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Utilizacdao de biomassa de banana verde
(Musa ssp.) na producao de iogurte de
umbu

RESUMO

Com o passar dos anos, os consumidores tém se preocupado cada vez mais com a saude e
a qualidade de vida, o que vem tornando-os mais exigentes em relagdo aos produtos
adicionados a sua alimentagdo, fazendo com que eles procurem associar a praticidade de
consumo ao valor nutricional dos alimentos consumidos. Diante do exposto, o presente
trabalho teve como objetivo desenvolver um iogurte utilizando a biomassa de banana verde
(nas proporgdes de 5 e de 10%) e polpa de umbu. Foram realizadas analises fisico-quimica
(proteina, pH, umidade, lipideos totais, sélidos sollveis e cinzas), microbioldgicas
(Coliformes termotolerantes a 35 2C e a 452C) e aceitagdo sensorial nos iogurtes elaborados.
Observou-se que o iogurte elaborado com a maior concentragdo de biomassa banana verde
tornou-o mais consistente e com uma vida de prateleira prolongada. Este mesmo iogurte
apresentou qualidade microbioldgica dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo. Quanto
aos testes sensoriais, as duas formulacGes foram bem aceitas pelos provadores, ndo
havendo interferéncia do teor de biomassa de banana acrescentado em cada formulagdo
na sua aceitagdo sensorial.

PALAVRAS-CHAVE: Leite fermentado. Amido resistente. Novos produtos. Aceitabilidade
sensorial.
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INTRODUCAO

Seja em busca de um padrao estético ou de uma saude melhor, o consumidor
atual vem modificando a maneira de se alimentar, bem como os produtos
agroindustriais que adere a sua mesa, tendo uma maior preocupac¢ao na hora da
compra. Além disso, o uso de frutos regionais e pouco popularizados para agregar
sabor em produtos alimenticios, esta se tornando cada vez mais comum. Ao
realizar essa pratica, hd a valorizacdo do consumo e expansdo de mercado
agregado a valorizacdo de frutos nativos, principalmente da regido Nordeste, em
conjunto ao incentivo de producdo de derivados para pequenos e grandes
produtores. Dessa forma, a aplicacdo desses dois fatores na elaboracdo de um

produto mostra-se bastante relevante.

Os produtos lacteos possuem um grande destaque entre toda a populacdo,
pois sdo amplamente consumidos por todas as faixas etarias e classes sociais. A
elevada aceitacdo destes produtos pode ser associada ao seu sabor agraddvel e
aos seus beneficios nutricionais. Desta forma, estes produtos estdo presentes na
rotina da populacdo, principalmente por consumidores que possuem o dia mais
atribulado, e procuram o consumo de alimentos mais rapidos de preparo e

prontos.

Observando a expansdo destes alimentos no mercado, a indUstria vem
buscando sempre desenvolver e ofertar novos produtos que facilitem a vida da
populacdo, buscando suprir as necessidades nutricionais (RIBEIRO et al., 2011),

como os leites fermentados e os iogurtes.

E possivel definir iogurte como uma espécie de leite fermentado, sendo
adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias, obtidas por coagulagdo e
diminui¢do do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos
l[acteos, por fermentagao lactica mediante agdo de cultivos de micro-organismos
especificos. Esses micro-organismos especificos devem ser vidveis, ativos e
abundantes no produto final durante todo o seu prazo de validade. Portanto, a
fermentacdo do iogurte realiza-se por meio de cultivos de Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, os quais podem

acompanhar, de forma complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua
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atividade, contribuem para a determinacao das caracteristicas do produto final

(BRASIL, 2007).

As etapas de producao de iogurte incluem: verificacdo das caracteristicas do
leite original, padronizacdo do teor de gordura, tratamento térmico, semeadura,
incubacdo em local especifico e embalagem do produto final (SPREER, 1991). Na
elaboracdo do iogurte, quando se ha um elevado teor de sélidos totais no leite,
valores entre 14 a 18% ¢é desejavel para proporcionar um produto com uma étima
qualidade, o que, normalmente, vai necessitar a adicdo de leite em pd para

fortificar os valores dos sélidos totais (SOUZA, 1996).

Segundo Fagnani et al. (2017), o iogurte, principalmente o natural, apresenta
facil digestdo e é benéfico a flora intestinal. As proteinas do leite sdo pré-digeridas
por acdo das bactérias laticas, permitindo uma melhor digestdo e a dissolucdo do
calcio presente no iogurte, facilitando assim a sua assimilacdo pelo organismo.
Além disso, a acidez confere uma protecao natural contra as infec¢des, causando

a inibicao de diferentes tipos de bactérias patogénicas no produto.

No entrando, o iogurte é um alimento pobre em fibras, sendo que esta fonte
de carboidrato agrega muitos beneficios a saide dos consumidores. A ingestdo de
fibras contribui para a estabilidade do sistema fisioldgico, pois além de propiciar a
sensacdo de saciedade, auxilia na reducdo de peso, melhora o funcionamento do
trato gastrointestinal, contribui no controle de algumas doencas crénicas como
diabetes, dislipidemia, reduz os niveis de pressdo arterial entre outros (SILVA;

JUNIOR; BARBOSA, 2015).

A portaria da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude do
Brasil n° 398, de 30 de abril de 1999, define alimento ou ingrediente funcional
como sendo todo aquele que, além das fungdes nutricionais bdsicas, produzem
efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a salide, devendo ser
seguro para consumo sem supervisdo médica (BRASIL, 1999). O iogurte, sendo um
alimento probidtico e enriquecido com um prebidtico (biomassa de banana verde),

se encaixa na definicdo supracitada.

De acordo com De Oliveira et al. (2016), a banana quando verde possui uma
maior concentracdo de sais minerais, baixas quantidades de acglcar e altas

guantidades de amido resistente. Esse amido pode ser utilizado como insumo para
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a geracao de produtos com qualidades funcionais na alimentacdo de diversas
maneiras, sendo as mais comuns na forma de biomassa e de farinha. O que faz ser
interessante suas caracteristicas, tecnolégicas e sensoriais, pois, por possuir sabor
neutro, ndo interfere sensorialmente nos produtos aos quais ird ser inserido para
fazer parte da composicao, e ainda contribui com a viscosidade, o que possibilita a
substituicdo de outros ingredientes como espessantes quimicos sem valor

nutricional (OLIVEIRA; CURTA, 2014).

A polpa de banana verde cozida, conhecida como biomassa de banana verde,
consiste em uma pasta da banana ndo madura que apresenta excelente
propriedade espessante e, por ndo possuir sabor, pode ser utilizada em diversas
variedades de alimentos para incorporar vitaminas, minerais e fibras, sem
ocasionar alteracdo no gosto dos mesmos. Além dos beneficios funcionais e
fisioldgicos, a producdo de biomassa causa um impacto positivo na cadeia
produtiva da banana através da utilizacdo de subprodutos (DE OLIVEIRA et al.,
2016).

Devido ao sabor acido que o iogurte natural possui, o mesmo pode ser
acrescido de agUcares naturais, edulcorantes artificiais, frutas ou polpa de fruta
com a finalidade de melhoramento da aceitabilidade do consumidor, além disso as
frutas aumentam o valor nutricional do iogurte (DA SILVA AZAMBUJA et al., 2019).
Portanto, o uso de um fruto na forma de geleia para saborizacdo deste derivado

lacteo mostra-se como uma ideia aplicavel e de grande interesse.

Segundo Silva-Luz e Pirani (2015), o umbu (Spondias Tuberosa Arruda Camara)
é uma fruta tropical que possui produc¢do na regido Nordeste. Nunes et al. (2018),
afirmam que o umbu é comumente consumido nas comunidades rurais do
semiarido nordestino, principalmente in natura e na forma de suco, embora sua
polpa seja também muito usada em doces, sorvetes, licores e na tradicional
umbuzada. Bastos et al., (2016) destacam a grande importdncia econémica do
umbu para o semidrido nordestino, pois sua polpa é aproveitada para a fabricagcdo

de doces e geleias, entre outros produtos.

Sao escassos trabalhos que abordam a utilizacdo de biomassa de banana
verde para producdo exclusiva de iogurte, sendo que alguns desses estudos
indicam uma menor aceitacdo do iogurte produzido, induzido geralmente por altas

concentracdes de biomassa adicionada.
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Desta forma o presente trabalho teve como objetivo o desenvolver um
iogurte adicionado de biomassa de banana verde saborizado com umbu,
promovendo, simultaneamente, a agregacao de valor nutricional e sociocultural

em um produto amplamente consumido pela populacdo.

METODOLOGIA

OBTENGAO DA BIOMASSA

As bananas verdes da variedade prata (Musa x paradisiaca L. Musaceae)
foram adquiridas no comércio local da cidade de Afogados da Ingazeira — PE, e
direcionadas para a unidade de processamento do Instituto Federal de Educacao,

Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco, Campus Afogados da Ingazeira.

Ao serem recepcionadas, foi verificado se estavam em estddio de maturacado
desejado (verdes) e, apds comprovacdo, foram separadas e lavadas em agua
corrente para remocao das sujidades, com posterior sanitizacdo. Em seguida foram
submetidas a coc¢do em tacho aberto com agua por 30 minutos, até o momento
da ruptura das cascas. Realizou-se o descascamento e o corte, com posterior
imersdo em solugdo de 4cido citrico a 1,5% m/m, por 10 minutos. A etapa seguinte
foi a homogeneizacdo em liquidificador industrial e envase em sacos plasticos de
500 g, e armazenamento em camara fria de -18 + 2 2C até a sua utilizagdo para a

elaboracdo do iogurte.

ELABORACAO DA GELEIA DE UMBU

Para a saborizacdo do iogurte foi elaborada uma geleia de umbu com a

finalidade de valorizacdo dos insumos regionais.

A geleia extra de umbu foi elaborada de acordo com o Regulamento Técnico
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria para produtos de vegetais, produtos de

frutas e cogumelos comestiveis n2 272, de 22 de setembro de 2005.

As frutas foram obtidas de produtores locais da cidade de Afogados da
Ingazeira — PE, foram transportadas até a Unidade de Processamento de Frutas e

Hortaligas do IFPE — Campus Afogados da Ingazeira, onde foi realizada a retirada
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das sujidades superficiais com agua corrente, seguida de selecao dos frutos e
sanitizacdo por imersdao em solucdo de hipoclorito de sédio a 100 ppm, durante 15
minutos. As frutas foram despolpadas e conduzidas para o processo de preparo da

geleia.

Para a producdo das geleias utilizou-se as quantidades pré-determinadas de
polpa de fruta (60%) e de agucar (40%), com homogeneizagdo completa de todos
os ingredientes em liquidificador industrial. Em seguida foi adicionada a pectina
comercial. O ponto final da cocgdo foi determinado através do teste de sdlidos
sollveis, onde, com o auxilio de uma espatula, foi colocado uma amostra do
produto no prisma do refratdmetro digital para determinacdo do seu teor de
solidos soluveis (2Brix). A etapa seguinte foi o envase da geleia, em recipientes de
vidro que foram previamente esterilizados, e armazenamento a temperatura

ambiente.

ELABORAGAO DO IOGURTE

Para a elaboracao do iogurte foram utilizados leite integral, agucar cristal, leite
em pob, iogurte integral como meio de obtencdo dos microrganismos
fermentadores e biomassa de banana verde nas concentragdes de 5% (formulagdo

A) e 10% (formulagdo B), conforme pode ser observado na Tabela 1.

Tabela 1 - Insumos utilizados na elaboragdo das formulagées de iogurte
Formulagao

Insumos

Leite integral 65% 60%
Acucar cristal 10% 10%

Leite em po 10% 10%
logurte integral 10% 10%
Biomassa de banana verde 5% 10%

Fonte: Os autores (2021)

O leite foi recepcionado e acondicionado em tacho aberto, onde foram
adicionados: agucar, leite em pd e a biomassa de banana verde conforme cada
formulagdo. Apds a homogeneizacdo de todos os insumos, a mistura foi submetida
a pasteurizacdo a 722C/15 segundos em fogdo industrial. O conteudo foi filtrado

em peneira para melhor incorporacdo da biomassa de banana verde aos demais
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insumos, o qual permaneceu em constante agitacdo até que atingisse a
temperatura adequada (37 2C). Em seguida foi adicionada a cultura lactea ao tacho

gue permaneceu sob agitacdo e homogeneizacao.

Por fim, as formula¢des foram conduzidas a estufa para o processo
fermentativo por 4 horas. Apds esse periodo o iogurte foi saborizado com a adicdo
da geleia de umbu, em uma proporc¢ao de 25% da massa total. Os iogurtes prontos
foram armazenados em geladeira doméstica em temperatura de + 8 2C até as

proximas etapas de analises.

ANALISE FiSICO-QUIMICA

As formulacgdes A e B de iogurte foram submetidas as analises fisico-quimicas
de pH, teor de cinzas, teor de umidade e sélidos soltveis conforme metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008), a analise
de proteinas foi realizada a metodologia da AOAC (1995) e o teor de lipideos a

metodologia descrita por Bligh Dyer (1957).

ANALISE MICROBIOLOGICA

As formulagdes foram submetidas as andlises microbioldgicas de
contagem de termotolerantes a 35 2C e a 459C, sendo estes exigidos pela legislacdo
vigente (BRASIL, 2001). As analises foram desenvolvidas conforme a metodologia
descrita no Manual de Métodos de Andlise Microbioldgica de Alimentos (SILVA et
al., 2007) que segue a metodologia da American Public Health Association (APHA)
(2001).

ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial das formulagdes foi realizada em cabines individuais no
Laboratério de Analise Sensorial do IFPE — Campus Afogados da Ingazeira, e contou
com a participacdo de 80 provadores ndo treinados, onde cada um recebeu os
iogurtes em copos descartaveis previamente codificados com nimeros aleatérios
de trés digitos e acompanhados de copo com agua e biscoito de dgua e sal, para

serem ingeridos entre a degustacdo de uma formulagdo e outra.
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A andlise sensorial foi realizada com a utilizacdo de uma escala hedonica e
atitude de compra. As formulacdes foram analisadas por meio de escala
estruturada de nove pontos, variando de 1 - “desgostei muitissimo” a 9 - “gostei
muitissimo”, quanto as caracteristicas de cor, sabor, dogura, acidez e impressdo
global. Também responderam quanto a atitude de compra, variando na escala de
1 - “certamente ndo compraria” a 5 - “certamente compraria”, conforme descrito

por Meilgaard et al., (1999).

Todos os procedimentos utilizados neste experimento foram realizados de
acordo com o padrdo ético do Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de
Integracdo do Sertdo — FIS. O teste sensorial do produto foi aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa da Faculdade de Integracdo do Sertdo — FIS, com nimero de

parecer 3.111.758.

De forma geral, os provadores 42,15% pertenciam ao género masculino e
57,85% ao feminino. Quanto a faixa etaria, 58,75% tinham idade menor que 18
anos, 27,5% entre 18 e 21 anos, 3,75% de 22 a 26 anos, 8,75% de 27 a 35 anos e
1,25% mais de 35.

Com relagdo ao iogurte, 16,25% dos provadores afirmaram consumir este
produto diariamente, 43,75% uma vez na semana, 37,5% mensalmente e apenas
2,5% nunca. Ja se tratando do umbu, 8,75% das pessoas disseram consumir

diariamente, 13,75% uma vez na semana, 40% mensalmente e 37,5% nunca.

O indice de aceitacdo foi calculado utilizando a expressdo matematica

conforme descrito na Equacao 1.

X x 100
1A% = —— ()

Em que:

X = nota média; N = nota maxima dada pelos provadores.

ANALISE ESTATISTICA

Os dados da andlise sensorial e fisico-quimica foram analisados
estatisticamente através do programa computacional ASSISTAT versdo 7.0, a qual

foi realizada a ANOVA e teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 é possivel verificar os resultados referentes a qualidade
microbioldgica das formula¢des A e B, de iogurte de umbu adicionado de biomassa

de banana verde.

Tabela 2 - Resultado da qualidade microbiolégica da formulagdo A (5% de biomassa de
banana verde) e da formulagdo B (10% de biomassa de banana verde)

Formulagdo Analise microbioldgica Resultados
Coliformes termotolerantes a 35 eC 3,6 NMP/g

A Coliformes termotolerantes a 45 °C <3,0 NMP/g
Coliformes termotolerantes a 35 eC 3,6 NMP/g

° Coliformes termotolerantes a 45 °C 3,0 NMP/g

Fonte: Os autores (2021)

Quando analisando em comparacdo a RDCn2 331, de 23 de dezembro de 2019
(BRASIL, 2019), documento norteador e responsavel pelo regulamento técnico dos
padrées microbioldgicos dos alimentos, ele estabelece para leite fermentado, com
ou sem adicdes, refrigerado e com bactérias lacticas vidveis, nimeros minimos de
Coliformes termotolerantes a 452C de 10 NMP/g. Esse pardmetro exigido
corrobora com os resultados encontrados em ambas as formulagdes (A e B) desta
pesquisa, que apresentaram resultados maximos de até 3,6 NMP/g para o
respectivo grupo. Valores estes que podem ser justificados devido a
contaminacgdes oriundas de uma pasteurizacao lenta ndo eficiente, provavelmente
por ndo ser automatizada, ou entdo o nao uso de conservantes no processo de
produgdo, ou uma contaminagdo por parte do manipulador no preparo do
produto, que ndo é incomum de acontecer. Por isso as Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF) sdo tdo divulgadas e explanadas, para que assim seja possivel o pequeno

produtor ainda demandar produtos com seguranga ao consumidor.

A presenca de coliformes em produtos como iogurtes é uma caracteristica
limitada pelos valores de pH, pois logo sua auséncia, ou presenca em valores
minimos, é um resultado que tem sido encontrado por outros autores tanto para
iogurtes como para outras bebidas lacteas, como sobremesa lactea, doce de leite,
entre outras (OLIVEIRA et al., 2013). E para confirmar essa observacado, Jay (2005)
descreve exatamente que as faixas de crescimento de coliformes em alimentos

gue possuem valores de pH entre 4,4 a 9,0, logo a sua auséncia pode ser atribuida
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possivelmente ao baixo valor do pH do produto, independente que seja em sua
producdo ou no seu armazenamento, caso ele seja feito em condicGes

inadequadas.

J4 quando analisado os dados obtidos para os coliformes termotolerantes a
35 oC, foi possivel verificar que os valores encontrados de 3,6 NMP/g nas duas
formulagGes (A e B), que mesmo a legislacdo ndo apresentando um padrao minimo
ou maximo para o grupo de microrganismo, é possivel relatar que possivelmente
algum insumo no momento do preparo do iogurte enriquecido com a biomassa de
banana verde, ou os utensilios, ou ainda a unidade de processamento necessitam
melhorar suas condicGes sanitarias visto que geralmente esses microrganismos
sdo fortes indicativos de contaminacdes do ambiente, por exemplo presenca de
planta, agua ndo tratada, presenca de animais, entre outros fatores; operacdes
inadequadas de limpeza e sanitizacdo dos equipamentos e utensilios, como a ndo
correta higienizacdo do local de trabalho, dos equipamentos usados no
procedimento de elaboracdo do produto ou até dos utensilios que entraram em

contato com as matérias primas disponiveis.

Ao verificar a Tabela 3, é possivel analisar os resultados obtidos para as
determinacdes fisico-quimicas das formulac¢des (A e B) de iogurte enriquecido com
biomassa de banana verde desenvolvidas:

Tabela 3 - Resultado das andlises fisico-quimicas aplicadas na formulagdo A (5% de

biomassa de banana verde); formulacdo B (10% de biomassa de banana verde) *
Formulagao

Anadlises fisico-quimicas

Proteina (g/100g) 4,09+0,43° 3,49+0,12°
pH 4,24+0,02° 4,15+0,00°

Umidade (%) 69,27+0,16° 68,33+0,20°
Lipideos totais (%) 3,050,09° 4,84+1,13°
Sélidos Soluveis (2Brix) 29,06+0,05° 29,16+0,05°
Cinzas (%) 1,08+0,097 0,97+0,52°

*Médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem estatisticamente (p<0,05) entre si.
Fonte: Os autores (2021)

Em relacdo aos valores de proteina obtidos, foi verificado que apresentam

diferenca estatistica entre si (p < 0,05), onde a formulacdo A, produzida com um

Pagina | 3865 . . . o .
percentual maior de leite integral (65%) apresentou valores maiores que a
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formulagdo B (60%). Os valores nutricionais das proteinas do leite basicamente ndo
apresentaram alteracdo por conta da fermentacdo, o que se pode considerar o
iogurte como um “leite pré-digerido” mesmo que tenha em sua composicao a
adicdo da biomassa de banana verde, pois a atividade proteolitica das culturas
l[acticas do iogurte resulta em uma alta concentracdo de peptideos e aminodcidos

livres (REVERS et al., 2016).

A legislagdo brasileira em vigor (BRASIL, 2000) estabelece o valor minimo de
2,9% de proteinas lacteas, o que mostra que em ambas as formulagbes esse
parametro é obedecido. Ja para os leites fermentados, eles possuem um numero
maior dos teores de proteinas, permitindo dessa forma eles apresentarem uma

maior vida de prateleira (GALLINA et al., 2018).

Apesar de apresentar diferenga estatistica (p < 0,05), os valores obtidos para
o pH de ambas as formulagdes foram bastante préximos, o que pode sugerir que
sensorialmente o consumidor ndo perceba diferenca entre as formulacdes nesse
parametro. Estes valores estdo levemente abaixo aos valores descritos por Revers
etal. (2016) quando produziram iogurtes com diferentes tipos de leite, e do iogurte
produzido por Carneiro (2020) com biomassa de banana verde cv. Pacovan, e

proximos aos valores relatados e defendidos por Silveira et al. (2017).

Conforme a legislacdo brasileira (BRASIL, 2000) que estabelece para lipideos
totais em iogurtes produzidos com leite de vaca valores entre 3,0 e 5,9%, o que
mostra que as formulagdes produzidas nesta pesquisa, com 5 ou 10% de biomassa

de banana verde, estdo de acordo com a normativa vigente.

Foi verificado que concentragbes diferentes de biomassa de banana verde
influencia na diferencga estatistica do parametro, favorecendo a formulagao B para
a produgdo de um produto mais atrativo desse ponto de vista. De Magalhaes et al.
(2018) mostraram que o teor de gordura do leite permite alterar favoravelmente
a qualidade do iogurte, pois é onde a gordura influencia na propriedade de
estabilizar a contracdo do gel proteico, o que auxilia para evitar que o produto final
apresente uma separagdo e assim afetar a percepgao sensorial do mesmo, fazendo
com que apresente texturas mais macia e cremosa, caracteristicas essas buscadas

pelo consumidor na aquisi¢cao desse tipo de produto.
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Os valores obtidos para os parametros de umidade e cinzas ndo apresentaram
diferenca estatistica significativa (p < 0,05), que se mostraram similares e préximos
aos encontrados e relatados por Abreu et al. (2018), assim como também os
valores de sélidos solUveis totais, o que pode ser considerado normal, visto que o

percentual de geleia de umbu adicionado nas duas formulac¢des (A e B) foi idéntico.

Para a avaliacdo sensorial das formulagGes elaboradas, em relacdo aos
atributos cor, sabor, dogura, acidez, impressao global e atitude de compra, foi
possivel verificar que ndo houve diferenca significativa (p < 0,05), como pode ser
observado na Tabela 4.

Tabela 4 - Resultado da analise sensorial da formula¢do A (5% de biomassa) e

formulagdo B (10% de biomassa) *
Formulagdo

Atributo sensorial . .
Valor do Indice de Valor do Indice de

parametro* aceitagdo (%) parametro* aceitagdo (%)

Cor 7,55 +1,46° 87,50 7,70 £ 1,292 91,25

Sabor 7,95+1,35° 92,50 8,10+ 1,15° 96,25
Dogura 7,51+1,51° 87,50 7,91+1,21° 93,75
Acidez 7,52 +1,55° 91,25 7,60 +1,36° 90,00
Impressdo Global 7,73 £1,40° 90,00 8,13+1,32° 95,00
Atitude de compra 4,2 +0,87° 86,25 4,65 + 0,802 83,75

* Valor do pardametro: Média + Desvio Padrdo.
Fonte: Os autores (2021)

Os valores obtidos dos atributos sensoriais avaliados remetem dados
importantes e plausiveis de discussdo. Para o atributo cor é possivel observar que
ambas as formulacGes foram bem aceitas, pois todas tiveram médias acima de 7,
que representa na escala hedonica o conceito “gostei moderadamente”. Como o
produto final ndo houve adicdo de corantes, e a coloragao final foi resultado da
adicdo da geleia de umbu, era entdo esperado que ndo houvesse mesmo diferenca
significativa nesse atributo, pois a biomassa de banana verde ndo apresentava

coloragdo que interferisse na predilecdao do consumidor.

Quando analisado os resultados do atributo sabor, é possivel perceber que a
aceitabilidade das formulagGes foi bem positiva, pois a formulagdo B apresentou

média acima de 8, tendo o conceito de “gostei muito” pelos provadores ndo
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treinados, o que permite afirmar que a adicdo da biomassa de banana verde nao

reduz a aceitacdo do produto.

Os provadores demonstraram uma boa aceitabilidade também para os
parametros docura e acidez, que obtiveram média entre 7 e 8, atribuindo
conceitos entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”. Assim como relatado
para o atributo cor, para o atributo dogura também ndo era esperado que
houvesse diferenca significativa entre as formulagGes A e B, pois o percentual de

geleia de umbu adicionado foi o mesmo.

Quando analisado o atributo de impressdo global, fica evidente a boa
aceitacao por parte dos provadores dos produtos elaborados, visto que a nota 8
associada ao parametro indica o conceito de “gostei muito” na escala do teste
sensorial. Essa informacdo sé intensifica o resultado que foi obtido para o
resultado de Atitude de Compra, que mesmo com o comportamento similar aos
demais atributos analisados, ndo houve diferenca significativa (p < 0,05), a
formulagdo B, apresentou um resultado levemente maior, destacando sua

predilecao.

Uma importante observacdo que deve ser feita, € em relagdo a consisténcia
final dos produtos obtido, que foi avaliado dentro da impressao global, pois é uma
caracteristica influenciada diretamente pelo teor de sélidos sollveis, por sua
homogeneizacdo, pelas condi¢gdes de tratamento térmico aplicado e pela questdo
da cultura latica que foi utilizada. E vélido destacar que o pH final do produto no
momento da quebra do gel, assim como as condices de resfriamento (TAMIME,
2006), e a adicdo de biomassa de banana verde, ndo desfavoreceu os outros

atributos avaliados pelos provadores em suas diferentes concentragdes.

Nenhum dos atributos sensoriais analisados nas formulagdes obteve indice de
aceitacdo menor ou igual a 80%, evidenciando assim a aprovagao da harmonia dos
produtos elaborados, independente das formulagdes produzidas, assim como
consideravel aceitagdo por parte dos provadores. Soares et al. (2020), defendem
que para um determinado alimento possa ser considerado com aceito pelo
publico, torna-se necessario a obtengdo de resultados com no minimo de 70% de

aprovacgao.
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CONCLUSAO

A producgdo de iogurte com adicdo de biomassa de banana verde em
concentragdes diferentes, mostrou que algumas caracteristicas quimicas (teor de
proteina, lipideos e o pH) apresentaram diferenca significativa (p < 0,05), fatores
estes que podem influenciar na qualidade e vida de prateleira do produto de forma

positiva.

Diante da qualidade microbiolégica confirmada das formulagdes, foi possivel
perceber por meio da andlise sensorial que as diferentes concentragdes nao
influenciaram na preferéncia do iogurte, mas por meio dos parametros analisados
sensorialmente (cor, sabor, docgura, acidez, impressao global e atitude de compras)

e o indice de aceitacdo mostra que é um produto bem aceito pelos consumidores.

Dessa forma, o presente trabalho possui grande valor no que diz respeito a
sugestdo de possiveis implementacdes de produtos inovadores e agregador de

valor econémico e social por parte das industrias alimenticias.
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Use of green banana biomass (Musa ssp.) in
the production of umbu yogurt

ABSTRACT

Over the years, consumers have been increasingly concerned with health and quality of life,
which has made them more demanding in relation to products added to their food, making
them search to associate the practicality of consumption with the nutritional value of the
food consumed. Given the above, the present work aimed to develop a yogurt using green
banana biomass (in proportions of 5 and 10%) and umbu pulp. Physicochemical (protein,
pH, moisture, total lipids, soluble solids and ash), microbiological analyzes (Thermotolerant
coliforms at 3592C and 459C) and sensory acceptance of the elaborated yogurts were
performed. It was observed that yogurt made with the highest concentration of green
banana biomass made it more consistent and with a prolonged shelf life. This same yogurt
showed microbiological quality within the standards required by legislation. As for the
sensory tests, the two formulations were well accepted by the panelists, with no
interference of the banana biomass content added in each formulation on their sensory
acceptance.

KEYWORDS: Fermented milk. Resistant starch. New products. Sensory acceptability.
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