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APRESENTAÇÃO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da coleção “A Produção do 
Conhecimento nas Ciências da Saúde”, caracterizado novamente por atividades de 
pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do Brasil. 

Congregamos neste volume informações inéditas apresentadas sob forma de 
trabalhos científicos na interface da importância dos estudos a nível de pesquisa 
nutricional.

Com enfoque direcionado avaliações, caracterização, comparação e quantificação 
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 poderão contribuir com a formação e avanços nos estudos ligados à 
importância da alimentação na saúde do indivíduo.

Devido ao aumento de fontes de informação observamos uma busca cada vez 
maior da população sobre conteúdos ligados à qualidade de vida. A alimentação e 
práticas saudáveis estão entre os termos mais buscados, o que demonstra um 
interesse cada vez maior da população jovem e de terceira idade. Assim, torna-se 
muito relevante informações precisas e fidedignas que estejam relacionadas à melhor 
alimentação.	

Deste modo, dados obtidos nas diversas regiões do país com metodologia de 
pesquisa implementada e característica científica sólida desenvolvidos e publicados 
no formato de leitura acadêmica são relevantes para atualização do conhecimento 
sobre o conceito da alimentação, nutrição e qualidade de vida. 

A multidisciplinaridade integrando cada capítulo forma uma linha de raciocínio 
que permitirá ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições 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 área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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ACEITABILIDADE DE BOLO ENRIQUECIDO COM BIOMASSA 
DE BANANA VERDE ORGÂNICA

CAPÍTULO 5
doi

Suzete Maria Micas Jardim Albieri
Colégio Técnico da Universidade Rural - CTUR.

Seropédica-RJ.

Bárbara Jardim Mariano 
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro - 

UFRRJ, Programa de Pós-Graduação em Ciência 
e Tecnologia de Alimentos - PPGCTA.

Seropédica-RJ.

Gabriela Viana da Silva Freire
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro - 

UFRRJ, Programa de Pós-Graduação em Ciência 
e Tecnologia de Alimentos - PPGCTA.

Seropédica-RJ.

RESUMO:A banana além de ser um alimento 
barato também é altamente nutritiva.  
Representa fonte energética devido à presença 
de carboidratos além de ser fonte de vitaminas 
e minerais. Uma das formas de se utilizar a fruta 
verde é produzindo uma biomassa através da 
cocção das bananas. O objetivo deste trabalho 
foi desenvolver um bolo, sem glúten e sem 
lactose, enriquecido com biomassa de banana 
verde e seu efeito na aceitação sensorial. A 
análise sensorial foi realizada por 73 provadores 
através da escala hedônica no qual se avaliaram 
os atributos: aparência, aroma, sabor, textura 
e impressão global. Através dos resultados 
tratados estatisticamente constatou-se que 
o índice de aceitabilidade foi de 86%; sendo 

isto um resultado favorável para o avanço de 
desenvolvimento de produtos de panificação 
funcionais utilizando a biomassa de banana 
verde como base. 
PALAVRAS-CHAVE: análise sensorial; amido 
resistente; alimento funcional. 

ABSTRACT: Banana besides cheap food is 
also highly nutritious. It represents a source of 
ceramics with the presence of carbohydrates as 
well as a source of vitamins and minerals. One 
way to use a green fruit is to produce a biomass 
through the cooking of bananas. The objective 
of this work was to develop a cake, without 
gluten and lactose free, enriched with green 
banana biomass and its effect on acceptance. 
Sensory analysis was performed by 73 tasters 
through the hedonic scale, without qualifying 
the attributes: appearance, aroma, flavor, 
texture and overall impression. By means of 
the statistically compared results, the eligibility 
index was 86%; This being a favorable outcome 
for the development of bakery products capable 
of using a green banana biomass as a base.
KEYWORDS: sensory analysis; resistant 
starch; functional food.
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1 | 	INTRODUÇÃO 

A fruta tropical mais consumida no mundo é a banana (Musa sp), pertencente 
à família Musaceae, apresenta cerca de 30 espécies conhecidas do gênero Musa e 
mais de 700 variedades (SILVA et al., 2015). De fácil acesso à população e disponível 
o ano inteiro, é o quarto produto alimentar mais consumido no mundo, com consumo 
médio de 31kg/habitante/ano-1 (FAO, 2011) no Brasil. A boa aceitação da banana 
é proveniente dos aspectos sensoriais   e   valor   nutricional,   consistindo   em   
fonte energética, devido à presença de carboidratos e contendo minerais, e vitaminas 
(MATSUURA, 2004). A polpa de banana, além de ser um alimento energético, é rica 
em sais minerais, vitaminas e amido resistente, que  se  encontra  presente quando a 
fruta ainda está verde, pois à medida que ocorre o  amadurecimento  este  é  convertido  
em  açucares  como dissacarídeos (BORGES, 2009; RAMOS et al., 2009). 

Quando verde, a polpa não apresenta sabor, sendo uma massa com alto teor 
de amido e baixo teor de açúcares e compostos aromáticos. Os frutos ainda verdes 
são ricos em flavonoides, os quais atuam na proteção da mucosa gástrica, e fonte de 
amido resistente que age no organismo como fibra alimentar (RAMOS et al., 2009). 

O principal interesse em relação ao amido resistente é o seu papel fisiológico, 
por não ser digerido no intestino delgado, esse tipo de amido se torna disponível 
como substrato para fermentação pelas bactérias anaeróbicas do cólon, possuindo a 
propriedade de atuar como um ingrediente funcional, com caráter prebiótico (RAMOS 
et al., 2009; PEREIRA, 2007). Desta forma, a justificativa do estudo sobre a biomassa 
de banana verde, encontra-se no seu valor nutricional/funcional e na sua versatilidade 
quando empregada como matéria-prima ou ingrediente no processamento de alimentos, 
por apresentar-se como uma alternativa para reduzir o desperdício, aumentar o 
rendimento da produção, agregar valor nutritivo e permitir o desenvolvimento de novos 
produtos (PASCHOAL et al., 2013). 

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e analisar características 
sensoriais de aceitabilidade de bolo com enriquecido biomassa de banana verde. 

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS 

2.1	Processamento da banana verde

O material foi processado no Laboratório de Processamento de Produtos Vegetais 
do Colégio Técnico da Universidade Rural (CTUR). Para a realização das análises 
foram utilizadas amostras de banana prata (Musa acuminata) obtidas de produtores 
orgânicos da região.

Foram utilizados frutos, inicialmente lavados com detergente neutro e água, e 
deixados de molho em água clorada (50 ppm cloro) por quinze minutos para eliminar 
os microrganismos possivelmente presentes na casca. Em seguida foram colocados 
numa panela de pressão adicionando água até cobrir toda a fruta, deixando a cozinhar 
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por cerca de 20 minutos. Após o cozimento as cascas foram retiradas e a polpa 
processada ainda quente, até que se obteve uma pasta homogênea.

								      
2.2	Elaboração do bolo 

No liquidificador, foram batidos os ingredientes ovo, óleo de milho e biomassa 
de banana verde, até obter-se uma mistura homogênea. A massa resultante desse 
processo foi transferida para um recipiente e o restante dos ingredientes foi misturado 
manualmente. A massa foi assada em forno doméstico a 180 ºC por 30 minutos.

Ingredientes Quantidade (grama/mL)

Banana madura 400 g

Biomassa banana verde 200 g

Açúcar refinado 200g

Ovo 200 g

Óleo de milho 150 mL

 Aveia flocos finos 130g

Passas 50g

Canela em pó 10g

Fermento químico em pó 10g

Quadro 1 – Formulação do bolo enriquecido com biomassa de banana verde

2.3	Avaliação Sensorial

O bolo foi avaliado por 73 provadores não treinados, de ambos os sexos, 
frequentadores do Colégio Técnico da Universidade Rural, Seropédica – RJ, incluindo 
acadêmicos maiores de 18 anos, professores e funcionários, conforme interesse e 
disponibilidade em participar da pesquisa e assinatura do termo de consentimento em 
que o provador aceita participar da análise sensorial. 

O método mais utilizado de aceitabilidade tem sido o da escala hedônica, por 
apresentar certas vantagens em relação aos outros: possui uma ampla faixa de 
aplicação, requer pouco tempo para a avaliação, é de fácil compreensão para o provador 
e pode ser utilizado com grande número de estímulos sensoriais (DUTCOSKY, 2007). 
Os julgadores/avaliadores foram informados de que deveriam avaliar a amostra e 
preencher a ficha de avaliação do teste da escala hedônica. No teste de aceitabilidade 
foram avaliados os atributos: aparência, aroma, sabor, textura e impressão global 
utilizando escala hedônica de 8 pontos (8 = gostei extremamente, 5 = não gostei nem 
desgostei e 1 = desgostei muito). O Índice de aceitabilidade global (IA) foi calculado 
de acordo com a Equação 1. Um IA com boa repercussão tem sido considerado ≥ 70% 
(DUTCOSKY, 2007).
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Índice de Aceitabilidade (IA%) = A x 100 / B                   (Eq. 1)
Onde:
A= nota média obtida para o produto;
B= nota máxima dada ao produto.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Conforme a Tabela 1, o atributo sensorial “sabor” obteve a maior média (7,19) 
atestando que a adição da biomassa de banana verde não interfere no sabor do produto, 
podendo ser utilizada como ingrediente em diversas preparações. Em contrapartida 
o atributo que obteve a menor média (6,48) foi a “aparência” isso pode ser devido a 
coloração mais escura conferida pela biomassa do que a comumente observada em 
bolos de banana tradicionais sem a biomassa. Contudo essa nota não desqualifica o 
produto já na escala hedônica a nota 6 equivalia a “gostei ligeiramente”.

Atributo Aparência Aroma Sabor Textura Impressão Global

Média 6,48 6,65 7,19 6,97 7,11

Desvio padrão 1,52 1,54 1,22 1,29 1,25

Tabela 1 - Resultados da Análise Sensorial de bolo elaborado com biomassa de banana verde

De acordo com a Equação 1 (Dutcosky, 2007) o produto mostrou alto índice de 
aceitabilidade sensorial, sendo encontrado 86%, valor este acima do mínimo indicador 
de aceitabilidade (70%). Conforme Teixeira, Meinert e Barbetta [11], para que um 
produto seja considerado aceito em suas propriedades sensoriais, é importante que 
alcance o índice mínimo de aceitabilidade de 70% da amostra.

4 | 	CONCLUSÕES 

A análise sensorial de bolo enriquecido com biomassa de banana verde 
evidenciou boa aceitação do produto por parte do público consumidor o que confere 
que biomassa de banana verde seja uma alternativa viável para a produção de massas 
funcionais sem que haja comprometimento na qualidade sensorial da preparação final. 
Possibilitando utilização como ingrediente base de elaboração de bolos constituindo 
uma alternativa para melhorar a qualidade nutricional destes alimentos por incluir uma 
boa quantidade de fibras, proteínas e nutrientes.
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