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RESUMO

Os gelados comestiveis sdo definidos pela legislagio como “produtos congelados obtidos a
partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas; ou de uma mistura de agua e agucar (es)”.
Estudos tém mostrado os beneficios da adicdo da biomassa, um produto rico em amido
resistente, na producdo de sorvete. O objetivo deste trabalho foi desenvolver um sorvete com
adicdo de biomassa de banana verde e analisa-lo quanto a suas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais. As bananas para obtengdo da biomassa foram adquiridas através de doacdo de um
produtor rural. O sorvete foi produzido na planta de producdo de uma sorveteria industrial
localizada na cidade de Barreiras-Bahia, sendo preparado por processo descontinuo, em uma
Unica batelada de 30 litros. O sorvete apresentou 69,1% de umidade, 4,2% de proteina, 9,2%
de lipidios, 14,2% de carboidratos, 3,3% de cinzas e 67,3% de overrun. Observou-se uma menor
taxa de derretimento no produto, comparado a sorvetes com diferentes bases gordurosas,
presentes na literatura. Na analise sensorial o produto apresentou diferenca estatistica entre os
atributos, sendo a textura e o sabor os melhores aceitos, além de ser bem avaliado na intencao
de compra, demostrando-se como um produto com forte potencial para o0 mercado de gelados
comestiveis, apresentando textura e consisténcia de sorvetes industriais.

Palavras Chave: Gelados Comestiveis, Biomassa de Banana Verde, analise fisico-quimica



Abstract

Edible ice creams are defined by legislation as "frozen products obtained from an emulsion of
fats and proteins; or a mixture of water and sugar (s)". Studies have shown the benefits of adding
biomass, a product rich in resistant starch, in the production of ice cream. The objective of this
work was to develop an ice cream with the addition of green banana biomass and analyze it in
its physical-chemical and sensorial characteristics. Bananas for obtaining biomass were
obtained through donation from a rural producer. The ice cream was produced in the production
plant of an industrial ice cream shop located in the city of Barreiras-Bahia, being prepared by a
discontinuous process, in a single batch of 30 liters. The ice cream had 69.1% of humidity,
4.2% of protein, 9.2% of lipids, 14.2% of carbohydrates, 3.3% of ash and 67.3% of overrun. It
was observed a lower rate of melting in the product, compared to the ice cream with different
fatty bases, present in the literature. In the sensorial analysis the product presented a statistical
difference between the attributes, being the texture and the flavor the best accepted, besides
being well evaluated in the purchase intention, proving itself as a product with strong potential
for the market of edible ice cream, presenting texture and consistency of industrial ice cream.

Keywords: Edible Ice Cream, Green Banana Biomass, physicochemical analysis
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1 INTRODUCAO

A Banana (Musa spp.) é uma fruta bastante consumida e apreciada em todo o mundo.
No Brasil, os cultivares mais difundidos sdo dos grupos Prata, Maca, Terra e Nanica, sendo o
grupo Prata responsavel por mais da metade da area plantada no pais (Silva et al, 2003). As
regides Sudeste e Nordeste sdo responsaveis por 67% da producao nacional, sendo 0 municipio
de Bom Jesus da Lapa-BA o maior produtor do pais (Cardenette, 2006; Instituto Brasileiro de

Geografia e Estatistica, 2016).

Apesar do Brasil ser um grande produtor do fruto, ndo demonstra grande expressdo no
mercado exportador pois a maior parte de sua producdo € destinada para 0 consumo interno.
Esse cultivar é caracterizado pelo baixo nivel tecnoldgico empregado, baixa produtividade e

perdas significativas em todo o processo produtivo (Almeida et al, 2000).

As bananas quando imaturas apresentam sabor adstringente e desagradavel ao paladar,
tendo consisténcia pegajosa devido a sua composicdo nesse estagio. A banana verde possui
quantidade significativa de amido resistente que por ndo ser digerido no intestino grosso, serve
como substrato para a multiplicacdo de micro-organismos probidticos, além de fornecer

diversos beneficios a saude humana (Walter et al, 2005).

Visando esse cenario de perdas na cadeia produtiva da banana e os beneficios do fruto
guando imaturo, alternativas podem ser usadas para esse controle. Tem-se utilizado a banana
verde para producdo de farinha e biomassa, que podem ser incrementadas em diferentes
produtos culinarios (Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas, 2008). A
biomassa de banana verde tem caracteristicas de produto funcional, alem de ndo alterar o sabor
das preparacdes, com isso, obtém-se o desenvolvimento de produtos de relevante valor

nutricional, dentre eles os gelados comestiveis.
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A Resolucdo RDC n° 266, de 22 de setembro de 2005 aprova o regulamento técnico
para gelados comestiveis, definindo-os como: “produtos congelados obtidos a partir de uma
emulsdo de gorduras e proteinas; ou de uma mistura de agua e agtcar (es)”. Segundo a
Associacdo Brasileira das Induastrias e do Setor de Sorvetes (2017), o consumo per capita de
sorvete no Brasil foi de 5,44 litros/ano em 2017, sendo um mercado forte no pais. Estudos tém
mostrado os beneficios da adicdo da biomassa em sorvete, que além do aporte de nutrientes,
aumenta o tempo de derretimento do produto, bem como propicia uma textura suave a0 mesmo

sem diminuir a aceitabilidade dos consumidores.

Nesse sentido, objetivou-se com esse estudo o desenvolvimento de um sorvete com
adicdo de biomassa de banana verde e a realizacdo de analises dos aspectos nutricionais e

sensoriais no produto.
2 MATERIAL E METODOS
2.1 Material

As bananas utilizadas para a producéo da biomassa e como polpa para a producdo do
sorvete foram do género Musa (grupo AAA) ‘Cavendish and’, variedade nanica, adquiridas

através de doacdo de um produtor rural da cidade de Barreiras-Bahia.
2.2 Obtencdo da Biomassa de Banana Verde

Os frutos foram colhidos no dia da obtencdo da biomassa e ndo passaram por processo
de amadurecimento. Em seguida, foram separados da penca e limpos em &gua corrente para a
retirada de sujidades. Posteriormente, foram imergidos em solucgéo a base de cloro (10 mL de
hipoclorito de sédio a 2,5%, para cada um litro de agua) por 15 minutos e logo apos enxaguados

com agua potavel.

As bananas foram imergidas em agua quente e cozidas em panela de pressdo por 8

minutos a contar a partir do momento da pressdo. Apds o vapor da panela ser liberado, retirou-
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se as cascas e sua polpa foi triturada em liquidificador doméstico até obterem consisténcia de

puré (Godoy et al, 2012).
2.3 Formulacéo do sorvete

O sorvete foi produzido na planta de producdo de uma sorveteria industrial localizada
na cidade de Barreiras-Bahia. Foi preparado por processo descontinuo, em uma Unica batelada
de 30 litros, usando a formulacdo demonstrada na Tabela 1. No liquidificador industrial foram
homogeneizados o leite pasteurizado, creme de leite, leite em po, aglcar, biomassa de banana
verde, polpa de banana e o estabilizante. Essa mistura foi transferida para uma produtora
horizontal, para a incorporacédo de ar por 20 minutos, saindo da maquina a -3 °C. O produto foi
acondicionado em caixas de papeldo revestidas de plastico, proprias para este fim, com
capacidade para 10 litros cada, sendo armazenadas em cadmara de endurecimento a —18 °C até

0 momento das analises.

Tabela 1. Formulacdo do sorvete de banana com de biomassa de banana verde na concentragdo
de 30%.

Ingredientes Quantidade
Leite de Vaca Integral Pasteurizado 10L
Leite em pd Integral 1kg
Creme de Leite 15L
Acucar Refinado 2 kg
Biomassa de Banana Verde 3 kg
Polpa de Banana 1,5kg
Estabilizante 400 ¢

2.4 Analises Fisico-quimicas

As amostras de sorvete passaram pelo método de liofilizagdo para a retirada da umidade
do produto, este procedimento foi realizado em liofilizador do laboratério de solos da
Universidade Federal do Oeste da Bahia. As demais analises ocorreram no laboratério de

Nutricdo Animal da Universidade do Estado da Bahia (UNEB).
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A determinacdo da composicdo quimica do sorvete foi realizada pelas seguintes
analises: umidade por liofilizacdo, sélidos totais por diferenca de umidade, cinzas por
incineracdo em mufla a 550 °C, pH, nitrogénio pelo método de Kjeldahl (convertido em
proteina bruta pelo fator 6,38, especifico para leite e derivados), lipidios pelo método de
extracao por solvente (Método de Soxleht); segundo metodologias do Instituto Adolfo Lutz e

AOAC. Todas as andlises foram realizadas em triplicata.
2.4.1. Taxa de Overrun

Para avaliacdo do overrun foi medido o volume da calda base e o volume final do sorvete
ao sair da maquina produtora, sendo a incorporacao de ar calculada de acordo com a equagéo

1. A metodologia utilizada foi a descrita por Goff & Hartel (2013).

) __volume do sorvete—volume da calda base

Overrun (% x100 (Eqg.1)

volume da calda base

2.4.2. Densidade Aparente

Analisou-se a densidade aparente do produto final, sendo expressa em gramas/litro

(Brasil, 2005).
2.4.3. Taxa de Derretimento

A anédlise da taxa de derretimento do sorvete foi realizada através da adaptacdo da
metodologia proposta por Goff & Hartel (2013). Uma amostra de 50g de sorvete foi colocada
sobre uma peneira de inox que estava acoplada sobre o suporte da balanca analitica, a amostra
drenada era colhida em um vidro de reldgio, sendo sua massa anotada a cada 10 minutos. A

analise foi realizada em temperatura laboratorial de 20+1°C.
2.5 Analise sensorial

O sorvete foi conservado, durante a realizacdo da analise, em caixa térmica com a

utilizacdo de salmoura de gelo (gelo, sal grosso e alcool 70%). Cada julgador recebeu uma
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amostra de 20 gramas servida em copo plastico branco descartavel com capacidade para 50 mL.
Juntamente com a amostra era disponibilizado dgua potavel para a limpeza do paladar e a ficha
de avaliacdo do produto. Foi realizado o teste de aceitacdo sensorial, avaliando-se a aceitagédo
global do produto e os atributos de cor, sabor, aroma e textura através da utilizacdo da escala
hedbnica de 9 pontos, e ainda, a intencdo de compra do produto, segundo metodologia proposta
pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A analise foi realizada com 118 provadores nao treinados,
selecionados de forma aleatoria nas dependéncias da Universidade Federal do Oeste da Bahia,

na cidade de Barreiras-Bahia.
2.6 Analise Estatistica e aspectos éticos

Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica e do teste de aceitagdo foram avaliados
estatisticamente pela analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey, ambos ao nivel de 5% de

significancia utilizando o software estatistico Sisvar versao 5.6.

O presente estudo foi avaliado e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal do Oeste da Bahia sob o parecer de n° 2.970.824, seguindo as normas de
pesquisas com seres humanos. A participacdo foi voluntaria e dependente da assinatura do

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Analises Fisico-quimicas

A biomassa de banana verde € um produto rico em amido resistente, um tipo de
carboidrato complexo que ocorre naturalmente nos alimentos. Esse tipo de amido, quando na
dieta humana, tem sido associado a reducdo de triglicerideos na hiperlipidemia e uma
diminuig&o nos niveis da lipoproteina de baixa densidade (LDL). Serve também como substrato

para a multiplicacdo de micro-organismos probidticos, por ndo ser digerido no intestino
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delgado, sendo considerado com caracteristicas funcionais (Costa & Peluzio, 2008; Walter,

Silva & Emanuelli, 2005).

Os valores de umidade, proteina e lipidios do sorvete com 30% de biomassa,
apresentados na tabela 2, foram semelhantes aos demonstrados nos estudos de Karaman (2014)
para amostras de sorvetes enriquecidos com 8% de polpa de caqui, no de Pazianotti et al (2010),
para sorvetes artesanais e industriais e no de Temiz & Yesilsu (2010), que analisou sorvetes

adicionados de concentracdes de amora e uva.

Tabela 2. Composicéo centesimal do sorvete com adicdo de biomassa de banana verde

Anélises Média/DP
Umidade (%) 69,1+0,1
Proteina Bruta (%) 42+0,6
Lipidios Totais (%) 9,2+0,1
Cinzas (%) 33x0,1
Carboidratos (%) 14,2*
Sélidos Totais (%) 30,9+0,1**

*Média de carboidratos foi realizada por diferenga apds resultados obtidos dos macronutrientes
**Média realizada por diferenca apds resultados de umidade

As proteinas e os lipidios sdo macronutrientes de grande importancia na producéo de
sorvetes, estando intimamente relacionados com o0s aspectos de textura. Segundo Fernandes et
al (2017), as proteinas apresentam papel importante na estrutura do sorvete, contribuindo para
a aeracdo, emulsificacdo, reducao da formacdo de cristais de gelo, aumento do tempo de fusédo
e capacidade de retencdo de agua. Os lipidios, por sua vez, influenciam no tempo de

derretimento do produto, cremosidade e auxiliam na estabilizagdo das bolhas de ar.

O resultado para solidos totais € proximo ao encontrado por Carezzato (2015), de
27,31% em amostras de sorvete probiotico com adicdo de 4% de farinha de banana verde apos
0 tratamento térmico. O resultado de carboidratos foi menor que o desse mesmo estudo

(18,71%), devido aos maiores teores dos demais nutrientes.
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Em amostras de sorvete de chocolate com adicéo de 8,6% e 9,8% de biomassa de banana
verde, desenvolvido e analisado por Wrobel & Teixeira (2017), o teor de cinzas encontrado foi
de 0,94% e 0,91%, respectivamente. No sorvete com 30% de biomassa, o teor observado foi de
3,3%, certamente, em funcdo da maior quantidade de biomassa adicionada na formulagdo. O
teor de cinzas encontrado no produto desenvolvido pode ser considerado um achado positivo,
uma vez que Madrid et al (1996) afirma que os sorvetes de leite com adicdo de polpa de fruta
apresentam-se ricos em conteddo mineral. Desta forma, o sorvete com 30% de biomassa de
banana verde pode apresentar niveis elevados de minerais, quando comparado as formulactes

de sorvete padrBes e formulacdes enriquecidas encontradas na literatura.

Um estudo analisou os parametros fisico-quimicos da polpa cozida de banana verde. Na
analise de micronutrientes encontrou-se, para 100 g, 7,16 mg de célcio, 7,88 mg de fdsforo,
14,74 mg de magnésio, 118,54 mg de potéassio, 26,56 mg de sddio e 0,74 mg de ferro (lzidoro,
2007). Esses resultados demonstram o grande valor nutricional da biomassa de banana verde.
Além disso, a biomassa tem propriedade espessante, capacidade de gerar aumento no volume
do alimento e incorporar minerais, vitaminas e fibras, sem alterar as caracteristicas sensoriais

do mesmo (Carmo, 2015).

A biomassa de banana verde é considerada um alimento funcional devido a grande
guantidade de amido resistente. A legislacdo brasileira ndo traz essa definicdo e sim a alegacéo
de propriedade funcional que “é aquela relativa ao papel metabdlico ou fisiolégico que o
nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento, desenvolvimento, manutencao e outras fungdes
normais do organismo humano” (BRASIL, 1999). A RDC N°. 266, de 22 de setembro de 2005
trata sobre o regulamento técnico para os gelados comestiveis apontando como Unico requisito
especifico uma densidade aparente minima de 475g/litro, sendo portanto alcancado pelo sorvete

com adicao de biomassa de banana verde, conforme demonstrado na tabela 3.

Tabela 3. Caracteristicas fisico-quimicas do sorvete com adi¢do de biomassa de banana verde
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Caracteristica Média
pH 6,77
Densidade aparente (g/litro) 597
Overrun (%) 67,3

A incorporacdo de ar em um sorvete é avaliado atraves do overrun. Segundo Goff (2002)
a taxa de incorporacéo de ar varia entre taxas menores de 10 e 15%, e taxas maiores que 50%,
sendo esse ar distribuido em bolhas com tamanho de 20 a 50 mm. As bolhas de ar séo

responsaveis pela percepcao sensorial de suavidade do produto.

O overrun da formulacdo de sorvete com adicdo de biomassa de banana verde foi de
67,3%, o que refletiu em uma textura suave devido a consideravel incorporacédo de ar. Outros
estudos apontam taxas menores de overrun em seus produtos, como o de Akin et al (2007) que
observou 37,5% de incorporacédo de ar em sorvetes com 21% de acucar na formulacdo. Villalva
e colaboradores (2017) observaram 81% de incorporacdo de ar em sorvetes adicionados de
inulina em pd, sendo esta apontada pelo autor como responsavel pela maior incorporacédo de ar

em seu produto.

Quanto ao pH, o valor encontrado foi mais proximo do observado por Silva Junior &
Lannes (2011) em sorvetes com 6leo de palma e xarope de frutose em sua composicao,
apresentando pH de 6,60. Trabalhos como os de Temiz & Yesilsu (2010) e Karaman (2014),
apontaram valores de pH inferiores aos observados nesse estudo. O pH de sorvetes varia de
acordo com sua composicdo, estando entre uma faixa de 6,3-6,5, sendo um parametro
importante por estar relacionado & composicdo do produto, especialmente sais minerais,
proteinas do leite e gases dissolvidos (2003, Marshall et al apud Lima et al, 2016). A acidez de
um produto pode estar intimamente relacionada com a qualidade do mesmo, informando-nos
sobre o0 seu estado de conservacdo, pois quase sempre um processo de decomposicgéo altera a
composi¢do dos ions de hidrogénio (Instituto Adolfo Lutz, 2008). O valor de acidez de um

produto lacteo pode variar de acordo com o tipo de leite utilizado na formula¢do, bem como



180

181

182

183

184

185

186

187

188

189

190

191

192

193

194

195

196

13

com a adicdo de outros tipos de ingredientes, como frutas (Correia et al, 2008). A legislacédo
ndo aponta valores de referéncia para acidez em sorvetes, porém a sua determinacdo é muito

utilizada para analise do leite, matéria-prima principal da maioria dos gelados comestiveis.

Ao comparar a taxa de derretimento do sorvete produzido com 30% de biomassa (Figura
1) com a observada por Su (2012), em amostras de sorvetes com diferentes bases gordurosas,
conclui-se que a adicdo de biomassa de banana verde tende a diminuir a taxa de derretimento
do produto, sendo 0 mesmo observado por Wrobel & Teixeira (2017). Sorvetes com maiores
teores de gordura e sélidos totais, e que contenham uma quantidade elevada de ar tendem a

derreter mais lentamente (Goff & Hartel, 2013).
25
20

15

10

PESO DA AMOSTRA DERRETIDA (G)

0 10 20 30 40 50 60 70 80
TEMPO (MIN)

Figura 1. Taxa de derretimento do sorvete adi¢do de biomassa de banana verde
3.2 Andlise sensorial

Os atributos do sorvete, analisados pelos provadores, foram textura, sabor, aroma e cor.
A textura e o sabor foram os atributos com melhor aceitacdo, diferenciando-se estatisticamente
do aroma e cor, conforme demonstrado na Tabela 4. O atributo com menor aceitagéo foi a cor,
que pode ser explicado, em parte, pela auséncia de coloragdo amarela tipica dos sorvetes de

banana, devido a ndo utilizacdo de corante artificial na formulacéo do produto.



197
198

199
200

201

202

203

204

205

206

207

208

209

210

211

212

213

214

215

216

217

14

Tabela 4. Avaliacdo dos diferentes atributos do sorvete com adi¢do de biomassa de banana
verde

Atributos Avaliacao*
Textura 8,3+0,9
Sabor 8,4+£0,9?
Aroma 7,8+1,2b
Cor 7,613

*Média + desvio padrdo. Médias seguidas de uma mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia.

Bateman et al (2004) realizaram um estudo duplo cego para avaliar os efeitos dos
corantes artificiais e conservantes de Benzoato sobre a hiperatividade de criancas em idade pré-
escolar. Como resultado, observou-se uma reducéo significativa no comportamento hiperativo
das criangas no periodo de retirada de corantes artificias da dieta, e um aumento durante o
periodo em que esses compostos foram adicionados, conforme relato dos pais, porém nao houve

diferenca a nivel clinico.

Uma metanalise realizada por Nigg et al (2012), observou uma mesma tendéncia entre
o0s estudos selecionados. Como o sorvete € um produto consumido amplamente por todas as
faixas etarias, inclusive entre criancas, o fato do nosso produto ndo possuir corantes artificiais
configura-se como mais um beneficio do mesmo, pois oferecera menos riscos para o publico

infantil no que tange ao consumo de corantes.

Em contrapartida, a textura e o sabor apresentaram melhores resultados na aceitacéo.
Em suma, a textura estd relacionada com a quantidade de gordura e proteina presentes na
formulacdo, bem como a consideravel incorporacdo de ar no produto. Maiores teores de
gorduras e agucar estdo associadas a menor sensacdo de frio, percepcdo de cristais de gelo e
menor taxa de derretimento. Os sélidos do leite sdo capazes de aumentar a cremosidade dos
gelados comestiveis (Koeferli et al, 1996). O maior teor de gorduras lacteas no produto, bem

como a utilizagdo de equipamento industrial para a incorporacdo de ar, sdo fatores que
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contribuiram para a maior cremosidade do mesmo, e consequentemente maior aceitacao por

parte dos julgadores.

Essas informac6es podem ser comprovadas a partir do estudo realizado por Roland et al
(1999), onde demonstrou-se que sorvetes com 10% de gordura demoraram mais tempo para
derreter e apresentaram textura mais suave quando comparados aqueles com 7% de gordura em
sua formulacdo, demonstrando que a cremosidade dos sorvetes de baunilha aumentavam
concomitantemente ao aumento no teor de gordura lactea. Além disso, observou-se que a
diminuicdo de gordura nos sorvetes o tornaram mais quebradicos e com a sensacao de frio
aumentada. Prindiville et al (1999) também observaram que gorduras do leite em concentractes
de 6% e 9% sdo capazes de fornecer maior cremosidade a sorvetes, quando comparado a

concentracdes de 0,5% e 4%.

Sorvetes desenvolvidos por Fernandes el al (2017) com adicdo de derivados de
mandioca apresentaram, na analise sensorial, pontuacGes que variaram de 4 a 7, na escala
hedbnica de 9 pontos, para atributos de aroma, aparéncia, cor e textura. As formulagdes com
menor teor de gordura e a presenca de fibras insollveis obtiveram escores mais baixos na
avaliacdo. A avaliacdo do nosso produto demonstrou boas pontuac@es para todos os atributos,
com médias variando entre as pontuacdes 7 e 8, que correspondem a “gostei regularmente” e

“gostei muito”, nessa mesma escala.

Quanto a aceitacdo global do produto observa-se na Figura 2 que mais da metade dos
julgadores (53%) avaliaram o produto com nota maxima (9), que corresponde a “gostei
muitissimo” na escala hedonica de 9 pontos. 36,8% dos julgadores avaliaram com pontuacdo 8
e 10,3% dos provadores avaliaram o produto com pontuacdo 7. Nenhum dos julgadores

avaliaram o produto em geral com nota inferior a 7.
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Figura 2. Avaliacéo global do sorvete com adi¢cdo de biomassa de banana verde

Fernandes et al (2018) alcangou em seu sorvete de iogurte com adicdo de biomassa de
banana verde e frutas vermelhas, um percentual de 26% de aprovacgdo na nota maxima da escala
hed6nica de 9 pontos. Em seu trabalho apenas um provador avaliou o produto de forma global
com pontuacao inferior a 6. Aplicando a mesma escala, em nimeros absolutos, obteve-se quase
que o dobro de aceitagdo maxima no produto desenvolvido neste estudo, indicando, por esta

comparacgao, que o sorvete formulado a partir da biomassa apresentou uma alta aceitabilidade.

Nos resultados da intencdo de compra, dos 118 provadores que participaram da anélise
sensorial, 70,3% apontaram que certamente comprariam o produto, 24,6% provavelmente
compraria, totalizando uma intengdo de compra de 94,9%, conforme descrito na Figura 3. Esse
resultado demonstra a satisfacdo que os julgadores tiveram com o sorvete adicionado de 30%
de biomassa de banana verde. No trabalho realizado por Fernandes et al (2017), a intencdo de
compra do sorvete com derivados da mandioca variaram entre “provavelmente compraria” e

“provavelmente ndo compraria”
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Figura 3. Intencdo de compra do sorvete com adigdo de biomassa de banana verde

Com a expansdo das tendéncias de saudabilidade, sensorialidade e prazer, na
alimentacdo, a busca por alimentos saborosos e saudaveis tem aumentado (Barbosa et al., 2010).
Com isso, é de grande importancia que a inddstria de alimentos se adapte a essas novas
tendéncias e fornegcam produtos mais saudaveis sem que haja perda de caracteristicas sensoriais

especificas.

Alegagdes como “produto enriquecido” ndo foram utilizadas no sorvete com biomassa,
durante a analise sensorial. Porém, um estudo realizado por Silva et al (2014) demonstrou que
sorvetes enriquecidos nutricionalmente eram tdo atraentes ao consumidor quanto 0s
tradicionais, sendo a preocupagdo com a satde um reflexo na intengdo de compra desse tipo de
produto. Foi demonstrado ainda que, independente da preocupagdo com a salde, 0s sorvetes
enriquecidos com fibras sdo bem aceitos, sendo um possivel nicho de mercado. Assim, 0
enriquecimento nutricional de sorvetes o torna um produto saudavel, segundo a percepcao dos

consumidores.

Desta forma, conhecendo-se os beneficios da biomassa de banana verde e somando-0s

aos bons resultados encontrados na intencdo de compra e aceitagdo do produto, o sorvete
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adicionado de 30% de biomassa demonstra-se com grande potencial para o mercado

consumidor de gelados comestiveis.
4 CONCLUSAO

A adicdo da biomassa de banana verde em sorvetes mostrou-se como uma alternativa
eficaz para incorporar nutrientes nesse tipo de produto e, a0 mesmo tempo, ndao diminuir a
aceitacdo dos consumidores. A formulacdo atingiu ainda uma étima aceitacdo e intencdo de
compra por parte dos julgadores, através da analise sensorial, demonstrando um bom potencial

para 0 mercado de gelados comestiveis devido a textura e consisténcia de sorvetes industriais.

Além dos importantes resultados nutricionais e sensoriais, 0 sorvete apresentou uma
menor taxa de derretimento, comparado a sorvetes com diferentes bases gordurosas, presentes
na literatura. Sendo um fator positivo para o produto pois espera-se que um sorvete derreta

lentamente quando em temperatura ambiente.

Ressalta-se a necessidade de maior investigacao deste tipo de produto com o intuito de
quantificar o amido resistente, as vitaminas e minerais, devido a consideravel quantidade de
biomassa presente na formulacéo. Pode-se ainda, testar alternativas para a diminui¢do do teor
de gordura, de modo a ndo influenciar negativamente a textura do sorvete, considerando-se 0

poder espessante que a biomassa possui.
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