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RESUMO ’

Em nosso Pais, a banana é a fruta mais consumida como complemento
alimentar, principalmente pelas classes de menor poder aquisitivo. Além do baixo
custo possui alto valor nutritivo, € fonte de Proteina, Carboidrato, Lipideos, Fibra
Alimentar, Calcio, Magnésio, Vitamina C, Potassio, Fésforo entre outros nutrientes,
se tornando um elemento importante na alimentagao dessa populacao. Entretanto
dados da EMBRAPA afirmam que 26,3 milhdes de toneladas deste alimento ao ano
sao destinados ao lixo. A produgao da farinha de banana verde pode minimizar as
perdas do produto,-aumentar a comercializacdo e melhorar o valor nutricional das
preparagdes. Outro fator importante € que durante a fase de amadurecimento da
banana, a quantidade de amido total e de amido resistente decresce drasticamente.
O consumo desta farinha aproveitara esse amido resistente, este tem propriedades
semelhantes a fibras mostrando beneficios fisiologicos em humanos, mostrando-se
como um importante alimento funcional. O objetivo deste trabalho € desenvolver
preparacdes utilizando farinha de banana verde como ingrediente, o qual foi
desenvolvido no Laboratério de Técnica Dietética da UNI-RN. A farinha de banana
verde foi adquirida em mercados e lojas de produtos naturais em Natal/RN. Para a
avaliagdo sensorial dos produtos foram aplicados testes afetivos em 15 voluntarios
com idades variadas entre 28 a 35 anos de ambos os sexos. Visando avaliar a
aceitabilidade, qualidade nutricional do produto e a intengcdo de introduzir na
alimentacdo produtos estudados. As analises foram realizadas no laboratério de
Avaliagdo Sensorial da UNI-RN, utilizando respectivamente escala hedénica e de
categorias. As preparacdes elaboradas com a farinha de banana verde obtiveram
menor rendimento quando comparada a outras farinhas, por ndo conter o gliten. Na
avaliagcéo sensorial todas as preparacdes obtiveram resultados a cima de 70% em
relagdo ao aroma, consisténcia ‘e sabor. No entanto, na avaliacdo dos
macronutrientes duas das preparacdes apresentaram alto valor lipidico,
necessitando de mais modificacbes na massa elaborada.

Palavras-Chave: Farinha de banana verde. Receitas. Analise sensorial.




ABSTRACT .

In our country, the banana is the most consumed fruit as a food supplement,
especially for the lower income classes. Besides the low cost has high nutritional
value, is a source of Protein, Carbohydrates, Lipids, Dietary Fiber, Calcium,
Magnesium, Vitamin C, Potassium, Phosphorus and other nutrients, becoming an
important element in the diet of this population. However data from EMBRAPA claim
that 26.3 million tonnes of food per year is earmarked for garbage. The production of
green banana flour can minimize product losses, increase sales and to improve the
nutritional value of the preparations. Another important factor is that during the
ripening of bananas, the amount of total starch and resistant starch decreases
drastically. The consumption of this meal enjoy this resistant starch. this has
properties similar to fibers showing physiological benefits in humans. showing up as
an important functional food. The objective of this work is to develop preparations
using green banana flour as an ingredient, which was developed in the Laboratory of
Technical Dietetics UNI-RN. The green banana flour was purchased in markets and
natural food stores in Natal / RN. For the sensory evaluation of the products were
applied affective tests on 15 volunteers with ages varying between 28 and 35 years
of both sexes. To evaluate the acceptability, nutritional quality of the product and
intend to introduce in food products studied. The analyzes were performed in the
laboratory of Sensory Evaluation of UNI-RN, respectively using hedonic scale and
categories. The elaborate preparations with green banana flour had lower yield when
compared to other flours, it does not contain gluten. In all preparations sensory
evaluation results obtained up to 70% with respect to aroma, consistency and flavor.
However, the evaluation of macronutrients two of lipid preparations had high value,
requiring further changes in the dough prepared.

Keywords: Green Banana Flour. Revenues. Sensory analysis.
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1-INTRODUGAO .

A banana é a mais importante fruta consumida no Brasil, como
complemento alimentar, principalmente pelas classes de menor poder aquisitivo.
Esta é considerada um elemento importante na alimentacao, pois possui alto valor
nutritivo e baixo custo (INSTITUTO CEPA, 1995, p.69).

Contendo caloria principalmente sob a forma de sacarose, frutose, glicose
e amido, a banana supera a maca, a pera, a cereja e 0 péssego em teor de
proteinas e lipidios (NOGUEIRA, 2005 apud VALLE; CAMARGOS, 2003). O amido
resistente presente na banana verde que tem propriedades semelhantes a fibras, e
mostra beneficios fisiol6gicos em humanos, e pode resultar em prevencao de
doencas (PEREIRA, 2007). Outro beneficio desta farinha € a auséncia de gluten,
podendo auxiliar na dieta de pacientes celiacos que atualmente é considerada uma

das intolerancias alimentares mais frequentes no mundo (NOBRE et al., 2007).

Segundo VALLE e CAMARGOS (2003) a polpa de banana pode ser
recomendada em casos ‘especificos como: regulador da pressdo sanguinea,
depressao, tabagismo, estresse, Ulcera, caimbras onde as contragbes espasmadicas
dos musculos séo atenuadas devido a grande quantidade de potassio, que mantém
o equilibrio eletrolitico do organismo (NOGUEIRA, 2005). -

Pesquisas realizadas pela EMBRAPA (1997), afirmam que somente uma
pequena parcela de toda a produgdao de banana é destinada para o processo de
industrializagdo. Desempenhando um grande papel econémico e social nos paises
menos desenvolvidos, uma vez que contribui para o desenvolvimento regional

através do emprego nos campos e nas cidades.

Atualmente existe uma grande variedade de banana que sdo utilizadas
para industrializagao. Entre elas a Grande Naine, Nanicas e Nanicao cultivadas nas
Regides Sul e Sudeste do Brasil, nas regidbes Norte e Nordeste encontramos a
prevaléncia das bananas a Pacovan, Prata, Prata Ana. Também podem ser
utilizadas para processamento, resultando em produtos de excelente qualidade
(BORGES, 2004).

Embora ndo seja o maior produtor, o Brasil apresenta o consumo munda
per capita que é superior a 20 kg por ano (INSTITUTO CEPA, 1995, p.15). Entretanio
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dados da Embrapa (2006), afirmam que 26,3 milhdes de*toneladas deste alimento
ao ano sao destinados ao lixo. As perdas pos colheitas da banana chega a ser 40 %
da producéo, isto ocorre devido a banana verde nao ser aceita nos padrées de
qualidade dos brasileiros (CARDENETTE, 20086).

A produgdo da farinha de banana verde pode minimizar as perdas do
produto, aumentar a comercializagéo e melhorar o valor nutricional das preparacoes.
Alem de Apresentar caracteristicas dentro do padrao microbiolégico e fisico-quimico.
Esta pode ser obtida através de secagem natural ou ariificial, com bananas verdes
ou semiverdes, das variedades Prata, Terra, Cavendish, Nanica ou Nanicdo
(BORGES, 2009).

A farinha de banana verde apresenta sabor suave podendo substituir
outras sem prejuizo da caracteristica sensorial. Pode ser adicionada a farinha de
trigo ou utilizada como incremento nutricional para sopas, mingaus, massas de
panquecas, suflés, pizzas, paes, entre outros (ZANDONADI, 2009).

Torna-se importante o desenvolvimento de produtos utilizando a farinha
de banana verde como ingrediente, uma vez que esta possui elevado valor nutritivo,

visando a auséncia do gluten, o baixo custo e a diminui¢cdo de desperdicio alimentar.
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2 - OBJETIVOS ‘
2.1 - OBJETIVO GERAL:

Desenvolver preparacdes a base de farinha de banana verde isentas de

glaten.

2.2 - OBJETIVOS ESPECIFICOS:
- Produzir preparagdes com farinha de banana verde;
- Elaborar ficha técnica das preparacoes.

- Determinar custos das preparagoes.

- Verificar a aceitabilidade das pl‘éparagﬁes através da avaliagao sensorial;
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3 - REVISAO DA LITERATURA ‘
3.1 - BANANA
3.1.1 - ASPECTOS GERAIS E ECONOMICOS

A bananeira & uma planta cujo tronco é formado por camadas sucessivas
de folhas sobrepostas, constituindo um conjunto rigido. O rizoma (caule) é
subterraneo e as_bananas se formam a partir de um pseudocaule, que sb
desenvolve frutos uma Unica vez e morre em seguida. A bananeira deve ser cortada
imediatamente apos a colheita, para fortificar o rizoma, que fornecera novos brotos
(IZIDORO, 2007; ZANDONADI, 2009 apud VALLE e CAMARGOS, 2003).

No Brasil a cultura da banana fornece cerca de 6.282.000 toneladas, se
destacando como o segundo maior produtor mundial. Juntamente com produgdo da
laranja respondem por aproximad'amente 75% do volume total das frutas produzidas
no pais (EMBRAPA, 2005).

A banana esta associado a cultura popular, servindo de inspiracdo para o
mundo inteiro. Considerada uma das frutas mais apreciadas por sua aparéncia
exuberante e gosto adocicado, ainda atua, como importante componente alimentar e
econémico em diversas sociedades. Pode ser inQerida crua, assada, frita, em
farinha, em puré, em passas, em compotas, e até mesmo transformada em licor ou
aguardente. As espécies mais consumidas nascem de coloracéo esverdeada, sendo
indicada da precoce para o consumo. Nesse estagio, o fruto possui grande
quantidade de agua e amido, o que torna seu paladar desagradavel e sua
consisténcia pegajosa. Mesmo sendo imprépria para consumo in natura, a banana

verde serve bem a produg¢do de farinha, usada em casa para fins culinarios ou na

fabricagéo de biscoitos e tortas, auxiliando na economia brasileira (SEBRAE, 2008).
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No quadro 1 mostra o crescimento do consumd'alimentar e ndo alimentar
na economia brasileira.

Quadro 1 — Consumo de Banana no Brasil (2001-2005).

Borposel e ANDE S e CRESC.
s IR RE | - ; - IMEDIA | .
DEC JMO |- ——— e i et SR : MEDIO
DE CONSUMO | —557 T 2002 | 2003 | 2004 | 2005

Ailimentar

| 5077,5 | 5306,3 | 5449,2 | 54855 | 5541,1 | 53719 | 2,2%
(mil ton.)

Ndo alimentar | o0, ; | 5556 | 11195 | 8989 | 1051,0| 9840 | 36%
(mil ton.)

Fonte: FAOSTAT, 2007.
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3.1.2 — DESPERDICIO ’

O desperdicio no Brasil também esta relacionado a cultura, fato que dificulta a
diminuicdo das perdas alimenticias, afetando a produgdo econdmica do pais.
Desviando para o lixo, segundo as Nacdes Unidas, 16 bilhGes de dodlares anuais,
que poderiam ser facilmente transformados em recursos para a populacé@o que nao
tem acesso a alimentagdo (BORGES, 1991).

De acordo com os calculos realizados pela Secretaria da Agricultura e
Abastecimento de Séo Paulo, o Brasil obtém um indice de desperdicio alimentar
elevado, pois & direcionado ao lixo o equivalente a R$ 12 bilhdes em alimentos por
ano, no entanto, esta quantia seria suficiente para alimentar cerca de 30 milhdes de
pessoas e oito milhdes de familias durante um ano (BALLURA, 2002 apud
BRADACZ, 2003).

Pesquisas do Instituto Akatu afirmam que as perdas de alimentos variam
de 20% a 60% de tudo o que se produz no campo e, as vezes, sO 40% do que se
cultiva é consumido, o que torna os brasileiros campedes do desperdicio de

alimentos no mundo.

Em 2002, os indices éorresponderam a 1,5% do PIB,
ou seja, aproximadamente 10 bilhdes de reais — 14 milhdes de
toneladas de frutas, hortalicas e graos literalmente jogados fora.
Sem duavida, um montante de recursos suficiente para prover
sete milhdes de familias, de quatro a cinco membros, com uma
cesta basica de R$120,00 durante um ano (MATTAR, 2003).

Segundo relatérios de 2008 da Organizacao das Nacdes Unidas para Alimentagéo e
Agricultura (FAQO), 64% do-plantio de banana, no Brasil, é descartado. Apresentando
falhas no processo de colheita (20%), jarmazenamento e transporte (8%), na
industria de processamento (15%), no varejo (1%), no processamento culinario e
nos habitos alimentares da populacgao (20%). O consumo de compra & maior que o
consumido e ndo ha um bom reaproveitamento. Como consequéncia, anualmente,
uma média de 70 mil toneladas de alimentos é destinada ao lixo. A utilizacao da
farinha de banana verde pode contribuir para diminuigcdo do desperdicio da banana
no pais (MENEZES et. al., 2003).




3.2 - FARINHA DE BANANA VERDE

3.2.1 - CARACTERISTICA FiSICO-QUIMICA
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Durante o amadurecimento ocorrem transformacgdes fisico-quimicas na

banana. Todas as farinhas de banana verde apresentam consideravel teor de amido

resistente, cujos valores variaram em média de 10 a 40%, dependendo do gendtipo

(RAMOS, 2009). O amido resistente, na maturagao da banana & degradado através

de hidrolise e transformado em sacarose.

Quadro 2. Composicao das bananas em diferentes estagios de maturacgao.

- Parametros (%) Banana verde Banana madura
Proteinas 5,30 5,52
Lipidios 0,78 0,68
Fibra 0,49 0,30
Cinzas .20 4,09
Amido resistente 62,00 2,58
Sacarose 143 53,20

Fonte: LIl et al., 1982.

Mediante os parametros analisados, podemos concluir que a farinha de

banana verde é uma rica fonte de amido e proteina, podendo também substituir

outras fontes de alimentos por ter um alto valor calérico (BORGES, 2009).

Quadro 3. Composi¢ao mineral da farinha de banana verde

: _ - % do valor de ingestao
~ Componentes Quantidade (mg/100g) | diaria recomendada
Y S | (FAOI/OMS, 2001).
Fosforo 190,00 2715 '
Calcio 157,67 0,16
Magnésio 30,84 11,86
Zinco 3 0,54 0,08
Cobre 0,27 30,00
Ferro 3,08 22,00
Manganés 0,14 6,09

Fonte: FASOLIN, 2007.

Quanto ao contelido de minerais, a farinha de banana verde € uma rica fonte de
potassio, fésforo, magnésio, cobre manganés e zinco, quando comparada aos
demais tipos de farinhas existentes no mercado (BORGES, 2009).




3.2.3 - AMIDO RESISTENTE b

O amido resistente pode ser ingerido atraves de varios tipos de alimentos. Em
individuos saudaveis, este amido resiste a digestdo no intestino delgado, sendo
considerado uma importante fonte de carboidrato (PEREIRA, 2007).

Ao escapar na digestdo no intestino delgado. alcanca o colon, onde é
fermentado pela flora bacteriana (YUE & WARING, 1998). Nesse processo o amido
nao fornecerd glicose ao organismo, caracteristica que o compara a funcao da fibra
alimentar sendo, por este motivo, € considerado um alimento funcional (VERNAZA
et. al., 2011).

O seu consumo contribui para o aumento do volume fecal, apresentando
efeitos importantes na prevencdo da constipacdo e hemorroidas, alem de diluir
compostos toxicos, potenciais formadores de células cancerosas (YUE & WARING,
1998). Também tem sido associado a redugdes nos niveis de colesterol LDL
(lipoproteina de baixa densidade) e de triglicerideos na hiperlipidémica. E por ser
digerido lentamente tem sido associado ao melhor controle do diabetes e, em longo
prazo, podem até mesmo diminuir o risco de desenvolver a Diabetes (JENKINS et
al., 1998).

Como ingrediente, o amido resistente promove crocancia para biscoitos e
sua habilidade de expansdo pode propiciar melhores texturas em cereais matinais,
por exemplo. Devido ao baixo teor caldrico, o amido resistente pode ser usado em
produtos com apelos diet e light. Como fibra funcional, o amido resistente que possui
cor branca, sabor neutro, tamanho pequeno de particulas, possibilita formular
produtos com maior apelo e maior palatabilidade quando comparado com o0s

produtos formulados com as fibras convencionais. (PEREIRA, 2007)
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3.3 - PRODUTOS DERIVADOS DA FARINHA DE BANANA VERDE

Visando o consumidor que necessita de produtos isentos de gluten,
estudantes da area de nutricdo iniciaram o processo de desenvolvimento, tendo
como base a farinha de banana verde. Entre eles podemos encontrar barras de
cereais, bolos, macarrdo. Na preparagdo do macarrao juntamente a fannha de arroz,
ambas isentas de gluten:

Observou-se por meio da analise de composicao guimica das
preparagbes que as massas modificadas apresentaram reducao no
teor de lipideos superior a 98% em relagéo a preparagao padrao. (...)
A meédia de aceitacdo para individuos portadores de DC foi de
aproximadamente de 91% e para ndo portadores de DC de
aproximadamente 67% (ZANDONADI, 2009).

Segundo Brizola (2010) os resultados da barra de cereal mostraram que a
farinha de banana verde € uma boa alternativa para a producdo de alimentos em
barra, os ingredientes utilizados forneceram ao alimento fibras e 6tima aceitagao
sensorial. Devido a sua grande quantidade de fibras na barra em estudo, esta barra
pode ser considerada um alimento funcional.

Também podemos encontrar produtos que utilizaram a farinha de banana
verde substituindo parcialmente a farinha de trigo, a fim de melhorar a qualidade da
alimentacao brasileira, estudantes de tecnologia de alimentos desenvolveram

biscoitos cookies a base da farinha de banana verde.

As maiores diferencas entre as caracteristicas fisicas dos
biscoitos foram verificadas no diametro pés-cocgéo, indicando que a
FBV alterou as propriedades tecnologicas da farinha de trigo. Assim,
por .elevar o valor nutricional do produto sem alterar
significativamentej - suas propriedades fisicas e caracteristicas
sensoriais, a utilizagao da farinha de banana verde como substituto
parcial da farinha de trigo é viavel e pode ser recomendada no

preparo de alimentos alternativos enriquecidos em relagéao zos
alimentos tradicionais (FASOLIN, 2007).
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3.4 - INTOLERANCIA AO GLUTEN )

A Doenga Celiaca é caracterizada pela intolerancia ao gluten, presente
em alimentos como trigo, centeio, cevada, malte e aveia. A ingestdo desta
substancia, provoca irritagdo na parede do intestino delgado e lesdes intestinais,
prejudicando a absorgdo de nutrientes. Apesar de nao haver dados oficiais, estima-
se que ha cerca de 300 mil celiacos no pais, de acordo com a ACELBRA.

CASSOL (2007) afirma que a manifestacdo clinica da doenca celiaca
pode exibir varios aspectos de apresentacoes, divididas em forma classica e a forma
nao classica da doencga. A forma classica se manifesta nos primeiros anos de vida
com quadro de diarreia crénica, vomito, irritabilidade, falta de apetite, déficit de
crescimento, distensdo abdominal, diminuigdo do tecido celular subcutaneo e atrofia
da musculatura glutea. Porém, estudos atuais mostram que adultos também tem
apresentado esses sintomas. Pafa o diagnostico é detectado os deparamos com um

aumento da intolerancia ou alergia ao gluten.

Atualmente, o unico tratamento conhecido é a retirada do gliten da
alimentacao. Porém nao € um tratamento facil de aderir, além da dificuldade de

adaptacao nao ha variedade de produtos no mercado isentos de gliten e quando

encontrado é de elevado valor financeiro (ECKERT, 2006)‘
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4 - METODOLOGIA s

4.1 - TIPOS DE PESQUISA

A pesquisa caracterizou-se como um estudo laboratorial descritivo e
qualitativo que busca avaliar a aceitabilidade de preparagbes elaboradas com a
farinha de banana verde.

4.2 - MATERIAL

A procura de informagdes sobre as novas farinhas que estdo sendo
comercializadas, através pesquisas em dissertagoes, livros e revistas cientificas, foi
definida a farinha de banana verde como ingrediente base para as preparagées.
Esta foi adquirida nos mercados e lojas de produtos naturais da cidade de Natal/RN,
de qualidade comercial incluindo todas as outras matérias-primas utilizadas para o

preparo das receitas.
4.3 - METODOS

4.3.1 - DESENVOLVIMENTOS DOS PRODUTOS

Foram desenvolvidas trés preparacoes: massa para panqueca, massa
para torta e torta de liquidificador, no Laboratério de Técnica Dietética da UNI-RN.
com o uso de vestimentas adequadas, higienizacdo pessoal e dos utensilios
utilizados, a fim de evitar a Eoniaminagﬁo dos alimentos. Para o auxilio da confeccao

e definicdo dos produtos foi consultado livros e sites de gastronomia, dando

preferéncia a alimentos de facil preparo e boa aceitagao.
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4.3.2 - FICHA TECNICA ¢

As fichas técnicas foram elaboradas durante o desenvolvimento das
preparagbes, segundo BOTELHO E CAMARGO, 2005. E para o calculo dos
alimentos foi usada a tabela Brasileira de composicao de alimentos — TACO (NEPA-
UNICAMP, 2006). A analise quantitativa foi realizada atraves dos dados coletados
nas fichas técnicas de preparacdo: valor energético total, distribuicido de
macronutrientes: carboidrato, proteina e lipidio, fibra e teor de sodio conforme
Philippi, 2002.

4.3.3 - AVALIAGAO SENSORIAL

Realizada no laboratério de Avaliagdo Sensorial da UNI-RN, através de
testes afetivos aplicados em 25 vbluntérios com idades entre 28 a 35 anos, visando
avaliar a aceitabilidade e a intengcéo de introduzir a farinha de banana verde na
alimentacédo (BEZERRA, 2008). Estas avaliagcdes ocorreram ao longo de trés dias
consecutivos, nos turnos da manha e tarde. Para avaliacdo foi utilizada

respectivamente escala heddnica e de categorias.

4.3.4 - ANALISE ESTATISTICA

Na tabulagédo e analises gréfica, foram utilizadas as planilhas e os gréaficos do

programa Microsoft Excel (versao 2007).
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5 - RESULTADO E DISCUSSAO .

5.1 — PRODUTOS DESENVOLVIDOS

Na preparagéo da panqueca foi utilizada a mesma quantidade da massa
tradicional: ovo, leite e farinha de trigo, substituindo a farinha de trigo pela de banana
verde. Foi necessario acrescentar o fermento para melhorar a consisténcia da
massa, esta apresentou consisténcia pastosa sendo necessario o auxilio de uma
colher para espalhar, resultando em uma massa semelhante a panqueca tradicional,
com coloracdo escura e sabor semelhante a farinha integral. Com rendimento de 10
unidades de panquecas de 14 centimetros.

A torta salgada realizada apenas com a farinha, ndo obteve bons
resultados em relacdo a consisténcia, apresentando aspecto de queimado e
pastoso, entdo foi acrescentado na preparacdo arroz cozido. Além de clarear a
massa, proporcionou consisténcia fofa e sabor mais agradavel para os voluntarios
que nao costumam consumir alimentos integrais. Com rendimento satisfatério de 7

unidades com 178g cada.

A torta doce apresentou caracteristicas semelhantes a uma massa com
adicao de cacau, coloragdo escura, consisténcia semelhante a massa tradicional, e
nao houve alteragcdes em relagdo ao sabor e aroma. Facil preparo uma vez que a
farinha homogeneizou com facilidade mistura, porém ap6s a refrigeracdo apresentou
maior umidade que a massa tradicional, ndo apresentando sabor crocante, e sim

macio. Também obteve rendimento satisfatério de 11 porgées com 100g.




5.2 — FICHAS TECNICAS .

O desenvolvimento dos produtos foi iniciado com os PLs obtidos no livro
Per capita de alimento (ARAUJO, 2007), assim modificados para a obtencdo de uma

melhor consisténcia da massa.

Com a avaliagdo dos dados obtidos segundo as fichas técnicas de
preparo mostram altos valores caléricos das preparagdes, no entanto as
preparagoes foram avaliadas de acordo com a massa, alierando estes valores
quando adicionado os recheios. No quadro 4 podemos avaliar o valor da
porcentagem dos macronutrientes das preparagoes.

» VALOR ¢ x
PREPARACAO . ‘| CARBOIDRATO | PROTEINA LIPIDEOS
CALORICO
PANQUECA 104 kcal 46% 19% 35%
TORTA DOCE 112 kcal 25% 3% 72%
TORTA
408 kcal 30% 8% 62%
SALGADA

Quadro 4. Porcentagem dos Macronutrientes.

Uma dieta com alto teor lipidico, atualmente é responsavel por varias
doencgas da atu'alidéde, entre elas a obesidade e problemas cardiacos. O equilibro
em relagdo aos macronutrientes mostra um alimento adequado para uma dieta
saudavel. O ovo é rico em vitaminas A, B1, B2 e D e em minerais como o ferro, o
fosforo e o zinco. O leite também possui suas qualidades nutricionais entre elas é
uma otima fonte de calcio e-fésforo. Além disso, a farinha de banana é rica em
amido resistente. Juntos esses alime_fntos fornecem uma preparacdo com alto valor

energético para pacientes celiacos.




5.3 — CUSTOS DAS PREPARAGCOES
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Os custos de produgdo das preparagdbes podem ser vistos como o

resultado da combinagdo dos pregos de mercado dos ingredientes e do consumo

desses produtos para gerar uma determinada preparagao.

RUBINFELD, 1994).

Quadro 05. Panqueca.

CUSTO
PRODUTO pesn 550 17
CASEIRA
(RS)
Farinha de Banana Verde X 7.25
Fermento em p6 quimico 15’_%‘ 0,07
Leite desnatado ; 1X 0,84
Oleo de Soja 2COLSP 0,02
Ovo de Galinha 1 UND 0,62
X 1/2 COL
Sal refinado CHA 0,00
Valor da Preparagao 8,80
Valor da Porgao 0,88
Quadro 06. Torta Doce.
CUSTO
MEDIDA
PRODUTO CASEIRA TOTAL
(R$)
Acucar refinado 2 COL SP 0,01
Farinha de Banana Verde 1ZSCP0L 6,00
Gema de Galinha 4 1 UND 0,62
Leite desnatado 2 COL SP 0,20
Margarina 4I(Q:ﬁ?8ip 0,78
. 1/2 COL
Sal refinado CHA 0,00
Valor da Preparagao 7,61

Valor da Porgéao

(PINDYCK &
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Quadro 07. Torta Salgada. .

pRODUTO | MEDIDA | SorRD

(RS)

Arroz cozido 1X 0,40

Cebola 1 UND 0,16

Farinha de Banana Verde 1X 7,25

b Fermento em pd 1 COL SP 0,22

Lene aesnieae 77X 255

Oleo de soja Yo X 0,38

Orégano 1 COL SP 0,05

Ovo de galinha 1 UND 0,62

Queijo ralado 4 COL SP 0,70

Valor da Preparagao 10,31

Valor da Porgao 1,47

Todas as preparagbes apresentaram baixo custo quando comparada ao
rendimento. Os calculos foram realizados com base nos pregos dos produtos
comprados, podendo variar de acordo com o local de compra.



5.4 — ANALISES SENSORIAIS

A pesquisa foi realizada com 15 voluntarios de ambos os sexos, e idade entre
28 a 35 anos. Estes ndo conheciam a farinha utilizada nas preparacoes,
despertando curiosidade sobre o consumo e producéo da farinha elaborada com a
banana verde.

A determinagdo da aceitagdo pelo consumidor é a parte de maior importancia
para o desenvolvimento e aprimoramento das preparacgdes. Em relagdo a avaliagao
sensorial todas as preparagdes obtiveram resultados a cima de 70% em relacao ao
aroma, consisténcia e sabor. Os fatores negativos citados pelos voluntarios que
influenciaram na aceitagdo foram relacionados aos recheios, entre eles a ricota,
verduras e o manjericdo.

5.1.1 - PANQUECA

100% 237
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

90% _ 84%

= Positivos

~ Negativos

Figura 1. Analise Sensorial da massa para panqueca.

A aparéncia da panqueca foi a qéé menos agradou com 65%, devido ao seu
aspecto escuro. No entanto apresentou melhor consisténcia em relagcdo as outras
preparagées.
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5.1.2 -TORTA DOCE

120%  85%  100%  100% 95%
100%
I I = Positivos
= Negativos

Figura 2. Analise Sensorial da Torta Doce

A torta doce apresentou melhor aceitacao, em relagdo a todos os
aspectos menos a consisténcia com 85%, quando comparada a outras tortas doces

que apresentam massa mais crocante.

5.1.3 - TORTA SALGADA

120%
100%

88%  100%  92%

m Positivos

' Negativos

Figura 3. Analise Sensorial da Torta Salgada

A torta salgada também obteve bons resultados, uma vez que recheada com

ricota e tomate melhorou o aspecto da preparagao devido a sua coloragao escura.
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5.5 — REGISTROS FOTOGRAFICOS

5.5.1 - PANQUECA

Figura 04. Panqueca.
Fonte: Préprio autor, 2012.

5.5.2 - TORTA DE MARACUJA

Vi,

Figura 05. Torta Doce.
Fonte: Proprio autor, 2012.
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5.5.3 - TORTA SALGADA

Figura 06. Torta Salgada.

Fonte: Proprio autor, 2012.
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6 - CONCLUSAO ‘

Observou-se que a substituicdo da farinha padrao das receitas é uma
alternativa promissora, visto que o produto proporciona caracteristicas sensoriais
favoraveis. Podendo ser adicionada a outras farinhas ou utilizada como incremento

nutricional para as preparacgoes.

As preparagbes apresentaram sabor suave capaz de substituir outras sem
prejuizo da caracteristica sensorial em relacdo ac aroma e consisténcia. Levando
em consideragdo o rejeito em relacdo a cor, deve-se procurar utiliza-la em
preparagdes coloridas e claras a fim de tornar mais atrativa para o consumidor.

Em relacdo ao custo, o resultado foi favoravel uma vez que todas as

preparagdes apresentaram baixo custo.
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APENDICE A B
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado (a) como voluntario (2) a pariicipar da pesquisa
intitulada “Elaborag@o e Andlise Sensorial de Preparacdes™. Projeto de conclusdo
do curso de Nutricdo (UNI-RN), da discente Nathalia Ribeiro Maia. O proposito desta
pesquisa é avaliar a aceitagdo de preparagbes elaborada com a farinha de banana
verde, a fim de melhorar a qualidade nutricional e sensorial das receitas. Os dados
serdo coletados por meio da aplicagdo de duas fichas de analise, em ambos os
questionarios ndo sera obrigatoério a identificacdo do nome e, aguele que fornecer
dados espontaneamente tera sua identidade preservada mesmo apos elaboracao de
relatério final deste estudo. Nao recebera remuneragdo em troca da participacao na
pesquisa.

Eu,
_fui informado (a) pela académica responsavel acima citada dos procedimentos que
serao utilizados, riscos e desconfortos, beneficios, concordando ainda em participar
voluntariamente da pesquisa mencionada e sei que posso retirar meu consentimento
a qualquer momento, sem nenhum prejuizo.

Assinatura do sujeito de Pesquisa

Assinatura do Pesquisador Responsavel
§

Natal,  de 2012.
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TESTE DE ACEITAGAO — ESCALA HEDONICA

FICHA DE IDENTIFICAGAO DO CONSUMIDOR

Nome:

Sexo:

Idade:

CODIGO DA AMOSTRA:

Teste de preferéncia — Escala hedonica

Por favor, deguste e avalie a preparagao marcando sua preferéncia com um “X". |

Aspecto

Gosto demasiadamente.

Gosto muito.

Gosto moderadamente.

Gosto ligeiramente.

Nao gosto, nem

Gosto demasiadamente.

Gosto muito.

Gosto moderadamente.

Gosto ligeiramente.

Nao gosto, nem desgosto.

Global desgosto. i Consisténcia "

Desgosto ligeiramente. Desgosto ligeiramente.
Desgosto Desgosto

moderadamente. moderadamente.

Desgosto muito. Desgosto muito.

Recuso totalmente. Recuso totalmente.

Gosto demasiadamente. Gosto demasiadamente.
Gosto muito. Gosto muito. |
Gosto moderadamente. Gosto moderadamente. |
Gosto ligeiramente. Gosto ligeiramente.

Arais S'l:;gggtsf’ el Sabice N&ao gosto, nem desgosto.
Desgosto ligeiramente. Desgosto ligeiramente.
Desgosto Desgosto
moderadamente. moderadamente.

Desgosto muito.

Recuso totalmente.

Desgosto muito.

Recuso totalmente.

Comentario:
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APENDICE C N
TESTE DE ACEITACAO

1. Apos ter avaliado as preparacgoes, indique na escala abaixo o grau de certeza no
qual vocé estaria disposto a consumi-las, se a encontrasse a venda:

) 1.1 — Certamente ndo compraria
) 1.2 — Provavelmente ndo compraria
) 1.3 — Talvez comprasse, talvez nao comprasse

) 1.4 — Provavelmente compraria

s =

) 1.5 — Certamente compraria

2. O que vocé mais gostou na preparagao?

3. O que menos gostou na preparacao?.

Sugestao:
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APENDICE D 4
FICHA TECNICA
MASSA PARA TORTA DOCE
PER CAPITA PER
MEDIDA
INGREDIENTES CAPITA
PL FC PB LIQUIDA ikl
Acucar refinado 5,0g - 5,0g 0,6g 2 COL SP
Farinha de Banana Verde 120g - 120g 15g 12 COL SP
Gema de Galinha 179 - 179 2,0g 1 UND
Leite desnatado 10 mi - 10 mi 10 ml 2 COL SP
. 4 CO SP
Margarina 100g - 100g 129 RASA
. 1/2 COL
Sal refinado 0,59 - 0,5g 0,06g CHA
MODO DE PREPARO
1. Amassar tudo com as maos;
2. Forre o fundo de uma forma, faga furos com o garfo para nao quebrar;
3. Assar por aproximadamente 15 minutos no forno preaquecido;
4. Deixe esfriar para colocar o recheio de sua preferéncia.

Rendimento: 11 porgoes

Tempo de preparo: 15 minutos

TABELA NUTRICIONAL (por porgao)

Quantidade Caloria

Carboidrato

Proteina

Lipideo

Fibra

Sodio

112 kcal

79

0,89

9g

5g 30mg

100g

Fonte: PHILIPPI, 2002.
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MASSA PARA PANQUECA COM FARINHA DE BANANA VERDE |
INGREDIENTES !:-e_c:: o :QPITT:'GSO q:lEIl:'A v
Liquido Bruto | LIQUIDA :

Farinha de Banana Verde 145 g - 145 g 15¢g 1X
Fermento em p6 quimico 5049 - 509 0,59 1 COL CHA
Leite desnatado 480 mL - 480 mL 48 ml 1X
Oleo de Soja 40mL | - | 40mL 0,4ml 2 COL SP
Ovo de Galinha 45¢ 1,12 50 g 45¢ 1 UND
Sal refinado 2049 - 20g 02g | 1/2COL CHA

MODO DE PREPARO

-

até formar uma mistura homogénea;

000 N 9 O, B I

Com excecédo do 6leo e o fermento, bata os ingredientes no liquidificador;

Colocar em uma vasilha, acrescentar o fermento e mexer,
Pré aquecer uma frigideira de teflon e untar pincelando com o éleo;
Colocar a massa na frigideira com o auxilio de uma concha;

Espalhar a massa com a ajuda de uma colher;
Deixe assar até que a borda obtenha uma cor dourada;
Virar a panqueca e deixar dourar o outro lado;
Rechear ao seu gosto;
Enrolar e servir quente.

Rendimento: 10 porgoes

Tempo de preparo: 40 minutos.

TABELA NUTRICIONAL (por porgao)

Quantidade Caloria

Carboidrato

Proteina

Lipideo

Fibra | Saédio

90g 104 kcal

129

5g

49

4g | 333mg

Fonte: PHILIPPI, 2002.

5{ .
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FICHA TECNICA ¢

MASSA PARA TORTA SALGADA

PER CAPITA PER MEDIDA
INGREDIENTES PL FC PB ngll'll;i CASEIRA
Arroz cozido 125g - 125g 18g 1X
Cebola 95¢ 1,10 | 104,5g 14g 1 UND
Farinha de Banana Verde 145¢g - 145g 21g 1X
Fermento em pé 15g - 15g 29 1 COL SP
Leite desnatado 300 mi - 300 ml 43 mi 1X
Oleo de soja 80 mi = 80 mi 11 ml Y2 X
Orégano 2,09 B 2,0g 0,3g 1 COL SP
Ovo de galinha 459 1.12 50g 6,0g 1 UND
Queijo ralado 40g - 40g 6.0g 4 COL SP
MODO DE PREPARO

1. Bater todos os ingredientes no liquidificador;

2. Em assadeira untada e enfarinhada coloque metade da massa;
o recheio de sua preferéncia e o restante da massa;

3. Leve ao forno pré-aquecido em 200°;

4. Servir quente.

Rendimento: 7 porgoes
Tempo de preparo: 40 minutos.

TABELA NUTRICIONAL (por porgéo)

Quantidade Caloria | Carboidrato | Proteina | Lipideo | Fibra | Sodio

1789 408 kcal 31g 89 289 79 | 874mg

Fonte: PHILIPPI, 2002.




TABELA DE CUSTO DAS PREPARACOES

APENDICE E 4
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MASSA PARA PANQUECA COM FARINHA DE BANANA VERDE

PER QUANTIDADE | SR=6D | cUSTO

PRODUTO CAPITA| FC TOTAL TOTAL
(9) (Kg/Embalagem) (R$/Kg ou (R$)

Embalagem)
Farinha de Banana Verde 145 g - 200 g 10,00 7.25
Fermento em p6 quimico 50¢9 - 100 g 1,49 0,07
Leite desnatado 480 mL - 1 Litro 1,79 0,84
Oleo de Soja 4,0 mL - 900 ml 4,30 0,02
Ovo de Galinha 45 g 1.2 6 Unidades 3,69 0,62
Sal refinado 0,59 - 1 Kg 1,39 0,00
VALOR TOTAL DA PREPARACAO 8,80
VALOR POR UNIDADE DA PANQUECA 0,88
MASSA PARA TORTA

PER | . QUANTIDADE | =860 | cusTo

PRODUTO CAPITA| FC TOTAL TOTAL
(9) (Kg/Embalagem) | (R¥Kgou | *pe,

g ' g g Embalagem)

Acucar refinado 5,0g - 1 Kg 2,35 0,01
Farinha de Banana Verde 120g - 200 g 10,00 6,00
Gema de Galinha 179 - 6 Unidades 3,69 0,62
Leite desnatado 40 ml R 1 Litro 1.75 0,20
Margarina 100g 5{—' 250¢g 1,95 0,78
Sal refinado 0,5g - 1 Kg 1,39 0,00
VALOR TOTAL DA PREPARACAO 7,61
VALOR POR UNIDADE DA PANQUECA 0,69
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TORTA DE LIQUIDIFICADOR *

PER QUANTIDADE | | “RECO | cusTo

PRODUTO CAPITA | FC TOTAL (R$/Kg ou TOTAL
(9) (Kg/Embalagem) Embalagem) (R$)
Arroz cozido 125g - 1Kg 3,18 0,40
Cebola 95g 1.10 Kg 1,67 0,16
Farinha de Banana Verde 145g - 200 g 10,00 25
Fermento em pé 15g - 100 g 1,49 0,22
Leite desnatado 300 ml - 1 Litro 1,75 0,53
Oleo de soja 80 ml - 900 ml 4,30 0,38
Orégano 2,0g - 50 g 1,30 0,05
Ovo de galinha 45¢g 192 6 Unidades 3,69 0,62
Queijo ralado 40g - 100 g 175 0,70
VALOR TOTAL DA PREPARACAO 10,31
VALOR POR UNIDADE DA PANQUECA 1,47




