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Resumo
A banana (Musa ssp.) é uma das frutas mais consumidas do mundo, fonte de vitaminas e
minerais, atua no combate da depresséo, ansiedade, melhora o humor, e tem boa aceitacdo



http://orcid.org/0000-0003-0478-9769
mailto:eunathaliacardoso@gmail.com
mailto:renanesoliveira@gmail.com
http://orcid.org/0000-0002-3252-7830

Research, Society and Development, v. 9, n. 7, e902974780, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i7.4780

devido aos seus aspectos sensoriais e ao seu valor nutricional. Diante disto, o presente
trabalho objetivou elaborar e avaliar os aspectos sensoriais do bolo de banana (Musa ssp.)
com potencial funcional. Trata-se de um estudo experimental, transversal e quantitativo, em
que o produto foi elaborado nos laboratorios de Técnica Dietética e de Analise Sensorial de
Alimentos pertencente ao Centro Universitario de Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo —
UNIFACEMA, localizado em Caxias - MA. Elaborou-se trés formulacGes que foram
adicionadas ao forno a 250°C por 30 minutos, ap6s preparados realizou-se as analises
microbiologicas no Nucleo de Estudos Pesquisas e Procedimentos de Alimentos - NUEPA da
Universidade Federal do Piaui — UFPI. A amostra foi constituida por 64 avaliadores, para a
andlise sensorial utilizou-se a Escala Heddnica de nove pontos e para avaliacdo da intencéo de
compra empregou-se a Escala Hedbnica de cinco pontos. O bolo desenvolvido a base de
banana foi bem aceito pelos avaliadores, em vista que todas as amostras obtiveram nota
superior a 7, considerando a aparéncia, aroma, textura, sabor e aceitacdo global, além disto
ndo foi observado diferenca estatisticamente significativa entre as amostras. Quanto a
intensdo de compra 74,48% dos avaliadores afirmaram que comprariam, e a andlise
microbiologica mostrou que o produto estava seguro. Diante disto, o produto elaborado foi
aceito pelos avaliadores e seguro em relacdo aos padrdes microbioldgicos, portanto, € uma
opcéo de alimento no mercado consumidor com potencial saudavel.

Palavras-chave: Bolo; Banana; Potencial funcional.

Abstract

The banana (Musa ssp.) Is one of the most consumed fruits in the world, source of vitamins
and minerals, acts in the fight against depression, anxiety, improves mood, and has good
acceptance due to its sensory aspects and nutritional value. Given this, the present work aimed
to elaborate and evaluate the sensorial aspects of the banana cake (Musa ssp.) With functional
potential. This is an experimental, transversal and quantitative study, in which the product
was prepared in the laboratories of Dietetic Technique and Sensory Analysis of Food
belonging to the University Center of Science and Technology of Maranhdo - UNIFACEMA,
located in Caxias - MA. Three formulations were prepared and added to the oven at 250 ° C
for 30 minutes. After preparation, microbiological analyzes were carried out at the Center for
Studies on Food Research and Procedures - NUEPA at the Federal University of Piaui - UFPI.
The sample consisted of 64 evaluators, for the sensory analysis, the nine-point Hedonic Scale
was used and for the purchase intention, the five-point Hedonic Scale was used. The banana-

based cake was well accepted by the evaluators, considering that all samples obtained a score
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higher than 7, considering the appearance, aroma, texture, flavor and global acceptance, in
addition, no statistically significant difference was observed between the samples. As for the
purchase intention, 74.48% of the evaluators stated that they would buy, and the
microbiological analysis showed that the product was safe. In view of this, the prepared
product was accepted by the evaluators and safe in relation to microbiological standards,
therefore, it is a food option in the consumer market with healthy potential.

Keywords: Cake; Banana; Functional potential.

Restimen

El platano (Musa ssp.) Es una de las frutas mas consumidas en el mundo, fuente de vitaminas
y minerales, actla en la lucha contra la depresion, la ansiedad, mejora el estado de &nimo y
tiene buena aceptacion debido a sus aspectos sensoriales y valor nutricional. Ante esto, el
presente trabajo tuvo como objetivo elaborar y evaluar los aspectos sensoriales de la torta de
banano (Musa ssp.) Con potencial funcional. Este es un estudio experimental, transversal y
cuantitativo, en el cual el producto fue preparado en los laboratorios de Técnica Dietética y
Anélisis Sensorial de Alimentos pertenecientes al Centro Universitario de Ciencia y
Tecnologia de Maranhdo - UNIFACEMA, ubicado en Caxias - MA. Se prepararon tres
formulaciones y se agregaron al horno a 250 ° C durante 30 minutos.Después de la
preparacion, se realizaron analisis microbioldgicos en el Centro de Estudios sobre
Investigacion y Procedimientos de Alimentos - NUEPA en la Universidad Federal de Piaui -
UFPI. La muestra consistié en 64 evaluadores, para el analisis sensorial, se usé la Escala
hedoénica de nueve puntos y para la intencion de compra, se uso la Escala hedonica de cinco
puntos. La torta a base de platano fue bien aceptada por los evaluadores, considerando que
todas las muestras obtuvieron un puntaje mayor a 7, considerando la apariencia, aroma,
textura, sabor y aceptacion global, ademas, no se observaron diferencias estadisticamente
significativas entre las muestras. En cuanto a la intencion de compra, el 74.48% de los
evaluadores declararon que comprarian, y el andlisis microbioldgico mostré que el producto
era seguro. En vista de esto, el producto elaborado fue aceptado por los evaluadores y seguro
en relacion con los estandares microbiol6gicos, por lo tanto, es una opcién alimentaria en el
mercado de consumo con un potencial saludable.

Palabras-clave: Pastel; Platano; Potencial funcional.

1. Introducéo




Research, Society and Development, v. 9, n. 7, e902974780, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i7.4780

A banana (Musa spp.) é uma das frutas tropical mais consumida no mundo, possui
elevado valor nutricional, apresenta preco acessivel e disponivel a grande parte da populacao
durante todo o ano. Dentre os produtos derivados da banana, destaca-se a biomassa da banana
verde, que é um alimento com alegacdo de propriedades funcionais, com elevado teor de
amido resistente, e baixos teores de aglcares e compostos aromaticos. Pode ser utilizada para
a producéo de alimentos, como: bolo, cremes, massas, maionese, pées, patés, no qual o sabor
dos alimentos néo é alterado e melhora a qualidade nutricional (Silva et al., 2015; Oliveira et
al., 2015; Ranieri & Delani, 2014).

A procura por alimentos prontos para consumo com elevada vida util e alta qualidade
nutricional esta aumentando no mundo, com destaque para os produtos de panificacdo que séo
alimentos importantes que podem satisfazer esses requerimentos. Segundo a Associacao
Brasileira da Industria da Panificacdo (ABIP), o mercado de produtos panificados apresenta
grande potencial, marcado pela diversificacdo na oferta de produtos, como 0s integrais, sem
gluten, com reducéo de acgucar, sodio ou gordura, além de alimentos pré-prontos, dentre eles,
os bolos, muito apreciados na cultura brasileira (Leite, Feitosa & Rocha, 2017; Abip, 2017;
Sebrae, 2017).

O bolo é um produto de confeitaria resultante da mistura, homogeneizacdo e
cozimento da massa preparada pela combinacdo de farinhas ou amido, ovos, leite, manteiga
ou gordura vegetal, agUcares e fermento bioldgico. Podendo ser adicionados durante a
elaboracdo de bolos, ingredientes com propriedades funcionais (Carvalho et al., 2019; Poletto,
Santos & Ribeiro, 2015).

Diante da importancia de instituir habitos saudaveis e desenvolver produtos
alimenticios para pessoas com alergias/intolerancias, o desenvolvimento deste trabalho teve
por objetivo elaborar e verificar aceitagdo sensorial do bolo de banana (Musa ssp.) com

potencial funcional.

2. Metodologia

O presente trabalho é de carater experimental, transversal e quantitativo (Pereira et al.,
2018), em que o produto foi desenvolvido e analisado nos laboratdrios de Técnica Dietética e
Anélise Sensorial de Alimentos pertencentes ao Centro Universitario de Ciéncias e
Tecnologia do Maranhdo — UNIFACEMA, localizado em Caxias - MA.

Ainda, os produtos utilizados para elaboracdo do bolo foram banana prata, farinha de
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rosca, agucar mascavo, ovos, aveia, linhaca dourada, linhaca marrom, semente de girassol,
6leo de coco, canela e fermento. A Figura 1 mostra as etapas do processo de elaboragdo do

bolo a base de banana.

Figura 1. Etapas para elaboragéo do bolo a base de banana com potencial funcional.
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Fonte: Dados da Pesquisa, 2020.

Conforme demonstra a Figura 1, o processo de elaboracdo do bolo a base de banana
prata teve inicio com a aquisicdo da matéria-prima, que passou posteriormente por uma
higienizacdo e pesagem. Apos isto, houve a mistura dos componentes e a adicdo da massa
final ao forno, na temperatura de 250°C por um periodo de 30 min.

A anélise microbiologica foi realizada no Nucleo de Estudos Pesquisas e
Procedimentos de Alimentos - NUEPA da Universidade Federal do Piaui — UFPI, no qual
realizou-se a determinagdo de coliformes termotolerantes pela técnica de tubos multiplos e
deteccdo da presenca da Salmonella sp pela técnica de plagueamento de acordo com a
metodologia proposta pela Association of Official Analytical Chemists (Aoac, 2016). Os
resultados obtidos foram comparados com os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela
legislagdo vigente no Brasil, RDC n° 12/2001.

A analise sensorial foi realizada por 64 avaliadores, recrutados no Centro Universitario
de Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo — UNIFACEMA, estes foram abordados e convidados
a participar da pesquisa, em que 0os mesmos foram informados sobre o0s objetivos do estudo e
somente participaram ap0s a aceitacdo e assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido — TCLE.

O teste sensorial utilizado para verificar a aceitagdo dos assessores foi a Escala
Hedbnica de nove pontos com teste de intencdo de compra acoplado com Escala Hedbnica de
cinco pontos (Dutcosky, 2013). O estudo foi cadastrado na Plataforma Brasil e submetido ao

Comité de Etica em Pesquisa — CEP, e foi aprovado com seguinte nimero de parecer
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2.586.646.
3. Resultados e Discussao

Quanto ao perfil dos avaliadores, observou-se que 84,38% eram do género feminino,
84,37% afirmaram consumir produtos funcionais, 70,31% consumiam banana diariamente e

92,18% conhecem produtos de banana (Tabela 1).

Tabela 1. Perfil dos avaliadores da analise sensorial do bolo de banana funcional

Variaveis %
Género Masc-:u-lino 15,62
Feminino 84,38
Consomem produtos Sim 84,37
funcionais Né&o 15,63
Consomem banana Sim 70,31
diariamente Né&o 29,69
2 vezes/semana 29,70
Frequéncia de consumo 1 vez/més 54,68
de bolo A cada 6 meses 15,62
1 vez por ano 0,00
Conhece algum alimento Sim 92,18
feito com banana Né&o 7,82
Conhece as propriedades Sim 65,62
da banana Né&o 34,38

Fonte: Dados da Pesquisa, 2020.

Entre os avaliadores, 65,62% afirmaram que conhecem as propriedades da banana,
esses dados corroboram com uma pesquisa desenvolvida por Melo et al. (2010) com intuito
de conhecer percepgdo sobre alimentos funcionais em estudantes de gastronomia, no qual
observou-se que estes compreendem 0 conceito e a importancia do consumo dos alimentos
funcionais, destacando os seus efeitos na promocéo de salde e prevencdo de doencas.

A tabela 2 mostra os resultados obtidos da anélise sensorial das trés amostras avaliadas
segundo os atributos sensoriais, verifica-se que todas as amostras e seus respectivos atributos

tiveram notas superiores a 7 (gostei moderadamente), e ndo houve diferenca estatisticamente
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significativa (p>0,05) entre as amostras.

Tabela 2. Valores médios e desvio padrao dos atributos da analise sensorial do bolo de

banana
Atributos Amostras
A B C

Aparéncia 7,23%+ 1,64 7,13%+1,59 7,17%+1,55
Aroma 7,80%+1,18 7,52%+1,50 7,47%+1,43
Textura 7,75%+1,31 7,39%+1,35 7,30%+1,62
Sabor 8,08%+1,41 7,61%+1,68 7,84%+1,44
Ac Global 7,88%+1,50 7,55%+1,42 7,86%+1,30

*Médias seguidas de mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si pelo o teste de Tukey (p>0,05).

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Na pesquisa feita com objetivo de avaliar a aceitabilidade de bolo desenvolvido a base
de farinha de quinoa mostrou que as amostras constituidas com 10% desta farinha tive boa
aceitacédo pelos avaliadores, e os autores afirmam que a elaboragdo de produtos com alimentos
com propriedades funcionais deve ser incentivada, considerando os possiveis efeitos a saide
do consumido (Silva et al., 2010).

Ao realizar andlise sensorial de bolo de banana com frutooligossacarideo, Carvalho et
al (2019) observaram que todos os atributos foram bem aceitos pelos avaliadores, e todas as
formulacdes elaboradas tiveram boa intensdo de compra. Quanto ao perfil microbioldgico
verificou-se que todas as amostras se encontravam dentro dos valores estabelecidos pela
legislagdo.

No estudo feito com objetivo de desenvolver e avaliar aceitacdo de biscoitos
produzidos a partir da farinha de banana, mostrou que o produto é vidvel para
comercializa¢do, em vista que teve boa aceitagdo entre criangas e universitarios de ambos os
sexos (Fasolin et al., 2007).

Em relacdo a intensdo de compra, averiguou-se que 74,48% dos avaliadores afirmaram
que possivelmente ou certamente comprariam o bolo a base de banana, o que indica que o

produto teve boa aceitagdo (Figura 2).
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Figura 2. Percentual de intensdo de compra do bolo a base de banana.
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Fonte: Dados da Pesquisa, 2020.

A anélise microbioldgica das amostras do bolo de banana prata, evidenciou que todas
estavam conforme os parametros estabelecidos pela legislacdo quanto aos coliformes a 45 °C

e Salmonella spp (Tabela 3).

Tabela 3. Anélises microbioldgicas das amostras A, B e C do bolo funcional de banana.

Amostras  Analise realizada Resultados Legislacéo

Coliformes a 45 °C (NMP/g) < 3,0 (NMP/g) 10 (NMP/g)
A

Salmonella spp. Auséncia Auséncia

Coliformes a 45 °C (NMP/g) < 3,0 (NMP/qg) 10 (NMP/g)
B

Salmonella spp. Auséncia Auséncia

_ < 3,0 (UFC/g)

Coliformes a 45 °C (NMP/qg). 10 (NMP/g)
C

Salmonella spp. Auséncia Auséncia

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

A RDC n° 12/2001 estabelece os padrdes microbioldgicos sanitérios para alimentos e
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para bebidas, em que bolos prontos para o consumo devem apresentar até 102 UFC/g de
coliformes a 45 °C e auséncia de Salmonella spp em 25 gramas do produto (Brasil, 2001).

Jesus et al. (2019), realizaram a analise microbioldgica do doce em pasta a base de
biomassa de banana e polpa de caja, concluiram que os produtos estavam seguros quanto aos
parametros microbioldgicos estabelecidos pela legislacéo.

Ao desenvolver o biscoito a base de abobora, os autores verificaram que todas as
amostras elaboradas se encontravam de acordo com os valores estabelecidos pela legislacdo
para coliformes a 45 °C e salmonela ssp., condizendo com os resultados obtidos no presente
estudo (Araujo et al., 2019).

Diante do exposto, foi possivel concluir que o produto em questdo foi bem aceito pela
populacdo, com um alto percentual de intencdo de compra. Além disto, diante da andlise
microbioldgica, ndo foi identificado a presenca de microrganismos patogénicos. Com isto, 0
presente trabalho demonstra a importancia do reaproveitamento da banana na fabricagéo de

um produto funcional.

4. Consideracdes Finais

Diante da importancia de instituir habitos saudaveis e no desenvolvimento de produtos
alimenticios para pessoas com alergias/intolerancias, o presente trabalho foi de suma
importancia para a elaboragdo de um produto com potencial funcional.

O bolo elaborado a base de banana prata teve boa aceitabilidade entre os avaliadores
em todos os atributos sensoriais analisados e com alto percentual de intencdo de compra.
Quanto ao perfil microbiolégico, o presente produto atendeu todos os requisitos propostos
pela legislagdo e foi considerado seguro para o consumidor.

Portanto, este bolo € uma alternativa viavel para a comercializa¢do, como um alimento
com potencial nutricional e funcional, em um mercado cada vez maior de pessoas em busca
de opcles para alimentacdo saudavel. Frente a isto, o presente estudo servira de motivacao
para outros futuros envolvendo este produto ou até mesmo a fruta base utilizada, a fim de

otimizar seu valor nutricional e contribuir com um promissor produto saudavel.
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