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RESUMO

Cada vez mais as pessoas estdo em busca de uma alimentacdo saudavel que normalmente esta
associada a diferentes razdes, sejam elas de cunho patoldgico, ideoldégico ou mesmo para ter
um corpo saudavel. Diversos alimentos estdo ganhando novos usos e sendo utilizados como
incrementos em dietas, como por exemplo a banana (Musa spp.) que é uma fruta encontradas
em todas as regides do Brasil, estimulos de consumo por esses alimentos sdo notorios. O
objetivo do presente trabalho foi desenvolver um pudim de biomassa de banana verde que
contribua nutricionalmente, conservando ao maximo as caracteristicas sensoriais do pudim
tradicional, formulado com adicdo de biomassa de banana, bem como avaliar sensorialmente
a aceitacdo atraves da analise sensorial. Inicialmente foi realizado o preparo da biomassa onde
foram utilizadas as seguintes proporcdes: banana verde (23,49%) e agua mineral (76,51%),
apos esta etapa foi preparado o pudim com os seguintes ingredientes: leite condensado (26,26
%), biomassa (40,82%), leite (26,26%) e acucar na caramelizagdo (6,64%) apds o preparo o
pudim foi condicionado em um recipiente e elevado ao forno a 180° por cerca de 80minutos.
Passado este intervalo de tempo, o produto foi desenformado e mantido em geladeira a uma
temperatura entre 6- 8° até 0 momento da analise sensorial, que ocorreu na Universidade
Federal Rural de Pernambuco- Unidade Académica de Garanhuns (UFRPE/UAG) e contou
com 102 avaliadores ndo testados. Os resultados foram submetidos & analise estatistica
descritiva, sendo plotados histogramas e calculado as médias para cada atributo e a intencéo
de compra, incluindo o célculo de indice de Aceitabilidade (1A). O pudim com biomassa de
banana verde apresentou uma aceitacdo de 93,2% e os demais parametros analisados como:
aparéncia, cor, aroma, sabor, sabor residual, textura e impressdo global também obtiveram
conceitos elevados. Apds as analises pode-se inferir que o produto apresentaria um elevado
sucesso pelo consumidor, sendo considerado um excelente indicativo de oportunidades
comerciais para o produto.
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ABSTRACT

More and more people are looking for healthy eating that is usually associated with different
reasons, whether pathological, ideological or even to have a healthy body. Several foods are
gaining new uses and being used as increments in diets, such as bananas (Musa spp.) Which is
a fruit found in all regions of Brazil, consumption stimuli by these foods are notorious. The
objective of the present work was to develop a nutritious green banana biomass pudding,
conserving as much as possible the sensorial characteristics of the traditional pudding
formulated with the addition of banana biomass, as well as to sensorially evaluate the
acceptance through the sensorial analysis. Initially the preparation of biomass was performed
where the following proportions were used: green banana (23.49%) and mineral water
(76.51%), after this stage was prepared the pudding with the following ingredients: condensed
milk (26.26 %), biomass (40.82%), milk (26.26%) and caramelizing sugar (6.64%) after
preparation the pudding was conditioned in a container and baked in the oven at 180° for
about 80 minutes. After this time interval, the product was unmolded and kept in a
refrigerator at a temperature between 6-8° until the moment of the sensorial analysis, which
took place at the Federal Rural University of Pernambuco - Garanhuns Academic Unit
(UFRPE / UAG) and had 102 untested evaluators. The results were submitted to descriptive
statistical analysis, histograms were plotted and averages were calculated for each attribute
and purchase intention, including the Acceptability Index (Al) calculation. The green banana
biomass pudding had an acceptance of 93.2% and the other parameters analyzed as:
appearance, color, aroma, taste, residual taste, texture and overall impression also obtained
high concepts. After the analysis it can be inferred that the product would be highly successful
by the consumer, being considered an excellent indicator of commercial opportunities for the
product.

Keywords: Development, Dairy Products, Musaceae.

INTRODUCAO

E perceptivel a constante busca por uma alimentacdo saudavel que normalmente esta
associada a diferentes razdes, sejam elas de cunho patoldgico, ideoldégico ou mesmo para ter
um corpo saudavel. O que tem levado a procura e escolha de alimentos que atendam as
necessidades nutricionais e seja acessivel a populacdo. Esta justificativa vem levando o
aprimoramento de receitas tradicionais, porém que utilizem como matéria prima produtos
com alto valor nutricional, baixo valor econémico, de facil acesso e que apresentem boa

aceitacdo pelos consumidores (Kotler, 2001).



Produtos lacteos, principalmente sobremesas, sdo alimentos consumidos
mundialmente por diferentes faixas etarias e em virtude do seu valor nutricional e suas
caracteristicas sensoriais, 0 seu consumo é maior entre criancas e idosos. As sobremesas
lacteas prontas para o consumo tém apresentado consideravel crescimento, justificado pelo
avanco tecnolégico do processo de fabricacdo e a utilizacdo de novos ingredientes, permitindo
a producdo destas com novos sabores, maior digestibilidade e maior valor nutricional
(OLIVEIRA, 2015).

O Brasil é o terceiro maior produtor de frutas do mundo, produzindo cerca de 40
milhdes de toneladas/ano em 2,3 milhGes de hectares. Sendo banana é uma das frutas mais
conhecidas e consumidas no Brasil e no mundo, considerado um alimento muito nutritivo,
pois é fonte de minerais como potassio, magneésio, fosforo, ferro e célcio, e, de vitaminas
como a A, B6, B12 e C — além de possuir baixo teor de gorduras. Esta fruta geralmente possui
um preco acessivel, o que faz com que integre a dieta de todas as classes sociais, seja por sua
importancia nutritiva, pelo preco ou por seu sabor (JOBST, 2010). Com seu sabor e aroma
unicos, a banana é a fruta predileta dos brasileiros. A facilidade de acesso também contribui
para os altos indices do consumo, uma vez que € encontrada em todos os recantos do Pais
(Anuério Brasileiro da Fruticultura, 2017). Trata-se, também de uma fruta de facil preparo e
consumo e muito apreciada pela maioria das pessoas, a banana € ainda a segunda fruta mais
consumida no planeta, com 11,4 kg/hab/ano, perdendo apenas para a laranja, com 12,2
kg/hab/ano (FAO, 2013). Outro fator que deve ser considerado é que o Brasil, apesar de um
dos maiores produtores mundiais de banana, é também o que apresenta maior desperdicio,
chegando a perder até 60% da producéo, pois a fruta apresenta vida Util muito curta e precisa
ser consumida rapidamente (MARTTHIESEN et al., 2014).

Por outro lado, visando a diminuicdo dessas perdas, a banana ainda verde vem sendo
considerada como um produto ideal para ser industrializado (BORGES, 2003). Fato que
provavelmente esta relacionado ao crescente processamento de bananas para obtencdo de
produtos elaborados, através da farinha de banana verde e biomassa. O presente artigo
objetivou desenvolver um pudim que contribua nutricionalmente para a dieta dos
consumidores, conservando a0 maximo as caracteristicas sensoriais do pudim tradicional,
formulado com adicdo de biomassa de banana, bem como avaliou sensorialmente a aceitacéo

do pudim através da analise sensorial por meio do teste efetivo.
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Banana: Producdo mundial, mercado e valor nutricional

A Banana (Musa spp.) um fruto da Familia Musaceae ¢ originario do Sul da Asia,
india e Indonésia, considerada simbolo dos paises tropicais e muito conhecida no mundo
todo. A banana, fruto da bananeira, € a fruta mais popular do Brasil. Embora ndo seja nativa
do continente americano, adaptou-se muito bem ao nosso solo e clima e transformou-se num
das principais frutas produzidas no pais. As bananas sdo o principal alimento de milhdes de
pessoas em VAarios paises em desenvolvimento e ja é ingrediente usado na culinaria de todo o
mundo, tanto em pratos doces como salgados e a banana nanica além de mais consumida no
Brasil, & muito utilizada em bolos, doces e outros pratos da culinéria brasileira. (EMATER,
2006).

A banana ¢ uma das frutas mais importantes do mundo, tanto no que se refere a
producdo quanto a comercializacdo e é a fruta tropical mais produzida no mundo, com a
colheita estimada em 71 milhdes de toneladas em 2006 (AGRIANUAL, 2008). O Brasil
aparece como 0 5° maior produtor de banana do mundo com uma producdo de 7 milhdes de
toneladas/ano (IBGE, 2014). Os estados de S&o Paulo com producdo de 1.215.435 e Bahia
1.083.346 toneladas, sdo os maiores produtores da fruta no Brasil (IBGE, 2012). Sendo as
principais variedades cultivadas, pacovan e nanica sendo esta Ultima tanto consumida no
mercado interno como exportada (EMBRAPA,2006).

O Equador é o maior exportador mundial de banana (27%), enquanto a Alemanha e 0s
Estados Unidos sdo os principais compradores (FAO, 2001). O mercado argentino e uruguaio
sdo os principais compradores da banana produzida no Brasil, importando praticamente 84%
do produto nacional exportado. No entanto a maior parte da producdo nacional abasteceu o
mercado interno em 2016 (AGRIANUAL, 2017).

Na maior parte, 0 consumo da banana esta normalmente restrito a fruta madura, ou
seja, aquela que ja passou pelo processo de maturacdo, que confere a polpa uma textura mais
macia e sabor adocicado. Porém, em outras culturas a banana é normalmente consumida ainda
verde apos cozimento, sendo uma importante fonte de amido. A transformacdo da banana

verde cozida e esmagada em um novo produto a biomassa, representa assim uma excelente



forma de aproveitamento da producdo e a integracdo de seus diferentes usos na alimentacao,
principalmente porque a banana é rica em carboidratos e energia (calorias), apresentando
ainda varios outros nutrientes importantes como vitaminas e sais minerais (FRANCO, 1992).

Os carboidratos presentes na banana verde fazem parte dos carboidratos denominados
de complexos, que sdo 0 amido e os polissacarideos ndo amilaceos, que diferem entre si em
relacdo as suas estruturas quimicas, efeitos fisiolégicos e nutricionais. Em geral, os sais
minerais aparecem em maior quantidade no fruto ainda verde, sendo 0s principais 0 potassio,
o fésforo, o célcio, o sédio e o magnésio, apresentando ainda ferro, manganés, iodo, cobre,
aluminio e zinco (CHAMP, M., KOZLOWSKI, F., LECANNU, G. 2001). Devido as
caracteristicas do amido resistente, seu comportamento mostra-se semelhante ao das fibras
alimentares, com efeitos fisiologicos benéficos tanto sistémica quanto localmente
(principalmente no intestino grosso). Dessa maneira, pode ser denominado de ‘“alimento
funcional” que ¢ aquele capaz de proporcionar beneficios nutricionais, dietéticos e
metabolicos especificos, contribuindo para o controle e reducdo do risco de doencas. Em
muitos paises, a banana verde é largamente utilizada da mesma forma que as batatas, variando
as formas de consumo e dentre essas como biomassa de banana verde, por ser considerado
um alimento funcional, rica em amido resistente que é¢ semelhante a fibra alimentar ndo sendo
digerida e absorvida no intestino delgado sendo entdo fermentada apenas no intestino grosso,
0 que favorece a simbiose (proliferacdo de bactérias benéficas ao intestino), ajudando a
manter a integridade da parede da mucosa intestinal, absor¢cdo de nutrientes e barrar a entrada
de organismos maléficos, contribuindo entdo para um transito intestinal adequado (FREITAS,
2002).

O amido resistente afeta positivamente a microbiota do célon e facilita a destruicdo de
células geneticamente danificadas que sdo associadas ao desenvolvimento de céancer colo
retal, auxiliando, assim, na prevencdo dessa doenca (YOUNG et al., 2004). Além disso, a
biomassa possui baixo indice glicEmico devido a lenta digestdo, que diminui a quantidade de
glicose circulante no sangue e impede que haja liberacdo excessiva de insulina para que esta
glicose entre na célula, ajudando na prevencdo de diabetes tipo 2, a com isso auxilia no
controle da saciedade e no acumulo de gordura, sendo importante no combate e tratamento de
dislipidemias, doengas coronérias e obesidade (CARDENETTE, 2006).



Conceitualizacdo: Produtos Lacteos, Pudim, Caramelizacdo, Andlise Sensorial

Segundo a Anvisa produtos lacteos sdo constituidos por misturas em pé de varios
ingredientes destinados a preparar alimentos diversos pela complementacdo com agua, leite
ou outro produto alimenticio, submetidos ou ndo a posterior cozimento (SILVA, 2012). Os
produtos elaborados com sacarose se destacam pela aparéncia e sabor, além da sacarose
aumentar a viscosidade conferindo estabilidade e textura ao pudim (OLIVEIRA et al, 2004).

O pudim é considerado um doce bem comum nas mesas brasileiras a receita e 0 nome
sdo originarios da Inglaterra. Na sua forma original, a consisténcia era cremosa, semelhante a
de um bolo com massa solada. Saindo da Inglaterra, o pudim ganhou o mundo e inimeras
variagdes. Novos ingredientes foram adicionados, novos aromas e especiarias, mais sempre
mantendo a sua consisténcia delicada. Coube aos franceses a criagdo do popular pudim de
leite. Os portugueses também possuem uma receita semelhante, o creme caramelo (CTENAS,
2000; NESTLE, 1990).

No Brasil, no comegco da Republica, o pudim era um dos grandes sucessos e
abrilhantava as festas, reunibes fazendo as honras da casa e diferentemente do doce dos
portugueses o qual o originou, toucinho-do-céu, que era preparado com améndoas, leite, ovos
e aclcar, um doce bem concentrado, de textura pesada, o pudim Republicano mesclava o
marcante sabor das améndoas importadas a cremosa maciez de ovos e agucar bem batidos,
lenta e carinhosamente acrescentados ao leite, s6 entdo assado em prolongado banho-maria
(CTENAS, 2000; NESTLE, 1990). O pudim consiste, normalmente, de uma mistura & base de
leite, acUcar ou edulcorante e espessante (amido e hidrocoldides) que, apds rapido cozimento
e resfriamento, adquire uma consisténcia firme tipica (CASTRO, 1992).

A ideia de caramelizacdo surgiu ha muito tempo, pois ja era utilizada pelos romanos
gue adocavam suas receitas com mel. (WEBER, J. A, 1977). As reacOes de escurecimento de
forma ndo enzimatica sdo desejadas em produtos de confeitaria de modo geral, sendo
utilizado em varios preparos. Entdo, o caramelo é o resultado de uma reacdo formada por
acucares com a presenca ou auséncia de agua e catalisadores acidos ou basicos. No processo
de caramelizacdo os monossacarideos sofrem hidrolise seguido pela polimerizacdo, para que

essas reacOes ocorram ha necessidade de fatores combinados de temperatura, tempo, umidade,



meio &cido ou alcalino e componentes dos alimentos mais susceptiveis a participarem da
reacdo (OETTERER, 2006).

Para Weber (1977) a formacdo da calda caramelizada caseira é necessario o
aquecimento da sacarose a 160°C, entdo é derretida e perde &gua se transformando nos
anidridos de glicose e anidridos de frutose ou glicosanos e levulosanos (WEBER, 1977). Nessa
reacdo, ocorre a autocataliacdo, ou seja, a &gua vai acelerar o processo. Os anidridos formados
se combinam com a agua e produzem &cidos derivados que hidrolisam a sacarose

remanescente, produzindo glicose e frutose (OETTERER, 2006).

A andlise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
1993) como a disciplina cientifica usada para lembrar, medir, analisar e interpretar reacoes
das caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos da visao,
olfato, paladar, tato e audicdo, o que faz com que a analise sensorial seja muito utilizada na
avaliacdo de alimentos por ter como instrumento os sentidos humanos. E empregada no
desenvolvimento de produtos, avaliagdo de vida util, aceitacdo, identificacdo de
particularidades e no controle de qualidade, entre outros. A classificacdo dos métodos
sensoriais € feita em trés grupos principais: metodos discriminativos, descritivos e subjetivos
ou de aceitacdo (ABNT-NBR 12994 (1993). Os métodos afetivos sdo caracterizados como
provas realizadas com o objetivo de verificar a preferéncia e o grau de satisfacdo com um
novo produto (testes de preferéncia), e/ou a probabilidade de adquirir o produto testado (teste
de aceitacdo) (MORALES,1994).

MATERIAL E METODOS

Local do experimento e aquisi¢do dos ingredientes

O experimento foi conduzido na Universidade Federal Rural de Pernambuco -
Unidade académica de Garanhuns (UFRPE-UAG) situada na cidade de Garanhuns — PE entre
0 periodo de novembro de 2017, sendo utilizados os ingredientes leite condensado, biomassa
de banana verde, leite e acUcar. Todos os produtos foram adquiridos na rede varejista e em

seguida transportados para o local de processamento.

Obtencéo da biomassa de banana verde
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Para a obtencdo da biomassa foram utilizadas as propor¢Ges dos seguintes ingredientes:
Banana 23,49% e &gua mineral 76,51%. Onde as bananas verdes (variedade nanica) com as
cascas foram colocadas em uma panela de pressdo comum e imersas em &gua e colocada no
fogo com temperatura de 100°C pelo periodo de 10 minutos. Apos este periodo as bananas
foram retiradas da panela, seguido pela realizacdo do descascamento e esmagamento
(FIGURA 1).

Figura 1. (A) Pesagem das bananas in natura; (B) Retirada do pedinculo; (C) Imersdo em agua
antes da fervura; (D) Bananas cozidas; (E) Retirada das cascas; (F) Trituramento em liquidificador
e obtencéo da biomassa.

Obtencéo do pudim com biomassa de banana verde
A formulacdo final adotada, surgiu através da elaboracdo de testes preliminares realizados
anteriormente. Onde consistiram no teste das quantidades de banana para a elaboracdo da
biomassa e posteriormente em conjuntos.

Inicialmente procedeu-se a preparacdo dos liquidos (Tabela 1) exceto o agucar. Os
ingredientes foram misturados com o auxilio de um liquidificador, por 5 minutos. O liquido
resultante apresenta caracteristicas homogéneas. O liquido foi colocado em um recipiente
(forma de tradicional de aluminio) caramelizada. A caramelizacdo deste recipiente foi obtida a
partir do actcar com adicdo de calor, este acucar foi aquecido a temperatura acima de 120 °C,

formando uma camada de caramelo uniforme, em seguida foi adicionado a mistura.
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Tabela 1. Formulacdo em porcentagem do pudim de Biomassa de banana verde

Ingredientes Proporcéo (Kg) Porcentagem (%)
Leite condensado 0, 395 26,26 %
Biomassa de banana verde 0,614 40,82 %
Leite 0,395 26,26 %
Acucar p/caramelizacdo 0,100 6,64 %

O cozimento da mistura foi realizado em banho-maria a temperatura constante de
180°C, em forno pré-aquecido, pelo tempo de 80 minutos. Apos o tempo de forno foi retirado
e colocado em temperatura ambiente até o resfriamento e em seguida colocado na geladeira, a
temperatura variando entre 4°C e 8°C, até a hora da andlise sensorial, onde foi realizada a
desforma de acordo (FIGURA 2).

Figura 2. (A) Homogeneizacdo do material; (B) Preparo do caramelo; (C) Caramelo pronto;
(D) Mistura colocada na forma caramelizada; (E) Pudim desenformado.



Anélise sensorial

O teste utilizado foi o teste efetivo, onde foram recrutados 102 avaliadores de forma
aleatéria entre os estudantes, funcionarios e professores da Universidade Federal Rural de
Pernambuco — Unidade Académica de Garanhuns (UFRPE — UAG) no auditério 111 no prédio
Il da UFRPE — UAG durante o periodo das 14:00 h as 17:00 h no dia 16 de Novembro de
2017. As amostras foram apresentadas em recipientes descartaveis e servidas aos provadores
em temperatura de refrigeracdo, foram oferecidas aos avaliadores de forma monddica em
cadeiras aleatérias impossibilitando a comunicagdo. Previamente os provadores receberam um
termo de esclarecimento e livre consentimento sobre os ingredientes usados e foram

solicitados a assinar o termo de esclarecimento para realizar a analise.

Foi utilizada uma ficha de avalia¢do foi constituida por uma escala composta de nove
pontos, onde o nimero 1 corresponde a “desgostei muitissimo” e o numero 9 a “gostei
muitissimo”. Foram avaliados os seguintes atributos sensorios: Aparéncia; cor; aroma; sabor;
sabor residual; textura e impressdo global, além disso, os avaliadores foram questionados

sobre a intencdo de compra do pudim, sendo orientados a marcar na ficha de avaliagéo.
Anélise estatistica

Os resultados foram submetidos a analise estatistica descritiva, sendo plotados
histogramas e calculado as médias para cada atributo e a intencdo de compra, incluindo o
calculo de indice de Aceitabilidade (1A%), onde 1A (%) = A x 100 / B, na qual, A= nota
média obtida para o produto, e B= nota maxima dada ao produto. O IA com boa repercussao
tem sido considerado > 70% (MONTEIRO, 1984; DUTCOSKY, 2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram da analise sensorial 102 avaliadores ndo treinados que atribuiram notas
as amostras do produto considerando: aparéncia, cor, aroma, sabor, sabor residual, textura e
impressdo global (TABELA 2).

Tabela 2: Resultados na anélise sensorial com os valores atribuidos na escala de notas assim
como os valores percentuais para cada atributo avaliado.



Sabor

Aparéncia Aroma Sabor residual Textur Imp.
ASPECTOS % Cor % % % % a%  global %
Gostei
muitissimo 37 38 40 38 28 27 35
Gostei muito 44 42 36 36 40 44 46
Gostei
moderado 15 17 16 21 21 22 17
Gostei
ligeiramente 3 3 6 4 7 3
Na&o gostei
nem
desgostei 0 1 3 1 4 1 0
Desgostei
ligeiramente 2 0 0 1 1 1 0
Desgostei
moderadame
nte 0 0 0 0 0 0 0
Desgostei
muito 0 0 0 0 1 1 1
Desgostei
muitissimo 1 1 1 1 0 0 0
TOTAL 102 102 102 102 102 102 102

Analisando a figura acima, grande parte das notas atribuidas pelos provadores

encontram-se na escala 7, 8 e 9 (Gostei moderadamente, gostei muito e gostei muitissimo), o

que certifica que a formulacéo foi, de forma geral, aceita pelos provadores. As porcentagens

de notas evidenciam a aceitacdo de cada atributo, destaque para o aroma com 40% (gostei

muitissimo). Segundo Teixeira (2009), o aroma é uma propriedade que tem caracteristicas de

perceber as substancias de um alimento logo ap6s ser colocado na boca pela via retronasal.

Esta caracteristica € muito importante pois estd diretamente associada

ao sabor dos

alimentos. As diversas caracteristicas sensoriais como sabor, textura e cor estdo entre os

principais determinantes na aquisi¢do, consumo, aceitacdo e preferéncia dos produtos
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alimenticios por diferentes faixas etéarias, além de contribuirem para o monitoramento da
qualidade dos mesmos (CUNHA et al., 2009).

Ainda sobre os atributos avaliados, podem ser visualizadas (FIGURA 3), as médias

Meédias das Notas

. 8.2

g 8

E 78 - 7,72

£76 -

=74

> Aparencia aroma  sabor sabor  textura impressdo
residual global

Caracteristicas avaliadas
Figura 3. Gréafico dos valores de média das notas para cada atributo avaliados avaliado.

De acordo com os valores médios das notas obtidas, a cor, a impressdo global e a
aparéncia, foram os aspectos que apresentaram maior destaque, no entanto nenhum obteve
nota menor que sete, caracterizando a aprovacdo dos aspectos analisados e a aceitagdo do uso
da biomassa de banana verde na preparacdo do pudim tradicional. O que se confirma pela

porcentagem de aceitacdo representada no grafico de logo em seguida (FIGURA 4).
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Figura 4. Gréfico de aceitacdo do pudim de biomassa de banana verde.



Como pode ser observado no gréafico, o pudim com biomassa de banana verde
apresentou uma aceitacao de 93,2% dos provadores ao somar as notas referentes ao parametro
gostei muitissimo, muito, moderadamente e ligeiramente. Apenas 1,4 % dos provadores
marcaram a op¢do nem gostei nem desgostei e 1,6% declaram desgostar de alguma maneira
do pudim, confirmando assim uma ampla aceitagcdo do produto por parte dos provadores.

Sobre a possibilidade de compra do produto avaliado, caso 0 mesmo estivesse
disponivel no mercado, os valores foram os seguintes (FIGURA 5).

B B INTENCAO DE COMPRA

Certamente compraria
® Provavelmente compraria
m Talvez comprasse/ talvez ndo comprasse
B Provavelmente ndo compraria

8 Certamente ndo compraria

Figura 5. Graficos com os valores percentuais de intencdo de compra.

O teste de intencdo de compra apresentou resultados positivos apresentando 98% de
probabilidade de compra, enquanto 12% ndo comprariam ou teriam dividas quanto a compra,
considerando ainda que o percentual de respostas atingiu percentuais maximos, indicativos de
gostei muitissimo e certamente compraria, revelando assim grande potencial mercadoldgico

do pudim de biomassa de banana verde.

Também foram calculados os indices de aceitabilidade para cada atributo, e também a
média destes indices (FIGURA 6).



INDICE DE ACEITABILIDADE((%)

wn
_5 ., Impressao global
ﬁ g Textura
‘D ®  Saborresidual
2= Sabor
v =
s = Aroma HIA%
= Cor
C Aparencia 79,77
76 78 80 82 84 86

Porcentagem %

Figura 6: Grafico dos valore de IA (%) para cada atributo individualmente

Para Teixeira e colaboradores (1987), um produto para ser aceito pelos provadores
deve atingir uma porcentagem maior ou igual a 70%, sendo entdo observado ao analisar 0s
dados, que nenhuma das caracteristicas avaliadas obteve valor inferior ao estabelecido pelo
autor, sendo o valor médio minimo apresentado de 85,73% e o maximo 89,54%, o que

caracteriza real aceitacdo pelos provadores.

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, apresentando indice de aceitagdo de 93,2%,
aceitabilidade de cada aspecto analisado acima de 80% e 98% de probabilidade de compra, o
pudim com biomassa de banana verde foi bem aceito pelos consumidores, tanto em relacdo
aos aspectos individualmente como do produto de uma forma geral. Conclui-se com isso que
0 uso de biomassa de banana verde na composicao do pudim obtive excelentes resultados
sensoriais 0 que permite tanto agregar valor nutricional, como por promover no mercado um
produto com valor acessivel as diferentes classes sociais. Além de permitir afirmar que, na
regidao em que foi feito o experimento, existe uma potencial oportunidade de mercado para o
pudim com biomassa de banana verde, levando em consideracdo a alta aceitabilidade da nova
proposta de produto. No entanto deve-se considerar ainda a necessidade de estudos mais

aprofundados sobre o mercado a qual se pretende inserir, bem como 0s possiveis



competidores, como outros fabricantes, outros tipos de sobremesas e possiveis bens

substitutos.
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