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Resumo

A quantidade de pessoas que procuram um estilo de vida saudavel aumenta a cada dia, devido
a grande importancia dos alimentos na manutencdo da salde e bem estar do individuo. O
presente estudo teve como objetivos: desenvolver uma mousse de amora formulada com
biomassa de banana verde, determinar o seu valor nutricional, o custo de produc¢éo, sua
intencdo de compra e realizar a analise sensorial quanto aos atributos cor, sabor e textura. O
estudo foi desenvolvido no Centro Universitario Redentor (UniRedentor), com a participacéo de
alunos e funcionarios. A investigacdo consistiu em um teste sensorial dos seguintes atributos:
cor, sabor e textura. A intencdo de compra verificou-se na atribuicho de uma nota que
representasse a opinido do participante. Os resultados foram verificados através das notas que
cada atributo recebeu e indicaram uma boa aceita¢do do produto, principalmente do parametro
cor. Conclui-se que a mousse foi bem aceita pela maioria dos provadores, razdo pela qual
pode se tornar um novo produto com alegacéo funcional a ser ofertado no mercado.

Palavras-chave: Amora; Biomassa de Banana Verde; Analise Sensorial; Alimento Funcional.

Abstract

The amount of people looking for a healthy lifestyle increases every day due to the great
importance of food in maintaining the health and well being of the individual. The objective of
the present study was to develop a mulberry mousse formulated with green banana biomass, to
determine its nutritional value, production cost, purchase intention and to perform the sensorial
analysis regarding color, taste and texture attributes. The study was developed at Centro
Universitario Redentor (UniRedentor), with the participation of students and staff. The research
consisted of a sensory test of the following attributes: color, taste and texture. The purchase
intention was verified in the attribution of a note that represented the opinion of the participant.
The results were verified through the notes that each attribute received and indicated a good
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acceptance of the product, mainly of the color parameter. It is concluded that the mousse was
well accepted by most tasters, which is why it can become a new product with functional claim
to be offered in the market.

Keywords: Mulberry; Green Banana biomass; Sensory Analysis; Functional Food.
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INTRODUCAO

Alimentos Funcionais sdo aqueles que possuem, além de suas funcdes
basicas de nutrir, efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a
saude do individuo quando consumidos em suas quantidades adequadas. A
guantidade de pessoas que procuram um estilo de vida mais saudavel esta
aumentando e com isso essas pessoas preferem alimentos com baixas
guantidades de gordura e com ingredientes funcionais. Diante dessa busca por
uma vida mais saudavel, pesquisadores e induUstrias sdo estimulados a
desenvolverem novos produtos a fim de melhorar a saude da populacéo,
diminuir os riscos de doencas e suprir determinadas necessidades (ARIHARA,
2006).

Os principais compostos ativos sao: fibras, acidos graxos poliinsaturados
6mega 3 (n-3), fitoquimicos, peptideos ativos (arginina e glutamina), prebioticos
(inulina e oligofrutose ou frutooligossacarideo), e os probioticos (lactobacilos
acidofilos, casei, bulgarico e lactis). Porém os mais utilizados pela industria de
alimentos s&o as fibras alimentares, o0 Omega 3, a Zeaxantina, os Fitoesterois e
os Probidticos (BORGES, 2000).

A amoreira-preta apresenta frutas de alta qualidade nutricional e valor
econdbmico significativo (ANTUNES, 2002). Elas s&o ricas em vitamina C e
contém em torno de 85% de agua, 10% de carboidratos, uma elevada
guantidade de minerais, vitaminas do complexo B e A, além de serem fonte de
compostos funcionais, como &cido elagico e antocianinas. Também séo ricas
em fibras e acido félico (ANTUNES et al., 2002b; MORENO-ALVAREZ et al.,
2002). As frutas da amoreira-preta contém ainda acidos graxos essenciais,
como o linoléico e o linolénico. Esses compostos devem ser obtidos através da
dieta e sdo importantes para regular varias fun¢des do corpo, incluindo pressao
arterial, viscosidade sanguinea, imunidade e resposta inflamatéria
(PAWLOSKY et al., 1996).

A banana (Musa spp.) € uma das frutas mais consumidas no mundo,
sendo produzida na maioria dos paises tropicais. E uma fruta acessivel a
populacdo e disponivel durante todo o ano, o que faz com que seja 0 quarto
produto alimentar mais consumido no mundo. O amido resistente presente na

banana verde pode ser utilizado na geracédo de novos produtos funcionais,
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sendo melhor utilizado na forma de biomassa (SILVA; LUCENA JUNIOR;
MARTINS, 2015)

A biomassa da banana verde consiste na polpa da banana verde cozida
e processada formando uma pasta com uma excelente propriedade
espessante, devido a sua privacdo de sabor. A mesma pode ser usada como
ingrediente na preparacdo de outros produtos alimenticios como bolo,
maionese, massas e biscoitos, porque pode conferir ao novo alimento
propriedades funcionais vindas do amido resistente, fibras e prebioticos
(GIBSON, 2004). E pode ser usada para aumento de aporte nutricional,
principalmente de fibras (JUAREZ-GARCIA et al., 2006).
METODOLOGIA

DELINEAMENTOS DA PESQUISA

Trata-se de estudo de carater experimental, desenvolvido e testado
sensorialmente no Laboratorio de Técnica Dietética e Tecnologia de Alimentos
da UniRedentor em Itaperuna-RJ. A pesquisa foi previamente submetida e
aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da referida instituic&o.

A pesquisa avaliou as caracteristicas sensoriais de uma mousse de
amora com biomassa de banana verde e foi aplicado o teste de perfil com
participantes selecionados, onde os provadores conferiram uma escala
hedbnica de notas de 1-9 as caracteristicas (impressao global, sabor e textura),
e a escala de intencdo de compra de notas de 1-5. Foram realizados dois
testes até a elaboracdo do produto final, cujo principal objetivo era apresentar
uma aparéncia atrativa, ser saudavel e saboroso. Para elaboracdo do produto
utilizou-se amora, biomassa de banana verde, leite e adocante xilitol, este pelo
fato de ser natural e perfeitamente capaz de substituir a sacarose e também

por ndo afetar a genuinidade dos alimentos e ser tolerado por diabéticos.

POPULACOES DA AMOSTRA

Os participantes deste estudo foram alunos e funcionarios da
UniRedentor localizada em Itaperuna-RJ, que ndo apresentassem nenhuma
doenca ou agravos que impedisse o consumo do produto, como alergia a

algum ingrediente utilizado na preparacao.
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Antes do inicio dos testes cada participante assinou um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) aceitando participar da pesquisa,
em seguida preencheram um questionéario com perguntas como idade, sexo,
"gostar ou desgostar”, dietas a que poderiam estar submetidos por alguma
guestdo de saude, alimentos que ndo poderiam comer por questao de doenca
e a presenca de alguma patologia. Tendo preenchido esses dois requisitos e
estando dentro dos critérios de inclusdo, recebiam uma amostra do produto
para fazerem a analise. Participaram pessoas de ambos 0s sexos, alunos de
diversos cursos, e funcionarios do Centro Universitario, com faixa etaria de 18

a 65 anos.

VERIFICACAO DA ACEITABILIDADE

Para analisar o perfil dos provadores, foi elaborado um questionario com
as seguintes questbes: nome, sexo, idade, questbes sobre a alimentacdo e
estado de saude do participante, além disso, os participantes responderam
uma escala hedb6nica, que avaliou a aceitagcdo dos atributos sensoriais,
impressao global, cor, sabor e textura, e outra escala hedonica de 5 pontos
onde foi avaliada a intengéo de compra.

Antes de realizar a degustacédo todos os provadores foram dirigidos a
cabine de analise sensorial que se encontra dentro do Laboratério de Técnica
Dietética do Centro Universitario Redentor. Os participantes eram orientados a
nao comunicarem entre si. Para a analise sensorial foi entregue um recipiente
transparente com a amostra, juntamente com um copo com agua para limpeza

o palato e a ficha de avaliacdo da amostra.
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ANALISES DE DADOS

Os dados coletados foram tabulados em planilha do Microsoft Excel
2010. Posteriormente, realizaram-se as avaliacbes a partir da estatistica
descritiva, média, desvio padréo e frequéncia. Para analise de aceitabilidade
dos parametros sensoriais, os dados foram categorizados na forma onde
aceitabilidade significa o intervalo onde as notas fossem maiores que 5,
indiferenca onde as notas fossem iguais a 5 e ndo aceitacdo onde fossem

menores que 5.

RESULTADOS

A analise foi realizada nos dias 8 e 9 de fevereiro de 2018, em periodo
diurno e noturno. Cinquenta e sete individuos aceitaram patrticipar da pesquisa
em questdo, mediante preenchimento do questionario de selecdo de
provadores e a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Em relacdo ao perfil sécio demografico dos provadores, os dados
demonstraram que a maioria dos individuos que participaram do estudo foram
do sexo feminino (56%) e em relacdo a faixa etaria, pode-se observar que a

maior parcela esta entre 25 e 30 anos. (tabela 1).

Participantes

Sexo n %

F 32 56

M 25 44

Faixa Etéaria n %
=18 14 24,6
25-30 22 38,6
31-36 17 29,8
=40 4 7.0

Tabela 1- Caracteristicas socio demograficas dos participantes.

No teste de selecdo, os cinquenta e sete provadores responderam a
diversas questdes, que serviram como critério de exclusdo. Entretanto, nenhum

deles foi excluido do estudo em funcédo de alguma resposta. Provadores que
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declararam néo gostar de amora e/ou banana foram mantidos no estudo a fim
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de verificar a aceitabilidade do produto também entre pessoas que desgostam

de tais ingredientes.

Os resultados observados no teste de selecéo foram:

N&o gosta e nem Nunca

Néo gosta desgosta Desgosta muito Experimentaram
Amora 17,54 _ _ _
Leite 5,26 3,50 5,26

Banana 1,75
Biomassade
Banana Verde - - -
Alimentos que
nédo podem
comer por
questao de
saude
Encontra-se | Diabetes Gestacao Obesidade Reeducacao Alimentar
em dieta por
guestéo de 1,75 1,75 1,75 7,01
saude
Em uso de
medicamento -
Portadores de | Diabetes | Hipoglicemia | Bucal | Respiratéria | Hipertenséo Alergia
patologias 3,50 1,75 1,75 3,50 1,75 3,50

80,71

10,51 especificaram ingredientes que ndo poderiam comer, porém nenhum
destes estava presente na receita.

Tabela 2 — Frequéncia de resposta dos provadores em relagdo ao teste de selecéo.

Apds responderem as questdes sobre seu perfil, os provadores
responderam questdes relacionadas aos atributos sensoriais, observando-se
aspectos globais da mousse e parametros sensoriais especificos, como: cor,
sabor e textura.

Todos os testes quanto aos atributos do produto foram avaliados através
do uso de escala heddnica de 9 pontos, com extremos gostei extremamente (9)
e desgostei extremamente (1).

Na tabela 3 observa-se as médias dos resultados da avaliacdo sensorial
dos atributos impressédo global do produto, atitude, aceitacdo, cor, sabor,
textura e intencdo de compra da elaboracdo da mousse de amora com
biomassa de banana verde. Como se pode observar, a caracteristica cor € a
gue obteve melhor aceitacdo em relacdo ao produto, tendo como média 8,15,
ocasionando assim uma boa aceitacdo do produto, induzindo o individuo a

intencao de compra.
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Parametro Sensorial Nota

Impresséo Global 7,73 +£1,08
Cor 8,15+ 0,86

Sabor 7,61+£1,23
Textura 7,71 +1,16

Tabela 3 — Escores médios das notas dos provadores sobre a aceitagdo dos atributos como impressao
global do produto, cor, sabor e textura da amostra da mousse de amora com biomassa de banana verde.

De acordo com a figura 1 os provadores, ao serem submetidos ao teste
de atitude de comer, 43,9% atribuiram nota 9, o que indica que consumiriam a
mousse sempre que tivessem oportunidade, ao passo que apenas um

participante atribuiu a nota 1, indicando que s6 comeria isto se fosse forcado.
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9 8 7 6 5 4 3 2
B Atitude de comer 43,9 | 10,52 7 19,3 8,8 0 5,26 0 1,75
B Aceitacdo 21,05 | 49,12 | 19,29 | 7,01 | 1,75 1,75 0 0 0
H Cor 36,84 | 47,36 | 10,52 | 3,5 1,75 0 0 0
M Sabor 26,31 | 40,35 | 19,29 | 8,77 3,5 1,75 0 0
Textura 22,8 | 40,35 | 22,8 | 7,01 | 5,26 0 1,75 0
Intengdo de Compra 0 0 0 0 80,69 | 12,28 | 5,26 0 1,75

Figura 1 — Distribuicdo de frequéncia das respostas dos provadores quanto a frequéncia de comer,
aceitacao, cor, sabor, textura e intengéo de compra.

Quanto a frequéncia de aceitacdo, esta foi um atributo que apresentou
boa aprovacéo por parte dos provadores. A maioria (49,12%) atribuiu nota 8, o

gue indica gostei muito, segundo a classificacdo heddnica.

ISSN: 2446-6778 — REINPEC - Pagina 665



Ao atributo cor, a maioria dos provadores atribuiram a nota 8,
considerado pela escala hedbnica como gostei muito perfazendo assim
47,36%.

Ao avaliar o atributo sabor, verificou-se que a maioria (40,35%) atribuiu
nota 8 que significa gostei muito, de acordo com a escala hedonica.

No que se refere ao atributo textura, a maioria (40,35%) dos provadores
atribuiram a nota 8, considerada pela escala heddnica como gostei muito.

Em relacdo a intencdo de compra, a maioria dos provadores atribuiram a
nota 5 considerado pela escala hedbnica como certamente compraria,
perfazendo assim 80,69%.

Na Tabela 4, que tem como objetivo demonstrar a porcentagem em
relacdo a aceitacdo, indiferenca ou ndo aceitacdo em relagdo aos atributos do
produto avaliado, pode-se verificar que no que se refere ao atributo cor da
mousse de amora com biomassa de banana verde que esta obteve um 6timo

nivel de aceitacdo, com valores superiores a 5 e sem nivel de indiferenca.

. Impressao

Indice Cor Sabor Textura
Global
n % n % n % n %

Aceitacao 5 56 98 57 100 56 98 56 98

Indiferenca = 0 0 0 0 1 1,75 O 0
N&o

L 0O 1,75 O 0 0 0 1 1,75
Aceitacao

Tabela 4 — Andlise do teste afetivo dos parametros sensoriais da mousse de amora com biomassa de
banana verde.

No atributo impressdo global, observou-se também boa aceitacao,
encaixando-se, no item avaliativo notas > 5, a area de nao aceitacao ficou com
1,75%.

O atributo sabor obteve uma boa aceitacéo, perfazendo um total de 98%
das notas, encaixando-se no item avaliativo de boa aceitagdo (notas > 5) a

area da indiferenca ficou com 1,75%.
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O item textura também obteve boa aceitacdo, perfazendo um total de
98% das notas, encaixando-se no item avaliativo de boa aceitacdo (notas > 5)
a area da nao aceitagao ficou com 1,75%.

Quanto a intencdo de compra do produto, a maioria dos provadores
(81%) afirmou que compraria, atribuindo notas superiores a 4, o que significa

boa aceitacdo em relacdo ao produto conforme é observado na tabela 5.

indice Intencdo de Compra

n %

Compraria 46 81
Indiferenca 10 17,5
N&o Compraria 1 1,75

*Aceitacdo — notas >4; Indiferenca, notas = 4; Ndo aceita¢do, notas <4

Tabela 5 — Andlise da intencdo de compra da mousse de amora com biomassa de banana verde.

As informagdes nutricionais da mousse de amora com biomassa de
banana verde se encontram na tabela 5, abaixo. Pode-se observar que o

produto possui baixo valor energético.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcéo de 509 (2 colheres de sopa cheias)

Quantidade por porcao %VD(*)
Valor energético 55 Kcal 2,7
Carboidratos 139 2,6
Proteinas 0,79 0,1
Gorduras 0,29 1

(*) Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Tabela 6 — Informacao nutricional da mousse de amora com biomassa de banana verde.

O calculo do custo fixo e variavel do produto resultou em um valor de R$
0,77 por porcdo de mousse de amora com biomassa de banana verde,

conforme verificado na ficha técnica de preparacéo acima.
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DISCUSSAO

A banana € uma fruta nutritiva, acessivel a maioria da populacéo e esta
disponivel durante todo o ano, é o quarto produto alimentar mais consumido
em todo o mundo. (SOUZA et al., 2011).

Por isso se usou a biomassa de banana verde, onde alguns estudos
mostram uma boa aceitacdo devido aos seus aspectos sensoriais e
nutricionais, consistindo em uma boa fonte energética devida a presenca de
carboidratos, minerais importantes como potassio e vitaminas (MATSUURA et
al., 2004).

O primeiro contato do consumidor com um produto, geralmente é com a
apresentacao visual, onde se destacam a cor e a aparéncia. Ao passo que 0
atributo sabor é influenciado pelos efeitos tateis, térmicos, dolorosos e/ou
sinestésicos, e essa inter-relacdo de caracteristicas € o que diferencia um
alimento do outro. A textura é a principal caracteristica percebida pelo tato, que
€ 0 conjunto de todas as propriedades reoldgicas e estruturais de um alimento,
perceptiveis pelos receptores mecanicos (TEIXEIRA, 2009).

Em um estudo com bombons a partir da biomassa de banana verde e
sua mistura com chocolate em p6 e chocolate meio amargo, verificou-se que as
amostras obtiveram baixa aceitagdo em relacdo ao sabor e nenhuma média de
aceitacdo em relacdo a intencdo de compra na area de rejeicdo das escalas
utilizadas. Acredita-se que a remocdo total do leite condensado e sua
consequente substituicdo por biomassa pode ter contribuido para as baixas
notas de aceitacdo (NASCIMENTO et al, 2017).

Cotejando os resultados obtidos quanto a mousse de amora com
biomassa de banana verde e o bombom com biomassa de banana verde,
ambos foram antagbnicos. Neste o leite condensado foi substituido por
biomassa de banana verde, o que provavelmente contribuiu para baixa
aceitacdo. Naquele, o leite condensado foi substituido pela biomassa de
banana verde e adocante xilitol, o que contribuiu para excelente aceitacao.

Em outro estudo, realizado com biscoitos utilizando biomassa de banana
verde, obteve-se uma frequéncia de aceitacdo 6tima em todos os parametros

estudados. Considerando que 100% dos provadores, atribuiram notas dentro
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da zona de aceitacdo (notas>6) para a amostra que continha em sua
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formulacdo os seguintes ingredientes: 39% de farinha de trigo, 17,60% de
acucar, 13% de ovo, 0,98 de fermento bioquimico e 16,32% de biomassa de
banana verde (SILVA, 2017).

Porém, é possivel inferir, quanto ao estudo com a mousse de biomassa
de banana verde e o estudo referente ao biscoito também com biomassa de
banana verde, obtiveram resultados similares em alguns parametros. Ambos
obtiveram boa aceitacdo quanto aos atributos sabor, textura e intencédo de
compra. Destaca-se o atributo cor, que obteve a maior média de notas, o que
significa gostei muito do produto.

Por seu turno, o presente estudo sobre a mousse de amora com
biomassa de banana verde, demonstrou que 80,71% dos provadores nunca
experimentaram biomassa de banana verde e que somente 19,29% disseram
gue ja haviam experimentado. No entanto, como pode ser observado no gréfico
4, houve uma boa aceitacdo no que se refere ao atributo sabor, pode-se
observar que a maioria (40,35%) atribuiu nota 8, o que caracteriza gostei muito
de acordo com a escala heddnica. Considerando a significancia >5, obteve um
otimo nivel de aceitacdo em relacdo a este atributo.

Além disso, € possivel identificar uma maior aceitabilidade pelos
consumidores, 0 que traduz em uma maior intencdo de compra, visto que a
aparéncia do produto (cor) é a primeira avaliacdo do eventual consumidor,

conduzindo ao interesse ou ndo pelo consumo do produto.
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CONCLUSAO

Através das andlises dos resultados obtidos, a mousse de amora com
biomassa de banana verde teve boa aceitagcdo, sendo agradaveis suas
caracteristicas organolépticas. O custo da preparacdo apresenta valores
acessiveis, com excecao do adocgante xilitol, que pelo fato de ser um adocante
natural, se torna um produto de alto valor.

O produto apresentou boa intencdo de compra por parte dos
participantes, podendo se tornar um novo produto com alegacao funcional a ser
ofertado no mercado.
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