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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: O objetivo do presente trabalho
foi desenvolver e avaliar as caracteristicas
nutricionais e sensoriais de brigadeiro elaborado
a base de biomassa de banana verde (Musa
spp.) com coco. Dessa forma, foi elaborada
uma formulagdo de brigadeiro, a qual a
matéria-prima base era a biomassa da banana
verde e o leite de arroz. Foram realizadas
determinacées de carboidratos, proteinas,
lipideos e fibras, pela TACO e valor cal6rico
pela conversdo dos macronutrientes pelo fator
de Atwater. O teste sensorial foi realizado com
110 avaliadores nao treinados (consumidores),
onde avaliaram os atributos do doce por meio
da escala hedonica de 9 pontos. O brigadeiro
apresentou boa aceitagdo, no qual 84,5% dos
assessores sensorial deram notas de aceitagao
ao produto, ja a intencdo de compra também
foi satisfatoria, mostrando que 35,2% e 33,3%
dos assessores provavelmente compraria ou
certamente compraria, respectivamente, o
brigadeiro. Observando-se uma oportunidade
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de elaboracdo do produto para melhorar os habitos alimentares da populagéo,
especialmente das criancgas, visto que o leite de arroz pode substituir parcialmente o
leite condensado na preparag¢ao, mantendo o produto com caracteristicas sensoriais de
brigadeiro, mas com menor teor gordura quando comparado ao brigadeiro tradicional.
PALAVRAS-CHAVE: banana verde; alimento funcional; aceitacdo sensorial.

ABSTRACT: The objective of the present work was to develop and evaluate the
nutritional and sensorial characteristics of brigadeiro elaborated with biomass of
green banana (Musa spp.) With coconut. In this way, a formulation of brigadeiro was
elaborated, the basic raw material being the green banana biomass and the rice
milk. Determinations of carbohydrates, proteins, lipids and fibers were performed by
TACO and caloric value by the conversion of macronutrients by the Atwater factor.
The sensorial test was performed with 110 untrained evaluators (consumers), where
they evaluated the attributes of the candy through the hedonic scale of 9 points. The
brigadeiro showed good acceptance, in which 84.5% of the sensory advisors gave
acceptance notes to the product, and the purchase intention was also satisfactory,
showing that 35.2% and 33.3% of the advisors would probably buy or would certainly
buy, respectively, the Brigadier. Considering an opportunity to elaborate the product to
improve the dietary habits of the population, especially of the children, since the rice
milk can partially substitute the condensed milk in the preparation, keeping the product
with sensorial characteristics of Brigadier, but with lower fat content when compared to
traditional brigadier.

KEYWORDS: green banana; functional food; acceptance.

11 INTRODUGCAO

A banana (Musa spp.) é a fruta tropical mais consumida no mundo (Souza et al.,
2011). Pertencente a familia Musaceae, apresenta cerca de 30 espécies conhecidas do
género Musa e mais de 700 variedades (ASMAR, 2013). Nutritiva, acessivel a maioria
da populagao e disponivel o0 ano todo, € o quarto produto alimentar mais consumido no
mundo (SOUZA et al., 2011). Além disso, a facilidade de propagacéo e o manejo fazem
com que esta fruta seja a mais comercializada mundialmente, apresentando relevancia
econdmica e social, principalmente, nas regiées tropicais (COELHO JUNIOR, 2013).

O Brasil € um dos maiores produtores e consumidores de banana no mundo.
Estima-se que seja superior a 37 milhdes de toneladas produzidas anualmente,
entretanto, o alto nivel da producdo é acompanhado por grande desperdicio,
resultado da falha no manejo da colheita e pds-colheita e da falta de alternativas de
industrializacéo dessa fruta (EMBRAPA, 2010).

A boa aceitacdo da banana é proveniente dos aspectos sensoriais e valor
nutritivo, consistindo em fonte energética, devido a presenca de carboidratos e
contendo minerais, e vitaminas (MATSURA, 2004). A polpa da banana quando
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verde é destituida de sabor e se caracteriza por forte adstringéncia devido a grande
quantidade de compostos fenoélicos soluveis, principalmente taninos. A medida que
ocorre o0 amadurecimento da fruta, estes compostos sofrem polimerizagao diminuindo
a adstringéncia e aumentando sua dogura (BORGES, 2009).

O fruto da banana verde também possui acao fisioldgica, pois é rico em flavonoides
gue atuam na protecdo da mucosa gastrica, e por apresentarem conteudo significativo
de amido resistente que age no organismo como fibra alimentar melhorando o transito
intestinal e contribuindo para formagéo da microbiota local (MACHADO, 2013). A
banana quando cozida verde, perde tanino, responsavel pela adstringéncia (VALLE
e CAMARGOS, 2003) e a polpa permite a producéo de varios alimentos, como pao,
nhoque (entre outras massas), patés e maionese o que ressalta a importancia dessa
matéria-prima, que esta principalmente em sua diversidade de aplicacoes (FIBRA
NEWS, 1990; BRUNO e BORGES, 1997).

O brigadeiro € um produto obtido a partir de cozimento, a base de leite condensado
e chocolate, podendo ser adicionado de outras substancias como: manteiga, nozes,
castanha-do-Para, castanha-de-caju e uva passa, envolvido em chocolate granulado
ou confeitos coloridos (CNNPA, 1978). Dentre os ingredientes, o leite condensado é
definido como: “leite evaporado” ou “leite condensado sem acgucar”, considerado um
produto resultante da desidratacao parcial, em vacuo, de leite proprio para 0 consumo,
seguido de homogeneizacao, enlatamento e esterilizac&do. Ele apresenta uma elevada
concentracao de carboidratos, este fato, impede o desenvolvimento bacteriano, tendo
assim, tempo maior de vida de prateleira (Araugjo et al., 2012).

A utilizacao da banana em preparacdes alimenticias é de extensao consideravel,
pois n&o altera o sabor, aumenta a quantidade de fibras, proteinas e nutrientes, além
de aumentar significativamente o rendimento dos produtos (VALLE e CAMARGOS,
2003). Diante dos beneficios da banana, a qual age no organismo como fibra alimentar
melhorando o transito intestinal, o objetivo da presente pesquisa foi desenvolver e
avaliar sensorialmente um brigadeiro a base de biomassa de banana verde e coco.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Local e Periodo de Estudo

Os testes preliminares, elaboracao e testes sensoriais do brigadeiro a base de
biomassa de banana verde (musa spp.) e coco, foram realizados no Laboratério de
Desenvolvimento de Produtos e Analise Sensorial do Departamento de Nutricao da
Universidade Federal do Piaui, no periodo de maio a julho de 2017.

2.2 Matéria-Prima

As matérias primas foram adquiridas no comércio varejista de Teresina - PI.
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2.3 Obtencao do produto

2.3.1 Desenvolvimento da biomassa de banana verde

Colocou-se a agua para ferver em panela de pressao, em seguida adicionou-
se as bananas. Ap6s 8 minutos desligou-se o fogo e as bananas foram batidas em
liquidificador doméstico (poténcia 600W) com agua até a massa ficar homogénea.

2.3.2 Desenvolvimento do brigadeiro

Numa panela colocou-se a biomassa, o leite de arroz, o agUcar e o chocolate
em pd, misturou-se tudo em fogo baixo até textura adequada. Retirou-se da panela
e transferiu-se a massa do brigadeiro para um prato e deixou esfriar, em seguida os
brigadeiros foram enrolados e cobertos com coco seco ralado. A Tabela 1 dispde a
faixa de cada matéria prima utilizada para a elaboracdo do brigadeiro de coco a base
de biomassa de banana verde.

Matéria-prima Formulacéo (%)
Biomassa de banana verde 35-80
Leite de arroz 10-30
Acucar 5- 28
Cacau (50%) em pd 3-17
Coco ralado 2-10

Tabela 1 - Matérias-primas utilizadas para elaboragéo brigadeiro a base de biomassa de
banana verde e coco

2.4 Analise Sensorial

Para realizacdo da analise sensorial foram utilizados por 110 assessores néo
treinados, com idades entre 18 a 50 anos e de ambos os sexos, recrutados na
Universidade Federal do Piaui, campus Teresina. Os participantes realizaram os
testes em cabines individuais no Laboratério de Desenvolvimento de Produtos e
Andlise Sensorial de Alimentos — LASA/UFPI. As amostras foram apresentadas de
modo aleatério em copos descartaveis e codificadas com numeros de trés digitos de
acordo com a tabela de numeros aleatérios, de forma monadica.

Os testes sensoriais foram realizados de acordo com metodologia descrita por
Dutcosky (2008). A aceitacdo do brigadeiro elaborado se deu pelo teste de escala
hedbnica de 9 pontos, cujos extremos correspondem a “desgostei muitissimo” (1) e
“gostei muitissimo” (9). Para verificar a inten¢cao de compra foi aplicado um teste com
escala de 5 pontos, variando entre: 1 - certamente ndo compraria a 5 - certamente
compraria.

2.5 Estimativa da Composicao Centesimal e Valor Energético Total

Para estimar a composi¢cao centesimal do brigadeiro de biomassa de banana
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verde e coco utilizou-se a Tabela Brasileira de Composicédo de Alimentos - TACO
(2011). O valor energético total foi estimado utilizando-se os fatores de conversao de
ATWATER: 4kcal. g—1 para proteinas, 4 kcal.g—1 para carboidratos e 9 kcal.g—1 para
lipidios (Watt; Merrill, 1963).

2.6 Analise dos Dados

Para analise estatistica, foi criado um banco de dados no Programa Statistical
Package for the Social Sciences, versao 13,0 (SPSS, 2010). Para verificar a diferenca
entre as médias foi utilizado o teste de Kruskal Wallis. Ao nivel de 5% de significancia.

2.7 Aspectos Eticos

Visando cumprir os itens da Resolugdo n° 196/96 e Resolucdo n° 466/12 do
Conselho Nacional de Saude (CNS), que dispde sobre ética em pesquisa que envolve
seres humanos, o presente trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos - CEP, da UFPI, sob Parecer numero 750.942.

Os participantes da anélise sensorial foram informados sobre os objetivos e
metodologia da pesquisa e consultados por meio de um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido — TCLE, antes da realizacéo dos testes.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com Andrade (2006), a escala heddnica € provavelmente o teste afetivo
mais utilizado, pois possibilita calcular a média e a magnitude da diferenca entre a
aceitacao dos produtos, construir a distribuicao de frequéncia dos valores heddnicos e
verificar possiveis segmentacgdes de opinides dos consumidores. Os resultados obtidos
por meio dessa escala, englobam aspectos que variam desde a cor, textura, sabor e/
ou aparéncia, sendo estes, aspectos considerados importantes e que influenciam na
aceitacao global através da escala heddnica verbal de 9 pontos, variando de gostei
muitissimo até desgostei muitissimo, de acordo com a norma ISO 6658 (2005). Na
Figura 1 estdo os resultados obtidos nos testes de aceitagao da escala hedbdnica para
a formulacdo de brigadeiro de coco a base de biomassa de banana verde.
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Gostei Indiferente Desgostei

Figura 1 — Aceitacdo do brigadeiro a base de biomassa de banana verde e coco de acordo com
o0 teste de Escala hedbnica

Letras diferentes sobrescritas nas colunas indicam diferenca significativa ao nivel de 5% (p<0,05) com IC
95%, segundo o teste de Kruskal Wallis.

A Figura 1 demonstra que 84,5% dos assessores sensoriais deram notas de
aceitacao ao produto (Gostei), que segundo o teste de Kruskal Wallis (p < 0,05) mostrou
diferenca significativa das demais categorias (Indiferente e desgostei). Isso significa
que o produto se encontrava em boas condicdes de cor, textura e sabor, e implica dizer
que preparagdes com biomassa de banana verde tem boa aceitacao, por nao alterar
o sabor dos alimentos na qual é introduzida, pois o brigadeiro com biomassa resultou
em aparéncia semelhante ao tradicional.

Este fato foi confirmado por Zandonadi (2009), onde a ingestdo de banana em
forma de biomassa torna-a mais pratica, pois o cozimento melhora o sabor da fruta e
diminui a sensacao de adstringéncia, nao alterando o gosto de outras preparacoes,
caso seja adicionada em alguma preparacao.

Silva et al. (2014) avaliaram a aceitacdo de um doce “brigadeiro” sabor chocolate
com potencial funcional elaborado com a biomassa da banana verde e farinha de
arroz. Foram avaliados os atributos aparéncia, cor, sabor, textura e aroma e a intensao
de compra do produto elaborado. O brigadeiro apresentou boa aceitacao e indice de
aceitacao maior do que 70%, observando-se uma oportunidade de elaboracéo para
melhorar os habitos alimentares da populagao, pela inclusdo da biomassa da banana
verde, um alimento com alto teor de fibras e amido resistente.

Em estudos realizados com a soja, foram feitos testes de aceitacdo da amostra
brigadeiro a base dessa leguminosa, e esta foi comparada com de brigadeiro de
convencional. Foi realizado um teste de preferéncia, onde 56% dos assessores
preferiram a amostra de brigadeiro convencional e 44% dos provadores preferiram a
amostra de brigadeiro de soja, portanto, porém nao houve preferéncia estatisticamente
significativa (MINIM, 2006).

A intencdo de compra do produto elaborado na presente pesquisa, variou de

A Producao do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 2 Capitulo 23



1 (certamente n&o compraria) a 5 (certamente compraria), resultado que demonstra
uma Otima aceitacdo com maioria das notas “provavelmente compraria” (35,2%),
seguida de “certamente compraria” (33,3%), conforme a Figura 2. Valores esses que
segundo o teste de Kruskal Wallis, mostraram diferenca significativa (p < 0,05) entre
as porcentagens.

CERTAMENTE NAO COMPRARIA h 4.6
PROVAVELMENTE NAO cOMPRARIA | 10.2

iNpiFERENTE | 16.7
PROVAVELMENTE coMPrARIA - [ 35.2

CERTAMENTE COMPRARIA — 33.3

Gréfico 2. Teste de intencao de compra do brigadeiro a base de biomassa da banana verde e
coco.

A avaliagédo sensorial realizada com brigadeiro de coco a base de biomassa de
banana verde, revelou 6tima aceitagcdo desse produto e um consideravel potencial
mercadoldgico que 0 mesmo apresenta, visto que para o teste de intengdo de compra,
35,2% de respostas para a nota 4, conceito correspondente a “provavelmente
compraria” com e 33,3% para nota 5, conceito “certamente compraria”

A Tabela 2 apresenta composicéao centesimal da formulacao brigadeiro de coco
a base de biomassa da banana verde sem lactose, segundo a TACO (2011), em 100g
de alimento tem 95,339 de carboidratos; 4,90g de proteinas; 1,009 de lipidios; 7,80 de
fibras alimentares e Valor Energético Total de 401,97kcal.

Diante dos resultados da composicdo quimica, a formulagdo apresenta um
produto pobre em lipidios e rico em fibras. De acordo com Oliveira e Marchini (2008) as
fibras solUveis tém a capacidade de reter agua no intestino, formando géis; aumentam
o bolo fecal, retardam o esvaziamento gastrico tornando a digestao e a absor¢céo dos
alimentos mais lenta; diminuem os niveis séricos de colesterol, melhoram a secrecéao

gastrica.
Macronutrientes e Fibras (g)/ VET (Kcal) Brigadeiro
Elaborado
Carboidratos 95,33
Proteinas 4,90
Lipidios 1,00
Fibras alimentares 7,80
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Valor energético Total (VET) 401,97

Tabela 2 — Composi¢éo quimica e Valor Energético Total (VET) estimados da formulagédo do
brigadeiro a base de biomassa de banana verde e coco.

O doce (brigadeiro) esta presente em diversas situacées do cotidiano da
populacédo. Estd associado a tradi¢gdes culturais como os ovos de chocolate na
Pascoa, nas festas juninas e em tantas outras situacdes especiais, como nas festas
de aniversario, natal, dia das maes. Mas também é desejado em situacdes diversas,
como assistindo a um filme, nos picolés, nas sobremesas. Enfim, segundo Urani (2013,
os doces, definitivamente, fazem parte da vida.

41 CONCLUSOES

Conclui-se que o brigadeiro de coco a base de biomassa da banana verde teve
Otima aceitacdo pelos assessores, além de ser facilmente elaborado, mostrou-se
uma op¢ao viavel de lanche para a populagao por possuir carboidratos complexos de
lenta digestao, também é fonte de vitaminas, minerais, carboidratos e fibras soluveis
e insoluveis, pois com isso auxilia na melhora da qualidade de vida e saude dos
individuos pode ser oferecido aos consumidores com boa expectativa de aceitagdo no
mercado.
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