DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DA MUSSE DE CHOCOLATE
E BIOMASSA DE BANANA VERDE
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Resumo: O objetivo do estudo foi
desenvolver e avaliar sensorialmente
formulacbes de musse de chocolate e
biomassa de banana verde. Avaliou-se a
aceitagdo dos produtos (Formulagdo P,
Formulagdo 30%BBV, e Formulagao
60%BBV) entre os adolescentes por uma
escala hedonica de sete pontos e a intencéo
de compra pela escala de cinco pontos.
Analisaram a ingestdo e o conhecimento
dos nutrientes presentes na banana verde e
madura. Avaliaram-se os dados da analise
sensorial e da intengdo de compra pela
ANOVA, seguida pelo Teste de Tukey a
5%. No género masculino e na analise total,
a Formulacdo 60%BBV nédo diferiu da
Formulacdo P quanto a aparéncia. Nos
demais atributos sensoriais (textura, cor e
sabor) ndo houve diferenca estatistica entre
0s géneros. A maioria dos avaliados relatou
que comprariam as musses, Mesmo
desconhecendo o0s beneficios da banana
verde, entretanto 60% dos avaliados do
género masculino ndo consumiria tal
produto. Concluiu-se que a Formulacdo
60%BBV apresentou o melhor resultado,
pois ndo diferiu da formulacdo sem
biomassa para 0s atributos sensoriais
avaliados e sua intencdo de compra.

PALAVRAS-CHAVE: Musa acuminata,
amido resistente, adolescentes.

Abstract: The aim of the study was to
develop and  sensorially  evaluate
formulations of chocolate mousse and green
banana biomass. The acceptance of the
products (formulation P, formulation
30%BGB - 30% biomass of green banana,
and formulation 60%BGB- 60% of biomass

of green banana) was evaluated among
adolescents on a scale hedonic seven points
and the purchase intention by the five point
scale. Was analyzed the intake and
knowledge of nutrients present in green and
ripe bananas. Sensory analysis and purchase
intention data were assessed by ANOVA,
followed by the Tukey’s Test at 5%. In the
male gender and in the total analysis,
formulation 60%BGB did not differ from
formulation P in appearance. In the other
sensory attributes (texture, color and flavor)
there was no statistical difference between
genders. Most of those evaluated reported
that they would buy the mousses, even
though they were unaware of the benefits of
green bananas, however 60% of those
evaluated in the male gender would not
consume such a product. It was concluded
that formulation 60%BGB presented the
best result, as it did not differ from the
formulation without biomass for the
evaluated sensory attributes and its
purchase intention.

KEY WORDS: Musa acuminata, resistant
starch, adolescents.
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INTRODUCAO

Para melhorar a qualidade de vida
deve-se consumir alimentos saudaveis,
como frutas e hortalicas que poderdo
garantir uma maior Seguranca Alimentar e
Nutricional (BRASIL, 2014), uma vez que
0 acesso a alimentacdo € um direito de
todos, conforme disposto no artigo n® 6 da
Constituicdo Federal do Brasil (BRASIL,
1988).

A mudanca nos padrdes alimentares
na adolescéncia tem se relacionado com a
qualidade da dieta, que geralmente
apresenta uma menor quantidade de frutas e
legumes e um aumento do consumo dos
alimentos processados e ultraprocessados
(ricos em acucares refinados e gorduras)
(MONTEIRO et al., 2011). Tais habitos
podem propiciar doengas como a obesidade,
0 diabetes mellitus, e as -cardiopatias
(RODRIGUES et al., 2017,
VASCONCELOS et al., 2016).

Segundo dados da Pesquisa de
Orcamento Familiar (2008-2009), 20,50%
dos adolescentes brasileiros  foram
diagnosticados com excesso de peso e
4,90% apresentavam obesidade (BRASIL,
2010). A adolescéncia € um periodo de
modifica¢bes influenciadas por condicgdes
socioecondémicas,  habitos  familiares,

valores e regras sociais e culturais, cujo

conhecimento e o aprendizado obtido
poderdo relacionar-se com suas condigdes
de satde na vida adulta (BARUFALDI et
al., 2016). Assim, faz-se necessaria a
introducdo de habitos saudaveis pela
inclusdo de alimentos naturais e funcionais
como a banana verde (BARUFALDI et al.,
2016).

A banana ¢é a fruta mais consumida
no mundo. Apresenta uma producdo de
forma nativa na Asia, e um bom
desenvolvimento na maioria dos paises
tropicais (OLIVEIRA; SANTOS,
SANTOS, 2016). O Brasil é o quarto
produtor mundial, com uma producéo anual
de 37.000.000 de toneladas (OLIVEIRA;
SANTOS, SANTOS, 2016), e uma
exportacdo de 1,50% (EMBRAPA, 2012).
Tal fruta pode ser consumida verde,
madura, cozida, assada, frita e processada;
e apresenta elevados teores de carboidratos,
vitaminas (A, B1, B2, B6, B9 e C), minerais
(Ca, K, I, Zn, S, P e Fe), betacarotenos e
flavonoides. No estadio de maturagédo
verde, a fruta apresenta maiores teores de
(OLIVEIRA,; SANTOS,
SANTOS, 2016; RANIERI; DELANI,
2014; SILVA et al, 2016), e amido

resistente que se destaca na prevencgdo e

minerais

tratamento da obesidade e outras doencgas

crénicas ndo transmissiveis (GONCALVES
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et al, 2016; OLIVEIRA; SANTOS,
SANTOS, 2016).

O chocolate ¢ um alimento de
elevado consumo mundial, e sua maior
producdo concentra-se nos Estados Unidos
da América e na Alemanha. O Brasil se
destaca como o terceiro maior fabricante e
em 2017 produziu 717.000 toneladas
(ALMEIDA; GHERARDI, 2018). Na
regido Sudeste do Brasil, onde esta
localizado o estado de Minas Gerais, a
Pesquisa de Orcamentos Familiares de
2008-2009 (BRASIL, 2011) estimou que
seu consumo era 4,70%. O chocolate traz
beneficios a saude cardiovascular, devido o
potencial funcional das formulagfes com
(ALMEIDA;
GHERARDI, 2018; CARDOZO; MAFRA,

2015). Os flavonoides presentes no cacau

alto teor de cacau

inibem a oxidacdo do LDL-colesterol,
aumentam a fracdo de HDL-colesterol e
reduzem os marcadores inflamatorios
(COLOMBO; VALENTE FILHO;
MOREIRA, 2015).

O aumento da demanda por fontes
alimentares saudaveis tem incentivado o
desenvolvimento de novos processos
tecnoldgicos (SANTANA; OLIVEIRA
FILHO; EGEA, 2017), no qual a musse se
destaca pela sua boa aceitabilidade entre
todos os publicos (DIAS et al., 2016).
Assim, o objetivo deste estudo foi

desenvolver e avaliar sensorialmente as

formulagdes de musse de chocolate e

biomassa de banana verde.

MATERIAL E METODOS

Realizou-se a pesquisa quantitativa
e experimental com 33 adolescentes de uma
Escola Estadual de Rio Paranaiba, Minas
Gerais, Brasil, mediante a aprovacdo do
projeto pelo Comité de Etica em Pesquisa
(CEP) da Universidade Federal de Vigosa
(UFV), parecer n® 2.706.386.

As bananas, do cultivar maca (Musa
acuminata), utilizadas na elaboracdo da
biomassa foram submetidas a pré-lavagem
em agua corrente para a retirada das
sujidades fisicas, e sanitizadas com uma
solucdo 150 ppm de cloro residual livre por
10 minutos. Posteriormente houve a
separacdo por unidade com uma faca
inoxidavel, sem a retirada do peddnculo.
Tais frutas foram submetidas a coccao, sob
pressdo em calor amido, por 20 minutos,
cuja quantidade de agua era suficiente para
sua submersdo. Apos a cocgdo, descascou-
se e triturou os frutos em liquidificador
domeéstico com dgua morna na proporc¢édo de
2:1 para homogeneizar a massa, que foi
reservada para o desenvolvimento da
musse.

Utilizou-se a biomassa de banana
verde no preparo da musse das Formulacgdes
30%BBV e 60%BBV (Tabela 1). A

aquisicdo dos ingredientes para o preparo
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das Formulag¢Ges ocorreu em um mercado

local de Sdo Gotardo, Minas Gerais, Brasil.

Tabela 1. Quantidade de ingredientes utilizados nas Formulag0es das musses.

Ingredientes (g) Formulacdo

P 30%BBV 60%BBV
Creme de leite ligth 600 300 -
Biomassa de banana verde - 300 600
Leite em p6 desnatado 100 100 100
Acucar 100 100 100
Cacau em p6 100% 70 70 70
Margarina sem sal 70 70 70
Gemas 60 60 60
Total (9) 1000 1000 1000

Formulacédo P (Controle), Formulagdo 30%BBV (30% de biomassa de banana verde), Formulacéo 60%BBV (60%

de biomassa de banana verde).

ApoOs a mistura do leite, aguUcar,
cacau, margarina, e as gemas, esses foram
aquecidos em fogo brando até o cozimento
das gemas. Em seguida bateu-se a mistura
com o creme de leite light e/ou a biomassa
de banana verde durante 20 minutos até
obter uma mistura homogénea e aerada.
Dispos-se, sob refrigeracédo, as formulagdes
em embalagens individuais transparentes
codificadas até a andlise sensorial.

Previamente a analise sensorial,
realizou-se em triplicata a determinacgédo dos
coliformes a 35 °C e 45 °C. Para o0 preparo
do homogenato, 25 g das amostras das
formulacGes das musses (P, 30%BBV e
60%BBYV) foram diluidas em 255 mL de
agua peptonada (0,1%), que resultou na
diluicdo 10, A partir desta diluicdo
preparam-se as diluicdes 102 e 103, Em

seguida, inoculou-se 1 mL de cada diluigéo

em uma série de trés tubos de caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST) com tubos de
Duhran invertido como teste presuntivo.
Naqueles tubos de Durham que
apresentaram a presenca de gas realizou-se
a confirmacéo de coliformes a 35 °C pela
repicagem para os tubos de caldo verde
brilhante lactose bile (2%), seguida da
incubacdo em estufa a 35 °C por 48 horas.
Simultaneamente realizou-se a confirmacéo
de coliformes a 45 °C pela repicagem em
caldo Escherichia coli (EC), com a
incubacdo por 24 horas (AMERICAN
PUBLIC HEALTH ASSOCIATION,
2001).

Para a determinacdo, em triplicata,
dos fungos filamentosos e leveduras
adicionou-se 10 g das formulacdes das
musses (P, 30%BBV e 60%BBV) em 90

mL de agua peptonada (0,1%). Na
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sequéncia, realizaram-se as demais
diluigdes necessérias. Em seguida inoculou-
se 0,1 mL das dilui¢cBes sobre a superficie
do meio Batata Dextrose Agar (BDA) até
sua completa absorcdo. Incubaram-se as
placas a 25 °C por sete dias, e selecionaram-
se aquelas que apresentaram entre 15 a 150
Unidades  Formadoras de
(AMERICAN PUBLIC
ASSOCIATION, 2001).

Realizou-se a analise sensorial das

Colbnias
HEALTH

formulacBes da musse com 33 adolescentes
ndo treinados, em uma sala de uma Escola
Estadual de Rio Paranaiba, Minas Gerais,
Brasil. Serviram-se as amostras de 20 g das
formulagdes (P, 30%BBV e 60%BBV) de
forma monédica, codificada com numeros
de trés digitos, e um copo de agua mineral
(100 mL) a temperatura ambiente para as
degustacbes das amostras (LUCIA;
MINIM; CARNEIRO, 2013).

No teste de aceitacdo sensorial
utilizou-se a escala heddnica estruturada de
sete pontos para avaliar os atributos

aparéncia, textura, cor e sabor. Os

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em todas as  formulacdes
identificou-se uma contagem <3,0 NMP - g’
! de coliformes a 35 °C e a 45 °C, indicando
um processamento em condicées higiénicas
adequadas para o consumo humano. Para
avaliar a qualidade sanitaria e a seguranca

microbioldgica dos alimentos sdo utilizados

participantes atribuiram valores de 1 -
“Desgostei extremamente” a 7 - “Gostei
extremamente” (REIS; MINIM, 2013). No
teste de intencdo de compra utilizou-se uma
escala de cinco pontos com os valores de 1

“Certamente ndo compraria” a 5 -
“Certamente compraria” (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ 2008; DUTCOSKY,
2013). Apos a realizacéo dos testes aplicou-
se um questionario estruturado, elaborado
pelos autores, para avaliar o consumo
alimentar da musse e da banana pelos
adolescentes e o conhecimento sobre 0s
nutrientes presentes nessa fruta verde e
madura.

Os dados do consumo da musse e da
banana estdo expressos como média e
desvio padrdo. Os demais dados sao
apresentados como frequéncia absoluta e
relativa.  Avaliaram-se 0s  resultados
sensoriais pela Andlise de Variancia
(ANOVA), seguida do Teste de Tukey a 5%
de probabilidade, no Programa SPSS
(Statistical Package for the Social

Sciences), versao 20.0.

microrganismos indicadores, cuja auséncia
ou presenca, fornecem evidéncias das
condi¢cdes higiénicas do processamento
(FORSYTHE, 2013).

Na andlise dos fungos filamentosos
e leveduras das formulacgdes (P, 30%BBV e

60%BBYV) encontraram-se o0s valores de
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1,3x10* UFC - g*; 1,0x10* UFC - g1 e
5,7x10% UFC - g,
Participaram  do  estudo 33
adolescentes, com a idade média de 11,73
anos, dos quais 15 (45,45%) eram do género
masculino e 18 (54,55%) do género
feminino.
houve

No atributo aparéncia

diferenca estatistica entre as notas das

formulagdes apenas no género masculino e
na avaliacdo total. A nota da formulagao
60%BBV com 60% de biomassa de banana
verde ndo diferiu da formulacéo P (controle
sem adicdo de biomassa) e foi superior a
nota da formulagdo 30%BBY com 30% de
biomassa (Tabela 2).

Tabela 2. Valores das notas atribuidas, segundo o género, sobre a aceitacdo das formulacdes

de musses por adolescentes.

Género Formulagdo | Aparéncia Textura Cor Sabor
Feminino P 5,39 +0,98™ | 561+1,04™ | 567+0,97™ | 517 +1,76™
_ 30%BBV 4,67+1,08™ | 467+150™ | 483+1,38" | 4,11 +1,64™
N=18 60%BBV 5,22 +166™ | 550+1,04™ | 528+1,36™ | 539+1,88™
Masculino P 5,73+0,96° | 4,93 +1,44™ | 493 +0,88™ | 513 +1,68™
N = 15 30%BBV 4,27 +1,87% | 4,00+1,20™ | 4,93+ 1,10™ | 4,00 + 1,69™
60%BBV 573+1,10° | 527 +1,67™ | 5,33 +1,59™ | 4,80+1,78"
Total P 5,61+0,97° | 524 +1,23% | 530 +1,02™ | 5,09 + 1,67"
N = 33 30%BBV 442 +150% | 448+1,44% | 476 +£1,39™ | 4,18 +1,55™
60%BBV 542+144° | 542+1,35" | 524+150™ | 512+1,83"

Formulacédo P (Controle), Formulagdo 30%BBV (30% de biomassa de banana verde), Formulacéo 60%BBV (60%
de biomassa de banana verde). Dados apresentados como média e desvio padrdo. ns = ndo significante de acordo
com o Teste F. Diferentes letras na coluna, mostram diferenca estatistica a 5% de significancia pelo Teste de

Tukey.
Quanto a textura houve diferenca

estatistica apenas na avaliacdo total, onde a
formulacdo 60%BBYV apresentou maior
nota que a formulacdo 30%BBV. Silveira et
al. (2017) observaram que o iogurte com
15% de biomassa de banana verde
apresentou  menores notas  quando
comparado aos iogurtes com 5 e 10% de
biomassa. Silva et al. (2014) identificaram
uma nota média de 7,33 para a textura do
brigadeiro de biomassa de banana verde.
Nos atributos sabor e cor ndo houve

diferenca entre as formulagdes elaboradas e

0s géneros avaliados (Tabela 2). Silveira et
al. (2017) relataram que o iogurte com 15%
de biomassa de banana verde apresentou
menores notas comparado a formulacéo de
5%, entretanto ndo houve diferenca entre 0s
iogurtes quanto a coloracdo. No biscoito
elaborado com biomassa da banana verde
obteve-se uma nota média de 7,64 para o
sabor, e 7,28 para a cor, na qual a cor
exerceu influéncia direta na aceitacdo deste
produto (SILVA et al., 2017); enquanto no
brigadeiro de biomassa de banana verde

obteve-se uma nota média de 6,85 para o
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sabor, e 8,14 para a cor (SILVA et al.,
2014).

A biomassa de banana verde pode
ser utilizada como ingrediente em Vvarios
produtos alimenticios, pois ndo altera o
sabor dos molhos, sopas, bebidas
(OLIVEIRA; SANTOS, SANTOS, 2016),
pdes, massas, maioneses, patés, biscoitos,
bolos, sorvetes (ALMEIDA; GHERARDI,
2018; FREITAS et al., 2017), e iogurtes
(SILVEIRA et al., 2017).

Essa caracteristica da biomassa da
banana verde néo alterar o sabor do produto
foi evidenciada em relacdo a intencdo de
compra, pois a adicdo de biomassa na
concentragdo mais elevada (60%) nao
interferiu na escolha dos avaliados. Para o
género feminino e na avaliacdo total, as
formulacGes 60%BBYV e P ndo diferiram

quanto a intencdo de compra e foram

superiores a formulacdo 30%BBV.
Entretanto, para o género masculino as
formulagdes com biomassa de banana verde
ndo diferiram entre si, e a formulagdo A
apresentou uma menor nota que a
formulacdo sem biomassa (Tabela 3), que
foi correspondente a classificagdo de
“provavelmente ndo compraria”. Silveira et
al. (2017) identificaram que o iogurte com
15% de biomassa de banana verde
apresentou uma nota media menor que a
formulacdo de 5% quanto a intencdo de
compra. Silva et al. (2017) observaram que
0 biscoito elaborado com biomassa da
banana verde obteve uma nota média de
4,28 na intencdo de compra, enquanto Silva
et al. (2014) notaram uma nota média de
3,92 para o brigadeiro com biomassa de

banana verde.

Tabela 3. Valores (média e desvio padrdo) das notas atribuidas quanto a intencdo de compra

das musses.
Género Formulacéo Notas

Feminino P 3,83 +1,25"
1= 18 30%BBV 2,50 + 0,992
60%BBV 3,83 +1,29°

Masculino P 3,80 + 147"
n=15 30%BBV 2,47 +1,132
60%BBV 3,67 + 1,59%

Total P 3,82 +1,33°
n=33 30%BBV 2,45+ 1,062
60%BBV 3,76 +1,41°

Formulagéo P (Controle), Formulagéo 30%BBYV (30% de biomassa de banana verde), Formulagdo 60%BBYV (60%
de biomassa de banana verde). Dados apresentados como média e desvio padrdo. Diferentes letras na coluna,
mostram diferenca estatistica a 5% de significancia pelo Teste de Tukey.
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Quanto as refeicBes diérias, 33,33%
(n=6) e 20,00% (n=3) dos meninos e
meninas, ingeriam até trés e os demais de
quatro a seis. Independente do género

avaliado, o consumo da musse ocorria

principalmente nas frequéncias mensal e
raro, enquanto a banana era diario ou
semanal (Tabela 4). Apenas um menino
descreveu que nunca ingeriu 0s dois

alimentos avaliados (musse e banana).

Tabela 4. Frequéncia absoluta de consumo dos alimentos (musse e banana) pelos adolescentes.

Género  Alimento — Frequéncia
Diario Semanal Mensal Raro Nunca
Eeminino Musse 1 3 5 9 -
Banana 9 7 1 1 -
Masculino Musse 2 2 3 7 1
Banana 6 6 - 2 1
Total Musse 3 5 8 16 1
Banana 15 13 1 3 1

Segundo dados da Pesquisa de
Orcamentos de 2008-2009
(BRASIL, 2010), entre os adolescentes o

consumo dos chocolates e achocolatados

Familiares

era de 6,10 e 5,30%, enquanto o de banana
era de 12,50%.

Em ambos os géneros avaliados, a
maioria dos adolescentes descreveu néo

possuir conhecimentos quanto os beneficios

dos nutrientes da banana verde para o

metabolismo celular, e tal fato foi
identificado para a maioria das meninas em
relacdo a fruta madura (Figura 1). O fruto
verde € rico em vitaminas (B1, B6, C),
minerais (célcio, enxofre, fosforo, potassio
e zinco), flavonoides e betacarotenos
(OLIVEIRA; SANTOQOS, SANTOS, 2016;

SILVA et al., 2016).
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Figura 1. Frequéncia absoluta e relativa sobre o conhecimento da importancia dos nutrientes

presentes nas bananas verde e madura, segundo o género avaliado.

A banana verde é um alimento
funcional rico em amido resistente que age
no intestino grosso, melhora o transito
intestinal e contribui para a formacéo e
manutengdo  da  microbiota  local
(RANIERI; DELANI, 2014). O amido
resistente auxilia na prevencdo e no

tratamento de doencgas como a obesidade e

0 diabetes mellitus
GHERARDI, 2018).

A maioria dos avaliados relatou que

(ALMEIDA;

compraria a musse desenvolvida com
biomassa de banana verde, entretanto 60%
dos meninos ndo consumiria tal produto
(Figura 2).
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Figura 2. Frequéncia absoluta e relativa quanto a inten¢do de compra e 0 consumo de musse

de biomassa de banana verde, segundo o género avaliado.

CONCLUSAO

A musse com a maior quantidade de
biomassa de banana verde (formulacéo
60%BBV) ndo diferiu da formulacdo P
(sem biomassa) para todos os atributos
sensoriais avaliados e sua intencdo de

compra.
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