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O objetivo deste estudo foi elaborar formula¢fes de bolo com farinha de banana verde
(Musa sp.) e frutooligossacarideo, e avaliar o efeito da substituicdo da farinha de trigo pela
farinha de banana verde, no que se refere as caracteristicas sensoriais e quimicas do produto
proposto. Foram elaboradas trés formulagbes de bolo, que foram avaliadas
microbiologicamente (bolores e leveduras, coliformes totais, coliformes termotolerantes e
Salmonella sp.), sensorialmente (preferéncia, aceitacdo e intencdo de compra) e
quimicamente (umidade, lipidios, proteinas, cinzas, fenolicos totais, radical difenil-picril-
hidrazina e redugdo do ferro). Além disso, foram determinados os carboidratos totais e o
percentual calérico dos bolos. As trés formulacdes de bolo, estavam microbiologicamente
seguras, diferiram sensorialmente no que se refere a aparéncia e a cor, sendo esses
pardmetros estatisticamente iguais entre as formulagBes 1 e 3 e formulacBes 2 e 3. A
composicdo quimica variou a umidade (22,82 a 28,67), os fendlicos totais (124 a 267,08) e
a reducdo do ferro (4,45 a 10,18). A substituicdo da farinha de trigo por farinha de banana
ndo influenciou a qualidade microbioldgica dos bolos, a preferéncia sensorial e potencial de
consumo, porém exerceu pouco efeito na aceitacdo sensorial e na composicdo quimica,
sendo assim, diante das caracteristicas observadas nas formulagdes de bolo com farinha de
banana e frutooligossacarideo indicam que sdo potencialmente atrativas do ponto de vista
comercial e nutricional.
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The objective of this study was to elaborate cake formulations with green banana flour
(Musa sp) and fructooligosaccharide, and to evaluate the effect of the substitution of wheat
flour for green banana flour, with respect to the sensorial and chemical characteristics of the
proposed product. Three cake formulations were prepared, which were microbiologically
(molds and yeasts, total coliforms, thermotolerant coliforms and Salmonella sp.), Sensory
(preference, acceptance and purchase intention) and chemically (moisture, lipids, proteins,
ashes, total phenolics, diphenyl-picryl-hydrazine radical and iron reduction). In addition, the
total carbohydrates and the caloric percentage of the cakes were determined. The three cake
formulations were microbiologically safe, differed sensory in appearance and color, these
parameters being statistically the same formulations 1 and 3, and formulations 2 and 3. The
chemical composition ranged from humidity (22.82 to 28.67), total phenolics (124 to
267.08) and reduction of iron (4.45 to 10.18). The substitution of wheat flour for banana
flour did not influence the microbiological quality of the cakes, the sensorial preference and
the consumption potential, but had little effect on the sensory acceptance and on the
chemical composition, thus, due to the characteristics observed in the cake formulations
with banana flour and fructooligosaccharide indicate that these are potentially commercially
and nutritionally attractive.

INTRODUCAO

Bolo é um produto de confeitaria resultante da mistura,
homogeneizacdo e cozimento da massa preparada pela

combinacdo de farinhas ou amido, ovos, leite, manteiga ou
gordura vegetal, aclcares e fermento biologico. Contudo,
durante a elaboracdo de bolos, podem ser adicionados
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ingredientes com propriedades funcionais (SANGUINETTI,
2014) ou nutricionais (POLETTO et al., 2015).

Os alimentos tradicionalmente eram visto com
finalidade de servir de fonte de nutrientes para manutencédo
das funcbes fisiolégicas, entretanto, atualmente o alimento
deixou de ser visto apenas do ponto de vista nutricional,
sendo considerado também como portador de componentes
especiais, 0s compostos bioativos, que oferecem protecdo a
salde, sendo entdo denominado como alimento funcional
(VIZZOTTO et al., 2010). S&o exemplos de ingredientes
funcionais: a farinha da banana verde (SILVA et al., 2015) e
o frutooligossacarideo (GIESE et al., 2011).

A farinha de banana verde (Musa sp.) apresenta, em
média, 56% de amido resistente, sendo o amido resistente
uma fibra sollvel que proporciona beneficios para salde,
como reducdo dos niveis plasmaticos de colesterol e
triglicerideo, auxilia o bom funcionamento do intestino,
ajudando, assim, na prevencao de distlrbios intestinais como
diverticulite e constipagdo (WALTER et al., 2005;
BEZERRA et al.,, 2013). Os frutooligossacarideos (FOS)
podem ser encontrados na natureza em plantas e algas, e
também obtidos quimicamente atraves da ligacdo de uma a
trés moléculas de frutose na posi¢cdo B-(2-1) da molécula
sacarose, ou pela hidrolise parcial de inulina (SAAD, 2006).
Séo prebidticos, considerados fibras solUveis, pois ndo sofrem
acdo de enzimas digestivas e formam acidos graxos de cadeia
curta através da fermentacdo de bactérias do colon,
cumprindo, assim, diversos beneficios a salude (FORTEZ;
MUNIZ, 2010), auxiliando na reducéo da pressao arterial e do
colesterol, bem como na diminuicdo da absor¢do de
carboidratos e lipidios, além disso, aumentam a populacdo das
bifidobactérias no célon, contribuem para 0 aumento do bolo
fecal e para a normalizagdo da frequéncia fecal (PASSO;
PARK, 2003; GIESE et al., 2011).

E importante destacar que, além da preocupacdo da
populacdo com uma alimentacdo saudavel, mais de 50% da
populagdo mundial é diagnosticada com intolerancia a
lactose, sendo que deste percentual cerca de 58 milhdes de
individuos encontram-se no Brasil (CUNHA et al., 2007). O
leite de wvaca esta entre o0s principais alergénicos
(DRUNKLER et al., 2010), o qual é fonte de lactose, um
acucar totalmente ou parcialmente ndo digerido por quem tem
intolerdncia a lactose (DRUNKLER et al., 2010;
MAURICIO; TRENTINALHA, 2010). O cuidado dispensado
aos intolerantes a lactose consiste na retirada de produtos
lacteos e seus derivados, havendo a substituicdo do leite
bovino por leite de soja, leite de milho, leite de castanha, dleo
de soja, 6leo de girassol e 6leo de coco (DRUNKLER et al.,
2010; DIAS et al., 2011; CORREIA et al., 2014).

Devido ao grande numero de individuos intolerantes a
lactose, as industrias alimenticias vém desenvolvendo
produtos isentos de lactose, a fim de ampliar as opcles da
populacdo de  pessoas intolerantes (MAURICIO;
TRENTINALHA, 2010). Neste contexto, o desenvolvimento
de um bolo sem leite, feito com farinha de biomassa de
banana verde e FOS torna-se opcdo interessante para as
indUstrias alimenticias, assim como atende as expectativas
dos consumidores, que buscam alimentos saudaveis e isentos
de lactose. Dessa forma, a presente pesquisa objetivou
elaborar formulacfes de bolo sem lactose, adicionado de
farinha de banana verde e FOS, avaliando o efeito da
substituicdo da farinha de trigo pela farinha de banana verde,

no que se refere as caracteristicas sensoriais, quimicas e
capacidade antioxidante do produto proposto.

MATERIALE METODOS

O presente trabalho trata-se de um experimento
descritivo quantitativo e qualitativo, o qual foi previamente
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal de Sergipe, em 07 de novembro de 2016, protocolo
ndmero n° 1.807.658. O trabalho consistiu na elaboracéo,
caracterizacéo microbioldgica, avaliacdo  sensorial,
caracterizagdo quimica de formulagbes de bolo sem lactose
adicionado de farinha de banana verde e frutooligossacarideo.
O preparo da farinha de banana verde e dos bolos foi
realizado no Laboratério de Técnica Dietética do
Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de
Sergipe (UFS), Campus - Sao Cristovao.

Para o preparo da farinha de banana verde (Musa sp.),
foram adquiridas em supermercados de Aracaju—SE, bananas
da variedade prata, sem injurias e sem defeitos. Apés selecdo,
dezessete bananas foram higienizadas em agua corrente,
imersas em solucdo clorada (150 ppm, por 15 minutos) e
lavadas com agua corrente.

Posteriormente, foram retiradas manualmente a casca e a
polpa, em seguida a polpa foi cortada em rodela
(aproximadamente 0,5 cm de espessura) e submetida a
secagem em forno (Bosch, StyleGrill SO PSVS, Alemanha), a
180°C, por 1 hora e 30 minutos. Ap6s a secagem, ocorreu a
trituragdo da polpa de banana em liquidificador (Philips
Walita, R12035/01, Brasil), em velocidade 3 por 5 minutos,
obtendo assim 248g de farinha de banana verde, a qual foi
armazenada em embalagem de vidro, previamente
esterilizada, protegido da luz com papel aluminio e sob
refrigeragdo (4°C), sendo armazenada até o inicio da
elaboragéo dos bolos.Foram elaboradas 3 formulagdes (F1, F2
e F3) com os seguintes ingredientes descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Quantidade de ingredientes de cada formulacdo do
bolo de banana com frutooligossacarideo

Formulagbes

Ingredientes

F1* F2* F3*
Farinha de trigo (branca e
sem fermento) 219 189 159
(F;él{l/f)la de banana verde 9 129 15¢
Amido de milho 29 29 29
Frutooligossacarideo 11,29 11,29 11,29
Fermento quimico 39 39 39
Aclcar demerara 10,8¢ 10,89 10,89
Agua mineral 150mL  150mL  150mL
Ovo 20g 20g 20g
Oleo de coco 8¢ 8¢ 8¢

(Formulagdo 1): 21g de farinha de trigo e 9g de farinha de banana; F2
(Formulagéo 2): 18g de farinha de trigo e 12g de farinha de banana; F3
(Formulacéo 3): 15¢ de farinha de trigo e 15g de farinha de banana.

A quantidade de FOS adicionada ao bolo superou o
minimo de 5g (consumo diario) recomendado pela legislacao
sobre alimentos funcionais (BRASIL, 2016). A diferenca
entre as formulagdes refere-se as proporgdes entre a farinha
de trigo e a farinha de banana verde.

A substituicdo em percentual (%) da farinha de trigo por
farinha de banana verde foi respectivamente: F1 (70% g de
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farinha de trigo e 30% de farinha de banana); F2 (60% g de
farinha de trigo e 40% de farinha de banana ); F 3 (50% g de
farinha de trigo e 50% de farinha de banana).

Inicialmente a gema e a clara do ovo, em separado,
foram peneiradas (em peneira de inox de 0,1 mm). Em
seguida, todos os ingredientes foram pesados em balanca
semi-analitica (OhausAdventurer, ARC120, Estados Unidos).
Medidos os ingredientes, foi misturado em uma batedeira
planetaria (ARNO, Planetaria Deluxe, Brasil) o 6leo de coco
(em temperatura ambiente), o aclcar demerara e a agua
(80rpm/ 4 minutos).

Apos essa etapa, a gema do ovo foi adicionada a mistura
e novamente misturada na batedeira (80rpm/ 2 minutos).
Posteriormente, foram incorporados a mistura anterior a
farinha de trigo, a farinha de banana verde, o amido de milho
e 0 FOS, misturando na batedeira (120rpm/ 2 minutos), até
obter-se uma massa lisa e homogénea. A massa permaneceu
em repouso (aproximadamente 2 minutos em temperatura
ambiente), enquanto as claras eram batidas na batedeira para
obter claras em neve. Estas, junto ao fermento quimico, foram
incorporadas a massa, com auxilio de uma espatula, por meio
de movimentos lentos e circulares. Obtida a massa do bolo,
esta foi acondicionada em formas de aluminio com
capacidade para 20g. Sobre cada forma foi adicionada uma
forma de papel descartdvel.Posteriormente, a massa
enformada foi assada em forno doméstico (Bosch, StylGrill
SO PSVS, Alemanha), a 180°C, por 30 minutos. Apds
assados, os bolos foram resfriados em temperatura ambiente
(25°C) e adicionados em recipientes de polietileno com tampa
por no maximo 24 horas, at¢ o momento da analise
microbioldgica e sensorial.

Objetivando-se avaliar a qualidade e atestar a seguranca
microbioldgica dos bolos elaborados, antes da anélise
sensorial, 50g de cada formulacdo foram encaminhadas ao
laboratério de microbiologia de alimentos do departamento de
nutricio da UFS, Campus - Sdo Cristovdo. A anélise
microbioldgica visa assegurar a qualidade microbioldgica das
formulagBes dos bolos que foram submetidas a analise
sensorial. Foram  realizadas as  seguintes  analises
microbioldgicas: enumeracdo de bolores e leveduras,
enumeracéo de coliformes totais, coliformes termotolerantes e
pesquisa de Salmonella sp (SILVA et al.,2010).

A avalia¢do sensorial foi realizada por meio da técnica
de apresentacdo monadica e casualizada, com auxilio de
sessenta e quatro provadores ndo treinados, com idade entre
18 a 50 anos. Somente foram avaliados os bolos que se
encontravam dentro dos limites microbiolégicos estabelecidos
como seguros pela Resolugdo n°® 12, legislacdo brasileira
relativa a contaminacdo microbioldgica de alimentos
(BRASIL, 2001). Os participantes foram convidados a ler e
assinar o Termo de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE)
antes de realizar as analises. As amostras foram avaliadas em
cabines individuais sob luz branca.

Aproximadamente 20g de cada amostra foram servidas a
25°C, em formas de papel codificados com algarismos de trés
digitos. As trés formulacdes de bolos foram avaliadas quanto
a sua preferéncia (teste de ordenacdo), aceitacdo (escala
hedbnica) e a intencdo de compra. A preferéncia das
formulacBes foi analisada de acordo com a metodologia
estabelecida por Friedman (MINIM, 2013). A aceitacdo foi
verificada pela escala hed6nica estruturada de 9 pontos (1 =
desgostei muitissimo a 9 = gostei muitissimo), no que se
refere a aparéncia, aroma, sabor, textura e impressdo global.

A escala de intencdo de compra variou de um a cinco (1 =
certamente ndo compraria a 5 = certamente compraria
(MINIM, 2013). Foi avaliado o indice de Aceitabilidade (1A),
por meio da expressdo 1A (%) = A x 100/ B, em que, A= nota
média obtida para o produto e B= nota maxima dada ao
produto. O 1A com boa aceitagdo tem sido considerado > 70%
(DUTCOSKI, 2011).

As trés formulagbes (F1, F2, F3) do bolo sem lactose
adicionadas de farinha de banana verde e FOS, apds avaliagdo
sensorial, foram avaliados quimicamente de acordo com 0s
seguintes parametros analiticos: umidade - determinada pelo
peso constante apos secagem em estufa a 105°C; proteinas -
determinadas através da avaliacdo do nitrogénio total da
amostra, pelo método micro-Kjeldahl, utilizou-se o fator de
conversdo de nitrogénio para proteina de 6,25; lipidios -
determinados em Soxhlet com solvente (éter de petréleo);
cinzas - determinadas em mufla a 550°C (BRASIL, 2008).
Além disso, através de calculos por diferenca, foram
determinados os carboidratos totais (DAMIANI et al., 2009).
E o valor caldrico total foi estimado conforme os valores de
conversdo de Atwater, através dos seguintes fatores de
conversdo: 4kcal/g para proteinas e carboidratos e 9kcal/g
para os lipidios (WILSON et al., 1982).

Foi verificada também a quantidade de fendlicos totais
(HUANG et al., 2005), o DPPH (BRAND-WILLIAMS et al.,
1995) e 0 FRAP (BENZIE; STRAIN, 1996). Para a obtencéo
dos extratos foram pesados em balan¢a analitica (Shimadzu
AY?220), 1g de amostra, seguida da adicdo de 27mL de . A
amostra com a solucdo foi homogeneizada em placa agitadora
(IKA-WERKE RT 10) por 1 hora em temperatura ambiente
(25°C). Em seguida, o sobrenadante foi filtrado numa bomba
a vacuo (Modelo 131, tipo 2VC), mantido em freezer a -20°C
até as subsequentes anélises.

Com auxilio do software IBM SPSS versdo 21 (2012),
os dados da analise sensorial e quimica dos bolos foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA). Em seguida,
para verificar se existia diferenca significativa (p<0,05), as
médias foram submetidas ao teste de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A RDC n° 12 (BRASIL, 2001), que regulamenta o0s
padrdes microbiolégicos sanitarios para alimentos e para
bebidas, estabelece que, em bolos prontos para o0 consumo,
estes devem apresentar padrdes microbiolégicos de
coliformes termotolerantes em até 10> UFC/g e auséncia de
Salmonella sp. Apds a andlise microbiolégica das
formulacGes de bolo adicionado de farinha de banana verde e
FOS, observou-se auséncia de tubos positivos para coliformes
totais e coliformes termotolerantes, assim como auséncia de
colbnias tipicas de Salmonella sp. Dessa forma, o bolo
servido aos provadores na analise sensorial estava seguro
microbiologicamente.

Participaram da avaliacdo sensorial dos bolos,
provadores em sua maioria do género feminino (78,1%). No
que se refere ao nivel de escolaridade, a maioria (79,7%)
apresentava  nivel superior incompleto. Ao serem
questionados sobre a frequéncia (esporadica, diaria, semanal,
mensal e anual) em que consumiam bolo, a maioria (53,1%)
respondeu que consumia semanalmente. Quanto a
importancia de alimentos funcionais, 92% dos provadores
afirmaram que consideram essa questdo importante.
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A aceitacdo sensorial e intencdo de compra das trés
formulagBes de bolo com farinha de banana verde e

frutooligossacarideo (FOS), esta apresentada na Tabela 2.

Tabela 2. Aceitacdo sensorial e intencdo de compra das formulacSes de bolo com farinha de banana verde e

frutooligossacarideo

Atributos sensoriais

Formulac6es

F1* F2* F3*

Aparéncia 8,00+0,8a 6,90+1,90b 7,50+1,20ab
Aroma 7,20+1,7a 7,20+1,50a 7,40+1,30a
Cor 7,80+1,0a 7,20+1,60b 7,40+1,50ab
Sabor 7,00+£1,7a 7,20+1,70a 7,60+1,40a
Textura 6,80+1,8a 7,30£1,70a 7,20£1,60a
Impresséao global 7,10+1,4a 7,20+1,40a 7,50+1,30a

Intencéo de compra 3,6+1,1a 3,5+1,3a 3,9+1,1a

*Meédias e desvio padrdo (DP). Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa (p<0,05) pelo teste de Tukey. F1 (Formulagdo 1): 219 de farinha de
trigo e 9g de farinha de banana; F2 (Formulagéo 2): 189 de farinha de trigo e 12g de farinha de banana; F3 (Formulacgéo 3): 15g de farinha de trigo e 15g de

farinha de banana.

Observa-se que a aparéncia e a cor foram os (nicos
parametros sensoriais que diferiram entre as formulacdes (F1,
F2 e F3) de bolo avaliadas. A aceitacdo das formulacfes 1 e 3
para a aparéncia e cor foi significativamente (p>0,05) igual,
assim como as formulagbes 2 e 3, contudo a formulagdo 2
obteve a menor aceitagdo quanto esses parametros sensoriais.
Com base na impressdo global, nota-se que a substituicdo da
farinha de trigo pela farinha de banana ndo interferiu na
aceitabilidade do bolo. Quanto ao gostar e desgostar, observa-
se que as formulacBes de bolo obtiveram uma escala entre
gostei ligeiramente (6) e gostei muito (8) (Tabela 2).
Contudo, resultado semelhante quanto a escala de aceitacéo
foi encontrada por Carvalho et al. (2012), ao elaborar cinco
formulacbes de cupcakes com farinha de casca de banana
verde (FCBV), sendo que a formulagdo de cupcake que
obteve melhor aceitacdo sensorial foi a que possuia 7% de
FCBV.

Em relacdo a intencdo de compra, ndo houve diferenca
(p>0,05) entre as trés formulagfes, estando na faixa de
provavelmente compraria (Tabela 2). Observou-se que 25%,
26% e 45% os provadores disseram que certamente
comprariam, respectivamente, a formulacdo 1, formulacdo 2 e
formulagdo 3. Sendo assim, a formulagdo com maior
substitui¢do da farinha de trigo por FBV (50%) obteve o
maior percentual de intencdo de compra, provavelmente
associado as caracteristicas sensoriais mais acentuadas. O
mesmo ndo foi observado por Sanguineti (2014), o qual
independente da concentragdo de FBV (20%, 35% e 50%)
adicionada ao bolo, obteve a mesma intencéo de compra.

Ao realizar andlise sensorial de bolos sem e com
substituicdo da farinha de arroz por 20%, 35% e 50% de
farinha de banana verde (FBV), Sanguineti (2014) observou a
mesma aceitagdo (aparéncia, cor, textura, sabor e aceitacdo
global) entre o bolo sem FBV e com 20% de FBV, entretanto,
quando se comparou as formula¢Ges com FBV entre si, s6
ndo se verificou variabilidade estatistica para o parametro
sabor.

Aceitacdo semelhante foi verifica em bolos nos quais
houve a substituicdo de 30% da farinha de trigo por farinha de
aveia (BORGES et al., 2006), assim como, na avaliagdo
sensorial de bolo de beterraba com e sem FOS (7,5% e 15%)
(STADLER et al., 2013).

Bitencourt et al. (2014), ao avaliarem sensorialmente
bolo adicionado de farinha de semente de abobora,
observaram que a aceitabilidade das formulacfes reduzia

conforme aumentava a substituicdo da farinha de trigo por
farinha de abobora. Contrapondo com o0s resultados
encontrados neste estudo, nos quais foi observado que,
independente das substitui¢des da farinha de trigo por FBV, a
aceitabilidade foi a mesma (Tabela 2).

Na Tabela 3 esta a soma das ordens de preferéncia das
formulacbes dada pelos 64 provadores. No que se refere a
ordem de preferéncia, a tabela de Friedman fornece como
valor absoluto critico de diferenca de soma de ordens para
estabelecer preferéncia significativa (p<0,05) entre as
amostras igual a 27, o qual s6 ha diferenca de preferéncia
significativa se a soma das ordens for igual ou superior a 27.

Tabela 3. Soma das ordens para as formulages de bolo com
farinha de banana e frutooligossacarideo

Formulagcbes*

F1 F2 F3
Soma de ordens 137° 131° 114°
Diferenca vs. F1 6 23
Diferenca vs. F2 6 17

Diferenca vs. F3 23 17

*Somas das ordens. Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa
pelo teste Fridman (p<0,05). F1 (Formulagdo 1): 21g de farinha de trigo e 9g
de farinha de banana; F2 (Formulagdo 2): 18g de farinha de trigo e 12g de
farinha de banana; F3 (Formulagdo 3): 15g de farinha de trigo e 15g de
farinha de banana.

Diante dos resultados apresentados na Tabela 2,
observa-se que nenhuma diferenca entre a soma das ordens
foi igual ou superior a 27, ndo havendo, portanto, diferenca
significativa (p>0,05) entre as amostras, sendo assim, ndo ha
diferenca de preferéncia entre as formulagdes avaliadas.
Indicando que a adigdo da farinha de banana verde néo
interferiu na preferéncia sensorial das formula¢fes de bolo
degustadas pelos provadores.

Silva et al. (2010), ao avaliarem a ordem de preferéncia
das formulagfes de bolo contendo substituicdo parcial da
farinha de trigo por farinha de quinoa (10% e 30 e 50%),
observaram que as formulages sem e com 10% de farinha de
quinoa, foram as preferidas pelos avaliadores.

Na Figura 1 verifica-se o IA das formulaces de bolos
com adicdo de farinha de banana verde (FBV) e FOS, em
relacdo aos atributos aparéncia, aroma, cor, sabor, textura,
impresséao global, e 1A geral.

Pode-se afirmar que as trés formulacbes apresentaram
bom potencial de consumo, uma vez que o0s resultados para 0s
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diferentes atributos foram acima de 70% (DUTCOSKY,
2011). O IA acima de 70% também foi verificado por Stadler
et al., (2013) em bolos de beterraba adicionados de FOS
(7,5% e 15%), e em cookies de canela com adicdo de 1,29%

de farinha de casca de banana (RIBEIRO; FINZER, 2010)
indicando a viabilidade de comercializagcdo do produto, como
ocorreu no presente estudo.

Figura 1. indice de aceitabilidade das formulagdes de bolos com farinha de banana verde e frutooligossacarideo

20,00 -

23,00 4

20,00 4

70,00

63,00

Cor Sabor

Aparénrcia  Aroma

B Formulagdo 1
@ Fornmulagdo 2

B Formulagdo 3

Textura Impressdo  Geral

global

F1 (Formulagéo 1): 21g de farinha de trigo e 9g de farinha de banana; F2 (Formulagdo 2): 18g de farinha de trigo e 12g de farinha de banana; F3 (Formulagéo

3): 159 de farinha de trigo e 15¢g de farinha de banana.

De todos os pardmetros avaliados, apenas a aparéncia da
formulacdo 2 (77,22%); sabor (77,78%), textura (76%) e
impressdo global (78,89%) da formulacdo 1, obtiveram IA
abaixo de 80%. Levando-se em consideragdo o IA geral as
formulagBes 1, 2 e 3, alcancaram 81,65%, 79,94% e 82,61%,
respectivamente (Figura 1). O aroma e 0 sabor so,
provavelmente, as caracteristicas mais importantes que
influenciam nas propriedades sensoriais de produtos
alimenticios, adicionados de ingredientes ndo comumente
utilizados (CARVALHO et al., 2012).

Na Tabela 4, observa-se a caracterizagdo quimica dos
bolos com farinha de banana verde e frutooligossacarideo.
Constatou-se que a substituicdo parcial da farinha de trigo
pela farinha de banana verde exerceu influéncia no teor de
umidade, os fendlicos totais (FT) e FRAP, sendo que o teor
de umidade foi maior na formulacdo 3 (28,67), enquanto que
os FT (267,08 mg de &cido galico/g) e FRAP (10,18 uM de
sulfato ferroso/g) foi maior na formulagdo 1, a qual teve a
menor substituicdo (30%) da farinha de trigo pela FBV.

Tabela 4. Caracteristicas quimicas de bolos com farinha de banana verde e frutooligossacarideo

Formulagbes

Caracteristicas F1* F2* F3*
Umidade (%) 22,82+0,13c 25,86+1,88b 28,67+0,42a
Lipidios (%) 10,94+1,02a 9,10+0,26a 9,19+0,72a
Proteina (%) 10,58+0,33a 13,65+1,47a 10,94+2,31a
Cinzas (%) 45,78+0,62a 42,11+1,22a 42,71+0,99a
Carboidratos totais (%) 78,68+0,69a 77,25+1,70a 79,86+2,78a
Valor calérico (Kcal) 453,72+5,12a 445,50+1,61a 445,95+4,42a
Fendlicos totais (mg ac.galico) 267,08+10,46a 146,92+5,86h 124,00+£27,26bc
DPPH (% varredura do radical DPPH) 53,27+0,71a 53,38+0,22a 52,37+0,38a
FRAP (mM de sulfato ferroso) 10,18+0,54a 5,76x0,22b 4,45+0,17c

*Meédias e desvio padrao (DP). Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa (p<0,05) pelo teste de Tukey. F1 (Formulagdol): 21g de farinha de
trigo e 9g de farinha de banana; F2 (Formulacgdo 2): 189 de farinha de trigo e 12g de farinha de banana; F3 (Formulagdo 3): 159 de farinha de trigo e 15g de

farinha de banana

No que se refere a umidade, observa-se que gquanto
maior a substituicdo da farinha de trigo por FBV (50%),
maior foi o teor de umidade, demonstrando que a FBV reteve
mais agua no bolo da formulagdo 3 (Tabela 4).

Como observado na Tabela 4, ndo foram encontradas
diferengas quanto aos teores de proteinas e lipidios.
Sanguinetti (2014) também néo encontrou diferengas no teor
de proteina e de lipidios em bolos elaborados com farinha de
arroz e farinha de banana verde. A mesma observou reducéo

do contetdo de carboidrato conforme aumentava o percentual
de farinha de banana, resultado oposto ao encontrado no
presente estudo.

A reducdo dos fendlicos totais e FRAP com a maior
adicdo de FBV (F2 e F3) (Tabela 4), pode ser explicada por
interferéncias nos métodos analiticos (HUANG et al., 2005;
PRIOR et al., 2005), uma vez que o método empregado para
determinar o conteldo de fendlicos totais que utiliza o
reagente de Folin-Ciocalteu, ndo é especifico para esses
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compostos e pode ser reduzido por outros, tais como o &cido
ascorbico, aminas alifaticas terciarias, Cu (l), aclcares
redutores, aminoéacidos aromaticos (triptofano e tirosina),
formando o complexo azul de molibdénio (GAHLER et al.,
2003).

O resultado encontrado se contrapde ao observado em
outros estudos nos quais foram adicionados farinha de banana
verde em snacks de mandioca e snacks de peixe (WANG et
al., 2012) e espaguete (OVANDO-MARTINEZ et al., 2009),
nos quais foram observados que a adi¢do da farinha melhorou
a atividade antioxidante (SILVA et al., 2015).

Dessa forma, a substituicio da farinha de trigo por FBV
nas formulacdes de bolos propostas, exerceu influéncia
apenas na aparéncia e na cor, tendo uma menor aceitacdo
quando a substituicdo foi de 40% (Formulagdo 2) (Tabela 2).
Ja no que se referem as caracteristicas quimicas, a umidade
foi maior quanto maior foi a substituicdo da farinha de trigo
por FBV (50%), sendo o contrario observado quanto 0s
fendlicos totais e FRAP, os quais foram mais expressivos na
formulagcdo com menor substituicdo da farinha de trigo por
FBV (20%) (Tabela 4). Assim, as formula¢6es de bolo com
FBV e FOS sdo potencialmente atrativas comercialmente,
pois sdo bolos agradaveis sensorialmente e com alegacdo de
propriedade funcional, pela presenca de amido resistente
proveniente da FBV e do FOS adicionado em quantidades
minimas recomendadas pela legislacéo brasileira de alimentos
funcionais.

CONCLUSOES

Os bolos de banana com frutooligossacarideo sao
seguros microbiologicamente e apresentaram a mesma
preferéncia sensorial.

A aceitacdo sensorial para aparéncia e a cor, foram
menores no bolo com substituicdo de 40% da farinha de trigo
por farinha de banana verde.

O indice de aceitacdo dos bolos indica o potencial de
consumo ndo s para intolerantes a lactose, mas também ao
publico que busca por alimentos saudaveis.

A umidade das formula¢Ges dos bolos foi maior
enquanto os fenodlicos totais e o FRAP (Ferric Reducing
Antioxidant Power) foram menores com a substituicdo da
farinha de trigo por farinha de banana verde.
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