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RESUMO

O aproveitamento de residuos agroindustriais na elaboracéo de novos produtos € de
grande importancia para a economia nacional e consequentemente para
preservacdo do meio ambiente. Tendo em vista que a sociedade esta cada vez mais
preocupada em consumir alimentos saudaveis e que sejam vinculados aos
beneficios a saude, considerou-se a possibilidade da utilizacdo da farinha da casca
da banana na elaboracédo de barras de cereais, sendo esse 0 objetivo do presente
trabalho. Para elaborac&o da farinha da casca da banana, seguiram-se as seguintes
etapas: lavagem, sanitizacdo, descascamento, corte, branqueamento, secagem e
trituracdo. As barras de cereais foram entdo processadas homogeneizando-se 0s
ingredientes secos, e posteriormente fazendo-se a aglutinacdo destes. Elaboraram-
se trés formulacdes diferentes, sendo a padrdo, sem adicdo da farinha da casca da
banana, e com substituicdo parcial da farinha em 10% e 20%, a aveia. As
formulacdes foram avaliadas sensorialmente e quanto a aspectos fisico-quimicos. A
adicdo da farinha resultou em diferenca a um nivel de 5% de significancia em
relacdo a cor, aparéncia e textura das formulagcdes. J& quanto ao aroma, sabor,
docgura, adstringéncia e impressao global, ndo houve essa diferenca. A intencao de
compra mostrou resultados favoraveis as barras de cereais com adicdo da farinha, e
a andlise fisico-quimica indicou elevado teor proteico. Desse modo, o
desenvolvimento de novos produtos contendo residuos agroindustriais torna-se
interessante, jA que agregam valor as suas formulacfes e evitam o desperdicio de

partes nutritivas dos alimentos.

Palavras-chave: Atributos sensoriais. Formulacdes. Analise fisico-quimica.



ABSTRACT

Use of agro-industrial waste in developing new products is of great importance to the
national economy and consequently to preserve the environment. Given that society
is increasingly concerned about consuming healthy foods and are linked to health
benefits, we considered the possibility of using banana peel flour in the preparation of
cereal bars, which is the aim of this job. For the elaboration of flour from banana
husk, followed by the next steps: washing, sanitizing, peeling, cutting, blanching,
drying and grinding. The cereal bars were then processed homogenizing the dry
ingredients and then making up the assemblage thereof. Developed three different
formulations, with the standard without adding the flour banana husk, and partial
replacement of flour by 10% and 20% for oats. The formulations were evaluated as
the sensory and physicochemical aspects. The addition of the flour resulted in a
difference at a 5% level of significance in relation to color, appearance and texture of
the formulations. As for the aroma, flavor, sweetness, astringency and overall
impression there was no such difference. Purchase intent showed favorable results
for cereal bars with added flour and physicochemical analysis indicated high protein
content. Thus, development of new products containing agro-industrial waste
becomes interesting, inasmuch as adds value to their formulations and avoid wasting

nutritious parts of foods.

Keywords: Sensory attributes. Formulations. Physico-chemical analysis.
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1 INTRODUCAO

O consumo de barras de cereais encontra-se em constante crescimento,
especialmente devido a sua praticidade e a relacdo existente entre esse tipo de
alimento e saude. Desta forma, as industrias devem inovar ou desenvolver produtos
gue antecipem essas necessidades, a fim de que surpreendam o consumidor e
desse modo ganhem mercado. Assim, barras de cereais com alegacfes de
propriedades funcionais, adicionadas de fibra e fortificadas com vitaminas ou
minerais, sdo novas formas de apresentacdo que representam tendéncias de

consumo (SAMPAIQO, 2009).

Trata-se de um produto obtido através da compactacdo de flocos de
cereais como arroz, aveia, milho e cevada, além de outros componentes como
xarope de glicose, acUcar, edulcorante natural ou artificial, gordura ou 6leo vegetal,
frutas secas, sementes oleaginosas, sal e estabilizantes, podendo ocorrer alteracoes
nos ingredientes de acordo com as caracteristicas que se deseja obter. E necessario
cuidado na combinacdo dos varios ingredientes da formulacéo, de forma a garantir
que eles se complementem mutuamente em relacdo ao sabor, textura e
propriedades fisicas, particularmente no ponto de equilibrio da umidade relativa
(BAU et al., 2010).

No Brasil, o desperdicio de alimentos ocorre desde a producdo até sua
comercializacdo e utilizagcdo, sendo 20% na colheita, 8% no transporte e
armazenamento, 15% na industria de processamento e 1% no varejo, com 20% de
perdas no processamento culinario e nos habitos alimentares, totalizando 64% de
perdas em toda a cadeia. Estudos para a utilizacdo de produtos e/ou subprodutos de
pouca ou nenhuma utilizacdo comercial/industrial, ou até mesmo dos residuos
industriais, servem como base para formulacédo de novos produtos (TORRES, 2009).
A quantidade de residuos gerada aumenta devido as perdas. Os residuos de frutas
e hortalicas normalmente sé&o descartados por falta de informagéo, pois na maioria
das vezes sdo essas partes que contém as maiores concentracdes de nutrientes e,
portanto deveriam ser utilizadas para aumentar o valor nutritivo da alimentacéo de
populacdes carentes, ou mesmo para solucionar deficiéncias dietéticas decorrentes
do excesso alimentar (PESSOA, 2009).
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A casca da banana resultante da industrializacdo da sua polpa é
geralmente acumulada no meio ambiente na forma de residuo organico. Com a
finalidade de minimizar esse acumulo e tendo em vista a crescente busca por
alimentos saudaveis, praticos e nutritivos foi proposta a realizacdo do presente
estudo. As formulagdes de barras de cereais adicionadas e isenta da farinha da
casca da banana foram submetidas a um teste sensorial de aceitabilidade, a fim de
avaliar as caracteristicas organolépticas e intencdo de compra, além da realizacao

da caracterizacao fisico-quimica dos produtos.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

e Avaliar a possibilidade da utilizacdo da farinha feita a partir da casca da

banana em substituicdo parcial a aveia em flocos na formulacao.

2.2 Objetivos especificos

e Obtencéo da farinha da casca da banana.

e Analisar a influéncia da adicdo da farinha da casca da banana nos atributos
sensoriais das barras de cereais.

e Avaliar o produto sensorialmente quanto a aceitabilidade e intencdo de
compra.

e Caracterizar os produtos através de analises fisico-quimicas.

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Banana

A banana (Musa sapientum) é uma das frutas mais consumidas no
mundo, sendo produzida por diversos e pela maioria dos paises tropicais, representa
a quarta fonte de energia, depois dos cereais milho, arroz e trigo. Possui variavel
fonte de minerais, e € parte importante na alimentacdo humana. Seu sabor funciona
como um dos mais importantes atributos de qualidade, a polpa verde é caracterizada
por uma forte adstringéncia, determinada pela presenca de compostos fenolicos
soluveis, principalmente taninos. Conforme ocorre o amadurecimento, acontece

também a polimerizacdo desses compostos, com consequente diminuicdo da
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adstringéncia, aumento da docura e reducdo da acidez (BORGES; PEREIRA;
LUCENA, 2009).

No Brasil, essa fruta & cultivada em todos os estados, constituindo-se na
segunda fruta mais apreciada pelos consumidores brasileiros, situando-se atras
apenas da laranja (SILVA; RAMOS, 2009). Dentre as regides, a que atualmente tem
a maior participacdo na safra brasileira é a regido nordeste, com 41,6%,
apresentando um pequeno aumento desde a safra de 2011, cuja participacédo foi de
40,6%. Para o ano de 2012, a estimativa de producdo de bananas no Brasil foi de
6.864.055 toneladas, enquanto que a producéao obtida em 2011 foi de 7.023.396
toneladas. O Maranhdo, que juntamente com os estados do Ceara, Paraiba,
Pernambuco e Bahia sdo os maiores produtores do nordeste, apresentou um
aumento de 0,1% em relacdo a safra de 2011, cuja producédo esperada era de
105.438 toneladas (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA,
2012).

Em decorréncia de toda a producédo agricola que ha no Brasil, sucede a
elevada producdo de residuos organicos. Dentre os residuos solidos urbanos
coletados em 2012, a maior participacdo € de matéria organica chegando a 51,4%
do total, com uma quantidade de 29.072.794 toneladas por ano (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE EMPRESAS DE LIMPEZA PUBLICA E RESIDUOS ESPECIAIS,
2012).

A banana é rica em carboidratos e energia (calorias), sendo também fonte
de nutrientes importantes, como vitaminas e sais minerais. Os carboidratos
presentes na banana verde, denominados de complexos, sdo o0 amido e o0s
polissacarideos ndo amilaceos, e diferem entre si em relacdo as suas estruturas
guimicas, efeitos fisioldgicos e nutricionais. Em geral, 0os sais minerais aparecem em
maior quantidade no fruto ainda verde, sendo os principais o potassio, o fésforo, o
calcio, o sédio e o magnésio, apresentando ainda ferro, manganés, iodo, cobre,
aluminio e zinco. As principais vitaminas presentes na banana séo as vitaminas A, C
e complexo B (B1, B2 e niacina), as principais proteinas presentes sdo a albumina e
a globulina, porém em pequenas quantidades, jA& em relagdo aos aminoacidos

predominam a asparagina, glutamina e histidina (BIANCHI, 2010).
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Ja a casca da banana representa cerca de 47 a 50% em peso da fruta
madura, e é uma parte que usualmente ndo é aproveitada, porém, possui maior teor
de fibras que a polpa. A casca contém uma quantidade consideravel de pectina, e
por esse motivo, possibilita um possivel aproveitamento para fabricacdo de doces,
podendo-se tornar uma alternativa vidvel para solucionar o problema da eliminagéo
de residuos (NETO et al., 1998; SILVA, RAMOS, 2009).

3.1.1 A cultivar Pacovan

A variedade Pacovan foi originada de uma mutacdo da Prata e
atualmente € a cultivar mais plantada nas regides Norte e Nordeste do Brasil,
destaca-se por sua rusticidade e produtividade, abrolhando frutos 40% maiores que
os da banana Prata, um pouco mais acidos e com quinas que permanecem mesmo
depois da maturacdo. As principais caracteristicas dessa cultivar sdo as seguintes:
grupo genémico AAB, de porte alto (atingindo de 6 a 8m de altura), tipo Prata,
apresentando ciclo vegetativo de 350 dias, peso médio de cacho de 16kg, numero
de pencas por cacho é igual a 7,5, rendimento médio de 40 ton/ha em plantio em
areas irrigadas, susceptivel as sigatokas negra e amarela, mal do panama e moko,
medianamente resistente a broca do rizoma e resistente a nematoides. Uma
desvantagem dessa cultivar € seu porte alto, pois sendo cultivada em regides que

sofrem com rajadas de vento, a probabilidade de tombamento é elevada
(MEDEIROS, 2012).

Apesar da existéncia de diversas cultivares de banana na regido
Amazobnica, a cultivar Pacovan se destaca pelo seu tamanho e escassez em outras
regibes. E mais consumida frita e in natura pela populacédo local, mas pode ser
utilizada no preparo de sobremesas e doces. Quanto a composi¢do quimica dessa
variedade, foram encontrados, através de um perfil nutricional feito poés-
processamento, valores consideraveis de proteina e calorias, sobressaindo-se as
duas formas fritas com alto teor energético e, portanto lipidico (YUYAMA et al.,

2000) como pode ser observado na Tabela 1.
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Tabela 1 — Composicdo centesimal das diferentes formas de preparacdo de banana, em 100 g da

parte comestivel

Formas de Energia
consumo Umidade (%) | Proteina (%) | Cinza (%) | Lipideos (%) (Cal)
Banana
madura in
natura 60,8+ 0,5 1,07+0,01 1,01+0,06 0,04+0,006 1529
Banana
madura
cozida 62,6 +0,9 1,21+0,02 0,95+0,01 0,17+0,01 146,6
Banana
madura frita 458 +1,9 1,66 + 0,02 1,03+0 3,31 +£0,02 243,6
Banana verde
in natura 63,0+ 0,6 1,17+0,03 0,93+0,03 0,16 +0,01 145
Banana verde
frita 56,29 2,100,005 1,75+0,01 22,41 +0,12 471

Fonte: Yuyama et al., (2000).

3.2 Barra de cereais

Com a mudanca no estilo de vida da populacdo no decorrer dos anos,
surgiu a necessidade do desenvolvimento de produtos de preparo rapido ou prontos
para consumo, devido as altera¢gBes na rotina diaria de grande parte dos individuos
nas grandes cidades. As barras de cereais estdo inseridas nesse grupo, cujo
mercado vem aumentando, sobretudo devido a tendéncia de consumo de alimentos
saudaveis com alto teor de fibra e baixo teor de gordura (MATSUURA, 2005).

Em 1992, foi langada a primeira barra de cereais no Brasil, direcionada
inicialmente aos adeptos de esportes radicais, era uma alternativa saudavel as
barras de chocolate e com o tempo, conquistou até profissionais como executivos de
banco. O produto, que talvez tenha sido inovador demais para a época, ndo obteve
grande aceitacao por parte dos consumidores e levou alguns anos até que ganhasse
espago, chegando a um crescimento de 25% ao ano e conseguindo atrair para este
mercado, empresas importantes do ramo alimenticio (FREITAS, MORETTI, 2006;
TORRES, 2009).

As barras de cereais vém ganhando publico, também em razdo do
aspecto nutritivo, devido a sua contribuicdo quanto ao teor de fibras alimentares. A
popularidade desses produtos reflete em tabelas nutricionais, que recomendam o

aumento do consumo de fibras alimentares, pois se constatou que o baixo consumo
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deste nutriente pode implicar em fator de riscos de doengas, como: diverticulose,

sindrome do cdlon irritado e até mesmo o cancer (SILVA et al., 2009).

Esses produtos sédo elaborados a partir de uma mistura de cereais de
sabores agradaveis, além de serem incrementados com uma diversidade de
matérias-primas, atendendo assim, a varios segmentos de consumidores
preocupados com uma vida saudavel. Por isso, sdo fontes de vitaminas, sais
minerais, fibras, proteinas e carboidratos. Os atributos sensoriais aliados a procura
por beneficios a saude possibilitam o desenvolvimento de barras de cereais com
novos ingredientes alimenticios, nutritivos e funcionais (SILVA et al., 2009; SILVA et
al., 2011).

Vérios ingredientes podem ser introduzidos nas barras de cereais, a fim
de aumentar seu valor nutritivo e trazer beneficios a salde, dentre eles a castanha-

do-para e o gergelim.
3.3 Ingredientes da barra de cereais

3.3.1 Aveia em flocos

A aveia (Avena sativa L.) € um cereal que apresenta um excelente valor
nutricional. Quando comparada aos demais cereais, verifica-se que possui teor e
qualidade proteica superiores, além de ter composicdo de aminoacidos
relativamente constante e independente de variacdo no contetdo proteico (SA;
FRANCISCO; SOARES, 1998a). A superioridade em relacdo aos outros cereais
deve-se a sua quantidade de proteinas, que varia de 12,40 a 24,50% no gréao
descascado, e por sua maior porcentagem de lipideos, que varia de 3,10 a 10,90%.
Além de esses lipideos encontrarem-se difundidos por todo o grdo, com
predominancia de acidos graxos insaturados, constituem uma maior fonte de energia
que os carboidratos. Ademais, a aveia € constituida de 9-11% de fibra alimentar
total, responsavel por efeitos benéficos a saude humana (WEBER; GUTKOSKI,;
ELIAS, 2002).

Entre os carboidratos, o0 amido € o constituinte presente em maior
quantidade na aveia, com teores médios entre 43,7 e 61,0%. Entretanto, se

comparado a outros cereais como centeio, cevada e trigo, o teor de amido contido
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na aveia pode ser considerado baixo, devido a elevada concentragédo de proteinas,
lipideos e fibras (WEBER; GUTKOSKI; ELIAS, 2002). Mas quando se trata dos
carboidratos ndo amilaceos, o teor de fibras dietéticas tem destaque, principalmente
quanto a sua concentragao de B-glucanas, fibras sollveis que possuem importantes
propriedades fisicas e fisiologicas (SA; FRANCISCO; SOARES, 1998a).

As B-glucanas sao polissacarideos ndo amilaceos localizados nas
paredes celulares do endosperma da aveia e da cevada. O teor de B-glucanas na
aveia é variavel e depende de caracteristicas como o cultivar, além de ser
influenciado por fatores genéticos e ambientais (GUTKOSKI; TROMBETTA, 1999).
O consumo de aveia reduz tanto os niveis de colesterol, quanto os riscos de
doencgas coronarias, principalmente devido as B-glucanas (SA; FRANCISCO;
SOARES, 1998b). A ingestdo moderada de aveia pode reduzir os niveis de
colesterol total em torno de 5% na maioria das pessoas. A porcentagem de
decréscimo é maior em pessoas que possuem altos niveis de colesterol sérico e a
fracdo lipidica inicialmente afetada € a lipoproteina de baixa densidade (LDL)
(GUTKOSKI; TROMBETTA, 1999).

Profissionais da saude tém recomendado a insercdo de produtos
contendo aveia na alimentagédo, como uma forma de prevenir a hipercolesterolemia,
e quanto a diabetes, permite um melhor controle glicémico, aumento da
sensibilidade periférica a insulina e reducdo as doses necessarias de insulina
exégena (GUTKOSKI; TROMBETTA, 1999). Outro ponto a ser exaltado € que ha
uma diminuicdo da absorcdo de glicose em diabéticos, além de existir evidéncias
que as B-glucanas agem como protetores ao desenvolvimento de cancer de célon,
beneficios que podem ser adquiridos através do consumo da aveia em flocos, ja que
0 processamento para a obtencdo desse produto final ndo altera o teor de B-
glucanas inicial (SA; FRANCISCO; SOARES, 1998b).

3.3.2 Gergelim

O gergelim (Sesamum indicum L.) chegou ao Brasil através dos
portugueses no século XVI. A cultura é plantada tradicionalmente na Regido
Nordeste para consumo local, e vem sendo explorada comercialmente no Centro-

Oeste e Sudeste, principalmente no Estado de S&o Paulo ha mais de 60 anos, a fim
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de atender ao segmento agroindustrial de 6leos e alimentos in natura. As sementes
sdo o principal produto do gergelim, pois possuem elevado valor nutricional, ja que
apresentam quantidades significativas de vitaminas, principalmente do complexo B e
de constituintes minerais como calcio, ferro, fésforo, potassio, magnésio, sodio,
zinco e selénio (ARAUJO et al., 2006).

A semente de gergelim é uma importante fonte de 6leo comestivel e
amplamente utilizada como tempero. O 6leo fornecido pelo vegetal é rico em acidos
graxos insaturados, oleico (47%) e linoleico (41%), além de outros constituintes
secundarios como sesamol, sesamina, sesamolina e gama tocoferol que
determinam sua elevada qualidade, particularmente a estabilidade quimica em
decorréncia da resisténcia a rancificacdo por oxidacéo, propriedade conferida pelo
sesamol. A torta de gergelim, subproduto da extracdo do 6leo, pode ser destinada a
alimentacdo humana e animal, em consequéncia de seu alto teor de proteina
(39,77%) e baixo teor de fibras (4,7%) (ARAUJO et al., 2006).

Portanto, o gergelim destaca-se como um alimento altamente nutritivo,
tendo a capacidade de atuar como fonte proteica, seja pelo consumo direto ou
através do enriquecimento de produtos. Além disso, estudos recentes tém sido
voltados aos antioxidantes naturais contidos nesse vegetal, que apresenta baixo
custo, facilidade e variedade no preparo, além de possuir aroma e sabor agradaveis
(SOUZA, 2012).

3.3.3 Castanha-do-para

As nozes verdadeiras sdo frutas de textura seca, entre as mais
conhecidas estdo a castanha-de-caju (Anacardium occidentale L.), avela (Corylus
avellana), noz (Juglans regia) e a castanha-do-para (Bertholletia excelsa H.B.K.).
Essas nozes sdo fontes de nutrientes e substancias que contém propriedades de
alegacdo de saude, também designados funcionais ou compostos biologicamente
ativos. Dentre eles, se sobressaem o0s acidos graxos, cuja composicao € rica em
acidos oleico (C18:1) e linoleico (C18:2). Aléem disso, as nozes verdadeiras sao
fontes de quantidades consideraveis de lipideos e proteinas, tendo como exemplo a

castanha-do-para, que dispde de 64,94 g/100g em lipideos e 14,11 g/100g em
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proteina, e devido a esses numeros, constitui uma boa fonte energética (FREITAS;
NAVES, 2010).

Outro beneficio advindo do consumo dessas nozes € a assimilacdo da
vitamina E, principalmente a forma a-tocoferol. A vitamina E faz parte do sistema de
defesa antioxidante do organismo, exercendo diversas ac¢bes, como inibicdo da
oxidacao lipidica e protecdo contra o estresse oxidativo. Sendo que ainda pode ter
acao como substancia protetora contra alguns tipos de canceres, como o de préstata
e de esdfago. Em associacdo com o conteudo de tocoferdis, a composicdo em
selénio e zinco das nozes verdadeiras reforca o potencial antioxidante desses
alimentos, destacando que na castanha-do-para foi constatado um teor elevado de
selénio. Adicionado a esses fatores, a aveld e a castanha-do-para sdo boas fontes
de fibras alimentares, com predominancia de fibras insollaveis, cuja ingestdo esta
associada ao aumento do bolo fecal e a prevencdo de problemas entéricos
(FREITAS; NAVES, 2010).

Dados contidos na Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO)
demonstram que ha uma quantidade significativa de acidos graxos poli-insaturados,
cuja importancia se da pela inabilidade do organismo humano de sintetiz4-los,
dentre os componentes da castanha-do-para. Sendo que o teor de proteinas e de
fibra alimentar também é bastante relevante na composicao da améndoa dessa fruta
seca. Ademais, a castanha-do-para adicionada ao chocolate ao leite apresenta uma
boa propor¢cdo dos componentes citados, se comparado com alimentos como o
chocolate ao leite e 0 doce de leite cremoso, 0 que vem a ser uma alternativa de
consumo mais saudavel (NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM
ALIMENTACAO, 2011).

3.3.4 Acucar mascavo

O acucar mascavo pode ser definido como a massa em elevada
concentracdo de solidos que por resfriamento produz um acglcar solto, o qual
encerra em sua composicdo além da sacarose, glicose, frutose, todos os sais
minerais e muitas outras substancias que fazem parte da composicdo da cana-de-
acucar. O procedimento realizado para obtencdo do acucar mascavo é semelhante
ao de producéo da rapadura, como pode ser observado na Figura 1. O que difere os

processos € o teor de sélidos, pois 0 aglcar mascavo apresenta uma concentracao
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mais elevada, entre 90 e 95 °Brix, enquanto que a rapadura contém um valor que
pode variar de 82 a 85 °Brix (SILVA; CESAR; SILVA, 2003).

Figura 1 — Fluxograma de fabricacédo dos produtos acucarados da cana
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Fonte: SILVA; CESAR; SILVA (2003).

Visualmente, o aglcar mascavo exibe uma coloragdo bem mais escura
que o acUcar branco, além de conter um menor percentual de sacarose. Rico em
calcio, ferro, potassio e diversas vitaminas que ndo sdo normalmente encontradas
no agucar refinado, o consumo do aglUcar mascavo € mais benéfico, pois sua
composi¢cdo ndo compromete a absorcao de nutrientes pelo organismo, evita diabete

e obesidade quando ingerido moderadamente, diminui sensivelmente as caries
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dentérias e os danos a calcificagéo infantil e também auxilia no bom desempenho do
sistema digestorio e das funcdes hepética e renal, devido aos sais e vitaminas
(GENEROSO et al., 2009).

3.3.5 Flocos de arroz

Flocos de arroz podem ser obtidos através da extrusédo do farelo de arroz
cru, que a partir desse processo apresenta forma de flocos pequenos, coloracao
marrom, tendendo ao amarelo, e odor suave, caracteristico de produtos submetidos
a este tipo de tratamento térmico. O farelo de arroz resulta do beneficiamento do
grao, representando em torno de 8% do arroz em casca, possui quantidades
significativas de carboidratos, proteinas e lipideos, especialmente acidos graxos
insaturados, alta concentracdo de fibras insollveis, vitaminas e sais minerais
(LACERDA et al., 2010).

O farelo de arroz € um subproduto que possui alta suscetibilidade a
rancificacdo, principalmente pela presenca da lipase, enzima que deve ser inativada,
para que o farelo se torne estavel e aceitavel para a alimentagdo. A extruséo
termoplastica, método tradicional para estabilizacdo do farelo de arroz, promove a
inativacdo destas enzimas e, portanto, proporciona maior vida-de-prateleira ao
produto (LACERDA et al., 2010).

3.3.6 Flocos de milho

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
(BRASIL, 2005),

Cereais processados sdo os produtos obtidos a partir de cereais laminados,
cilindrados, rolados, inflados, flocados, extrudados, pré-cozidos e ou por
outros processos tecnoldgicos considerados seguros para produgdo de
alimentos, podendo conter outros ingredientes desde que néo
descaracterizem os produtos. Podem apresentar cobertura, formato e
textura diversos. E farinhas, amido de cereais e farelos devem apresentar
umidade méaxima de 15,0% (g /100 g).

Além do milho, outras matérias-primas podem ser utilizadas na producéo
do cereal de milho, como o aculcar, pois o acréscimo desse componente tem efeito
na cor e no sabor do produto e quando aquecida, a sacarose € hidrolisada, sendo
gue os produtos dessa hidrélise favorecem reacdes de escurecimento no produto, o

gue se traduz na cor dourada desejada no cereal. Além disso, as caracteristicas de
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adesividade e viscosidade em solucdo que o agucar possui, ajuda a manterem
unidos os ingredientes do produto. Outro ingrediente € o extrato de malte, que
possui aminoacidos, vitaminas e sais minerais na sua composi¢cdo. Pode-se
empregar ainda, sal, vitaminas, como as vitaminas C, B1, B2, B6 e B12 e sais

minerais, como o calcio e o fosforo (GERMANI, 2013).

3.3.7 Xarope de glucose de milho

O xarope de glicose ou xarope de milho é um produto que resulta da
hidrélise acida do amido presente no milho. E essencialmente aplicado na industria
como ingrediente de produtos alimenticios. O custo da glicose em solucédo é menor
gue o dos xaropes de sacarose e invertido, e previne a cristalizacdo da sacarose em
doces (PODADERA, 2007).

Um estudo feito a respeito do processo de saturacdo de frutas com
acucares, ou seja, substituicdo gradual da umidade dos tecidos da fruta por solucbes
de aclcar teve como objetivo a obtencdo de um produto de aparéncia atrativa e
capaz de suportar o armazenamento em condicdes ambientes sem sofrer
deterioragdo. Como resultado desse estudo, foi determinado que o xarope contendo
glucose de milho é melhor do que o que continha acucar invertido para a saturacéo
das frutas, pois, embora o rendimento seja levemente menor, a aparéncia geral é
melhor, e a dogura é moderada, conservando mais o sabor e aroma originais da
fruta (BILHALVA, 1976).

3.3.8 Farinha da casca da banana

Atualmente, a identificacdo de alternativas viaveis aos residuos organicos,
inclusive da cultura da banana, € de fundamental importancia. Analises sobre a
caracterizacdo quimica de fibras dietéticas de cascas de banana mostraram que as
pectinas sdo adequadas para formacdo de géis e, portanto, podem ser utilizadas
para producdo de geleias e outras formula¢cBes alimenticias e, junto as demais
fracOes fibrosas, para o enriquecimento de produtos alimenticios (OLIVEIRA et al.,
2009).

Ja no ano de 1977, inventores registraram nos Estados Unidos uma
patente sobre um processo de fabricacdo da farinha da casca da banana para uso
em tortilhas (MANSER; EGGER, 1977). Desde entdo, varias pesquisas vém sendo
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desenvolvidas a respeito da utlizacdo da farinha da casca de banana na
alimentacdo humana. As variedades Prata, Pacovan e Mac¢a sdo vidveis para o
processo de obtencado da farinha da casca de banana, visando o enriquecimento dos
alimentos ou a substituicdo parcial da farinha de trigo, podendo ser utilizada em
panificacdo, alimentos infantis e produtos dietéticos. As farinhas das cascas das
bananas das trés cultivares sdo fontes de potassio, calcio e magnésio, quando

comparadas aos demais tipos de farinhas existentes no mercado (PESSOA, 2009).

Através do desenvolvimento de novos produtos péde-se comprovar que a
adicdo de até 7,0% da farinha da casca da banana em cupcakes foi bem aceita
pelos provadores. O acréscimo desse teor da farinha da casca da banana modificou
a analise quimica do produto, proporcionando um aumento no teor de calorias,
lipideos e fibra bruta, reduzindo-se a quantidade de carboidratos. Dessa forma, a
farinha de casca de banana pode ser considerada um potencial ingrediente para a
adicdo em produtos como bolos e similares, podendo ser oferecidos aos
consumidores, com boas expectativas de aceitacdo no mercado (CARVALHO et al.,
2012).

Com a obtencdo da farinha da casca da banana é possivel fazer sua
caracterizacdo e desse modo, comparar quantitativamente os nutrientes existentes
na casca com os da propria fruta. De acordo com os dados da Tabela 2 a farinha da
casca da banana apresenta uma quantidade bem mais expressiva de nutrientes
como proteinas, lipideos, calcio e magnésio do que os contidos na polpa da banana.
Assim, torna-se relevante o desenvolvimento de alimentos com partes normalmente
desprezadas e que podem ser aproveitadas para melhorar a qualidade e a
diversidade dos produtos (NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM
ALIMENTACAO, 2011; PESSOA, 2009).
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Tabela 2 — Caracterizacao fisico-quimica da farinha da casca da banana (Musa sapientum),
variedade Pacovan

Andlise Valor médio - variedade Pacovan

Atividade de agua (%) 0,451 + 0,010
Contetdo de umidade (%) 4,04 + 4,94
Amido (%) 12,7 + 0,69
Cinzas (%) 9,37 £0,24
Proteinas (%) 4,59 £ 0,08
Lipideos (%) 10,24 £ 0,40

Célcio (mg/100g de produto) 356,82 + 83,80
Magnésio (mg/100g de produto) 93,36 £ 4,03

Potassio (mg/lOOg de produto) 590,73 + 0,00

Fonte: Adaptado de Pessoa (2009).

3.4 Branqueamento

O branqueamento € considerado um pré-tratamento, comumente
efetivado antes de opera¢cdes como esterilizacdo, secagem ou congelamento. Varias
funcdes sdo atribuidas ao processo de branqueamento, sendo a inativacdo de
enzimas em hortalicas e em algumas frutas, uma das principais. Também é
realizado em conjunto com o descascamento e/ou limpeza do alimento, a fim de
reduzir o consumo de energia, de espagco e 0S custos com equipamentos
(FELLOWS, 2006).

O branqueamento desenvolve acdes como o auxilio na limpeza do
alimento e assim, reduz a quantidade de micro-organismos da sua superficie;
amolece e intumesce os tecidos vegetais, conferindo uma massa mais uniforme ao
alimento dentro do recipiente determinado; amolece a pele dos vegetais, antes da
etapa de descascamento; favorece a fixacdo da coloracdo de certos pigmentos de
vegetais, além de produzir a inativacdo de enzimas que afetam a qualidade dos
produtos durante e depois do processamento (EVANGELISTA, 2005).

Durante a desidratagdo, a temperatura maxima é insuficiente para inativar
enzimas. Se o alimento ndo for branqueado, ocorrem mudancas indesejaveis nas
caracteristicas sensoriais e nas propriedades nutricionais durante o periodo de
estocagem. Um branqueamento insuficiente pode causar um dano maior ao alimento
do que a auséncia de branqueamento, pois o aquecimento suficiente para romper

tecidos e liberar enzimas, mas nado para inativa-las, acelera o dano ao misturar
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enzimas e substratos. Além disso, pode ocorrer a destruicdo de algumas enzimas, 0
gue ocasiona 0 aumento da atividade de outras enzimas e acelera a deterioracdo
(FELLOWS, 2006).

3.5 Secagem

Uma das operacdes unitarias mais relevantes e desafiadoras no
processamento de alimentos € a desidratacdo ou secagem, onde a agua é removida
para inibir o crescimento de micro-organismos, assim como evitar a ocorréncia de
reagcbes quimicas. A remocdo de agua tem sido usada durante séculos como um

modo de preservacao de alimentos (TORRES, 2009).

O principal objetivo da secagem € prolongar a vida de prateleira dos
alimentos através da reducdo da atividade de &gua. Ocorre entdo a inibicdo do
crescimento microbiano e da atividade enzimatica, contudo a temperatura de
processamento costuma ser insuficiente para provocar a sua inativacdo. Portanto,
uma variacdo no teor de umidade durante o periodo de estocagem, tendo como
consequéncia 0 seu aumento, resultard em uma répida deterioracdo (FELLOWS,
2006).

O processo de desidratacéo proporciona diversas vantagens, dentre elas
a conservacao dos alimentos; maior concentracdo de nutrientes, como é o caso do
leite, ressaltando o teor de proteinas e de célcio; reducdo de peso e volume,
barateando assim as etapas de transporte e armazenamento, além da necessidade
de um menor nimero de trabalhadores durante a elaboracdo de produtos, o que
vem a ser um ganho financeiro para a industria. Quanto ao modo de sua realizacéao,
podem ser feitas a secagem natural (ao sol ou vento) ou a secagem artificial
(EVANGELISTA, 2005).

3.6 Anélise sensorial

As industrias de alimentos tém buscado identificar e atender os anseios
dos consumidores em relacdo a seus produtos, pois SO assim conseguirdo se
manter e prosperar num mercado cada vez mais competitivo. A analise sensorial
tem-se mostrado uma importante ferramenta neste processo, ja que envolve um

conjunto de técnicas elaboradas com o intuito de avaliar um produto quanto a sua
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qualidade sensorial, em vérias etapas de seu processo de fabrica¢io. E uma ciéncia
que objetiva, principalmente, estudar as percepcdes, sensacdes e reacbOes do
consumidor sobre as caracteristicas dos produtos, incluindo sua aceitacdo ou
rejeicdo (MINIM, 2006).

Um alimento deve produzir satisfacdo e ser agradavel ao consumidor. Tal
resultado advém da interacdo de diferentes parametros de qualidade sensorial. No
desenvolvimento de novos produtos € imprescindivel otimizar parametros, como
forma, cor, aparéncia, aroma, sabor, textura, consisténcia e a interacdo dos
diferentes componentes, com a finalidade de alcancar um equilibrio integral que se
traduza em uma qualidade excelente e que seja de boa aceitabilidade (SAMPAIO,
2009).

Os testes afetivos sdo uma importante ferramenta, pois obtém
diretamente a opinido (preferéncia ou aceitacdo) do consumidor em relagéo a ideias,
caracteristicas especificas ou globais de determinado produto, sendo, por isso,
denominados de teste de consumidor. Os testes afetivos podem ser qualitativos ou
guantitativos. Os testes afetivos qualitativos visam obter respostas subjetivas de um
pequeno subgrupo dos consumidores sobre as caracteristicas sensoriais do produto.
Os testes afetivos quantitativos sao utilizados para avaliar as respostas dos
consumidores em relacdo as suas preferéncias, gostos e opinides e aos atributos
sensoriais dos produtos (MINIM, 2006).

4 MATERIAL E METODOS
4.1 Matérias-primas

Os ingredientes para a formulagédo da barra de cereais foram: aveia em
flocos, gergelim, acucar mascavo, flocos de arroz, flocos de milho, castanhas-do-
pard, farinha da casca da banana e o xarope de glucose de milho. As bananas e as
castanhas-do-para foram adquiridas no mercado local da cidade de Imperatriz-MA, e

os demais ingredientes foram adquiridos em supermercados locais.
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4.2 Processamento das matérias-primas

4.2.1 Farinha da casca da banana

As bananas da cultivar Pacovan foram transportadas em temperatura
ambiente até o Laboratério de Origem Vegetal da Universidade Federal do
Maranh&do, Campus Avancado. A producdo da farinha sucedeu de acordo com as

etapas representadas na Figura 2 abaixo:

Figura 2 — Fluxograma das etapas do processamento da farinha da casca da banana

Lavagem e Sanitizagdo Descascamento Corte

g

Fonte: O autor (2013).

Durante o processo de obtencao dos frutos foi feita a selecdo quanto ao

estado fisico e de maturacdo, onde as bananas em estado maduro foram
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escolhidas. Apos esta etapa, as frutas foram lavadas em agua corrente para retirada
de sujidades, em seguida sanitizadas com uma solugcao de (200 ppm) de hipoclorito
de sédio por 10 minutos e logo apos, lavadas uma de cada vez, com agua potavel
para retirada do excesso de cloro. Procederam entéo as etapas de descascamento,
onde as cascas das bananas foram retiradas cuidadosamente com o intuito de
separa-las da polpa, e em seguida o corte, onde com o auxilio de faca de aco inox e
tabua de plastico, as cascas foram cortadas em tamanhos que variaram de 6,0 cm a
7,5 cm.

Ja cortadas, as cascas de banana foram submetidas ao processo de
branqueamento por imersdo em agua quente em uma temperatura em torno de 85
°C durante aproximadamente 2 minutos, e logo em seguida foram resfriadas
rapidamente em agua gelada. As cascas branqueadas foram pesadas antes da
operacéo de secagem para determinacao do rendimento no final do processo, e esta
operacéo foi realizada em balanga eletronica com exatidao de duas casas decimais.

A secagem das cascas foi realizada em estufa com circulacdo e
renovacdo de ar utilizando a temperatura de 66 °C (TORREZAN; JUNIOR;
CORREA, 1999). Inicialmente foram realizados testes em relacdo ao tempo de
duracéo da secagem, a fim de determinar a quantidade de horas que resultariam na
obtencdo de uma melhor farinha quanto aos parametros cor, umidade e
granulometria. E em média, o periodo de 6 horas a temperatura de 66 °C foi
suficiente para que a secagem fosse eficiente, ressaltando que, foram necessarias 7
horas para que a mesma eficiéncia fosse atingida caso a estufa estivesse sendo
utilizada em sua total capacidade.

Ao término da secagem, as cascas desidratadas foram enviadas para o
dessecador para que fossem resfriadas, e entdo passaram por uma nova pesagem
para determinacdo do rendimento da secagem. Em seguida seguiram para a etapa
de trituracdo para a aquisicdo da farinha, que foi feita em liquidificador de alta
rotacdo, sendo posteriormente acondicionadas em recipientes de vidro devidamente

fechados e protegidos da luz com papel aluminio.
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4.2.2 Trituracdo da castanha-do-para

As améndoas da castanha-do-para foram retiradas manualmente,
mantidas sob refrigeracéo para evitar a oxidacdo dos acidos graxos, e antes da sua
utilizacdo na formulacdo da barra de cereais, foram trituradas em liquidificador

comum e mantidas em embalagem de vidro devidamente fechada.
4.3 Formulagéo das barras de cereais

Testes preliminares foram realizados até que fosse estabelecida a
formulacdo padrdo para ser empregada no processamento das barras de cereais,
utilizando como referéncia Silva et al. (2009) e Ambrdsio-Ugri; Ramos (2012). De
acordo com Ambrésio-Ugri; Ramos (2012) a farinha de maracuja tem cerca de 75%
menos calorias do que a aveia em flocos, ja em relacdo as fibras alimentares, na
farinha de maracuja o valor encontrado € 6 vezes maior do que o da aveia, 0 que
justifica a substituicdo da farinha de maracuja a aveia em flocos, ja que essa
substituicdo tem um maior beneficio nutricional & saude dos consumidores. A partir
dos testes preliminares utilizaram-se entédo, 66% de insumos secos e 34% de xarope
de glucose de milho, acrescentado com o intuito de gerar a aglutinacdo dos
componentes secos. Foram adicionados 10 e 20% da farinha da casca da banana,
que constitui um alto teor de potassio, em substituicdo a aveia em flocos, baseando-

se na formulag&o padrédo. As formulagdes estudadas estdo descritas na Tabela 3.

Tabela 3 — Formulacgdes utilizadas na elaboragéo das barras de cereais

Formulacdo | Formulacdo A | Formulagéo

Ingredientes (%) Padrao (0%) (10%) B (20%)
Xarope de glucose de
milho 34 34 34
Gergelim 1 1 1
Castanha-do-para
Flocos de arroz 10 10 10
Flocos de milho 10 10 10
Aclcar mascavo 10 10 10
Aveia em flocos 30 20 10
Farinha da casca da
banana 0 10 20

Fonte: Adaptado de Silva et al. (2009) e Ambrésio-Ugri; Ramos (2012).
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Os ingredientes secos foram pesados e misturados até obter uma
distribuicAo homogénea dos mesmos. Separadamente, o xarope para a aglutinacao
foi pesado e aquecido em fogo brando, até o0 momento em que as duas fracdes
foram misturadas para formar a massa, que foi distribuida em formas, até uma
espessura média de 1 cm. Em seguida, a massa foi resfriada e entdo, cortada
longitudinalmente e transversalmente. As barras foram acondicionadas em
embalagens revestidas com papel aluminio e armazenadas a temperatura ambiente

(22 a 25 °C) até o momento da realizacéo da analise sensorial.

4.4 Analises fisico-quimicas

4.4.1 Procedimento

As analises foram realizadas nos Laboratérios de Quimica e de Quimica
de Alimentos da Universidade Federal do Maranhdo, Campus Avancado. Foram
determinados os teores de umidade, cinzas, proteinas, lipideos e carboidratos em

duplicatas.

4.4.2 Determinacao da umidade

O teor de umidade foi determinado em triplicata através de secagem
direta em estufa a 105 °C, de acordo com o método descrito por INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (2004).

4.4.3 Determinacao de cinzas

As cinzas foram determinadas segundo o método recomendado por
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2004).

4.4.4 Determinacgdo de proteinas

A fracdo proteica foi determinada indiretamente, a partir da determinagéo
da concentracdo de nitrogénio pelo método de Kjeldahl, indicado por INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (2004) com adaptacgdes.

4.4.5 Determinacéao de lipideos

Determinou-se o teor de lipideos por extracdo direta em Soxhlet, de
acordo com a metodologia descrita por INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2004).
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4.4.6 Determinacao de carboidratos

O teor de carboidratos foi obtido através do método da diferenca de 100
(subtraindo o teor de proteinas, lipideos, cinzas e umidade) (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2004).

4.5 Andlise sensorial

A andlise sensorial foi realizada com 85 provadores ndo treinados, no
Laboratério de Analise Sensorial da Universidade Federal do Maranhdo, Campus
Avancado, com a finalidade de avaliar a aceitacéo das trés formulacfes de barras de
cereais. Participaram da andlise: 50 mulheres e 35 homens. Um percentual de
79,76% dos julgadores se incluiu na faixa etaria de 18 a 25 anos, 15,47% possuiam
de 25 a 35 anos e 4,76% afirmaram ter de 35 a 50 anos. Quanto a escolaridade:
84,7% eram estudantes de curso superior e, portanto, possuiam ensino superior

incompleto, 10,58% possuiam ensino superior e 4,7% apenas ensino medio.

As amostras foram avaliadas por meio de uma ficha sensorial (APENDICE
A) quanto aos atributos de cor, aparéncia, aroma, textura, sabor, docura,
adstringéncia e impressao global, utilizando escala hedbnica de nove pontos (1 =
Desgostei muitissimo, 5 = Nem gostei nem desgostei, 9 = Gostei muitissimo), além
da intencédo de compra. No teste de intencdo de compra as op¢des variaram entre
“certamente compraria” e “certamente ndo compraria”. O indice de aceitabilidade (IA)

para os atributos foi calculado de acordo com a formula abaixo:

A x 100

A (%)= B

Sendo A, a nota média obtida para o produto, e B a nota maxima dada ao produto.
Considera-se gque um produto tem boa aceitacdo quando apresenta IA = 70%.
(CARVALHO et al., 2012; DUTCOSKY, 1996).

Cada julgador recebeu uma porgéo de cada amostra (aproximadamente
10 g), em copos plasticos brancos, codificados com numeros aleatérios de trés
digitos. As amostras foram apresentadas de forma sequencial, por meio do sistema
de blocos completos balanceados, e os provadores foram solicitados a beber agua

entre as amostras. Para cada julgador foi entregue uma via do Termo de
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Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE B), cuja assinatura indicou a
concordancia em participar das andlises e alegacdo de ndo possuir alergia ou
qualquer outro problema de saude em relacdo aos ingredientes. Os dados obtidos
entre as diferentes formulacdes foram comparados por meio da analise de variancia
(ANOVA) a 5% de significancia, com comparacdo de médias pelo teste Student,

utilizando o programa Excel.
5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Anélises fisico-quimicas

A umidade da farinha da casca da banana foi determinada com a
finalidade de atender aos requisitos especificos exigidos pela ANVISA e o resultado
obtido foi de 9,81% com desvio padrédo de 0,35%.

Na Tabela 4 observam-se os resultados das andlises fisico-quimicas das

formulagdes de barras de cereais Padrao, A (10%) e B (20%).

Tabela 4 — Médias dos resultados das analises fisico-quimicas das formulagbes Padréo, A e B
contendo respectivamente 0%, 10% e 20% da farinha da casca da banana

Formulagbes (Média + DP)

Andlises fisico-quimicas

(%) Padréo A (10%) B (20%)
Umidade 11,41 +0,21 11,56 + 0,22 12,89 +0,32
Proteinas 8,49 + 0,43 7,73+0,26 6,52 + 0,24

Cinzas 0,99 + 0,042 2,08 + 0,07 3,14 £ 0,07
Lipideos 8,47 + 0,69 12,45+229 21,33+3,40
Carboidratos 70,56 + 0,62 66,33 + 2 56,12 + 3,59

Fonte: O autor (2013). DP: desvio padrdo da média.

A umidade obtida para as formulagbes foi baixa se comparada com as
meédias obtidas por Carvalho et al. (2012), onde o percentual de adicdo da farinha da
casca da banana nos produtos alimenticios estudados foi menor. Confrontando os
resultados de umidade com os alcancados por Ambrdsio-Ugri; Ramos (2012), que
obtiveram umidades variando de 11 a 18%, péde-se notar que uma maior adi¢cdo da

casca da banana nas barras de cereais, teve menor influéncia nesse parametro do
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que a inser¢cdo de um menor teor da farinha da casca do maracuja nesse mesmo

tipo de alimento.

Em relacdo ao teor de proteinas, percebeu-se uma queda nos valores
contidos nas barras de cereais com 10 e 20% da farinha da casca da banana, fato
que pode ser explicado pelo decréscimo na quantidade de aveia, que possui um alto
teor proteico, nas respectivas formulacdes. Apesar dessa reducdo, os resultados

encontrados ainda séo superiores aos obtidos por Matsuura (2005).

Na analise de cinzas foi perceptivel o aumento da quantidade de matéria
inorganica nos produtos acrescidos da farinha da casca da banana, divergindo do
que foi exposto por Ambrdésio-Ugri; Ramos (2012), onde a substituicdo da aveia em

flocos pela farinha de maracuja nao alterou contetdo de cinzas no produto acabado.

O teor de lipideos aumentou com a adicdo de 10 e 20% da farinha da
casca da banana em relacdo a formulagdo Padrdo, mas ainda assim, o maior valor
obtido, para a amostra B (20%), foi inferior ao encontrado por Carvalho et al. (2012)

quando adicionou 7% da farinha da casca da banana em cupcakes.

Quanto aos carboidratos presentes nas barras de cereais, observou-se
um decréscimo no seu conteudo nas formulacdes A (10%) e B (20%), resultado que
foi similar ao encontrado por Carvalho et al. (2012) e por Silva et al. (2009), onde a
adicdo de 30% do residuo industrial de maracuja em barra de cereais também

provocou uma reducéo do teor de carboidratos.
5.2 Pesquisa de opiniao

Realizou-se uma pesquisa de opinido com a finalidade de conhecer o
perfil dos julgadores. Quanto a aceitacéo e a frequéncia de consumo de barras de
cereais, os resultados podem ser ilustrados pelos Gréaficos 1 e 2, respectivamente.



Gréfico 1 — Aceitacéo de barra de cereais
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Quanto ao grau em que os provadores gostam de barras de cereais, foi

constatado que mais de 70%, gostam muito e moderadamente de barra de cereais,

sendo que nenhum dos julgadores relatou que desgosta muito desse tipo de

alimento. Portanto, as barras de cereais sdo produtos de grande aceitacado pelos

consumidores envolvidos neste estudo.

Gréfico 2 — Frequéncia de consumo de barra de cereais
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Fonte: O autor (2013).
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O Grafico 2 mostra que 23,52% dos julgadores consomem barra de

cereais de 2 a 3 vezes na semana, e 22,35% ingerem esse alimento pelo menos
uma vez por més. Ressalta-se que do total que nunca consome barra de cereais,
20% assinalaram que gostam moderadamente desse tipo de alimento, quando se
referiram ao grau com que gostavam de barra de cereais. Os resultados indicam que

este produto é bem consumido.

Ja quanto a aceitacdo e a frequéncia de consumo de banana, 0s

resultados podem ser conferidos nos Gréficos 3 e 4, respectivamente.

Gréfico 3 — Aceitacdo de banana
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Em relacdo ao grau em que os provadores gostam de banana, observou-
se que mais de 75%, gostam muito e moderadamente de banana, sendo que
nenhum dos julgadores relatou que desgosta muito dessa fruta. Portanto, a banana

€ um alimento bem aceito pelos consumidores envolvidos neste estudo.
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Gréfico 4 — Frequéncia de consumo de banana
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O Grafico 4 indica que 20% dos julgadores consomem banana
diariamente e 45,88% incluem essa fruta na alimentacdo de 2 a 3 vezes na semana,
ou seja, 0s resultados demonstram que a banana € uma fruta habitualmente
consumida pelos julgadores.

5.3 Anélise sensorial

Os resultados obtidos na analise sensorial das formulagbes de barras
de cereais isenta e adicionadas da farinha da casca da banana, para cada

atributo sensorial, estdo descritos na Tabela 5.



Tabela 5 — Médias do teste sensorial afetivo realizado para as formula¢cdes Padrdo, A e B

contendo respectivamente 0%, 10% e 20% da farinha da casca da banana

Formulacdes (Média £ DP)

Atributos
Padrao A (10%) B (20%)

Cor 7,81 +£1,232 6,17 +1,67° 5,88 + 2,15P
Aparéncia 7,55 + 1,262 5,88+ 1,81 6,07 +2,02°
Aroma 7,04 £ 1,362 6,62+1,562 6,91+1,532
Textura 6,24 + 1,862 6,03+1,712 7,04+1,72°
Sabor 6,87 £ 1,752 6,97 + 1,552 6,8 +1,772
Docura 7,08 £1,692 6,90+1,722 6,70+ 1,802
Adstringéncia 6,64 + 1,562 6,66+1,422 6,57+1,732
Impresséo Global 6,94 £ 1,512 6,87 +1,332 6,77 + 1,552
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Fonte: O autor (2013). Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre as
amostras pelo Teste Student (p<0,05); DP: desvio padrdo da média.

Através do teste estatistico de comparacdo de médias, pbde-se verificar
gue houve diferenca entre os atributos sensoriais. No atributo cor, percebeu-se que
a média da formulacéo Padrao foi superior, e diferiu das formulacfes adicionadas da
farinha da casca da banana ao nivel de 5%. O mesmo aconteceu com a aparéncia,
sendo esses resultados divergentes dos encontrados por Silva et al. (2009), onde
nao houve diferenca significativa em relacdo aos parametros cor e aparéncia para

formulacBes de barras de cereais contendo albedo de maracuja.

N&o houve diferenca estatistica para o atributo aroma, sendo que o
mesmo resultado foi obtido por Carvalho et al. (2012) em formulagbes de cupcakes
contendo até 7% de farinha da casca da banana. Em relacdo ao atributo textura, a
amostra contendo 20% da farinha citada diferiu significativamente das demais,
apresentando assim uma maior média e maior consisténcia, e contradizendo os
resultados encontrados por Matsuura (2005), quando realizou o estudo sobre barras

de cereais com albedo de maracuja amarelo tratado.

Ainda observando a Tabela 5, mas quanto ao atributo sabor, constatou-se
gue nao houve diferenca significativa, ao nivel de 5%, entre as amostras, indicando
que a adicédo da farinha da casca da banana né&o foi percebida de modo negativo
pelos julgadores, diferente do que foi obtido por Ambrdsio-Ugri; Ramos (2012), onde
a substituicdo parcial da aveia pela farinha da casca de maracuja resultou em uma

diferenca perceptivel pelos provadores.



38

Os parametros docura e adstringéncia, mesmo sendo totalmente
contrarios em sua esséncia e percebidos em areas distintas pela lingua humana,
nao apresentaram diferenca significativa entre as formulacdes estudadas, ou seja, a
adicdo da farinha da casca da banana nao influenciou na adstringéncia e na docura

das barras contendo 10 e 20% da farinha.

A impressao global, que por sua vez nao indicou diferenca significativa
(p>0,05), apresentou médias semelhantes as das formulacdes de Silva et al. (2009)
gue continham 10 e 20% do residuo industrial do maracuja, sendo assim, a adicéo

de até 20% da farinha da casca da banana néo interferiu na impressao global.

Através dos resultados obtidos para os atributos cor, aparéncia, aroma,
textura, sabor, docura, adstringéncia e contando ainda com o julgamento sobre a
impressao global, pdde-se verificar que as barras de cereais adicionadas da farinha

da casca da banana foram bem aceitas.

No Gréfico 5 pode-se conferir o IA das formulacdes de barra de cereais
Padréo e adicionadas da farinha da casca da banana em relacdo aos atributos cor,
aparéncia, aroma, textura, sabor, docura, adstringéncia e impressao global. Todas
as formulacdes apresentaram IA acima de 70% para os atributos aroma, sabor,
docura, adstringéncia e impressédo global, o que é considerado uma boa aceitacdo
sensorial segundo Dutcosky (1996), corroborando os resultados verificados na
Tabela 5.
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Gréafico 5 — Indice de aceitabilidade das formulacdes de barras de cereais Padréo (0%) e adicionadas
da farinha da casca da banana A (10%) e B (20%)
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Fonte: O autor (2013).

Os atributos cor e aparéncia apresentaram indices de aceitabilidade
inferiores a 70% para as formulacdes A (10%) e B (20%), o que se deve ao fato de

as barras de cereais adicionadas da farinha da casca da banana terem apresentado

uma coloracdo mais escura que a barra Padrdao, como ser visto na Figura 3.

Figura 3 — Barras de cereais Padrdo, A e B contendo respectivamente 0%, 10% e 20% da farinha da

casca da banana

Padréio A (10%) B (20%)

Fonte: O autor (2013).

Em relacdo ao aroma, observou-se uma boa aceitacdo para as barras

contendo a farinha da casca da banana. Ressalta-se que a formulacdo com 20% de

farinha apresentou um indice de aceitabilidade superior a de 10%, mostrando que os

participantes do teste apreciaram o aroma mais acentuado e peculiar da banana.

Valores semelhantes foram encontrados por Carvalho et al. (2012).
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Quanto a textura, as formulagbes Padrdo e A (10%), resultaram em
indices abaixo de 70% indicando rejeicdo, o que pode ser explicado pelo
esfarelamento dessas barras, como foi relatado pelos provadores nos comentarios
da ficha de avaliagdo. Ademais, a formulacdo com maior percentual de farinha se

apresentou mais compacta, e desse modo foi a mais aceita com relagéo a textura.

O atributo sabor ndo causou descontentamento nos julgadores, pois todas
as formulacdes exibiram uma boa aceitacdo sensorial, com resultados superiores a
70%, sendo que a barra de cereais contendo 10% da farinha da casca da banana foi
mais aceita que a Padrdo, indicando que a adicdo da respectiva farinha nao

desagradou o paladar dos provadores.

Para a caracteristica docura, o IA indicou que a medida que o teor da
farinha da casca da banana aumentava na formulacdo, a preferéncia por essa
diminuia. Enquanto que na adstringéncia, a barra de cereais contendo 10% foi
ligeiramente a preferida, demonstrando que a adi¢cdo desse percentual da casca da

banana, néo foi percebida negativamente pelos participantes do teste.

Em relacdo a impressédo global, todas as formulacbes apresentaram
indices de aceitabilidade superiores a 75% o que implicou na aceitacdo geral das
barras de cereais Padréo, A (10%) e B (20%), destacando que a farinha da casca da
banana pode ser inserida nesse produto sem a rejeicao dos provadores.

Os julgadores foram entdo solicitados a descrever o que mais gostaram e
0 que menos gostaram em cada amostra. Para a amostra Padrdo, os atributos mais
assinalados quanto ao critério “mais gostei” foram a cor, devido a coloragdo mais
clara dessa formulagéo e o sabor, sendo que para o critério “menos gostei” o atributo
mais assinalado foi a textura. J4 para a amostra contendo 10% da farinha da casca
da banana, um numero significativo de provadores indicou que gostou mais do sabor
e gostou menos da textura, o que pode ser explicado pelo esfarelamento das barras
de formulacdo Padrdo e A (10%). Para a amostra B (20%), os atributos mais
indicados na avaliagdo “mais gostei” foram sabor e textura, ja que essa amostra se
apresentou mais compacta que as outras, e para a avaliagado “menos gostei’ os
atributos mais mencionados foram cor e aparéncia, devido a coloragdo mais escura

dessas formulacdes proporcionado pela cor da farinha da casca da banana.
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A seguir tem-se o Gréfico 6 demonstrando a intencdo de compra das
formulagbes de barras de cereais isenta e elaboradas com a farinha da casca da
banana.

Grafico 6 — Intencdo de compra para as barras de cereais Padrdo (0%) e adicionadas da
farinha da casca da banana A (10%) e B (20%)
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Fonte: O autor (2013).

by

A formulacdo Padrdo apresentou maior percentual quanto a intencao
“Certamente compraria” com 35,80%, seguida da formulacdo B (20%) com 24,69%.
Entretanto, quando se analisou a intengao “Provavelmente compraria” observou-se 0
alto indice, de 48,14%, para a formulacdo A (10%), seguida de 27,16% e 18,51%
para as barras de cereais B (20%) e Padrao, respectivamente. Isso indica que um
namero maior de julgadores compraria uma das formulacdes contendo a farinha da
casca da banana.

6 CONCLUSAO

Observou-se que a substituicdo parcial da aveia em flocos, muito utilizada
em processamento de barras de cereais, pela farinha da casca da banana, néao
interferiu no sabor do produto desenvolvido e apresentou boa aceitagdo quanto aos
atributos aroma, docgura, adstringéncia e impressao global. Apenas a cor e a

aparéncia tiveram avaliagbes negativas, devido a intensificacdo da coloracdo das
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barras em razdo da cor escura que a farinha apresenta. Verificou-se ainda, valores
abaixo do indice de aceitabilidade para o atributo textura em relacédo as formulacdes
Padrdo e com 10% da farinha da casca da banana, sugerindo que esse parametro

deve ser melhorado.

Cabe ressaltar que a intencdo de compra mostrou que a maioria dos
julgadores provavelmente compraria as barras de cereais adicionadas da farinha da
casca da banana, sendo que a que mais agradou nesse aspecto foi a formulacéo A,
cuja composicdo encerra 10% da respectiva farinha. Ademais, as analises fisico-
quimicas demonstraram que as formulacdes apresentam teores consideraveis de
proteinas. Desta forma, torna-se relevante o desenvolvimento de novos produtos
contendo residuos agroindustriais que continuamente sdo dissipados no meio
ambiente, pois além de agregar valor as suas formulacdes, evitam o desperdicio de

partes nutritivas dos alimentos e colaboram com a sustentabilidade do planeta.
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APENDICES

APENDICE A - Ficha sensorial para avaliacéo da aceitacdo e intencéo de

compradas formulagdes de barras de cereais

NOME:__ SEXO: M ( ) F(
FAIXA ETARIA: ( ) 18a25anos ( )25a35anos ( )35a50anos ( ) mais de 50 anos ESCOLARIDADE:

Estamos realizando um teste de aceitagdo com barra de cereais com farinha da casca da banana e gostariamos de conhecer
sua opini&o. Caso vocé esteja interessado em participar, por favor, responda a ficha abaixo.

Indique a frequéncia com que vocé consome barra de Margue com um X na escala abaixo o quanto
cereais: vocé gosta ou desgosta de barra de cereais:
) Diariamente () Gosto muito

) 2 a 3 vezes/semana () Gosto moderadamente

) 1 vez/semana () Gosto ligeiramente

) Quinzenalmente () Nem gosto nem desgosto

) Mensalmente () Desgosto ligeiramente

) Semestralmente ( ) Desgosto moderadamente
(

) Nunca ) Desgosto muito

ndique a frequéncia com que vocé consome banana: Marque com um X na escala abaixo o quanto

) Diariamente vocé gosta ou desgosta de banana:

) 2 a 3 vezes/semana . () Gosto muito

) 1 vez/semana () Gosto moderadamente

) Quinzenalmente ( ) Gosto ligeiramente

) Mensalmente () Nem gosto nem desgosto

) Semestralmente ‘ ( ) Desgosto ligeiramente
(
(

) Nunca ) Desgosto moderadamente
) Desgosto muito

Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas utilizando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou
desgostou com relagdo 8 COR, APARENCIA, AROMA, TEXTURA, SABOR, DOCURA, ADSTRINGENCIA e IMPRESSAO
GLOBAL.

ESCALA

Gostei muitissimo

Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nem gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei muitissimo

- B ON B 29, 0

AMOSTRA COR APARENCIA AROMA TEXTURA SABOR DOGURA ADSTRINGENCIA IMPRESSAO GLOBAL

Descreva o que vocé mais gostou e menos gostou em cada amostra:

Amostra Mais Gostei Menos Gostei

Assinale para cada uma das amostras, qual seria a sua atitude quanto & compra do produto usando a escala abaixo:
ESCALA

Certamente compraria
Provavelmente compraria
Tenho duvidas se compraria
Provavelmente nfio compraria
Certamente ndo compraria
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APENDICE B - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Termo de Consentimento Livre Esclarecido

Projeto: Aceitacdo de barra de cereais com farinha da casca da banana

Convidamos vocé a participar de uma andlise sensorial de barra de cereais com
| farinha da casca da banana. Essa andlise faz parte de um projeto de concluséo do Curso
de Engenharia de Alimentos UFMA. Portanto, se vocé tiver algum problema com relagao a
ingestdo de produtos com castanha-do-para, gergelim, banana e produtos a base de milho
tais como: alergia ou qualquer outro problema de satde NAO podera participar dos testes.
A sua identidade sera preservada. Caso concorde em participar, por favor, assine o seu
nome abaixo, indicando que leu e compreendeu a natureza e o procedimento do estudo e
que todas as duvidas foram esclarecidas. '
Data:. [ [

Nome:
Assinatura:
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