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SILVA, K. V. Elaboracao, caracterizacao sensorial e microbioldgica de bolinhos tipo
“cupcake” obtidos a partir da farinha da casca de banana verde. 2018. 35 f. Trabalho de
Conclusdo de Curso (Graduagdao em Nutricdo) - Universidade Federal de Campina Grande,
Cuité, 2018.

RESUMO

Devido o nimero elevado de desperdicios de alimentos ou residuos alimentares, que tem
contribuido para o aumento no impacto ambiental, a utilizacdo da casca de banana verde para
producdo da farinha, podera reduzir esses impactos, além de, oferecer uma quantidade de
nutrientes elevado em relagc@o as proprias partes comestiveis. Diante disso, este trabalho teve
como objetivo elaborar e caracterizar os aspectos sensoriais € microbioldgicos de bolinhos
tipo “cupcake” adicionados da farinha da casca de banana verde. Para tanto, a farinha da casca
de banana e os ingredientes utilizados foram adquiridos no comércio da cidade de Cuité-
Paraiba. As formulacOes de bolinhos foram elaborados no Laboratério de Tecnologia de
Alimentos. Foram elaboradas trés formulagdes, BC (formulacdo padrao, contendo 100% de
farinha de trigo), BC1 (formulagdo contendo 100% de farinha da casca de banana verde) e
BC2 (contendo 50% de cada farinha). Para analise sensorial utilizou-se a Escala Hedonica
Estruturada de 9 pontos, avaliando a aceitacdo, intencdo de compra e ordenagcdo de
preferéncia e para andlise de resultados realizou-se o teste de média de Tukey ao nivel de 5%
de significancia. Quanto a andlise microbioldgica avaliou-se a contagem de coliformes totais,
bolores e leveduras, bactérias aerdbias e mesofilas e analisou se houve crescimento de
Staphylococcus coagulase positiva. Ao que diz respeito a analise sensorial, todas as
formulagdes adicionadas da farinha da casca de banana verde foram bem aceitas com relagio
aos atributos avaliados, com notas variando entre 7 e 8. Com relagdo a andlise microbioldgica
os resultados estiveram em conformidade com o estabelecido pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria. A partir dos resultados, conclui-se que a utiliza¢do da farinha da casca de
banana verde na elaboracdo de produtos € vidvel, contribuindo positivamente com as
inovacdes tecnoldgicas da drea alimentar. O produto elaborado fornece valores nutritivos
considerdveis, contribuindo assim para uma melhor qualidade de vida e consequentemente um
estilo de vida saudavel.

Palavras-chaves: Aproveitamento integral dos alimentos. Tecnologia de alimentos. Produtos
de panificacao.



ABSTRACT

Due to the high number of food waste or food waste, which has contributed to the increase in
environmental impact, the use of green banana peel to produce flour can reduce these impacts,
as well as offer a high amount of nutrients in relation to to the edible parts themselves.
Therefore, the objective of this work was to elaborate and characterize the sensorial and
microbiological aspects of cupcake type cookies added to the flour of the green banana peel.
For this purpose, the banana peel flour and the ingredients used were purchased from the city
of Cuité-Paraiba. Cookies formulations were prepared at the Food Technology Laboratory.
Three formulations, BC (standard formulation, containing 100% wheat flour), BCI
(formulation containing 100% flour of the green banana peel) and BC2 (containing 50% of
each flour) were prepared. For sensory analysis, the Hedonic Scale of 9 points was used,
evaluating the acceptance, intention to buy and ordering of preference, and for the analysis of
results, the Tukey's average test was performed at the 5% level of significance. Regarding the
microbiological analysis, the counts of total coliforms, molds and yeasts, aerobic and
mesophilic bacteria were evaluated, and an analysis of whether there was a growth of
coagulase positive Staphylococcus. Regarding the sensory analysis, all the formulations added
of the flour of the green banana peel were well accepted with respect to the evaluated
attributes, with grades varying between 7 and 8. Regarding the microbiological analysis the
results were in accordance with the established by the National Health Surveillance Agency.
From the results, it can be concluded that the use of green banana flour in the elaboration of
products is feasible, contributing positively with the technological innovations of the food
area. The elaborated product provides considerable nutritional values, thus contributing to a
better quality of life and consequently a healthy lifestyle.

Keywords: Full utilization of food. Food Technology. Bakery products.
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1 INTRODUCAO

Atualmente hd um elevado aumento nos desperdicios de alimentos ou residuos
alimentares, contribuindo para impacto negativo do meio ambiente, 0 que poderia ser
utilizado como forma de favorecer a populacio, tendo em vista que, os residuos alimentares
podem conter muitas substiancias de alto valor biolégico. O dltimo modelo de
desenvolvimento agricola brasileiro tem gerado um grande desperdicio de alimentos, que
acontece em todas as etapas da elaboragdo de alimentos, a comecar pelo plantio, colheita até o
consumidor final, dando inicio a um problema que precisa ser solucionado. Em anélogo a isto,
estima-se que seja de 375 milhdes de toneladas a despesa anual com alimentos no mundo. A
adversidade preocupa no Brasil, pois o campo responde, em média, por 10% do total
abandonado. Em alguns casos especificos, a exemplo das frutas e hortalicas, as perdas
chegam a 30% e 35%, respectivamente (PRIM, 2008; SOARES, 2013).

Nesse contexto, as cascas de frutas, como a banana, que s3o na maioria das vezes
desperdicadas pela populacdo, apresentam de forma integral, uma quantidade de nutrientes
elevado em relacdo as proprias partes comestivel. Além, de auxiliar na diminui¢do de
desperdicio e de lixo orgdnico no Brasil, atuam como fontes alternativas de nutrientes,
melhorando as preparacdes. Assim, a finalidade das cascas de frutas na formulacdo de
produtos normalmente jia consumidos, torna-se interessante para a dieta alimentar,
beneficiando o valor nutricional das preparacdes (CARVALHO et al., 2012). Portanto, como
a fabricacdo de alimentos panificados tem conquistado grande destaque no mercado
brasileiro, como por exemplo, os bolos que aumentaram sua comercializacdo € consumo nos
ultimos anos, sendo bem aprovado por qualquer faixa etéria. Isso se deve, em grande parte, as
alteragcdes tecnoldgicas que proporcionaram a industrializacdo dos produtos em grande e
pequena escala. Com o aumento do consumo e simplicidade de comercializacdo, os bolos
podem ser considerados alimentos em potencial para serem melhorados com ingredientes
especiais e alto teor nutricional (ORTOLAN et al., 2016).

Tendo em vista o sucesso na comercializacdo e elabora¢do de alimentos novos,
necessita-se de observagdes regulares. Dentre elas estdo as andlises sensoriais e
microbioldgicas, as quais tém o intuito de analisar a qualidade e aceitacdo dos produtos pelos
consumidores, bem como desenvolver alteracdes para sua melhora. A andlise sensorial
observa a aceitacdo de diversas caracteristicas do alimento, fato que contribui para a sua

aceitacdo no geral (ORTOLAN et al., 2016).
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Para isto, € preciso que haja contato e interacdo entre as partes, individuos e produtos.
As sensagOes produzidas podem dimensionar a intensidade, extensdo, duragdo, qualidade,
gosto ou desgosto em relagdo ao produto avaliado (CARVALHO et al., 2012).

Diante do exposto questiona-se, a elaboragdo de bolinhos tipo cupcake adicionados da
farinha da casca de banana verde, apresentard qualidades nutricionais e terd boa
aceitabilidade? Espera-se que os bolinhos elaborados com a farinha da casca da banana
verde, apresente boa aceitabilidade, além de fornecer valores nutritivos. Por isso, faz-se
necessario um estudo para que se possam levantar informacdes acerca da aceitagdo do bolinho
a ser elaborado e oferecido a populagdo.

Objetivou-se neste trabalho elaborar um bolinho adicionado da farinha da casca de
banana verde, bem como analisar as caracteristicas sensoriais € microbiolégicas, com o intuito
de reduzir o desperdicio, através do aproveitamento alimentar e fornecer uma produto com

qualidades nutricionais para os consumidores, bem como de baixo custo e acessivel.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar e caracterizar os aspectos sensoriais e microbioldgicos de diferentes

formulagdes de bolinhos do tipo “cupcake”, adicionado de farinha da casca de banana verde.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Elaborar formulagdes de bolinhos tipo “cupcake” adicionados de diferentes
concentragdes de farinha da casca de banana verde;

Estabelecer o fluxograma de processamento;

Avaliar as caracteristicas microbioldgicas dos bolinhos elaborados;

Realizar diferentes testes de analise sensorial;

<N S X

Oferecer alternativas para redugdo do desperdicio por meio do aproveitamento integral

dos alimentos.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 RESIDUOS ALIMENTARES

O termo “residuos alimentares” refere-se aos residuos organicos produzidos do
preparo da comida humana, seja ele na cozinha da residéncia ou em qualquer outro tipo de
estabelecimento. Esses residuos sdo abundantemente encontrados nos residuos solidos
domiciliares, em proporcdes de até 65% dos organicos no geral; ja os organicos ‘“ndo
alimentares” sdo compostos por galhos de drvores, folhas e restos de poda de jardim etc., e
representam a menor quantidade dos orgénicos, ou seja, apenas 35% (VIANA et al., 2006).

Os residuos aos quais sdo desprezados em quantidades elevadas, de forma errdnea,
podem desempenhar fungdes importantes no nosso meio, desde que, sejam reutilizados de
forma adequada. De acordo com o Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada (2009), o Brasil
estd entre os 10 paises que mais desperdicam comida no mundo, onde aproximadamente 35%
de toda a produgdo agricola € desprezada como residuos sélidos. Ainda IPEA destaca, com
isso, que mais de 10 milhdes de toneladas de alimentos poderiam abastecer 54 milhdes de
brasileiros que vivem na linha da pobreza (PISTORELLO; CONTO; ZARO, 2015).

Segundo a caracterizacdo nacional de residuos publicada na versdo introdutdria
do Plano Nacional de Residuos Sélidos, os residuos organicos equivale a 50% do total de
residuos sélidos urbanos produzidos no Brasil. Somados aos residuos organicos provenientes
de atividades agrossilvopastoris e industriais, os dados do Plano Nacional de Residuos
Solidos indicam que hd uma geragdo anual de 800 milhdes de toneladas de residuos orginicos
(BRASIL, 2017).

Para Marques (2013), o processamento de suco gera residuos em torno de 40% do
volume de producio, sendo constituido principalmente de sementes e bagago. Considerando
que estes residuos sdo caracterizados como poluentes em potencial, alternativas para a
diminui¢do da quantidade desses residuos sdo de grande importancia. Entretanto, para que
sejam adequadamente aproveitados e agregar-lhes valor, € necessdrio o conhecimento da
composi¢io quimica a partir de investigacdes cientificas e tecnoldgicas.

Seguindo esse contexto, uma op¢do para o aproveitamento desses residuos € a
transformagdo destes em farinha, que além de possuirem diversos componentes, tais como
fibras, vitaminas, minerais, substancias antioxidantes, apresentam efeitos benéficos a saude,

boa conservacgdo e diferentes propriedades fisicas e quimicas, o que permite uma ampla gama
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de aplicacdes como ingrediente na producdo de diferentes produtos como paes, biscoitos,

bolos, doces e iogurtes (MARQUES, 2013).
3.2 APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapa) (2007), o
desperdicio de alimentos no Brasil € elevado, chegando a 26 milhdes de toneladas ao ano, o
que poderia alimentar 35 milhdes de pessoas. O desperdicio de comida significa também
desperdicio de recursos naturais, contribuindo assim para impactos ambientais negativos.
Hoje, a producdo global de alimentos ocupa 25% de toda a terra habitdvel do mundo. A
quantidade de terras cultivdveis usada para produzir comida desperdi¢ada € correspondente ao
tamanho do México. Para a producdo de 1 kg de banana sdo utilizados 500 litros de agua
(WATER FOOD PRINT, 2011). Sua casca corresponde de 30% a 40% do peso, ou seja, se a
cada quilo de banana consumido joga-se fora a casca, estaremos desperdicando até 200 litros
de d4gua (BANCO DE ALIMENTOS, 2016).

Como o homem precisa, de qualquer modo, de uma alimentacao, rica em nutrientes,
sadia, isto pode ser conquistado com partes de alimentos que normalmente sdo desperdigadas.
Sendo assim, é importante a utilizagdo de cascas, talos e folhas, pois o aproveitamento
integral dos alimentos, além de reduzir os gastos com alimentacdo e melhorar a qualidade
nutricional do carddpio, diminui o desperdicio de alimentos e torna possivel a criacdo de
novas receitas, como, por exemplo, sucos, doces, geleias e farinhas (GONDIM et al., 2005).

As partes ndo aproveitdveis dos alimentos poderiam ser utilizadas destacando o
enriquecimento alimentar, diminuindo o desperdicio e aumentando o valor nutricional das
refeicoes, pois talos e folhas podem ser mais nutritivos do que a parte nobre do vegetal como
€ o caso das folhas verdes da couve-flor que, mesmo sendo mais duras, contém mais ferro que
a couve manteiga e sdo mais nutritivas que a propria couve-flor (SOUZA et al., 2007).

Sendo assim, além de ter reducdo no ndmero de desperdicios, o aproveitamento
alimentar pode proporcionar maior variedade nas refei¢cdes didrias dos brasileiros, além de
fornecer um aporte nutricional adequado e de baixo custo, sendo acessivel a todos. O
exercicio do aproveitamento integral dos alimentos no cotidiano da populagdo reduz o custo
das preparacdes e favorece a reducdo da incidéncia de desnutricdo, de caréncias nutricionais,

da obesidade ou de doencas advindas de uma baixa ingestdo alimentar (MONTEIRO, 2009).

3.3 FARINHA DA CASCA DE BANANA VERDE
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A banana é uma das frutas mais consumidas por todas as classes econdmicas, devido
ao seu custo no mercado e ao seu sabor agradavel. O Brasil é o 5° maior produtor mundial
(sete milhdes de toneladas anuais), sendo a banana o segundo fruto mais produzido, atrds da
laranja (CRUZ et al, 2016). Nutritiva, acessivel a maioria da populacdo e disponivel o ano
todo, € o quarto produto alimentar mais consumido no mundo (SOUZA et al., 2011).

A banana € uma fruta de alto valor nutricional, pois apresenta-se como uma fonte
energética, devido a presenca de amido e acucares em sua composicao, além das vitaminas A
e C e sais minerais como potdssio, fosforo, célcio, sédio, magnésio e outros em menor
quantidade (SOUZA et al., 2003).

As cascas de frutas, como a banana, quase sempre desprezadas pela populacdo,
apresentam de um modo geral, uma quantidade de nutrientes maior em relacdo as préprias
partes comestiveis. Além de contribuirem para a diminui¢ao de desperdicio e de lixo organico
no Brasil, atuam como fontes alternativas de nutrientes, enriquecendo as preparacdes. Assim,
a utilizacdo das cascas de frutas na formulagdo de produtos normalmente ji consumidos,
torna-se relevante para a dieta alimentar, melhorando o valor nutricional das preparacdes
(CARVALHO, 2012).

Andlises quimicas mostraram que a casca dos frutos de banana apresenta, em geral,
teores de nutrientes maiores do que as das respectivas partes comestiveis, podendo ser
considerada como fonte alternativa de nutrientes (GONDIM et al., 2005).

Devido aos altos teores de amido resistente (17,5%) e fibras (14,5%) e a presenga de
minerais importantes (potdssio, cdlcio, fésforo e magnésio), a banana em estddio verde vem
sendo utilizada na produgdo de farinha, a qual pode atuar como substituto parcial da farinha
de trigo em produtos panificidveis. Essa substituicdo tem propdsito industrial e nutricional
(CRUZ; PIMENTEL; KLOSOSKI, 2016). Aplicacdes de amidos resistentes sdo apropriadas
para a maioria dos produtos de baixa umidade. Muitos produtos de panificacdo e cereais sao
conhecidos por propiciar fonte de fibras. Alguns, como paes com alto teor em fibras e cereais
matinais, sdo fartos no mercado (PEREIRA, 2007).

Segundo Fasolin (2007), por elevar o valor nutricional do produto sem alterar
significativamente suas propriedades fisicas e caracteristicas sensoriais, a utiliza¢do da farinha
de banana verde como substituto parcial da farinha de trigo € vidvel e pode ser recomendada

no preparo de alimentos alternativos enriquecidos em relacdo aos alimentos tradicionais.
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3.4 BOLINHOS TIPO “CUPCAKE”

A producdo de alimentos panificados vem ganhando grande destaque no mercado
brasileiro. Os bolos, por exemplo, aumentaram seu consumo e comercializagdo nos ultimos
anos, sendo bem avaliados por qualquer faixa etdria. Esse fato se deve, em grande parte, as
mudancas tecnoldgicas que permitiram a industrializagdo dos produtos em pequena e grande
escala. Assim, devido ao seu alto consumo e facilidade de preparo e comercializacao, os bolos
podem ser considerados alimentos em potencial para serem enriquecidos com ingredientes
com elevado teor nutricional e/ ou componentes especiais (ORTOLAN et al., 2016).

Entre os produtos de panificacdo, o bolo vem adquirindo grande importincia no que se
refere ao consumo e a comercializacdo no Brasil, principalmente, devido ao desenvolvimento
técnico que possibilitou mudangas nas inddstrias que passaram da pequena a grande escala
(MOSCATTO; PRUDENCIO-FERREIRA; HAULY, 2007).

A palavra “cupcake” significa “bolo de copo”, tendo como ideia principal um bolo
amanteigado, com ingredientes simples assado em formas individuais. De origem inglesa,
mas foi nos Estados Unidos que bolinho se tornou famoso ganhando o mundo todo. No
Brasil, o cupcake chegou como opcao de infinitas combinac¢des de massa, recheio e cobertura

(ALBUQUERQUE, 2014).

3.5 ACUCAR MASCAVO

O acuicar mascavo é constituido de sacarose, frutose, glicose, potdssio, célcio,
magnésio, fosforo, sodio, ferro, manganés, zinco, vitaminas A, B1, B12, BS, C, D6, e E.
Assim sendo, o agtcar é considerado um alimento rico em sais minerais € vitaminas, sendo
muitas vezes recomendado na dieta de pessoas anémicas (SILVA; CEZAR; SILVA, 2003).

E um acticar imido e de cor amarronzada, ndo passa pelo processo de branqueamento,
cristalizacdo e refino. Tem sabor mais intenso, assim como o melago, similar ao da rapadura.
E utilizado para a producdo de pdes, bolos e biscoitos integrais e granolas (MACHADO,
2016).

Comparativamente, o acticar mascavo difere do acticar branco, principalmente, pela
sua coloracdo escura e menor percentual de sacarose. Considera-se que os produtos
conservados a base de actcar refinado tém vida de prateleira de, no minimo, um ano. No

entanto, em funcdo das caracteristicas diferenciadas do acticar mascavo, especialmente por
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seu alto teor de nutrientes e de umidade, e menor teor de glicidios, ndo se pode afirmar que os
produtos elaborados com esse agucar apresentem o mesmo comportamento (CARVALHO,

2008).
3.6 ANALISE SENSORIAL

Um dos métodos utilizados para averiguar a aceitacdo dos novos produtos alimenticios
¢ a andlise sensorial. Esta € realizada em funcdo das respostas transmitidas por uma
determinada populacdo as vdrias sensagdes que se originam de reacdes fisioldgicas e sdo
resultantes de alguns estimulos, gerando a interpretacdo das propriedades intrinsecas dos
produtos (CARVALHO et al., 2012).

O modo de escolha e sele¢do dos alimentos utilizados na culindria varia nas diversas
classes sociais, ditados por regras com especificidades culturais e econdmicas proprias e, por
isso, representados de diferentes modos. Incluem-se ai razdes psicoldgicas para aceitacdo e
rejeicdo dos alimentos, classificados pelas sugestdes sensorias (gosto bom, ruim, sem gosto),
consequéncias de comer determinado alimento (benéfico, perigoso), fatores ideacionais (pela
utilidade do alimento, apropriado ou inapropriado, aparéncia, higiene), que influenciam na
escolha dos alimentos (RAMOS; STEIN, 2000).

A anélise sensorial é uma ferramenta que permite examinar vdrios pardmetros de
qualidade em alimentos e também em outros produtos, sendo que testes de diferentes
enfoques sdo utilizados para atingir diferentes graus de respostas (OLIVEIRA; RODRIGUES,
2011).

Para Noronha (2003) a Andlise Sensorial permite determinar diferencas e caracterizar
e medir atributos sensoriais dos produtos ou determinar se as diferencas nos produtos sio
detectadas e aceitas ou ndo pelo consumidor. No desenvolvimento de produtos ou no controle
da qualidade, a compreensdo, determinacdo e avaliacdo das caracteristicas sensoriais dos

produtos torna-se importante em diversas situagdes.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE PESQUISA

O estudo caracteriza-se como uma pesquisa de natureza experimental e laboratorial, o
qual visa elaborar e avaliar as caracteristicas sensoriais € microbioldgicas de bolinhos tipo
“cupcake” com diferentes concentragdes de farinha da casca de banana verde. De acordo com
Fontelles et al., (2009), na pesquisa experimental o pesquisador participa ativamente na
conduc¢ao do fendmeno, processo ou do fato avaliado, isto €, ele atua na causa, modificando-a,
e avalia as mudangas no desfecho. Além disso, seleciona as varidveis a serem estudadas,
define a forma de controle sobre elas e observa os efeitos sobre o objeto de estudo, em
condig¢des pré-estabelecidas.

A principal caracteristica da pesquisa laboratorial é a sua realizacio em ambiente
controlado, seja um laboratério ou ndo. Estas pesquisas, que geralmente sdo experimentais,
adotam ambientes de simulagdo para reproduzir o fendmeno objeto do estudo, além de
utilizar-se de instrumentos especificos e precisos de coleta e andlise de material (HULLEY;
NEWMAN; CUMMINGS, 2003; MARCONI; LAKATOS, 2006; SILVA; MENEZES, 2001;
SILVA, 2004).

4.2 LOCAL E AMOSTRA

Os experimentos foram conduzidos nos laboratérios do Centro de Educacdo e Saide
(CES) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), campus Cuité, Paraiba. As
formulagdes de bolinhos elaboradas a partir da farinha da casca de banana verde foram
obtidas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA); as andlises sensoriais dos
produtos alimenticios elaborados foram executadas no Laboratério de Andlise Sensorial de
Alimentos (LASA), e as andlises microbioldgicas no Laboratério de Microbiologia de

Alimentos (LABMA)
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A farinha da casca de banana e os demais ingredientes utilizados para produgdo dos

bolinhos foram adquiridos no comércio da cidade de Cuité

4.3 PROCESSAMENTO DOS “CUPCAKES”

Foram produzidos e caracterizados trés formulacdes com diferentes concentracdes de
farinha da casca de banana verde, das quais: BC - com 0% de farinha da casca de banana verde
(formulagdo tradicional); BC1 - com 100% de farinha da casca de banana verde; e BC2 - com
50% de farinha da casca de banana verde. Também foram adicionados os demais ingredientes:
acticar mascavo, manteiga, farinha de trigo, ovos, fermento e leite integral. As porcentagens

dos ingredientes que foram utilizados em cada formulagdo estdo na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulagdes de bolinhos do tipo “cupcake” obtidos a partir da farinha da casca da

banana verde.

Formula¢oes™
Ingredientes (%) BC BC1 BC2
Farinha de trigo 100 - 50
Farinha da casca de banana verde - 100 50
Ovo 2 2 2
Aclicar mascavo 12,8 12,8 12,8
Leite integral 17,6 17,6 17,6
Manteiga 10 10 10

* Quantidades em porcentagem com base no total de farinha de trigo
BC - com 0% de farinha da casca de banana verde (formulagdo tradicional); BC1 - com 100% de farinha da
casca de banana verde; e BC2 - com 50% de farinha da casca de banana verde e 50% da farinha de trigo.

Para o processamento, inicialmente os ingredientes liquidos foram misturados e em
seguida, adicionados os ingredientes secos, de acordo com o fluxograma de processamento
apresentado na Figura 1. Ao serem misturados, foram homogeneizados até adquirir a
consisténcia de um creme, posteriormente a massa obtida foi colocada em forminhas para
cupcake e levada ao forno convencional a 180°C por 45 minutos, também padronizado
laboratorialmente. Os bolinhos foram envolvidos em papel aluminio e em seguida, embalados a

vacuo em sacos de polietileno e armazenados a temperatura ambiente para posteriores analises.
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Figura 1 - Fluxograma de elaboragdo dos cupcakes. Fonte: Préprio autor (2018).
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4.5 COLETA DE DADOS

As amostras foram submetidas as anélises microbioldgicas e sensoriais.

4.5.1 Analises microbiolégicas

As andlises microbioldgicas realizadas foram avaliacdo da qualidade microbioldgica,
estabelecida pela determinagdo do Numero Mais Provdavel (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes, contagem de bactérias aer6bias mesofilas, contagem de fungos filamentosos

e leveduriformes e contagem de Staphylococcus coagulase positiva seguindo-se
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recomendacdes da Resolugdo n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) e metodologia

de andlise recomendada por Vanderzant e Spplittstoesser (1992).

4.5.2 Avaliacao das caracteristicas sensoriais

Para a realizacdo das andlises sensoriais dos bolinhos foi recrutada a comunidade
académica da UFCG, campus Cuité, que tinha interesse em participar da avaliacido sensorial,
especialmente o publico que gostasse de consumir bolinhos de tipo “cupcake” e que nao
apresentasse nenhuma condi¢@o de satide ou deficiéncia fisica que comprometesse a avaliagao
sensorial dos produtos, especificamente relacionado a trés sentidos humano: olfato, paladar e
visdo.

O convite aos provadores para a participagdo ocorreu por meio de midia eletronica,
com divulgacdo nas redes sociais da universidade, bem como mediante abordagem direta na
Institui¢do, onde os mesmos foram convidados a se dirigirem ao Laboratério de Anélise
Sensorial (LASA) para a realizacdo dos testes. Considerando o que preconiza a Resolucdo
196/96 do Conselho Nacional de Saide (CNS) que trata da pesquisa envolvendo seres
humanos, foi apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice
A), referindo-se a explicacdo completa sobre a natureza da pesquisa, seus objetivos e
métodos, formulada em um termo de consentimento, autorizando sua participacdo voluntéria
na pesquisa. Ainda foi questionado se o participante autorizava a realizacdo de imagens
(fotos) no momento da execugdo dos testes sensoriais. Mediante autorizagdo prévia, os
ensaios sensoriais prosseguirdo de acordo com metodologia pertinente (FARIA;
YOTSUYANAGI, 2002).

Os formuldrios que foram utilizados no teste de aceitagdo sensorial (Apéndice B)
permitiu que o provador avaliasse os atributos aparéncia, textura, sabor, cor, aroma e
avaliacdo global dos produtos, atribuindo notas as varidveis sensoriais numa escala hedonica
estruturada de nove pontos (1 = desgostei muitissimo; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei
moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei/nem desgostei; 6 = gostel

ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 gostei muito; 9 = gostel muitissimo).
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Além disso, também avaliou-se a inten¢do de compra, em que o provador utilizou o
formuldrio em que constava uma escala hedonica estruturada de cinco pontos (1 = jamais
compraria; 2 = possivelmente nao compraria; 3 = talvez comprasse/talvez nao comprasse; 4 =
possivelmente compraria; 5 = compraria) (Apéndice B).

Também foi avaliada a preferéncia relativa entre as amostras dos produtos, para tanto,
os provadores ordenaram as amostras em ordem crescente, da mais preferida (1° lugar) a
menos preferida (3° lugar). Com a finalidade de se obter maiores informagdes sobre as
caracteristicas sensoriais de todos os produtos, os provadores foram instruidos a relatar os
atributos sensoriais que contribuiram para a escolha das amostras “mais preferida” e “menos
preferida” (Apéndice C).

Em todos os testes, as amostras foram padronizadas e servidas, simultaneamente e de
forma aleatéria, a temperatura ambiente, em mini pratos de plasticos de cor branca,
codificados com ndmeros aleatérios de trés digitos e acompanhados do formuldrio de
avaliacdo sensorial. Juntamente com as amostras, os provadores receberam édgua e foram
orientados a fazer o uso desta entre uma amostra e outra para remog¢ao do sabor residual, bem
como a provarem as amostras da esquerda para direita. A realiza¢do dos testes procedeu-se
em cabines individuais para evitar a comunicagdo entre os provadores, prevenindo assim a

ocorréncia de resultados tendenciosos.

4.6 ANALISES ESTATISTICAS

Os resultados das andlises sensoriais com os bolinhos elaborados foram submetidos a
andlise de variancia (ANOVA) One-way, realizando-se teste de média de Tukey ao nivel de
5% de significancia (p <0,05) e expressos em média e desvio padrdo. Para o cédlculo dos
dados, se utilizou o programa - Statistics Analys Systems, versdo 8.12 (SAS Institute, Inc.,

Cary, NC.) (SAS, 1999).

4.7 PROCEDIMENTOS ETICOS

Considerando a exigéncia do Conselho de Satde (CNS), este estudo foi submetido a
apreciagio pelo Comité de Etica e Pesquisa, via plataforma Brasil, tendo em vista a realiza¢io
de Anélises Sensoriais com humanos, os quais assinaram o termo do Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE), consentindo em participar da pesquisa. Este procedimento € baseado na

Resolucdo CNS n° 466/12, que aprova as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas
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envolvendo seres humanos e estabelece que "toda pesquisa envolvendo seres humanos deve
ser submetida 2 apreciacio de um Comité de Etica em Pesquisa" (BRASIL,2012).

A andlise sensorial foi realizada apds a aprovacio do projeto pelo Comité de Etica em
Pesquisa da UFCG sob o nimero CAAE: 01485018.3.0000.5182, nimero do parecer:
3.080.242 (Anexo A) conforme a Resolu¢do 466/2012 do Conselho Nacional de Saude
(BRASIL, 2012).

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial € utilizada para analisar e interpretar as caracteristicas dos
alimentos, bem como a percepc¢do dos sentidos como visdo, olfato, sabor, tato e audi¢ao (IFT
1975 apud Stone et al., 2012). Além disso, € possivel indicar através das andlises sensoriais,
se o produto tem potencial para ser comercializado.

Na Tabela 1 encontram-se os escores médios dos testes de aceitacdo sensorial e
inten¢do de compra realizados com bolinhos tipo “cupcake” elaborados a partir da farinha da

casca de banana verde.

Tabela 2 - Escores médios dos testes de aceitagdo sensorial e de intencdo de compra

realizados com bolinhos tipo “cupcake” elaborados a partir da farinha da casca de banana

verde.
BOLINHOS TIPO “CUPCAKE”
Variavel (%)
BC BC1 BC2

Aparéncia 7,50 +1,31 7,95 1,25 7,63 1,15
Cor 7,62 +1,21 7,60 £1,43 7,48 +1,37
Aroma 7,93 +1,21° 6,82 +1,90 7,40 *1,56°
Sabor 8,32 +1,05" 6,82 +1,78" 7,43 £1,41°
Textura 7,39 +1,42 7,62 1,37 7,94 £1,09
Avaliacéio global 7,93 +0,88" 7,17 +1,50° 7,65 £1,25°
Intencdo de compra 4,50 +0,83" 3,72 +1.21° 4,03 +0,97°

Médias + desvio-padrido com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
BC — Bolinhos tipo “cupcake” com 0% farinha da casca de banana verde; BC1 — Bolinhos tipo “cupcake” com
100% farinha da casca de banana verde; BC2 — Bolinhos tipo “cupcake” com 50% farinha da casca de banana
verde. Fonte: préprio autor.
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Todas as amostras de bolinhos tipo cupcake avaliadas apresentaram boa aceitacao
sensorial, estando entre 7 e 8 (gostei moderadamente e gostei muito), no que diz respeito a
aparéncia, cor e textura, ndo apresentando diferenca estatistica entre si (p>0,05). Segundo
Bobbio e Bobbio (1995), o aspecto visual € a primeira impressdo que se tem de um alimento,
onde a cor € um dos principais aspectos observados na aceitacdo e na qualidade de um
produto.

Foram observadas maiores notas para as formulagdes de bolinhos do tipo “cupcake”
BC e BC2, no que diz respeito ao atributo aroma, estando entre os termos “gostei muito” a
“gostei moderamente”, ndo apresentando diferenga significativa entre si. Ja a formulacao BC1
apresentou nota de 6,82 ao qual o deixou entre o termo ‘“gostei ligeiramente”, diferindo
(p<0,05) das demais formulacdes. Em um estudo semelhante Carvalho et al. (2012),
observaram que as notas para aparéncia e aroma dos produtos adicionados de farinha de casca
de banana permaneceram entre 7 (“gostei moderadamente”) e 8 (“gostei muito”) o que
demonstra que as formulagdes foram, em geral, bem aceitas pelos provadores, corroborando
com os resultados desse estudo realizado com bolinhos do tipo “cupcake’.

As formulagdes de cupcake adicionados da farinha da casca de banana verde (BC1 e
BC2) ndo apresentaram diferenca significativa entre si para o atributo sabor, apresentando
notas entre 6 e 7, representando os termos heddOnicos “gostei ligeiramente” a “gostei
moderadamente”. No entanto, a formulagdo padrio (BC) obteve maior nota diferindo
significativamente das demais formulagdes, cujo termo hedonico refere-se a “gostei muito”.
Este resultado pode ser explicado devido as formulacdes BC1 e BC2 apresentarem
quantidades significativas da farinha de casca de banana verde, o que confere aroma e sabor
mais pronunciados, remetendo ao provador, uma menor aceita¢do, tendo em vista a falta de
habito em consumi-la. Os resultados encontrados nesse trabalho foram diferentes dos
resultados obtidos por Cortat et al. (2015), no qual ao elaborar cookies com adi¢do de 75% e
100% da farinha da casca de banana verde, os mesmos ndo demonstraram diferenca (p>0,05)
em relacdo a aparéncia e sabor da formulagdo de biscoitos.

Da mesma forma, na avaliacdo global dos bolinhos a formulagdo BC obteve escores e
nota maior apresentando diferenca estatistica comparada com as demais formulacdes. Ja as
formulagdes contendo farinha da casca de banana verde (BC1 e BC2) ndo apresentaram
diferenca estatistica entre si. Um estudo realizado para avaliar a avaliacdo global de cookies
adicionados da biomassa e farinha da banana verde as formulacdes avaliadas apresentaram-se

com caracteristicas muito préximas umas das outras fazendo com que os julgadores nado
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treinados ndo percebessem as alteragdes ocorridas pela variagdo no teor de biomassa e farinha
de banana verde adicionada as formulagdes (OLIVEIRA, 2014).

Com relacdo a inteng¢do de compra o bolinho sem adi¢ao de farinha da casca de banana
verde apresentou maior nota (4.50) em relacdo as demais formulagdes (p<0,05). Também
verificou-se que os bolinhos adicionados da farinha da casca de banana verde apresentaram
inten¢do de compra referente a nota (3,72 — 4,03) situando-se no termo heddnico em “talvez
comprasse/talvez ndo comprasse” a “possivelmente compraria”. Estes dados reforcam os
resultados obtidos na aceitagdo sensorial, bem como demonstram que sua comercializa¢io
seria vidvel. Fasolin et al. (2007), ao elaborar biscoitos com a adi¢do de farinha de banana
verde pode constatar que os resultados obtidos na andlise sensorial demonstraram que
biscoitos formulados com farinha de banana verde poderiam ser comercializados, pois
apresentaram boa aceitabilidade quando julgados por grupos distintos de faixas etdrias e sexos
diferentes.

Na tabela 2 € apresentado a distribuicdo de notas de acordo com a ordenacdo de
preferéncia geral dos provadores (n=60) na andlise sensorial com bolinhos tipo “cupcake”

elaborados a partir da farinha da casca de banana verde.

Tabela 3 - Distribuicdo das notas de acordo com a ordenacdo de preferéncia geral pelos
provadores (n=60) na andlise sensorial com bolinhos tipo “cupcake” elaborados a partir da

farinha da casca de banana verde.

Numero de Provadores por Ordem*

Formulacdes Somas das ordens
1 2 3

BC 8 15 37 149°

BC1 28 19 13 105°

BC2 24 26 10 106"

*1 = menos preferido, 3 = mais preferido. **Soma das ordens de cada amostra = (1 x n° de provadores) + (2 x n°

de provadores) + (3 x n° provadores)

BC — Bolinhos tipo “cupcake” com 0% farinha da casca de banana verde; BC1 — Bolinhos tipo “cupcake” com
100% farinha da casca de banana verde; e BC2 — Bolinhos tipo “cupcake” com 50% farinha da casca de banana
verde. Fonte: Préprio autor.

De acordo com os resultados, notou-se que ocorreu uma preferéncia pela amostra BC
(sem adicao de farinha da banana verde), e em seguida pode-se observar que as amostras BC1
e BC2 nao obtiveram diferencas estatisticas entre si, estando as formulacdes BC1 (com 100%
de adi¢do da farinha de banana verde) e BC2 (50% de adicao da farinha de banana verde) com

valores semelhantes, o que refor¢a os resultados do testes de aceitacdo sensorial.
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5.2 CARACTERIZACAO MICROBIOLOGIA

Na Tabela 3 estdo dispostos os resultados obtidos a partir das anélises microbioldgicas
dos bolinhos tipo “cupcake” adicionados da farinha da casca de banana verde.

De acordo com Franco e Landgraf (1996), entre os pardmetros mais importantes que
determinam a qualidade de um alimento, estdo aqueles que definem as suas caracteristicas
microbiolégicas, o que permite avalid-lo quanto as condi¢cdes de processamento,

armazenamento, distribuicdo para consumo, vida util e riscos a satide da populagao.

Tabela 4 - Analise microbioldgica dos bolinhos tipo “cupcake”.

Microrganismos Contagens
Coliformes Totais (NMP/mL) <3
Bolores e leveduras / Bactérias Aerdbias e Mesofilas / Bacillus <1X10'
cereus (UFC/mL)

Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) Sem crescimento

Fonte: Proprio autor.

Quanto a avaliacdo microbioldgica, valores < 3 NMP/mL foram obtidos na
determinacio do NMP de coliformes e < 1 X 10' UFC/mL na contagem de bolores e
leveduras e bactérias aerdbias e mesofilas para todas as amostras analisadas. Nao houve
crescimento de Staphylococcus coagulase positiva. Os resultados estiveram em conformidade
com o estabelecido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) na RDC n° 12
de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), indicando que os ‘“cupcakes” niao estavam
contaminados e se encontravam proprios para consumo humano, indicando que o processo de
elaboracdo seguiu as normas de Boas Préticas de Fabricacio (BPF) recomendadas pelo

Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2002).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se concluir que as formula¢des apresentaram aceitacdo sensorial satisfatéria com
relacdo as caracteristicas avaliadas e da mesma forma na inten¢do de compra, sendo assim,
uma possivel opcdo de compra caso fossem comercializadas. Com relacdo a avaliacdo
microbiolégica, as formulacdes apresentaram boa estabilidade, indicando que o
processamento das mesmas seguiram as boas praticas de fabricac@o e que as mesmas estavam
aptas para o consumo humano.

Desse modo, pode-se dizer que o aproveitamento das cascas de banana verde e sua
consequente elaboracdo da farinha para elaboragdo de produtos alimenticios, pode ser uma
alternativa vidvel para enriquecer os alimentos, bem como reduzir o desperdicio e contribuir
positivamente com a reducao da polui¢do ambiental. Vale ressaltar também o valor funcional

da farinha da casca de banana verde, rica em fibras, vitaminas e minerais que pode trazer

efeitos benéficos a satide do consumidor.
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APENDICES
APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado (a) Senhor (a):

Esta pesquisa € sobre avaliac@o sensorial de bolinhos tipo “cupcake” adicionados da
farinha de banana verde, e estd sendo desenvolvida por Kerolayne Vaneska da Silva, aluna
de Graduacdo em Nutricdo da Universidade Federal de Campina Grande/CES, sob a
orientacdo da Professora Me. Jéssica Lima de Morais.

Tem como objetivo avaliar as caracteristicas sensoriais, intencdo de compra e grau de
preferéncia de trés preparagdes do bolinho cupcake com diferentes concentracdes de farinha
de banana verde.

Para tanto, V. Sa. receberd 03 amostras de bolinhos, onde devera avaliar a aceitacao
sensorial dos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e fard uma avaliag¢do da aceitagao
global dos produtos. Além disso, deverd expressar sua intencdo de compra das referidas
amostras. Por fim, deverd ordenar em ordem decrescente de preferéncia geral (amostra mais
preferida para a amostra menos preferida) as amostras submetidas a avaliacdo sensorial.

Informamos que essa pesquisa ndo oferece riscos previsiveis para a sua saude.
Todavia, na ocasido da aplicacdo das andlises sensoriais, as preparacdes deverdo estar isentas
de qualquer risco de contaminagdo para os provadores, sejam elas provenientes do
processamento das amostras, condi¢cdes de armazenamento e/ou manipulacdo, garantindo que
o provador estard recebendo amostras sem nenhum risco de contamina¢do microbioldgica.

Igualmente, os beneficios que a pesquisa poderd trazer para os consumidores em
potencial, como a oferta de um alimento com propriedades nutritivas e boas caracteristicas
sensoriais, superam todos os possiveis riscos que possam ocorrer, mas que serdo a todo o
momento contornados e controlados.

Solicitamos a sua colabora¢ido na avaliacdo sensorial, como também sua autorizacdo
para apresentar os resultados deste estudo em eventos da drea de satde e publicar em revista
cientifica, bem como da realizacdo de imagens (fotos). Por ocasido da publicacdo dos
resultados, seu nome serd mantido em sigilo.

Esclarecemos que sua participagdo no estudo € voluntdria e, portanto, o(a) senhor(a)
nao € obrigado(a) a fornecer as informagdes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo
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Pesquisador(a). Caso decida ndo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir
do mesmo, ndo sofrerd nenhum dano, nem haverd modificagdo na assisténcia que vem
recebendo na Instituicdo.

Os pesquisadores estardo a sua disposi¢ao para qualquer esclarecimento que considere
necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicacao dos resultados. Estou ciente que
receberei uma copia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa

Assinatura do Pesquisador Responsavel

APENDICE B — FORMULARIO PARA OS TESTES DE ACEITACAO E INTENCAO DE
COMPRA.

Nome: Idade:

Sexo: Escolaridade: Data:

Vocé estd recebendo 03 amostras codificadas de bolinhos do tipo “cupcake”
adicionados da farinha da banana verde. Prove-as da esquerda para direita e escreva o
valor da escala que vocé considera correspondente a amostra (cédigo). Antes de cada
avaliacdo, vocé deverd fazer uso da dgua.

9 — gostei muitissimo AMQSTRAS
8 — gostei muito (Codigo)
7 — gostei moderadamente ATRIBUTOS
6 — gostei ligeiramente —
5 — nem gostei/nem desgostei Aparéncia
4 — desgostei ligeiramente Textura
3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito Sabor
1 — desgostei muitissimo Cor
Aroma
Lo . Avaliacao Global
Agora indique sua atitude

ao encontrar esses bolinhos de “cupcake” no mercado.

AMOSTRAS
ATRIBUTOS (Cédigo)




5 — compraria

4 — possivelmente compraria
3 — talvez comprasse/ talvez nao

comprasse
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Intencdo de Compra

2 — possivelmente ndo

compraria

1 — jamais compraria

Comentarios:

Obrigado

APENDICE C — FORMULARIO PARA O TESTE DE ORDENACAO-PREFERENCIA.

Nome:

Data:

Vocé estd recebendo 03 amostras codificadas de bolinhos do tipo “cupcake”

adicionados da farinha da banana verde. Por favor, prove as amostras, da esquerda para

direita, e ordene-as em ordem decrescente de preferéncia geral (escreva o codigo da

amostra no espaco reservado). Espere 30 segundos antes de consumir a préxima amostra e

utilize 4gua entre cada avaliagdo.

Mais preferida

v

Menos preferida

Posto

1° Lugar

2° Lugar

3° Lugar

Amostra

Comentarios:

Agora, por favor, responda as seguintes questoes:

Qual caracteristica sensorial vocé mais apreciou na amostra mais preferida?
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Qual caracteristica sensorial vocé nio apreciou na amostra menos preferida?

Obrigada!

ANEXO

ANEXO A — PARECER DA APROVACAO DO COMITE DE ETICA E PESQUISA DA

UFCG

UFCG - HOSPITAL
UNIVERSITARIO ALCIDES QWW
CARNEIRO DA UNIVERSIDADE

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: ELABORAGAO E CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE
BOLINHOS TIPO ;CUPCAKE; ADICIONADOS DE FARINHA DA CASCA DE

Pesquisador: Jessica Lima de Morais

Area Temitica:

Versao: 2

CAAE: 01485018.3.0000.5152

Instituicdo Proponente: UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 3.080.242




Situagao do Parecer:

Aprovado

MNecessita Apreciagdo da CONEP:
Nao
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