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Resumo
A farinha desengordurada da castanha, um subproduto da extracdo do 6leo, pode ser usada como
ingrediente em diversos produtos alimenticios, melhorando seu valor nutritivo. A farinha de banana
verde, por outro lado, é rica em amido resistente, podendo ser utilizada na elaboracdo de alimentos
funcionais voltados para a prevencao de doengas cronicas ndo-transmissiveis, como o diabetes. Este
trabalho teve por objetivo avaliar a aceitagdo sensorial de bolos produzidos com farinhas de
castanha-do-brasil e banana verde. Foram testados 3 niveis de substituicdo dos ingredientes
convencionais por farinhas de castanha e banana: A) bolo tradicional; B) bolo com substituicdo de
20% da farinha de trigo por farinha de castanha e de 50% do amido de milho por farinha de banana;
C) bolo com substituicdo de 33% da farinha de trigo por farinha de castanha e de 100% do amido
por farinha de banana. Os produtos foram avaliados quanto a composi¢do quimica e aceitacao
sensorial. Todas as amostras tiveram boa aceitacdo sensorial, mas os bolos B e C obtiveram notas
maiores que o bolo tradicional para sabor e impressdo global. A substituicdo de parte dos
ingredientes convencionais por farinhas de castanha-do-brasil e banana verde resultou em produtos
com boa aceitacdo sensorial e bom potencial comercial.

Palavras chave: aceitabilidade, banana verde, castanha-do-brasil, panificacdo.

Introducéo
A améndoa da castanha-do-brasil é composta de proteinas, lipideos e outros constituintes
indispensaveis a uma alimentagdo saudavel, como o selénio, antioxidante que vem sendo associado
a prevencdo de cancer, da formacéao de radicais livres e do envelhecimento (SOUZA & MENEZES,

2004). A proteina da améndoa é rica em aminoacidos essenciais, inclusive os sulfurados,
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geralmente insuficientes em proteinas vegetais (COHEN et al., 2006).

A farinha desengordurada da castanha é um subproduto da extracdo do 0leo, e apresenta cerca
de 25% de lipideos, 40% de proteinas e 7 mg/kg de selénio (COHEN et al., 2006). A farinha tem a
vantagem de apresentar menor teor de gordura que as castanhas in natura, e pode ser usada como
ingrediente em diversos produtos alimenticios, melhorando seu valor nutritivo sem aumentar
excessivamente o teor energético.

A banana (Musa sp), por outro lado, é uma fruta tropical de grande importancia no Brasil.
Pesquisas indicam que a banana verde é rica em amido resistente, e que esse composto exerce
efeitos positivos sobre a fisiologia do intestino grosso de animais, apontando a possibilidade de
utilizacdo do fruto verde na elaboracdo de alimentos funcionais voltados para a prevencao de
doencas cronicas ndo-transmissiveis, como o diabetes (LAJOLO & MENEZES, 2007).

Uma alternativa ao consumo da banana verde in natura é a utilizacdo da farinha de banana,
obtida pela secagem do fruto verde ou semi-verde. Esse produto é bastante utilizado na regido
amazonica, fazendo parte dos habitos de consumo da populacdo local. Estudos recentes mostram
que essa farinha, se preparada de maneira adequada, conserva as propriedades funcionais da banana
verde, podendo ser utilizada em produtos como paes, bolos, biscoitos e barras de frutas
(ORMENESE, 2010; FASOLIN et al., 2007).

Visando desenvolver novos produtos para agregar valor e ampliar o uso de produtos
tipicamente amazonicos, este trabalho teve por objetivo avaliar a aceitacdo sensorial de bolos

produzidos com farinhas de castanha-do-brasil e banana verde.

Material e Métodos
A formulacéo base da mistura para bolo convencional foi a seguinte: 300g de farinha de trigo,
300g de aglcar, 60g de amido de milho e 20g de fermento em p6 quimico. A partir dessa
formulacdo base, foram testados 3 niveis de substituicdo dos ingredientes convencionais por
farinhas de castanha e banana: A) bolo tradicional; B) bolo com substituicdo de 20% da farinha de
trigo por farinha de castanha e de 50% do amido de milho por farinha de banana; C) bolo com
substituicdo de 33% da farinha de trigo por farinha de castanha e de 100% do amido por farinha de

banana. Para a fabricacdo dos bolos, adicionou-se a mistura base 3 ovos, 150 ml de 6leo de soja e



) de lmciaﬁo

2
g
[
]

[

Acre . - . \*/
| SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA DA EMBRAPA ACRE 4_”
2

200 ml de leite integral. Os ingredientes foram misturados manualmente até completa
homogeneizacao, distribuidos em formas de mesmo tamanho/material e assados em forno industrial
a 180°C. Os bolos resultantes foram avaliados quanto a composi¢do quimica e aceitagdo sensorial.

Analises quimicas — Os produtos foram avaliados quanto a: umidade; proteina, por micro-
Kjeldahl, aplicando-se o fator de conversao de 6,25; lipidios totais, por Soxhlet; e cinzas. Todas as
analises foram realizadas conforme metodologias da AOAC (1998).

Avaliagdo sensorial — Os bolos foram submetidos a testes de aceitagdo sensorial com 40
consumidores néo treinados, com idade entre 18 e 50 anos. As anélises foram realizadas em cabines
individuais, iluminadas com luz branca, e as amostras foram servidas em pratos codificados com
numeros de 3 digitos, a temperatura ambiente. Foram avaliados os atributos aparéncia, cor, textura,
aroma, sabor e impressdo global, usando escala heddnica estruturada de 9 pontos (de 1=desgostei
extremamente a 9=gostei extremamente), e o atributo intencdo de compra, usando escala heddnica
de 5 pontos (de l=certamente ndo compraria a 5=certamente compraria). Os resultados foram
avaliados usando anélise de variadncia e o teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia para

verificar diferencas entre as médias.

Resultados e Discusséo

A composicdo média dos bolos obtidos foi a seguinte: A) umidade 21,71%, proteina 6,65%,
lipidios 13,15% e cinzas 1,10%; B) umidade 23,58%, proteina 7,06%, lipidios 18,06% e cinzas
1,37%; C) umidade 21,60%, proteina 8,18%, lipidios 19,81% e cinzas 1,65%.

Todas as amostras tiveram boa aceitacdo sensorial, com notas superiores a 6 para todos 0s
atributos avaliados (Tabela 1). Os bolos B e C obtiveram notas significativamente maiores (p <
0,05) que o bolo tradicional para sabor e impressdo global. Além disso, o bolo C obteve notas
maiores que o bolo A (p<0,05) para a textura, o que mostra que a substituicdo de parte da farinha de
trigo e do amido de milho por farinhas de castanha e banana contribuiu positivamente para a

aceitacdo sensorial do produto.

Tabela 1. Média das notas dadas na avaliacdo sensorial aos atributos aparéncia, cor, textura, sabor e

impressdo global, para os produtos: A) bolo tradicional; B) bolo com substituicdo de 20% da
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farinha de trigo por farinha de castanha e de 50% do amido de milho por farinha de banana; C) bolo

com substituicdo de 33% da farinha de trigo por farinha de castanha e de 100% do amido por

farinha de banana.

Atributo A B C
Aparéncia 7,8° 7,6 7,7°
Cor 7,7 7,52 7,6
Aroma 7,1% 7,6 7,5°
Textura 7,0° 7,3 7,7
Sabor 6,9 7,5% 7,7
Impresséo global 6,9 7,5 7,7

P médias com letras iguais, na mesma linha, ndo diferem significativamente entre si (p>0,05)

Em relacdo a intencdo de compra (Figura 1), mais de 75% dos provadores provavelmente ou

certamente comprariam as amostras B ou C, enguanto apenas 58% teriam a mesma atitude em

relacdo a amostra A. Por outro lado, cerca de 15% dos provadores rejeitaram a amostra A,

atribuindo notas “certamente ndo compraria”’ou “provavelmente ndo compraria”, mas nenhum

provador rejeitou as amostras B e C. Portanto, a substituicdo de parte dos ingredientes por farinhas

de castanha-do-brasil e banana verde resultou em produtos com bom potencial de mercado.

60.0

50.0

40.0

30.0

Frequéncia (%)

20.0

10.0

0.0

|

2

Notas

OA

Oc

Figura 1. Histograma de freqiiéncia de intengdo de compra para os produtos: A) bolo tradicional;
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B) bolo com substituicdo de 20% da farinha de trigo por farinha de castanha e de 50% do amido de
milho por farinha de banana; C) bolo com substituicdo de 33% da farinha de trigo por farinha de

castanha e de 100% do amido por farinha de banana.

Conclusoes
A substituicdo de parte dos ingredientes convencionais de misturas para bolo por farinhas de
castanha-do-brasil e banana verde resultou em produtos com boa aceitacdo sensorial e bom

potencial comercial.
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