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RESUMO

Introducédo: A procura por alimentos saudaveis aumentou nos Gltimos anos, a comida
agora € vista também como alimento capaz de beneficiar a salde, os alimentos
saudaveis tém papel fundamental na prevencdo principalmente de doengas cronicas ndo
transmissiveis (DCNT) como obesidade, diabetes e doencas cardiovasculares. Desta
forma as politicas publicas em alimentacdo e nutricdo fazem promocéo de vida saudavel
e dieta priorizando alimentos com mais nutrientes saudaveis, negativando e ressaltando
os maleficios de alimentos com gordura trans, ricos em sodios, alimentos agucarados e
alimentos fritos, que sdo de grande contribui¢do para o desenvolvimento de DCNT. A
coxinha por exemplo, é preferencialmente submetida a fritura por imersdo em o6leo,
além das alteracdes de palatabilidade, o 6leo se incorpora ao alimento aumentando seu
teor caldrico e reduzindo suas propriedades nutricionais. Objetivo: Verificar a
aceitabilidade de coxinha a base de biomassa de banana verde com abdbora e de batata
doce. Materiais e métodos: Esta pesquisa foi realizada com individuos adultos, de
ambos os sexos, maiores de 18 anos, totalizando 60 pessoas da comunidade. Para o
presente estudo, foram confeccionadas duas preparages que foram adaptadas de
receitas ja existentes. As preparaces foram desenvolvidas na cozinha experimental do
centro universitario. Para formulagdo destes produtos foram utilizados os seguintes
ingredientes: receita A Biomassa de banana verde (Musa acuminata colla x musa
balbisiana colla, grupo AAB), alho (Allium sativum L.), cebola (Allium cepa L.), sal
(Cloreto de sodio), pimenta de cheiro (Capiscum spp), abobora cabotian (Curcubita
méxima X Curcubita moschata), farinha de aveia (Avena sativa L.) e para a receita B foi
retirada apenas a abobora que foi substituida pela batata doce (Ipoema batatas Lam.).
Resultados: Os resultados da pesquisa apontaram de modo geral, que as duas
formulag6es foram bem aceitas pelos provadores, a formulagdo amostra A (coxinha a
base de biomassa de banana verde com abobora) teve maior aceitabilidade em todos 0s
critérios avaliados, em relagdo a formulacdo da coxinha a base de biomassa de banana
verde com batata doce. Conclusdo: Os produtos desenvolvidos demonstraram que a
receita adaptada, utilizando ingredientes e métodos de preparo mais saudaveis usados
neste estudo, foram aceitos e aprovados pelos provadores, podendo se tornar uma nova
opcéo de produto saudavel.

Palavras-chave: coxinha, biomassa de banana verde, qualidade nutricional, aceitagéo.
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ABSTRACT

Introduction: The demand for healthy food has increased in recent years, food is now
also seen as a food that can benefit health, healthy foods play a key role in the
prevention of chronic noncommunicable diseases such as obesity, diabetes and
cardiovascular diseases . In this way, public policies on food and nutrition promote
healthy life and diet by prioritizing foods with more healthy nutrients, negatively
affecting and highlighting the harmful effects of trans fat foods rich in sodium, sugary
foods and fried foods that are a great contribution to the development of CNCD. For
example, the coxinha is preferably fried by immersion in oil. In addition to changes in
palatability, the oil is incorporated into the food, increasing its caloric content and
reducing its nutritional properties. Objective: To verify the acceptability of green
banana biomass based on pumpkin and sweet potato. Materials and methods: This
research was carried out with adults of both sexes, over 18 years old, totaling 60 people
in the community. For the present study, two preparations were prepared that were
adapted from existing recipes. The preparations were developed in the experimental
kitchen of the university center. The following ingredients were used to formulate these
products: recipe Green banana biomass (Musa acuminata colla x musa balbisiana colla,
group AAB), garlic (Allium sativum L.), onion (Allium cepa L.), salt ), sweet pepper
(Capiscum spp), cabotian pumpkin (Curcubita maxima X Curcubita moschata), oatmeal
(Avena sativa L.) and for recipe B only the pumpkin was removed, which was replaced
by sweet potato (Ipoema batatas Lam. ). Results: The results of the research indicated
that the two formulations were well accepted by the tasters, the sample formulation A
(green banana biomass base with pumpkin) was more acceptable in all the evaluated
criteria, in relation to the formulation of the biomass-based green banana with sweet
potato. Conclusion: The developed products demonstrated that the adapted recipe, using
healthier ingredients and preparation methods used in this study, were accepted and
approved by the tasters, and could become a new healthy product option.

Keywords: green banana biomass, nutritional quality, acceptance.

INTRODUCAO

A procura por alimentos saudaveis aumentou nos ultimos anos, a comida agora €
vista também como alimento capaz de beneficiar a salde, como também de trazer
maleficios ao organismo. Ainda segundo Kraemer (2014), estudos, artigos cientificos e
as midias estdo cada vez mais intensificando que a alimentagdo ao longo da vida pode
trazer efeitos positivos como por exemplo, melhora na qualidade de vida, fortalecimento
do sistema imunoldgico, que auxilia na prevencdo de doencas, mas podem também
gerar efeitos negativos a saude, colaborando para o surgimento de doencas. Assim, 0S
alimentos saudaveis tém papel fundamental na prevencdo principalmente de doencas
cronicas ndo transmissiveis (DCNT) como obesidade, diabetes e doengas

cardiovasculares.
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Desta forma as politicas publicas em alimentacéo e nutricdo fazem promogéo de
vida saudavel e dieta priorizando alimentos com mais nutrientes saudaveis, negativando
e ressaltando os maleficios de alimentos com gordura trans, ricos em sodios, alimentos
acucarados e alimentos fritos, que séo de grande contribui¢do para o desenvolvimento
de DCNT (KRAEMER, et al., 2014).

A coxinha por exemplo, é preferencialmente submetida a fritura por imersdo em
6leo. Alimentos fritos tem melhor aceitagdo pelo fato da fritura conferir caracteristicas
de odor, sabor, cor e textura, garantindo maior palatabilidade. Além, das alteracdes de
palatabilidade, o 6leo se incorpora ao alimento aumentando seu teor calérico e
reduzindo suas propriedades nutricionais (FREIRE, et al., 2013).

Devido a isso, a procura por alimentos saudaveis estd em grande crescimento, e
cada vez mais observamos receitas tradicionais sendo adaptadas para melhoria dos
valores nutricionais. As adaptacdes podem ser do modo de preparo, por exemplo
substituindo a fritura por imersdo do alimento em 6leo quente por assados, que é o
método de coccao de aplicagdo de calor seco, tornando o alimento menos cal6rico, além
do dleo em elevada temperatura liberar substancias tdxicas prejudiciais a satde. Desde
modo, pode-se substituir por alimentos com alto valor nutricional como as frutas e 0s
legumes que vem sendo muito utilizados, visto que os mesmos apresentam quantidade
significativas de fibras, vitaminas e minerais (VOLKWEIS, et al., 2013).

Portanto, as frutas e legumes por apresentar alto valor nutricional, trazem
inumeros beneficios para a salde, ajudam principalmente no combate as deficiéncias de
vitaminas e sais minerais e na prevencdo de doencgas cronicas. Estudos tém apontados
que existe grande associacdo no aumento da incidéncia de obesidade e diabetes, com
grupos de pessoas que consomem maior quantidade de alimentos energéticos e pouca
quantidade de alimentos fonte de fibras, como as frutas, os legumes e vegetais
(BERNAUD e RODRIGUES, 2013).

Os alimentos citados sdo fontes de fibra que € um prebidtico que ajuda na
modulag&o do funcionamento do trato gastrointestinal, auxilia na redugéo do colesterol
total, favorece o controle da glicemia e também na sensacdo de saciedade, ajudando
assim no controle de peso (BERNAUD, et al, 2013).

A coxinha é um produto muito consumido no Brasil, porém seu valor nutricional
é baixo, possuindo elevada concentracdo de lipidios. O desenvolvimento de uma

coxinha com um maior valor nutricional torna-se importante, pois, o produto contém
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ingredientes ricos em fibras que proporciona a saciedade, modula o transito, reduz a
absorcdo de colesterol e da glicose, com boa atribuicdo para a viséo, pele, crescimento,
combate infecgdes e antioxidante por conta da vitamina A, que contribui na prevengéo
de doencas crdnicas e cataratas (BERNAUD & RODRIGUES, 2013).

A banana é uma fruta que tem valor nutricional consideravel, é energética, rica
em minerais como: potassio, manganés, iodo, zinco e vitaminas do complexo B, além
disso, tem Otima sazonalidade e baixo custo. Ela contém um nutriente essencial, que é o
amido resistente (AR), conforme ocorre o processo de amadurecimento, esse amido é
convertido em dissacarideos, por isso a importancia da producdo da biomassa com a
fruta ainda verde (RANIERI et al., 2014).

A banana na forma de biomassa é utilizada como espessante, além de ndo alterar
0 sabor do alimento, também aumenta a quantidade de fibras do mesmo, permitindo
adaptacOes de receitas tradicionais como, por exemplo, pées, massas, salgados e doces
(RANIERI et al., 2014).

A abobora cabotian (Curcubita maxima X Curcubita moschata) é um legume
com alto valor nutricional, rico em vitamina A vitamina do complexo B, vitamina C,
fibras e minerais como: fosforo, potéssio, célcio, sédio e ferro. Possui carotenoides, que
possuem propriedades antioxidades e estdo presentes em frutas e vegetais de cores
amarelo e vermelho (DAIUTO, et al., 2012).

A batata doce (Ipoema batatas Lam.), é 6tima fonte de nutrientes, e é energética,
pois € rica em carboidratos, além de sais minerais, vitamina A, C e do complexo B
(NUNES, et al., 2012).

O objetivo do presente trabalho foi verificar a aceitabilidade da coxinha a base

de biomassa de banana verde com abdbora e de batata doce.
MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo analitico, realizado por uma abordagem quantitativa. Esta
pesquisa foi realizada com individuos adultos, de ambos o0s sexos, maiores de 18 anos,

totalizando 60 individuos da comunidade. A realizacdo ocorreu no periodo de 2018/1,

pelas discentes do curso de nutri¢do sob supervisdo da professora orientadora.
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Para o presente estudo, foram confeccionadas duas preparagfes que foram
adaptadas de receitas ja existentes. As preparacfes foram desenvolvidas na cozinha
experimental do centro universitario.

Para formulagdo destes produtos foram utilizados os seguintes ingredientes:
receita A Biomassa de banana verde (Musa acuminata colla x musa balbisiana colla,
grupo AAB), alho (Allium sativum L.), cebola (Allium cepa L.), sal (Cloreto de sodio),
pimenta de cheiro (Capiscum spp), abobora cabotian (Curcubita méxima X Curcubita
moschata), farinha de aveia (Avena sativa L.) e para a receita B ser4 retirada apenas a
abdbora que serd substituida pela batata doce (Ipoema batatas Lam.). De recheio foi
utilizado corte de carne bovina patinho moido.

A coccdo foi realizada em forno convencional com temperatura de 180°C.
Durante a preparagdo da receita, sera anotada os dados referentes tais como: peso dos
ingredientes utilizados em gramas e medidas caseiras, peso bruto, peso liquido, fator de
correcdo dos ingredientes e peso das preparagdes prontas, com o auxilio de balancas
digitais da marca Toledo com preciséo de 20g, que foi supervisionada pela professora
orientadora, durante um periodo de 1 dia.

A andlise de dados foi realizada com auxilio do programa Excel 2010, onde
foram realizados célculos de porcentagem e o word para confecgdes de tabelas e
gréficos.

Como critério de inclusdo a pesquisa foi realizada com individuos adultos, maiores de
18 anos, do municipio de Vérzea Grande — MT e como critério de exclusdo o0s
individuos menores de 18 anos.

Para avaliar a aceitabilidade das amostras foi utilizado um questionario, que foi
aplicado no centro universitario de Varzea Grande no bloco D, foram escolhidos
aleatoriamente os individuos para participar da pesquisa.

O trabalho apresenta risco minimo para os participantes, tais como alergia e
intolerancia alimentar, minimizados pela previa apresentacdo dos ingredientes, bem
como constrangimento na avaliagdo da aceitabilidade das preparagdes.

Os beneficios do estudo séo as adaptacOes de receitas tradicionais para receitas
mais saudaveis, promovendo o controle do valor energético total e nutrientes fornecidos
para promocéo da saude, contribuindo no aumento da qualidade de vida dos individuos,

auxiliando na formacdo de habitos alimentares mais saudaveis, mostrando que receitas
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saudaveis ndo sdo menos saborosas do que as receitas tradicionais, além de alimentar e

nutrir, podem contribuir com a satde.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa foi realizada com 60 pessoas no municipio de Varzea Grande e 0s
resultados estéo descritos na tabela 1:
Tabela 1. Resultado da pesquisa de aceitabilidade das formulagdes: amostra A (coxinha
a base de biomassa de banana verde com abo6bora) e da amostra B (coxinha a base de

biomassa de banana verde com batata doce), realizado com 60 provadores.

Amostra A Amostra B
Sim Nio  Indiferentes  Sim Nio Indiferente
Consisténcia 37 2 1 33 17 10
Sabor 38 2 0 39 21 0
Compraria 59 1 a 49 11 0

No gréfico abaixo estdo descritos os resultados da amostra que mais agradou,
figura 1.

QUAL AMOSTRA MATS AGRADOU?

% Percentual

8% 7%

AMOSTRA A AMOSTRAAERB AMOSTRAE

Figura 1. Percentual da amostra que mais agradou, amostra A (abodbora), Amostra
B(Batata doce) e Todas (abdbora e de batata doce) entre os 60 provadores do municipio
de Varzea Grande-MT.
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De modo geral, as duas formulagdes foram bem aceitas pelos provadores, a
formulacdo amostra A (coxinha a base de biomassa de banana verde com abdbora) teve
maior aceitabilidade em todos os critérios avaliados, em relacdo a formulagdo da
coxinha a base de biomassa de banana verde com batata doce.

No critério “qual amostra mais agradou?” os resultados obtidos na amostra A
foram de 51 (80%), 4 (7%) da amostra B e 5 (8%) de todas, novamente apontando
elevada preferéncia para a amostra A, como podemos observar na Figura 1.

Observa-se que a amostra A teve um indice de aceitabilidade alto, os provadores
atribuiram o sabor e a consisténcia como caracteristica principal de preferéncia pela
amostra A, conforme observados na tabela 1.

De acordo com Piovesana, et al., (2013) outro trabalho realizados com diferente
tipos de biscoitos elaborados com farinha de buriti com e sem adicdo de aveia,
verificou-se boa aceitacdo em relacdo as caracteristicas de sabor, sendo que os biscoitos
de aveia obtiveram valores maiores entre si (p<0,05) em relacdo ao sabor em todas
caracteristicas citadas em comparacdo aos sem aveias. Resultados estes foram
semelhantes aos encontrados no presente estudo.

Ao analisar o atributo consisténcia apresentado na Tabela 1, a amostra A
apresentou maiores valores de aceitabilidade de acordo com a pergunta “gostou da
consisténcia”, com 57 (95%) sim, 2 (3%) ndo e 1 (2%) indiferente. A amostra B
apresentou 33 (55%) sim, 17 (28%) n&o e 10 (17%) indiferentes segundo os provadores.
Segundo Santana e Oliveira (2005) um produto para ser considerado como aceito, em
termos de suas propriedades sensoriais, é necessdrio que obtenha um indice de
aceitabilidade de no minimo 70%.

Para o teste de intengdo de compra, avaliados pela pergunta “compraria este
produto?” os resultados obtidos foram mais favoraveis para a amostra A, conforme
demonstrados na tabela 1, de 60 provadores 59 (98%) compraria a amostra A e 1 (2%)
ndo compraria, na amostra B 49 (82%) compraria e 11 (18%) ndo compraria.

De acordo com Pereira e Bezerra (2017), outro trabalho realizado com
elaboragéo de massa de pizza utilizando farinha mista de trigo e de soja processada, que
desenvolveu trés formulagdes FO, F1 e F2, utilizando alguns ingredientes diferentes em
cada preparagéo, no quesito intengdo de compra a amostra FO obteve a melhor intengéo

de compra (51%) , F2 com (18%) e F1 com (9%), a formulagdo FO teve maior aceitagéo
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geral em todos os quesitos avaliados e isso influenciou na intengcdo de compra do

mesmo.

CONCLUSAO

Os produtos desenvolvidos demonstraram que a receita adaptada, utilizando
ingredientes e métodos de preparo mais saudaveis usados neste estudo, foram aceitos e
aprovados pelos provadores, podendo se tornar uma nova opcao de produto saudavel.

Estdo sendo cada vez mais utilizados pela populagdo produtos saudaveis,
preparacOes tradicionais com alto valor calérico e baixo valor nutricional, que vem
sendo adaptadas para agregarem maior valor nutricional.

A adicdo de ingredientes com alto valor nutricional, como a biomassa de banana
verde, substituicdo da farinha branca por aveia, e legumes para compor a massa como
abdbora e batata doce e substituicdo da fritura por imersdo em 6leo pelo método de
coccdo de aplicagdo de calor seco (assado), resultou na melhoria da qualidade

nutricional da preparacéo.
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