (2008), que obtiveram valores de humidade em torno de 7,55%;
7,80% e 7,20% para farinha de banana verde (FBV), respectivamente, valor inferior em relacao
ao obtido no presente estudo na faixa de 8,52. Alto teor de humidade obtido no presente estudo,
possivelmente esteja aliado ao tempo empregue durante a desidratacdo e da composicao da
variedade utilizada, resultado concordante com a Instrucdo Normativa n°8 de 2 de junho de
2005 para farinhas, do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento), que
estabelece teor maximo de humidade presente na farinha, deve estar em torno de 15%
(BRASIL, 2005).

Quanto ao teor proteico encontrado para a FBV deste estudo foi de 2,84, resultado inferior ao
encontrado por Borges et al. (2009), que obtiveram um valor de 4,7%. Semelhante ao Fasolin
et al., (2007) obteve 4,5%. Atendendo Franco (2016) o teor proteico presente na farinha da
polpa de banana verde pode variar de acordo com o grau de maturacdo do fruto.

Quanto ao teor de lipidios, foi encontrado percentual de 0,67%, isto possivelmente esta
relacionado considerando Andrade et al. (2018), com a variedade da banana, condi¢fes
climéticas e da disponibilidade de &gua, valor concordante ao reportado neste estudo foi
relatado por Santos et al. (2010), que obteve 0,6%, valor préximo foi na faixa de 0,53%,
descritos por Torres et al. (2005). Diferindo dos resultados de 1,89% obtidos por Fasolin et al.
(2007).

Em relag&o as cinzas, o valor encontrado foi de 0,96%, sendo este inferior ao encontrado por

Torres et al. (2005) que obtiveram 2,0% de cinzas em seu estudo com FBV, valor superior ao
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encontrado neste trabalho. Esta diferenciagéo quanto ao teor de cinzas evidencia baixa presenga
de minerais, tais como potassio, fosforo, calcio e magnésio na variedade empregue no presente
estudo.

O valor do teor de carbohidratos obtido neste trabalho foi de 87,01% valor este que encontrou-
se no intervalo aferido por Borges et al. (2009) em que obtiveram teor de 88,9%, concordante
ao resultado obtido no presente estudo. Valor inferior ao encontrado no presente estudo foi
reportado Fasolin et al. (2007) em que descreveram teor de carboidrato na faixa de 83,4% para
FBV. Na avaliacdo feita por Torres et al. (2005) obtiveram um valor na faixa de 91,7%,
resultado superior em relacdo ao obtido no presente estudo. Estas variagcbes podem estar
correlacionadas com a composi¢do da variedade de banana usada apresentar baixo teor

proteico, lipidico.

O resultado obtido para o valor calérico da FBV neste trabalho foi de 384,16kcal. Resultado
proximo ao encontrado neste estudo, foi descrito por Borges et al. (2009) que obtiveram valor
de 373kcal por 100g. Estes resultados aliam-se pelo elevado ou baixo teor proteico, lipidico e
do valor de carbohidratos, factores directamente ligados ao valor calérico.

4.3. Composicgéo centesimal dos pées produzidos
Os componentes fisico-quimicos dos paes produzidos, estdo devidamente apresentados na

tabela 6, quanto ao teor de humidade, cinzas, proteina gordura, carboidratos e valor calérico.

Tabela 6: Constituicdo fisico-quimica de pées produzidos com substituicdo parcial de farinha

de trigo pela farinha de banana verde.

Tratamentos
Parametros A B C D
Humidade 38,62+0,38° 39,06+0,57¢ 41,20+0,23° 42,70+0,762
Cinzas 1,63+0,19° 2,07+0,17% 1,68+0,18% 2,13+0,162
Lipideos 251+1,13? 1,53+1,792 2,74+0,812 2,29+1,06?
Proteina 2,64+0,432 0,89+0,882 0,96+0,912 0,47+0,00°

Carbohidratos 54,60+0,08° 56,45+0,02° 53,42+0,01° 52,41+0,03¢
Valor calorico 251,55+0,11*  243,13+0,01°  242,18+0,11°  232,13+0,05¢

Meédias + desvio padréo seguidas pelas mesmas letras na mesma linha ndo possuem diferencas significativas entre
si a nivel de 5% de significancia no teste Tukey. Legenda: Formulagdo A (Padrdo, com 100% de farinha de trigo
e 0% de farinha de banana verde); B (com 90% de farinha de trigo e 10% de farinha de banana verde); C
(incorporada de 85% de farinha de trigo e 15% de farinha de banana verde) e D (adicionada de 80% de farinha de
trigo e 20% de farinha de banana verde).

Fonte: (Autora).
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4.3.1. Teor de humidade

Os resultados obtidos demostram que a adi¢do da banana verde aumentou o teor de humidade
do péo produzido visto que na formulacdo A obteve-se percentual de humidade na faixa de
38,62+0,38, B com 39,06+0,57, formulacdo C em torno de 41,20+0,23 e D na faixa de
42,70+0,76. O teor de humidade nas formulacgdes variou de 38,62+0,38 a 42,70+0,76%, tendo
a formulacdo padréo apresentado menor teor de humidade e a formulagédo com 20% de FBV
apresentado maior teor de humidade. O elevado teor de humidade nas formulacdes com
substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha de banana verde, pode ser relacionado com
0 teor de proteinas, composicdo de amido e baixo nivel de lipideos, uma vez que esses
componentes sdo hidrofilicos e possuem a capacidade de juntar mais moléculas de agua.

De acordo com Anvisa - Resolu¢do n°® 90 (2000), determina o limite maximo de 38% de
humidade para pées produzidos exclusivamente com farinha de trigo, valores inferiores aos
obtidos no presente trabalho. Resultados abaixo aos encontrados no presente trabalho foram
reportados por Freitas et al. (2017) em seu estudo acerca de pées elaborados com farinha de
banana verde, obtiveram teor de humidade em torno de 17,40% para a formulacéo padréo, para
formulacdo com 15% de FBV e formulacdo com 30% de FBV na faixa de 18% de teor de
humidade, respectivamente.

Na avaliagéo feita por Andrade et al. (2018) em seu estudo sobre producéo de farinha de banana
verde (Musa spp) para aplicacdo em pdo de trigo integral, comparando os resultados de
humidade da formulacdo padrdo e dos pdes com FBV, verificaram que o teor de humidade do
pdo controle variou em torno de 38,8% e uma variacdo significativamente maior para os paes

com incorporacgdo de FBV em que variaram na faixa de 40,5 a 42,1%.

4.3.2. Teor de cinzas

Os resultados obtidos demostraram que a adigéo da farinha de banana verde contribuiu para o
aumento do teor de cinzas das formulac6es B e D, somente a formulagdo C apresentou baixo
teor de cinzas, o teor de cinzas nas formulagdes variou de 1,63+0,19 a 2,13+0,16%, tendo a
formulacéo padrédo apresentado menor teor de cinzas (1,63%) e a formulacdo com 20% de FBV
apresentado maior teor de cinzas (2,13%). Estatisticamente, os tratamentos (B e C) nao
possuem diferencas significativas (p >0,05) entre si. Diferencas significativas (P <0,05) foram

verificadas perante os tratamentos (A e D).
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Na avaliagéo feita por Andrade et al. (2018) em seu estudo sobre produgéo de farinha de banana
verde (Musa spp) para aplicacdo em péo de trigo integral, obtiveram teores de cinzas na faixa
de 3,5% para o tratamento controle, 3,6% para as formulacdes com adicdo de 10% e 15% de
FBV e 3,8% para a formulacdo com 20% de FBV, resultados superiores aos obtidos no presente
estudo. Silva et al. (2014), também encontraram valores de cinzas na faixa de 1,15% para o
péo padra, 1,03% para 0 pdo com 8% de FBV e o péo acrescido de 12% teve 1,10% de cinzas.

Na avaliacao feita por Lopes (2011) em seu estudo sobre obtengéo de farinha de banana verde
para aplicacdo em produtos de alimenticios, relatou que o teor de cinzas obtido para o pao
incorporado por 40% de FBV foi de 1.80% e 2.08% para 0 pdo com 50% de FBV e para o pao
com 60% de FBV verificou 2.14%, valores similares aos encontrados no presente estudo.
Santos e Almeida (2020) reportaram em seu estudo sobre avaliagdo fisico-quimica,
microbiolodgica e sensorial de pédes enriquecidos com farinha de banana verde com e sem casca,
que para os paes produzidos com farinha de banana verde sem casca com a incorporacdo de
10% e 15% aumentaram o teor de cinzas em torno de 0,99 e 1,04g.

Freitas et al. (2017) descreveram em seu estudo acerca de paes de mel elaborados com farinha
de banana verde, que a quantidade de cinzas obtida em seu trabalho variou de 1,30 a 1,60% de

matéria inorganica.

4.3.3. Teor de gordura

Quanto ao teor de gordura, as formulacdes de pédes produzidas ndo apresentaram diferenca
significativa (p >0,05). As formulagdes (A, C e D) apresentaram maior teor de gordura com
médias em torno de 2,51% para o tratamento A; 2,74% para o tratamento C e 2,29% para 0

tratamento D, o tratamento B apresentou baixo teor de gordura 1,53%.

Resultados similares foram observados no estudo feito por Andrade et al., 2018, no qual
avaliaram o teor de gordura dos pdes produzidos com as formulaces incorporadas pela
concentracdo de 15% e 20% de farinha de banana verde (FBV) tendo obtido resultados em
torno de 2,2%, respectivamente. Freitas et al. (2017) sustentaram em seu estudo acerca de pées
elaborados com farinha de banana verde, que obtiveram teor de gordura em torno de 9,99%
para a formulacdo padrdo, e 10,04% para as formulagOes acrescidas de 15 e 30%

respectivamente.
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Lopes (2011) em seu estudo sobre obtencdo de farinha de banana verde para aplicacdo em
produtos de alimenticios, relatou que o teor de lipideos obtido para o pdo incorporado de 40%
de FBV foi de 5.8%, na formulacdo com 50% de FBV foi de 8.33% e para a formulagdo com
60% de FBV foi de 6.11%, valores superiores aos encontrados no presente estudo, isso pode
estar relacionado com a concentragdo dos componentes acrescidos em cada formulacéo.

Na avaliacdo realizada por Silva et al. (2014) em sua pesquisa sobre avaliacao fisico-quimica
e sensorial de pdes produzidos com substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de
banana verde, a quantidade de lipidios encontrada foi de 3,33% amostra padréo, 2,97% para o
péo incorporado de 8% de FBV e 2,95% para o pdo com 12% de FBV, resultados concordantes
aos obtidos no presente estudo nas formulagdes B e D em torno de 2,07 e 2,13% de gordura,

respectivamente.

4.3.4. Teor de proteina

Os resultados obtidos para proteina indicaram que as formulages dos tratamentos variaram
com médias entre 0,47+0,00 a 2,64+0,43%. Das formulac¢@es de pao produzidas varia¢fes nao
consideraveis foram verificadas entre o tratamento B e C com um teor de proteina de 0,89%
para o tratamento B; 0,96% para o tratamento C. Variacdes significativas com tendéncia de
maior teor em relacdo as demais foram verificadas perante o tratamento A com media em torno
de 2,64%, valor baixo de teor proteico foi verificado no tratamento D na faixa de 0,47%, o teor
de proteina nos pées foi diminuido com o incremento de farinha de banana verde, pois quanto
maior a percentagem de farinha de banana verde menor a percentagem de proteina, o que se
deve ao facto da FBV apresentar um menor teor de proteinas do que a farinha de trigo e da
variedade usada possuir baixo teor de proteina. Estatisticamente, os tratamentos (B e C) ndo
possuem diferencas significativas (p >0,05) entre si. Diferencas significativas (P <0,05) foram

verificadas perante os tratamentos (A e D) em relacdo ao tratamento (B e C).

Andrade et al. (2018), relataram que as formulacdes com adicdo de FBV apresentaram menor
teor de proteina em relacdo ao controle em que com adicdo de 10% de FBV obteram 11,3%,
10,9% para péo acrescido de 15% de FBV e para o pdo incorporado a 20% de FBV encontraram
10,1%. Isto possivelmente esta ligado a composicao da banana usada.

Fernandes (2006) relatou em seu trabalho acerca de Utilizacdo da farinha de casca de batata
inglesa (Solanum tuberosum L.) na elaboracdo de p&o integral, em torno de 12,9%, valores

superiores aos encontrados no presente estudo. Este facto deve-se a FBV apresentar um menor
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teor de proteinas do que a farinha de trigo, esse decréscimo de proteina também foi reportado
por Ormenese (2010) em seu trabalho acerca da analise sensorial de paes de forma enriquecidos
com FBV em substituicdo a farinha de trigo. No estudo realizado por Silva et al. (2014), ao
produzir pdo com substituicdo de 8 e 12% da farinha de trigo pela farinha de banana verde

verificou que valores em torno de 9,95 e 9,11%.

4.3.5. Teor de carbohidratos

O teor de carbohidratos nos pédes desenvolvidos a base da farinha de banana verde nas
concentracdes de 10%, 15% e 20%, apresentaram-se na percentagem de 54,6% para a
formulacéo padrdo; 56,45% para o pao incrementado de 10% de FBV; 53,42% na formulacéo
de 15% de FBV e 52,41% na formulacdo acrescida de 20% de FBV. Estatisticamente, todas
formulacGes apresentaram diferencas significativas (p <0,05) entre si.

De acordo com a pesquisa de Lopes (2011), em seu estudo sobre obtencgéo de farinha de banana
verde para aplicacdo em produtos de alimenticios, relatou que o valor carbohidratos obtido para
0 péo incorporado por 40% de FBV foi de 53.30%; 47.86% no pdo com 50% de FBV e para o
pdo com 60% de FBV verificou 50.02%, valores proximos aos reportados neste estudo. No
estudo de Andrade et al. (2018) sobre producéo de farinha de banana verde (Musa spp.) para
aplicagdo em pdo de trigo integral, obteram 82,5 para o pdo controle e valores na faixa de 83,0

a 83,9% para o pao produzido com incorporacdo de 10 a 20% de FBV.

Na avaliacdo realizada por Silva et al. (2014) em sua pesquisa sobre avaliacdo fisico-quimica
e sensorial de pdes produzidos com substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de
banana verde, com 56,52% para o pdo padrédo; pao incorporado com 8% de FBV em torno
58,25% e 57,98% para o0 pdo com 12% de FBV, respectivamente. Resultados proximos foram
verificados por Freitas et al. (2017) ao avaliarem paes de mel elaborados com farinha de banana
verde, obteram 53,64% para a amostra padrao, seguido de 46,54% da formulacdo com 15% de
FBV e 45% para a formulagdo com 30% de FBV, resultados similares foram verificados no
presente estudo.

4.3.6. Valor calorico
O teor calorico nas formulacgdes produzidas apresentou diferenca significativa (P <0,05), tendo
obtido 251,55kcal para a formulagdo padrdo; 243,13kcal para o pao incrementado de 10% de

FBV; 242,18kcal na formulagcdo com 15% de FBV e 232,13kcal para a formulagdo acrescida
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de 20% de FBV, verificou-se que com o aumento da concentragdo da farinha de banana verde
nas formulacdes, houve um decréscimo do teor calérico. As variacBes observadas quanto ao
valor calorico das formulacgdes produzidas, justifica-se pelo baixo valor proteico, lipidico bem

como do valor de carbohidratos, fenémeno que influencia directamente no valor calorico.

De acordo com a pesquisa de Lopes (2011), em seu estudo sobre obtencéo de farinha de banana
verde para aplicacdo em produtos de alimenticios, relatou que o valor caldrico obtido para o
péo incorporado por 40% de FBV foi de 273,61kcal; 299,25kcal no pdo com 50% de FBV e
para 0 pao com 60% de FBV verificou 292,75kcal, valores superiores aos encontrados no
presente estudo. A FBV apresenta grande parcela de amido resistente em sua composicao,
assim sendo, sua utilizagdo como ingrediente em alimentos amplia a variedade de produtos

com baixo indice glicémico.
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4.4. Andlise Sensorial

Os resultados do teste de aceitagdo realizado com base na escala hedbnica de 1 a 9 pontos nas
formulacGes de pdes com substituicdo parcial da farinha de trigo nas concentracdes de (0%,

10%, 15% e 20%) estdo apresentados no (Grafico 1).

Grafico 1: Niveis de aceitacdo das formulacdes do pdo produzido a base de farinha de banana

verde (FBV).
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Aparéncia Textura  Sabor Residual Aroma Cor Sabor
Atributos Sensoriais
1. Desgostei muitissimo 2. Desgostei muito 3. Desgostei moderadamente

4. Desgostei ligeiramente 5. Nem gostei & nem desgostei 6. Gostei ligeiramente
7. Gostei moderadamente 8. Gostei muito 9. Gostei muitissimo
Formulacdo A (Padrdo, com 100% de farinha de trigo e 0% de farinha de banana verde); B (com 90% de farinha
de trigo e 10% de farinha de banana verde); C (incorporada de 85% de farinha de trigo e 15% de farinha de banana

verde) e D (adicionada de 80% de farinha de trigo e 20% de farinha de banana verde).
Fonte: (Autora).

4.4.1. Aparéncia
Os resultados obtidos para o atributo aparéncia das formulagdes analisadas, indicaram que a
formulacdo A proporcionou maior valor desse atributo em torno de 7,68 em seguida foi

observada uma variacdo ndo significativa das médias deste quesito, em relacdo a formulacéo
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B, C e D com médias em torno de 5,60 a 5,92, respectivamente. N&o foram verificadas
diferencas significativas (p >0,05) perante as formulacdes (B, C e D), a formulagdo A mostrou-
se estatisticamente diferente das demais, esta diferenca possivelmente aliam-se a farinha de
polpa de banana verde incorporada nas demais formulacdes, o que tera inferido na aparéncia

dos pées.

Sanguinetti (2014), descreveu quanto a aparéncia em seu estudo, que a amostra padrao
apresentou maior média com 7.74, seguido da amostra com incorporagdo de 20% de FBV na
faixa de 7.26, classificadas no critério “gostei moderadamente”, O bolo incorporado de 35%
de FBV apresentou uma nota de 7,08, e a formulacdo com 50% de FBV recebeu menor nota
com 6,56, sendo classificado como “gostei ligeiramente, igualando ao resultado da formulagao
A no presente estudo. Ormenese (2010) ao realizar a andlise sensorial de pédes de forma
enriquecidos com FBV em substituicdo a farinha de trigo, observou em seu estudo que, para o
quesito aparéncia, quanto maior o percentual de FBV, menores foram as médias obtidas dos
avaliadores possivelmente devido a coloracéo que a farinha de banana verde promove nos paes,

0 mesmo foi verificado na avaliacdo de Fasolin et al. (2007) ao avaliar biscoitos tipo cookies.

4.4.2. Textura

Os resultados obtidos para o atributo textura, indicaram que a formulagéo A e D apresentaram
tendéncia de elevado valor em torno de 6,96 e 6,30 com diferencas significativas entre si, em
seguida foi observada uma variacdo nao significativa em relacdo a formulacdo B e C com notas
em torno de 5,74 a 5,92. Estatisticamente, as formulacbes (B e C) ndo possuem diferencas
significativas (p >0,05) entre si. Diferencas significativas (P <0,05) foram verificadas perante

nas formulacdes (A e D).

Este atributo pode ter influenciado a aceitacdo dos consumidores, pois a média foi menor tanto
para 0 pao controle como para o pdo de 15% de FBV. Na avaliacao feita por Sanguinetti (2014),
em relacdo a textura das formulacdes de bolo adicionado de FBV, o bolo padréo e incorporado
de 20% de FBV apresentaram maior média das notas com 7,46 e 6,90 respectivamente, estando
entre as notas referentes a “gostei moderadamente” e “gostei ligeiramente™ estes resultados
podem estar aliados com a maciez dos pées. O bolo com 35% de FBV obteve a nota 6,74 nesse
atributo. Na avaliacéo feita por Santos e Almeida (2020) em seu estudo sobre avaliacao fisico-
quimica, microbiologica e sensorial de paes enriquecidos com farinha de banana verde com e

sem casca, verificaram para a o atributo textura, valores em torno de 8,06 para a amostra
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padréo, 7,70 para a amostracom 10% de FBV e 6,22 para o pdo com 15% de FBV, concordando

com o presente trabalho.

4.4.3. Sabor residual

Em relacdo ao sabor residual, os resultados obtidos variaram de 6,08 a 7,12. A formulacdo A
apresentou maior média quanto a este atributo com nota de 7,12. Em seguida as formulacdes
D e B que apresentaram varia¢fes ndo significativas entre si com médias em torno de 6,42 e
6,34 respectivamente, por sua vez a formulagdo C apresentou menor nota em relagdo as outras
formulacbes com 6,08. Estatisticamente, as formulacfes B e D ndo apresentaram diferencas
significativas (p >0,05) entre si. Diferencas significativas foram observadas nas formulacdes
A e C. No estudo realizado por Omerense (2010) sobre analise sensorial de pdes de forma
enriquecidos com FBV em substituicdo a farinha de trigo, nas percentagens de 10 e 20% em
substituicdo a farinha de trigo, obteve uma nota de 7,2 para o pao padrdo; 6,8 para 0 pédo
substituido por 10% de FBV e nota de 6,4 para a formulacdo acrescida de 20% de FBV,
resultados similares aos encontrados no presente estudo. De acordo com Oluwalana, Malomo
e Ogbodogbo (2012), em seus estudos encontraram que a melhor proporcao foi de 15% farinha

e 85% farinha de trigo.

444. Aroma

Os resultados obtidos indicaram que a formulacdo A foi a que apresentou melhor aroma com
7,12 pontos. Seguindo-se as formulacdes D, C e B que apresentaram médias no intervalo de
6,62, 6,44 e 6,16, respectivamente. Nao foram verificadas diferencas significativas (p >0,05)
entre as formulagdes A, B, C e D. Rodrigues (2010), apresentou resultados semelhantes
relacionados ao atributo aroma em seu trabalho acerca da utilizacdo da farinha da casca de
mandioca na elaboracédo de pao de forma, com notas variando de 6,73- 7,65 (gostei ligeiramente

e gostei moderadamente).

Tal como Silva et al. (2014), com notas de 6,82-7,50 que foram conferidas ao aroma dos seus
pées, estes que tiveram substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de banana verde. No
estudo de Reis et al. (2014), o aroma alcangou notas inferiores em relagéo ao presente estudo,
ao elaborar pées adicionados da farinha proveniente de residuos da mandioca as notas se
mantiveram entre 6,34-6,58, ou seja, os julgadores gostaram ligeiramente do aroma dos pées

adicionados da farinha do residuo da mandioca.
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4.45. Cor

Os resultados obtidos neste quesito indicaram que a formulacéo A obteve maior média com a
nota de 8,08, posteriormente destacou-se a formulacdo C com nota na faixa de 5,68; formulacao
D com 5,50 e a menor nota foi atribuida para a formulacdo B com media na faixa de 5,18.
Estatisticamente as formulagdes B, C e D ndo apresentaram diferencas significativas (p >0,05)
entre si. Diferenca significativa foi verificada na formulacdo (A) em relagdo as formulagoes
(B, Ce D).

Santos e Almeida (2020) para o atributo Cor, verificaram que as formulagdes padréo e o pao
com 10% FBV tiveram notas entre 7,98 e 7,64 respectivamente, e a formulacdo do pao com
15% de FBV com 5,90, provavelmente foi ocasionado devido a quantidade de farinha de
banana verde, que pode ter influenciado em cores mais escuras dos pées e nas piores notas,
resultados similares foram verificados para neste estudo.

Resultados semelhantes foram relatados no trabalho de Sanguinetti (2014), em relacéo a cor,
descreveu que a amostra padrao teve (7,76), bolo incorporado de 20% de FBV (7,54) e (7,42)
para 0 bolo com 35% de FBV. O bolo com 50% de FBV, apresentou menor nota, estando no
critério de 6,74, sendo classificado como “gostei ligeiramente”. Por sua vez Andrade et al.
(2018), relataram que no requisito cor, quanto maior a adi¢do de farinha de banana verde

menores foram as notas dadas pelos avaliadores, devido a coloragdo mais escura apresentada.

4.4.6. Sabor

Quanto ao sabor das formulagdes analisadas, a formulacéo A aferiu-se com maior nota na faixa
de 7,46, seguida pela formulacdo B com média em torno de 6,58; posteriormente destacou-se
formulacdo D com a nota de 6,50 e a menor média foi observada na formulacdo C com uma
nota de 6,48. Estatisticamente, as formulacbes A, B, C e D ndo apresentaram diferencas

significativas (p >0,05) entre si.

De acordo com o estudo de Santos e Almeida (2020), quanto a variavel Sabor, a formulagao
padrdo apresentou maior nota de aceitabilidade em torno de 8,14, ja as formulacdes de paes
com 10% de FBV com 7,08 e 15% de FBV na faixa de (5,44), resultados similares foram
reportados por Fernandes et al. (2015) em seu estudo sobre adigdo de farinha de banana verde
(0%, 4%, 8%, 12%, 16% e 20%) em pées de queijo, constataram valores do atributo sabor em
formulag6es de pées padrdo em tono de 6,90, para o pédo incorporado de 4% de FBV com 6,6),
pdo com 8% de FBV com 6,28, 12% de FBV na faixa de 5,38, 16% de FBV no valor de 5,23
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e pdo com 20% de FBV com 4,63, concordante no presente estudo. Resultados diferentes foram
reportados por Borges (2007), em que observou que o aroma e sabor ndo séo influenciados pela
adicdo de farinha de banana verde.

As notas obtidas para o sabor no presente estudo, assemelham-se aos resultados relatados por
Arruda et al. (2016), que elaboraram duas formulacGes de paes com farinhas de cactacea e de
grdo-de-bico, com média de 6,63-7,18 (gostei ligeiramente e gostei moderadamente,
respectivamente).

4.4.7. Avaliacao global
A baixo estdo apresentados os resultados da avaliacdo global (Grafico 2) da analise sensorial
das formulacbes do pdo produzido a base de farinha de banana verde (FBV) perante aos

atributos: aparéncia, textura, sabor residual, aroma, cor e sabor.
Gréfico 2: Avaliacdo global do pdo produzido a base de farinha de banana verde.
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Meédias + desvio padrdo seguidas pelas mesmas letras na mesma coluna ndo possuem diferencas significativas
entre si ao nivel de 5% de significAncia. Legenda: Formulagdo A (Padrdo, com 100% de farinha de trigo e 0% de
farinha de banana verde); B (com 90% de farinha de trigo e 10% de farinha de banana verde); C (incorporada de
85% de farinha de trigo e 15% de farinha de banana verde) e D (adicionada de 80% de farinha de trigo e 20% de
farinha de banana verde).

Fonte: (Autora).

Os resultados da avaliacdo global mostraram que a maior nota foi atribuida para a formulacéo
A (7,43), em que a nota atribuida encontrou-se na escala de classificacdo “gostei

moderadamente”, seguida pela formulacdo D com a nota (6,17); a formulacdo C com (6,06) e

a menor nota foi atribuida para a formulacdo B (5,95) em que a na classificagcdo dos seus
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atributos pelos provadores centrou-se em “nem gostei & nem desgostei). Estatisticamente as
formulacbes B, C e D néo apresentaram diferencas significativas (p >0,05) entre si. Diferenca
significativa foi verificada na formulacdo (A) em relacéo as formulacdes (B, C e D).

Santos e Almeida (2020), verificaram que a avaliacdo global das formulac6es de pdes com 10%
de FBV com 7,00, pdo com 15% de FBV na faixa de 6,80, concordando com os resultados
encontrados neste estudo. Na avaliacdo de Sanguinetti (2014), a avaliagdo global do bolo
padrdo apresentou a maior nota com (7,40), seguido do bolo incorporado de 20% de FBV (7,16)
e do bolo acrescido com 50% de FBV em torno de (6,86). Essas formulacdes obtiveram notas
referentes aos itens “gostei moderadamente” e “gostei ligeiramente”, resultados similares aos
descritos acima foram relatados no estudo de Ormenese (2010), ao realizar anélise sensorial de
pdes de forma enriquecidos com FBV em substitui¢do a farinha de trigo, nas percentagens de

10 e 20% em substituicdo a farinha de trigo.

4.4.8. Intencdo de compra

Referente ao teste de intencdo de compra dos pédes das formula¢Ges produzidas estdo
devidamente indicadas no (Grafico 3). A formulacdo A do pdo padrdo, destacou-se como a
melhor formulacdo no teste de intencdo de compra, pois 60% dos provadores selecionaram-na
com a classificag¢ao “compraria/prefiro”. Em posterior observou-se a formulacdo D (com 20%
de FBV) caracterizou-se por ter sido selecionada 16%; formulagdo C (com 15% de FBV) com
14% de votos dos provadores e por fim verificou-se a formulagdo B (com 10% de FBV) com

menos apreciagdo ao apresentar-se com 10% dos provadores que “compraria ou que preferem”.

Gréfico 3: Teste de intencdo de compra do pdo produzido a base de farinha de banana verde.

-

=AsBsC =D

Formulacdo A (Padréo, com 100% de farinha de trigo e 0% de farinha de banana verde); B (com 90% de farinha
de trigo e 10% de farinha de banana verde); C (incorporada de 85% de farinha de trigo e 15% de farinha de banana
verde) e D (adicionada de 80% de farinha de trigo e 20% de farinha de banana verde).

Fonte: (Autora).
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No estudo de Andrade et al. (2018) sobre producéo de farinha de banana verde (Musa spp.)
para aplicacdo em pao de trigo integral, em relagdo aos resultados da intencdo de compra,
observaram uma atitude positiva na compra dos paes controle e com FBV. Para o péo controle,
70% dos avaliadores “Comprariam frequentemente” (46,7%) ou “Comprariam sempre”
(23,3%); para 0 pao com 15% de FBV, aproximadamente 56% dos avaliadores “Comprariam

frequentemente” (41,1%) ou “Comprariam sempre” (14,4%).

Sachini (2011) elaborou biscoitos a base de farinha de arroz acrescidos por 20 e 30% de farinha
de banana verde, e obteve resultado “talvez comprasse e, ou talvez ndo comprasse”, enquanto
gue a amostra de biscoito produzido com farinha de arroz, canela e com 10% de (FBV) obteve
a avaliagdo proxima de “possivelmente compraria”.

Segundo Guerrero et al. (2000) a intengdo de compra leva em conta diversos fatores, como
preco, conveniéncia e o marketing do produto, porém as determinantes na decisdo de compra
sdo as caracteristicas sensoriais. De acordo com o Food Insight (2011), o sabor constitui-se

como o atributo principal a ser considerado no momento da compra.

4.4.9. Indice de aceitacio

Esté apresentado no (Gréfico 4) os resultados obtidos no teste de aceitabilidade (1A) nos paes
produzidos com farinha de trigo integral e com a substitui¢éo de (10%, 15% e 20%) por farinha
de banana verde (FBV).

Gréfico 4: Indice de aceitabilidade do p&o produzido & base de farinha de banana verde.

90% 82.22%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%

66.22% 67.22% 68.56%

A B C D

Formulacdo A (Padréo, com 100% de farinha de trigo e 0% de farinha de banana verde); B (com 90% de farinha
de trigo e 10% de farinha de banana verde); C (incorporada de 85% de farinha de trigo e 15% de farinha de banana
verde) e D (adicionada de 80% de farinha de trigo e 20% de farinha de banana verde).

Fonte: (Autora).
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O indice de aceitabilidade das formulagbes de pdes produzidos, indicou que a melhor
formulacéo foi A ao destacar-se com 82,22%, valor este que apresentou-se na faixa ideal para
a sua aceitagdo no (1A) por ser >70%. Baixo indice de aceitabilidade (1A) foi observado nas

formulacbes B, C e D com indices de aceitacdo de 66,22%, 67,22 e 68,58%, respectivamente.

Teixeira (2001) relatou em seu trabalho acerca da analise sensorial de alimentos, que para um
determinado produto seja considerado aceito em termos de suas propriedades sensoriais, deve
alcancar indice de aceitacao igual ou superior a 70%, o mesmo foi relatado por Dutcosky (2007)
no seu trabalho intitulado analise sensorial de alimentos, que o indice de aceitabilidade que um
produto de apresentar deve ser superior a 70% indicado como o valor minimo para uma boa

aceitacdo no mercado consumidor.

Andrade et al. (2018), verificaram indice de aceitacdo para o pao controle e ao pao adicionado
de 15% de FBV (farinha de banana verde) com (1A) de 88,7% para o pao padréo e 82,1% para
0 pdo incorporado de 15% de FBV. Segundo Queiroz e Treptow (2006) descreveram em seu
trabalho acerca de andlise sensorial para avaliacdo da qualidade dos alimentos, que para ser
considerado aceito pelos consumidores, um produto salgado deve ter um minimo de aceitacao
de 70%.

Santos e Almeida (2020), observaram em seu estudo avaliagdo fisico-quimica, microbioldgica
e sensorial de pées enriquecidos com farinha de banana verde com e sem casca, que em relagédo
ao Indice de Aceitacdo, a formulacdo do pdo padrdo apresentou o maior indice de aceitaco
com 86,44%, sequido pela formulacdo incorporada de 10% de FBV na faixa de 81,16%, sendo
estes considerados aceitos pelos provadores, somente a formulagdo com 15% de FBV teve
69,77 % nao foi aceite pelos provadores por apresentar uma média abaixo de 70%.
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5. CONCLUSAO
No processo de obtencdo da farinha de banana verde (FBV) efectuado, foi possivel um

rendimento de 29,5% de produto final.

A composicdo centesimal da FBV apresentou-se em conformidade com os critérios
estabelecidos pela Instrucdo Normativa n°8 de 2 de junho de 2005 para farinhas. A farinha

apresentou-se com uma cor meio acastanhada claro.

Os parametros fisico-quimicos do pdo padrdao e das formulagdes com 10%, 15% e 20% de
FBV, evidenciaram semelhangas quanto aos teores humidade, lipideos e valor calérico.

Diferencas foram verificadas quanto aos teores de cinzas e proteina.

O péo padrao elaborado com 100% de farinha de trigo foi o melhor, ao atingir indice de

aceitacdo sensorial de 82,22%.

Os resultados obtidos demostram a viabilidade da tecnologia de fabricacdo e indicam que a
farinha de trigo € a ideal para a elaboracdo de pédes em relacdo a adicdo parcial da farinha de

banana verde, devido ao baixo indice de aceitacdo dos provadores.
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6. RECOMENDACOES

Realizado o presente estudo constataram-se aspectos cruciais que necessitam de extrema

atencdo. Deste modo, aos préximos estudos recomenda-se:

+ Determinar o nivel 6ptimo de incorporacdo de farinha de banana verde em substituicdo

parcial da farinha de trigo, que nao comprometa na aceitacéo dos paes.

+ Auvaliar os factores que afectam a coloracdo e o miolo dos pées incrementados de
farinha de banana verde.
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Apéndice A: Ficha de andlise sensorial.

Nome:

O senhor(a) recebeu quatro amostras, com uma escala hedonica que varia de 1 a 9, apresentada abaixo

para indicar o qudo gostou ou desgostou, avalie minuciosamente:

1. Desgostei muitissimo

© 0o N o g Bk~ w DN

Desgostei muito

Gostei muito

Desgostei moderadamente
Desgostei ligeiramente

Nem gostei & nem desgostei
Gostei ligeiramente

Gostei moderadamente

Gostei muitissimo

, Local , ldade: , Horas:

Atributos

555

055

014

012

Aparéncia

Textura

Sabor Residual

Sabor

Aroma

Cor

Das amostras apresentadas e avaliadas acima qual delas preferes e/ou comprarias (assinale com x)

555

055

014

012
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