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VIABILIDADE DA UTILIZACTO DA
POLPA DE BANANA (Mzst sp

NANICAO VERDE EM FORMULACA0
DE MACARRAO.

Resumo

A polpa de banana é rica em ma-
cronutrientes (carboidratos, lipidios,
proteinas) e micronutrientes (mine-
rais). O objetivo deste estudo foi de-
terminar a composi¢io centesimal e
caldrica de macarréo com e sem adi-
¢do de polpa de banana Nanicio ver-
de, avaliando sua aceitabilidade sen-
sorial. A anélise fisico-quimica e sen-
sorial foi realizada conforme Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
No teste afetivo empregou-se escala
hedo6nica e de intencdo de compra,
utilizando delineamento de blocos
completos balanceados. Do ponto de
vista nutricional, o macarrdo adicio-
nado da polpa de banana Nanicio
verde mostrou ser mais interessante,
considerando o maior teor de fibra

alimentar e o menor valor de lipidios,
com reducdo do valor calérico. Ape-
sar da diminui¢do de proteinas, mos-
tra ser boa fonte do nutriente. Quanto
a aceitabilidade sensorial, ndo houve
diferenca significativa (p>0,05) entre
macarrdo com e sem polpa de banana
verde, sendo que 70,7% dos consu-
midores reportaram comprar 0 novo
produto. O Brasil mostra mudancas
no perfil socioecondmico e demogra-
fico e as politicas de ajuste econdmi-
co vém afetar o padrdo alimentar do
povo. Assim, € importante introduzir
fontes alimentares alternativas, que
estejam ao alcance da populagio ca-
rente no combate a fome e desnutri-
¢d0. A utilizacdo da polpa de banana
verde, considerado um alimento fun-
cional, torna-se uma proposta de ali-
menta¢do saudavel por agregar valor

nutricional, com redu¢do de excesso
de nutrientes, para produtos como ma-
carrdo, maionese, sucos, embutidos,
farinhas, geléias, patés e sorvetes.

Palavras-chave: Macarrdo; polpa de
banana Nanicdo verde; andlise fisico-
quimica e sensorial.

SuMMARY

The banana pulp is rich in macro-
nutrients (carbohydrates, lipids, pro-
teins) and micronutrients (minerals).
The target of this study is to determine
the centesimal and caloric composition
of macaroni, with and without the ad-
dition of the green Nanicdo banana,
evaluating its sensorial acceptance. The
physical-chemical and sensorial anal-
ysis was carried out according to the
Instituto Adolfo Lutz standards. In the
effective test, the hedonic scale and
purchase intention were employes, us-
ing total balanced blocks outline. Un-
der a nutritional viepoint, the macaro-
ni added with the green Nanicdo ba-
nana, showed to be more interesting,
considering the larger amount of fib-
ers and smaller amount of lipids with
caloric value reduction. Despite the
protein diminishing, it has showed fo
be a good nutrient source. As to the
sensorial acceptance, there was no sig-
nificant difference (p>0,05) between
the macaroni with and without the
green banana pulp, with 70,7% of con-
sumers reporting having bought the
new product. Brazil shows social-eco-
nomic and demographic profile chang-
es and the economic adjustments have
affected the population eating patterns.
Therefore, it is important to introduce
food alternatives, which reach the
needy to fight famine and malnutrition.
The utilization of the green banana
pulp, considered a functional food, can
be seen as a healthy proposal for ag-
gregating nutricional value, with nu-
trient excess reduction, for such prod-
UCLS As macaroni, mayonnaise, juices,
Sflours,jams,pdtés and ice-creams.

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 161

maio — 2008




ARTIGOS

Key- words: macaroni, green Nani-
cdo banana, physical-chemical and
sensorial.

InNTRODLCAO

#F producdo de banana
{§§ (Musa sp) tem represen-
L ?; tado importante fonte de
renda e emprego em paises como Amé-
rica Latina e Caribe, sendo dominada
por empresas transnacionais que inte-
gram atividades que incluem a produ-
¢dlo, transporte, maturagdo, comercia-
lizacdo e distribuicdo. No Brasil, em-
bora qualificado como um dos princi-
pais produtores mundiais, ndo se ob-
serva esta organizacao produtiva e co-
mercial, resultando em exportacio re-
duzida (CRUZ & GALEAZZI, 1997).
Porém, o pais é grande mercado con-
sumidor, com consumo médio anual
estimado em 24Kg per capita (VAL-
LE & CAMARGOS, 2002).
No Estado de Sao Paulo, na regido
do Vale do Ribeira, a banana chega a
render milhdes de reais por ano, com
renda concentrada nas mdos de gran-
des produtores, sendo que o povo ain-
da sofre com a fome ou subnutricio
(CRUZ & GALEAZZIL, 1997). Com
baixos indices de desenvolvimento,
uma parcela do povo desta regido sub-
siste com atividades extrativistas e agri-
colas como cultivo de chd, palmito e
banana (HOGAN et al., 2004). Na re-
gido, o cultivo da banana atinge quase
- 41 mil hectares, gerando renda para
- cerca de 3800 produtores. No ano, a
~ producdo média chega a 25 toneladas
~por hectare, 70% de banana nanica e
~30% banana prata. Existem alguns
agroneg6cios tendo a banana como in-
grediente principal (REGIONAL
AGRICOLA, 2002).
A grande producdo de bananas,
entretanto, vem sendo acompanhada de
elevado indice de perdas pds-colheita.
Algumas formas de se minimizar as
perdas sdo estudadas para aproveita-

mento dos frutos excedentes ou consi-
derados impréprios para consumo in
natura como os elaborados tipo bana-
nada, balas, bombons, banana passa,
banana chips e polpa de banana em bags
(CORDENUNSI et al., 1998).

Para o povo brasileiro, tém sido
proposto categorias de alimentos pre-
parados como fonte alternativa da in-
trodugdo de nutrientes sauddveis ao or-
ganismo humano. S&o conhecidos pro-
dutos a base de farinha, polpa e cascas
de bananas, utilizados como forma de
se aproveitar frutas rejeitadas para ven-
da in natura (SUNTHRALINGAM &
RAVINDRAN, 1993).

A banana faz parte do hébito ali-
mentar de populacGes carentes devido
ao baixo custo e alto valor caldrico, em
torno de 87 Kcal por 100g. E importante
fonte de macro e micronutrientes, rica em
agtcares, fibras, niacina, calcio, fosforo e
potdssio (VALLE & CAMARGOS,
2002). Em bananas do Equador foram
determinadas concentracdes de elemen-
tos como Na, Ca, K, Mg, Fe, Cu, Zn e
Mn, que contribuem como fonte impor-
tante de minerais para uma dieta balan-
ceada (FORSTER et al., 2002).

Nos tdltimos anos, foi retomado o
interesse no estudo de tabelas de com-
posicdo de alimentos, em razao do apa-
recimento de novos conceitos sobre a
nutricio humana. No Brasil, as mais
utilizadas sdo as do ENDEF (Estudo
Nacional da Despesa Familiar, IBGE,
1977), de Franco (2002) e Universida-
de de Sdo Paulo (USP, 2005). A cons-
trucdo de tabelas contendo FA (fibra
alimentar) € necesséria para compara-
¢do de dados de alimentos distintos
(MATTQOS, 1997).

Conforme a Tabela Brasileira de
Composicio Centesimal de Alimentos
(USP, 2005 - 487C), os dados da ava-
liag@o nutricional, incluindo os teo-
res de FA total para banana (Musa sp)
Nanica, sdo os seguintes: umidade
(77,95g%); cinzas (0,71g%), proteinas
(1,25g%), lipidios (0,30g%), carboidra-
tos totais (19,79g%), fibra alimentar
total (1,46g%) e energia (81kcal%).

Segundo Franco (2002), a banana
verde possui em média a composi¢ao
quimica: glicidios (28,7g%), proteina
(1,4g%), lipidios (0,2g%), célcio
(8mg%), fésforo (35mg%) e vitamina
C (16,9 mg%). Durante o amadureci-
mento ocorrem modificacdes na com-
posi¢ao, sendo de 12 a 20 % do con-
tetdido de amido degradado com actimu-
lo de agticares soldveis e predominén-
cia da sacarose sobre as hexoses, fruto-
se e glicose (CORDENUNSI et al.,
1998).

A banana verde possui os maiores
teores de amido resistente (AR) quan-
do comparado aos obtidos para banana
madura e magé, chegando a um valor
de 29%. Conforme Franco et al. (2001)
e USP (2004), os teores médios obti-
dos para umidade e AR, da banana
Nanicdo madura e verde (farinha) fo-
ram, respectivamente: umidade (74,34
e 8,94 g%) e amido resistente (3,75 e
29,23 g%).

Embora os polissacarideos néo-
amidicos e AR estejam incluidos na
definicdo de FA, trabalhos recentes su-
gerem diferencas fundamentais na ma-
neira como agem sobre a disposicio e
absorcdo de dietas carcinogénicas
(KESTELL et al., 2004). O AR ndo é
digerido no intestino delgado, tanto
quanto a FA, induzindo efeitos fisiol6-
gicos benéficos a satide (WALTER et
al., 2005). O AR, como as fibras inso-
liveis, pode reduzir os niveis plasmati-
cos pos-prandial de glicose, insulina,
triglicerideos e lipoproteina de baixa
densidade, podendo o produto que o
contém ser considerado alimento fun-
cional (MUIR et al., 1993; ASP et al.,
1994; TORRES, 2002).

O alimento funcional ¢ definido
como todo alimento natural ou formu-
lado em que se aumenta a performance
fisiolGgica ou previne ou, ainda, dimi-
nui os riscos de doengas (PASTORE
& MACEDO, 2004). Neumann et al.
(2000) denominou o termo funcional
para todo alimento ou componente do
alimento ou bebida que ofereca um be-
neficio sauddvel, além do valor nutriti-
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Vo inerente 2 composi¢do quimica, po-
dendo desempenhar papel potencial-
mente benéfico para prevencgao e trata-
mento de doengas.

Muitas sdo as definicdes de FA,
umas se baseiam na metodologia ana-
litica e outras na fisiolégica. A FA con-
siste nos carboidratos ndo digeriveis e
lignina que sdo substncias intrinsecas
e intactas das plantas. Porém, a fibra
funcional consiste em carboidratos ndo
digeriveis que apresenta efeitos fisio-
l6gicos benéficos a satide. Compostos
como AR e inulina podem néo ser con-
siderados FA pelo método analitico da
AOAC (Official Methods of Analysis),
mas ser considerada fibra funcional por
mostrar efeitos fisiologicos benéficos
(SLAVIN, 2003).

No mundo, tm crescido a aten¢io
em relacio a FA devido aos efeitos fi-
siolégicos benéficos, tanto ao organis-
mo humano como animal (NAWIR-
SKA & KWASNIWSKA, 2005). Para
0 homem, os beneficios se devem ao
aumento do peso e volume fecal, da
retencéio de dgua e aumento da flora
bacteriana apds fermentagdo (JORGE
etal.,2001). Também sae grandes alia-
das na prevencio e terapia de doencas
gastrintestinais como obstipagio croni-
ca, doenga diverticular dos cdlons e,
entre outras, coadjuvante no tratamen-
to pos-gastrectomia (CARNEVALLI,
1992).

As fibras possuem vérios compos-
tos, cada qual com sua propriedade es-
pecifica, sendo as importantes a celu-
lose, hemicelulose, lignina e pectina
(NAWIRSKA & KWASNIWSKA,
2005). Elas sao classificadas em solu-
veis ou insoliveis segundo a solubili-
dade em 4dgua. As insoliveis sdo com-
postas por celulose, hemicelulose, lig-
ninas e AR, tendo como fonte os ce-
reais integrais, farelo de trigo, raizes,
hortalicas e banana verde, entre outras.
As soldveis sdo as gomas, mucilagens
e certas pectinas, encontradas nas fru-
tas citricas, cenoura, maga, aveia, ce-
vada e leguminosas (JORGE et al.,
2001). Recomenda-se um consumo de

fibras didrio de 20-35 g, sendo 70-75%
de fibras insoliveis e 25-30% de fibras
soliveis (CARNEVALLLI, 1992).

Na literatura praticamente nio exis-
te pesquisa relativa a aplicacdo da pol-
pa de banana verde em subprodutos ali-
menticios. No entanto, alguns produ-
tos sdo conhecidos, tais como paes,
bolos, doces, sorvetes, patés, hambuir-
guer etc. (ANDRADE et al., 1994).
Estes produtos tendem a constituir fonte
promissora de renda para o conjunto de
agroindustria nacional; além de serem
indicados como fonte de alimento sau-
dével para o povo carente, principal-
mente para criancas em idade escolar.

Para avaliar o desenvolvimento
adequado de produtos novos, otimiza-
¢do de formulagio, posicionamento e
potencial de mercado, aplicam-se mui-
to testes afetivos (MEILGAARD et
al.,1991) realizados por individuos ndo
treinados sensorialmente, mas em con-
dicbes de responder bem ao que lhes
for formulado. O objetivo da otimiza-
¢do do novo produto pela empresa € al-
cangar a maior aceitagio possivel den-
tro da categoria de produtos (SIDEL &
STONE, 1999). Este teste permite ob-
servar como atributos sensoriais dire-
cionam a aceitagfo global. O consumi-
dor faz inferéncias, por exemplo, em
relacdo aos fatores de aparéncia, que
motivam a decisdo de compra, ou per-
cepgao do sabor, que apds ser identifi-
cado permite decidir sobre o consumo.

Este estudo teve por finalidade de-
terminar a composi¢ao nutricional e
calorica de macarrdo formulado a
base de polpa de banana verde, ava-
liando sua aceitabilidade sensorial
junto a consumidores habituais de mas-
sas alimenticias.

Mareriar & MéTonos

Amostras de massas alimenticias
tipo macarrdo no formato de parafuso
foram fornecidas pela Empresa Divina
Produtos Alimenticios Ltda, para ava-
liagao nutricional e sensorial. Duas for-
mulages foram desenvolvidas, uma era
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constituida por macarrdo tradicional
preparado com farinha de trigo, ovos e
dgua e, outra, formulada em partes pro-
porcionais de farinha de trigo e polpa
de banana (Musa sp) Nanicio verde,
pré-cozida (VALLE & CAMARGOS,
2002), com demais ingredientes iguais
ao tradicional. Ambas as amostras es-
tavam acondicionadas em embalagens
plasticas herméticas, etiquetadas e co-
dificadas adequadamente para posterior
andlise, com prazos de validade previs-
tos pela fornecedora.

Preparo da amostra: O cozimento
do macarrdo ocorreu em meio aquoso
contendo um fio de 6leo e uma pitada
de sal, utilizando fogao industrial a gas
de 6 grelhas. O tempo de cozimento foi
padronizado para préximo de 5 minu-
tos, considerado como ponto al dente.
Para a apresentaciio das amostras aos
consumidores, durante o teste afetivo,
manteve-se as mesmas aquecidas em
banho-maria, numa temperatura proxi-
ma de 65°C.

Anilise Fisico-Quimica: Corres-
pondeu a determinacdo de umidade,
cinzas, lipidios, protefnas, carboidratos
e fibra alimentar utilizando-se metodo-
logia indicada pelo INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (IAL, 2005). O mé-
todo para FA se baseou no principio
enzimico-gravimétrico (LEE et al.,
1992) com filtracio da amostraem 1 g
de 14 de vidro (fibra média) tratada pre-
viamente, método validado conforme
Garbelotti (2000). Os carboidratos fo-
ram obtidos por diferenca [100 g - g
(umidade+cinza+lipidios+proteina+
fibra alimentar)], conforme estabelece
a Resolugio RDC n° 360 (MINISTE-
RIO DA SAUDE, 2003). O cdlculo da
energia total dos nutrientes ou calorias
foi realizado a partir dos fatores de con-
versdo de Atwater [(9 kcal x g de lipi-
dios) + (4 kcal x g de proteina) + (4
keal x g de carboidratos)], segundo De
Angelis (1977).

Andlise sensorial: Foram recruta-
dos cerca de 60 candidatos, sem ne-
nhum treinamento sensorial, entre fun-
ciondrios do Instituto de Pesquisas
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Figura 1. Apresentagéo de macarrdo tradicional e adicionado de polpa de banana verde.

Energéticas e Nucleares (IPEN), na ci-
dade de Sao Paulo. Através de formu-
lério, os candidatos foram identificados
quanto ao sexo, faixa etdria, grau de
escolaridade e potencialidade no con-
sumo de macarrdo. Os mesmos deve-
riam manifestar interesse, disponibili-
dade e anuéncia para participar dos tes-
tes sensoriais. Realizaram-se os testes
em dois dias consecutivos, com consu-
midores diferentes, no refeitério do
IPEN, de espago amplo, arejado e me-
sas isoladas para evitar conversas para-
lelas. No teste afetivo (1AL, 2005) em-
pregou-se escala-hedonica de 9 pontos
(MEILGAARD et al., 1991), eqiiidis-
tantes de "desgostei extremamente” (1);
"nem gostei, nem desgostei” (5) a "gos-
tei extremamente" (9). Na ficha se pro-
pds que fizesse comentarios quanto ao
"que mais gostou e/ou desgostou” dos
produtos e manifestacdo sobre a "inten-
¢o de compra". Empregou-se delinea-
mento experimental de blocos comple-
tos balanceados, com apresentacao si-
muitdnea das amostras servidas em pra-
tos descartdveis brancos codificados
com nimeros aleatérios de trés digitos,
contendo cerca de 50 gramas do pro-

duto tradicional e adicionado da polpa
de banana verde (Figura 1).

Andlise estatistica: Os resultados
obtidos na andlise sensorial e fisico-
quimica foram submetidos a avaliacdo
estatistica utilizando programa compu-
tadorizado (INSTAT v. 2.01, 1993),
com teste t de Student, a 5% de signifi-
cincia. Para teste de intencdo de com-
pra realizou-se a freqiiéncia porcentual
em histograma de barras.
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Resuenanos £ Discussio

A analise fisico-quimica, para com-
posi¢do centesimal nutricional e cal6-
rica, das amostras de massas alimenti-
cias adicionadas da polpa de banana
(Musa sp) Nanicdo verde, em compa-
ragdo ao macarrdo sem adi¢do da pol-
pa, estd reportada na tabela 1.

Conforme se verifica na tabela 1,
de modo geral as duas formulacoes de
macarrdo diferiram significativamente
entre si (p<0,05), quanto aos nutrientes
avaliados. Obteve-se para 0 macarrdo
com polpa de banana verde mais alto
teor de fibra alimentar comparado ao
macarrio tradicional, acrescendo im-
portante valor nutricional ao produto.
Os teores de lipidios foram maiores
(63%) no macarrao tradicional, com
diferenga significativa em relacdo ao
macarrdo com polpa de banana. Tam-
bém diferiram entre si as duas formu-
lacGes em relagdo as proteinas, obser-
vando-se para 0 macarrdo com a pol-
pa um menor valor, devido natural-
mente, a formulagdo de ingredientes.
Os valores de carboidratos foram mais
similares para ambas as massas ali-
menticias. Finalmente, como conse-
qiiéncia, houve diminui¢do do valor
calérico total para o macarrdio acresci-
do da polpa de banana verde, em rela-
¢do ao tradicional.
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Gréfico 1 . Freqliéncia do sexo de consumidores no teste afetivo
de macarrdo.

>ou =50 ‘
41-50 &
31-40 &
21-30 8

<ou=208

Idade

o,

0 10 20 30 40 50

% consumidores

Gréfico 2 . Faixa etaria de consumidores no teste afetivo de macarrao.
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Gréfico 4. Fregliéncia de consumidores no consumo de macarréo .
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Grafico 3. Grau de escolaridade de consumidores de macarrao.
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Encontram-se representados pe-
los graficos 1, 2, 3 e 4 os resultados
obtidos dos preenchimentos de for-
muldarios realizados pelos candidatos
recrutados para teste afetivo de ma-
carrdo. Dentre os individuos, 33 eram
do sexo feminino e 30 do sexo mas-
culino, com faixas etarias variando
entre >50 a <20 anos, sendo que a
maior parcela situava-se entre 41-50
anos (47,6%). Dos candidatos,
35,5% completaram o grau de es-
colaridade superior e 29% afirma-
ram ter concluido o curso de pds-
graduacfo. Praticamente todos os
individuos eram consumidores de
massas alimenticias, sendo que
87,1% tinham a freqgiiéncia de con-
sumo regular. Dos 63 candidatos
recrutados para a pesquisa, compa-
receram efetivamente aos testes de
consumidores, 58 individuos.

Em relacéo ao teste afetivo, os va-
lores médios obtidos para a aceitagao
sensorial global de macarrdo acresci-
do da polpa de banana Nanic8o verde
em comparacio ao macarrio tradici-
onal, sem a adicio de polpa, podem
ser observados na tabela 2.

Como se verifica na tabela 2, ndo
houve diferenca significativa (p>0,05)
entre as massas alimenticias, adicio-
nadas ou néo da polpa de banana Na-
nicdo verde, sendo que os consumi-
dores revelaram para ambas as formu-
lagGes, uma aceitagdo proxima a "gos-
tei moderadamente" na escala hedo-
nica de 9 pontos.

No grafico 5 podem ser observa-
dos os resultados obtidos do teste de
intencéo de compra de consumidores
de macarrio, adicionados ou ndo em
sua formulac@o de polpa de banana
Nanicdo verde.

Segundo o gréfico 5, verifica-se
que os consumidores manifestaram a
seguinte intencdo na compra dos pro-
dutos elaborados: 70,7% comprariam
0 macarrdo com a polpa de banana
verde e 87,9% optariam pelo macar-
rdo tradicional. Segundo a justificati-
va destes julgadores comentados em
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? Sem polpa

Com polpa

/ / S I

) "que mais gostou e/ou desgostou”
dos produtos, isto pode ter ocorrido,
provavelmente, devido ao atributo
aparéncia, principalmente, em rela¢do
) cor mais clara apresentada pelo
macarrio tradicional, comumente en-
contrado no mercado consumidor. O
carrdio adicionado da polpa de ba-
nana Nanicdo verde foi caracterizado
pelos consumidores como apresentan-
o coloracdo esverdeada escura, tex-
tura da massa macia, com maior le-
veza na boca, aroma agradavel e sa-
bor gostoso ou saboroso.

= TAIPINA et al. (2004), utilizan-
a polpa de banana (Musa sp) Na-
nicdo verde cozida, na elaboragdo de
um suco de manga processado de con-
tracdo padronizada, obteve no tes-

40 60 80 100

Porcentual (%)

Gréfico 5. Fregiiéncia porcentual de intengdo de compra do macarrdo formulado
com ou sem-polpa de banana (Musa sp ) Nanicdo verde.

te de consumidor boa aceitagio sen-
sorial e intenc¢do de compra satisfat6-
ria, em relagdo a um mesmo suco sem
a adi¢@o da polpa de banana verde.

ConcLusoEs

Do ponto de vista da composi¢do
nutricional, o macarrdo formulado
com a polpa de banana (Musa sp)
Nanicdo verde cozida mostrou ser
mais interessante, considerando o seu
reduzido teor de lipidios, com dimi-
nuicdo do valor calérico e maior con-
teudo em fibra alimentar, importante
para a dieta humana. Apesar do de-
créscimo no teor de proteinas, ainda
assim mostra ser uma rica fonte nu-
tricional deste constituinte.

e,

ene Alimenfar — Vol. 22 — n° 161

Em relagfio a aceitabilidade senso-
rial global, o macarrdo contendo a pol-
padebanana Nanicdo verde revelou ser
tdo bem aceito quanto o macarrdo tra-
dicional, ndo diferindo significativa-
mente do mesmo. Grande parte dos
consumidores demonstrou intengdo de
comprar 0 produto novo se 0 mesmo
estivesse a venda no comércio.
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