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RESUMO
A banana € uma fruta amplamente consumida e apesar da sua casca possuir um alto valor
nutricional, ainda € subutilizada na alimentacdo humana. Visando a reducao do desperdicio, o
aproveitamento integral de alimentos surge como uma alternativa sustentdvel para utilizagdo
dos recursos naturais. Nesse sentido, essa pesquisa objetivou desenvolver diferentes
formulacdes de cupcake a partir da casca de banana e avaliar sua aceitacdo, intencao de compra
e indice de aceitabilidade. Para isso, foram desenvolvidas trés amostras de cupcakes, sendo: CC
(cupcake controle), C10 (cupcake adicionado de 10% da casca da banana) e o C20 (cupcake
adicionado de 20% da casca da banana). A analise sensorial foi realizada com adultos entre 18
e 39 anos, totalizando 60 provadores nao treinados. Foi aplicado um teste afetivo de aceitagao
por escala hedbnica, um teste de inten¢do de compra e, por fim, calculado o indice de
aceitabilidade de cada produto elaborado. As médias foram avaliadas através da andlise de
variancia e comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia. Os resultados do teste de
aceitagdo demonstram que nao houve diferencas entre as amostras para os atributos aparéncia,
cor, aroma, sabor e consisténcia. Contudo, para a avaliacdo global foi observado valores
menores entre C20, dos demais tratamentos. O indice de aceitacdo revelou que todas as
amostras obtiveram >80% para todos os atributos avaliados, demonstrando uma alta aceitagao.
Sendo assim, a incorporagdo da casca da banana como ingrediente culindrio ndo influenciou
nas caracteristicas sensoriais avaliadas, tornando-se uma estratégia promissora para inclusao

desse subproduto na alimentacao humana.

Palavras-chaves: desperdicio de alimentos; nutrientes; seguranga alimentar; valor nutritivo;
frutas.



ABSTRACT

Banana is a widely consumed fruit and, despite the fact that its peel has a high nutritional value,
it is still underused in human nutrition. With the aim of reducing waste, the integral use of food
appears as a sustainable alternative for the use of natural resources. In this sense, this research
aimed to develop different formulations of cupcakes from banana peel and evaluate their
acceptance, purchase intention and acceptability index. For this, three samples of cupcakes were
developed, namely: CC (control cupcake), C10 (cupcake added with 10% banana peel) and C20
(cupcake added with 20% banana peel). Sensory analysis was performed with adults between
18 and 39 years old, totaling 60 untrained tasters. An affective acceptance test was applied by
hedonic scale, a purchase intention test and, finally, the acceptability index of each elaborated
product was calculated. Means were evaluated by analysis of variance and compared using
Tukey's test at 5% significance. The results of the acceptance test show that there were no
differences between the samples for the attributes of appearance, color, aroma, flavor and
consistency. However, for the global evaluation, lower values were observed between C20, in
the other treatments. The acceptance index revealed that all the samples obtained >80% for all
the attributes evaluated, demonstrating a high acceptance. Thus, the incorporation of banana
peel as a culinary ingredient did not influence the sensory characteristics evaluated, being a

promising strategy for the inclusion of this by-product in human nutrition.

Keywords: food waste; nutrients; food security; nutritive value; fruits.
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1 INTRODUCAO

A banana é uma das frutas mais consumidas no Brasil e possui grande valor
nutritivo devido a presenca de carboidratos, minerais e diversas vitaminas
(AGRIANUAL, 2019). Com isso, seu consumo pode promover beneficios a saidde
humana, como manutencdo do funcionamento intestinal (COSTA; ROSA, 2016),
controle da glicemia (SANTOS et al., 2016) e a reducdo do estresse oxidativo (ZIONKO
et al., 2022), devido a presenca dos Compostos Bioativos dos Alimentos (CBA) (HIKAL
etal., 2022).

E comercializada por valores relativamente baixos ¢ pode ser consumida de
diversas maneiras, seja na sua forma in natura, frita, cozida ou como ingrediente em
preparacdes (VALLE; CAMARGOS, 2003). E cultivada principalmente em regides de
clima quente e umido, possuindo caracteristicas de um fruto climatérico, cuja vida pds-
colheita é consideravelmente curta, devido a sua alta taxa respiratoria e producdo de
etileno, fazendo com que amadureca de forma rdpida (NERIS ez al., 2018).

De acordo com os dados apresentados pela Organizacao das Nac¢des Unidas para
a Alimentacgdo e a Agricultura (FAO) em 2021, estima-se que cerca de 17% dos alimentos
produzidos para consumo sdo desperdicados (FAO, 2021). No segmento de frutas e
hortalicas, o desperdicio ja atinge em média 30 e 35%, respectivamente, desses alimentos
(FREIRE JUNIOR; SOARES, 2014). Uma das técnicas que pode ser utilizada para
minimizar o desperdicio dos alimentos € o aproveitamento integral dos mesmos,
incluindo a utilizacio das cascas, folhas e talos (RAIMUNDO, 2016).

O aproveitamento integral de alimentos viabiliza a inclusdo de nutrientes e a
producdo de receitas atrativas, apetitosas e muito bem aceitas, sendo a casca da banana
um potencial ingrediente na producdo de bolos e derivados, a exemplos do cupcake
(SANTOS, 2021). A parte ndo convencional da banana (casca), tem um potencial
nutricional muito maior quando comparada com a polpa, por possuir maior aporte
nutricional como maior teor de proteina, fibras, cdlcio, ferro e zinco, todos eles essenciais
para a saude do ser humano e encontrados na casca da banana (SA etal., 2021).

Nesse sentido, a formula¢do de novos produtos a partir do aproveitamento dos
alimentos se torna excepcionalmente indispensével, devido a minimiza¢do dos impactos
ambientais e pelo fortalecimento da seguranca alimentar. Nessa perspectiva, o presente
trabalho tem como objetivo desenvolver diferentes formulagdes de cupcakes a partir da

casca da banana e avaliar suas caracteristicas sensoriais.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Desenvolver diferentes formulagdes de cupcakes com a utilizagdo da casca da
banana e avaliar suas caracteristicas sensoriais, inten¢do de compra e indice de

aceitabilidade.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Elaborar diferentes formulages de bolos tipo cupcake utilizando a casca da

banana;
v Avaliar a aceitacéo sensorial dos cupcakes desenvolvidos;
v Analisar o indice de aceitabilidade e intencdo de compra dos produtos elaborados;

v Determinar o indice de aceitabilidade dos cupcakes adicionados ou no de casaca

de banana.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 BANANA

A bananeira pertence ao género Musa, da familia Musaceae. Com isso, 0 nome
banana foi utilizado para referir-se a casca da fruta do género Musa e a partir disso, o
termo passou a ser utilizado em todo o mundo (VALLE; CAMARGOS, 2003). A banana
¢ predominantemente produzida em regides tropicais e subtropicais, ressaltando o
continente Asidtico, Americano, especificamente a regido da América Latina, e o
Africano (FAOSTAT, 2020).

No Brasil, além da produg¢do em larga escala, a banana ¢ uma das frutas mais
consumidas no pais, sendo classificada como a segunda maior em relagdo ao volume e
valor da producao, ficando atrds somente da laranja (CORDEIRO, 2000). No semiarido
brasileiro, a produ¢do de banana tem grande valor econdmico e social, gerando empregos
para dreas mais carentes, tendo em vista o seu vasto potencial como mercadoria
(DONATO et al., 2006).

A fruta pode ser consumida na sua forma in natura (AGRIANUAL, 2019), em
preparacdes para compor refei¢des, adicionada em cozimentos ou frituras, podendo
também ser processada e transformada em massas e farinha, sendo esse tltimo muito
utilizado atualmente pelas industrias, especialmente no setor de panificacdo
(SARAWONG et al., 2014).

A banana possui uma grande importancia socioecondmica, especialmente em
populacdes de baixa renda e em paises menos desenvolvidos, que possuem caréncia
nutricional, observa-se que ela vem a contribuir para a situacdo de seguranca alimentar

em diversas familias e por servir como fonte de faturamento (MACHADO et al., 2022).

3.1.1 Residuos da casca da banana

Com base na dimensao cultural e econdmica do fruto da bananeira, € natural que
haja acimulo de residuos a cada colheita e seguimento da banana (TORNIZIELO; RICCI,
ROSSI, 2021). Cerca de 35% a 55% das sobras dizem respeito as frutas no geral (LANA,
2016). Habitualmente, ao ser despejada no meio ambiente, a casca da banana serve como
adubo para as plantas e para racao animal, pelo fato de conter alguns micronutrientes em
sua composicdo (MOHAPATRA; MISHRA; SUTAR, 2010).

Apesar disso, ainda é comum o descarte da casca da fruta em lixos domésticos, o

que acaba gerando alto impacto ambiental. Além disso, sua decomposi¢do pode gerar
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odores desagraddveis gerados a partir da digestdo anaerébica da biomassa e a sua
producdo de gases fedentinos (ZAINI ez al., 2022).

Contudo, nem sempre a casca € jogada fora, seu uso em industrias farmacéuticas
¢ comum atualmente, bem como na industria alimenticia, utilizada em diversos produtos
de panificacdo e farindceos, precisamente por conta dos seus beneficios impulsionadores
a saude devido aos seus complexos bioativos (ZHANG et al., 2020).

Na inddstria alimenticia, usa-se a casca da banana para favorecer as
particularidades nutricionais e caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos produzidos,
aumentando a capacidade antioxidante, bem como sua poténcia fitoquimica, em vista que
ela possui mais beneficios do que a polpa. Apesar disso, a casca da banana pode ndo ter
um sabor palatdvel dependendo das proporg¢des utilizadas nas preparagdes, por isso deve
ser previamente analisada (NASRIN; NOOMHORM; ANAL, 2015).

Como a banana € uma fruta consumida mundialmente e em vasta quantidade, seu
aproveitamento integral agrega valores nutricionais e sensoriais para a populacdo. O uso
da sua casca como ingrediente em diversos produtos alimenticios mostrou-se benéfico a
saude (BASSANI, 2016), além disso, o ndo desperdicio favorece o meio ambiente e a

composi¢do de novos alimentos saborosos para serem consumidos (VIEIRA et al., 2013).

3.2 DESPERDICIO DE ALIMENTOS

Sabe-se que o desperdicio de alimentos € um problema que atinge o mundo inteiro
ha anos, principalmente pelos impactos ambientais, econdmicos e até mesmo sociais que
sao gerados por esses desperdicios (QUESTED et al., 2011).

Esse desperdicio de alimentos principia desde a agricultura e vai seguindo por
todos os procedimentos, desde a colheita, at€ as sobras do consumo (VIANA;
FERREIRA, 2017). Dentre esses processos, podemos citar o desperdicio ocasionado pela
propria populacdo consumista (JENKINS ez al., 2022).

Apesar da vasta divulgacdo e medidas provisdrias sobre o desperdicio, uma parte
da populacao mundial ainda ndo sabe ao certo os prejuizos que isso pode acarretar a saude
da populagdo e do planeta (THEODORIDIS et al., 2022), bem como desconhece os
efeitos nutritivos relacionados ao consumo integral desses alimentos e como eles podem
contribuir para incremento das suas proprias refeicées (CARVALHO; BASSO, 2016).

Pelo menos um terco de todos os produtos alimenticios fabricados no mundo sao
perdidos ou desperdi¢ados e causam prejuizos biliondrios anualmente. O Brasil € um dos

paises que mais desperdicam alimentos, em que cerca de 35% da producdo €
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desaproveitada de ano em ano (FAO, 2019). Todavia, existem iniciativas brasileiras para
auxiliar na diminui¢cdo dessas perdas, essas mobilizagdes de consciéncia tendem a trazer
beneficios econOmicos € minimizar o impacto ambiental. Dessa forma, a seguranca
alimentar também é um alvo de beneficios, pois mais alimentos acabam por serem

disponibilizados e a custos menores (SOUZA et al., 2021).

3.3 APROVEITAMENTO DOS RESIDUOS ALIMENTARES

Dentre as formas de impedir o desperdicio de alimentos, destaca-se o
aproveitamento integral dos alimentos, inclusive as que ndo sdo utilizadas habitualmente
para consumo. Essa alternativa traz novas preparagdes para a mesa da populacio, com
mais riqueza nutricional e menos residuos alimentares para o solo ambiental (DAMIANI
etal., 2011).

Os alimentos produzidos a partir da casca das frutas, bem como sementes e raizes,
possuem grandes potenciais de aceitabilidade devido ao seu sabor e valor nutricional
(LOBO; CAVALCANTI, 2017). Esse habito de aproveitar alimentos deve ser estimulado
entre a populacdo, tendo em vista seu baixo custo de producdo (LUIZ; SANTOS;
AZEREDO; 2019).

Apesar da vasta divulgacdo de como proceder em relagdo aos residuos
alimenticios, ainda hd uma alta prevaléncia de desperdicio organico. A medida que a
populacdo cresce, o lixo orginico acompanha essa linha e acarreta diversos problemas,
sejam eles nutricionais ou ambientais. Portanto, o aproveitamento desses residuos,
propicia um meio ambiente mais sustentavel, reducdo dos gastos familiares e um aumento

na disponibilidade de nutrientes (GABRIEL; CARVALHO, 2021).

3.4 PRODUTOS DE PANIFICACAO

O trigo € um ingrediente necessario para a elaboracdo dos produtos panificados
(SCHEUER et al., 2011). Nesse sentido, os produtos de panificacdo sdo considerados
alimentos ricos em fibra alimentar (BACH, 2021), uma caracteristica muito procurada
ultimamente, principalmente pelos seus beneficios nutricionais, como auxilio no
funcionamento da microbiota intestinal (RODRIGUES, 2021) e prevencdo do diabetes
(AMORIM et al., 2021).

O bolo é um destaque na industria panificadora, sendo definido como uma
formulacdo a base de farinha, agucar, ovos €, opcionalmente, alguma gordura (RAMOS,

2012). A partir dos bolos comercializados habitualmente, surge a implantagdo de novas
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secoes deste produto, menor, mais pratico e individualizado, denominado como
“cupcake”, o qual possui grande valor afetivo para muitas pessoas, principalmente
criangas, os quais agregam sabor e alegria (CONGDON, 2011).

Acrescentar ingredientes aproveitados, de alimentos altamente consumidos, ricos
em fibra, como a casca da banana, em produtos de panificacdo, como o cupcake, pode ser
de grande importancia quando ao incremento de fibras alimentares na rotina dos

consumidores, bem como, na agregacdo de valores ao produto (BENDER, 2015).

3.4.1 Cupcake

Dentre os produtos de panificacdo, pode-se citar o cupcake, que por suas
particularidades sensoriais, é considerado aliciador (MATSAKIDOU et al., 2010). O
cupcake tem origem inglesa e seu primeiro registro foi encontrado no livro de receitas de
Eliza Leslie, de 1828. Sua nomenclatura pode ser explicada a partir do seu proprio nome,
onde “cups” em inglés, copo, e “cake”, bolo, ou seja, bolo de copo (GINAK, 2011).

O cupcake ¢ uma massa emulsificada obtida a partir da combinacdo entre farinha
de trigo ou qualquer outra farinha, agucar, ovos inteiros, gordura (opcional), fermento e
liquidos (MARTINEZ-CERVERA et al., 2012). Apds ser submetido ao forno, forma uma
estrutura ventilada e compostos voldteis, ocasionando assim, seu sabor unico e
inconfundivel (RAMOS, 2012).

Os cupcakes comegaram a ser comercializados inicialmente na América do Norte
e foi ganhando destaque desde entdo, até se espalhar pelo mundo, tornando-se assim, uma
preparagdo muito comum (CONGDON, 2011). No Brasil, é uma preparacdo consumida
em festas comemorativas, principalmente pelo publico infantil (GINAK, 2011).

De acordo com Associagdo Brasileira das Industrias de Massa Alimenticias e Pao
& Bolo Industrializado (2013) o cupcake é um produto com alta demanda de vendas e
essa propagacao pode ser explicada pelo fato de ser um lanche pratico e, de certa forma,

rapido, com pregos acessiveis, vasta variedade de sabores (VILLANUEVA, 2009).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 LOCAL DE EXECUCAO E TIPO DE ESTUDO

Refere-se a um estudo experimental, conduzido na Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG), campus Cuité/PB, Brasil. A elabora¢do dos cupcakes foi
realizada no Laboratério de Tecnologia dos Alimentos (LTA) UFCG/CES, e a andlise
sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos (LASA)

UFCG/CES.

4.2 MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES

As formulacdes de cupcakes elaboradas foram obtidas a partir dos seguintes
ingredientes: Farinha de trigo, agucar cristal, cascas de banana, manteiga, ovos, leite
integral, fermento quimico em poé e canela em po. Para sua finalizagdo, foi desenvolvido
uma cobertura tipo ganache a partir dos ingredientes a seguir: Actcar, banana, dgua,
canela em po, leite condensado e creme de leite foram adquiridos no comércio local do
municipio de Cuité - PB. A descricdo de ingredientes de todas as formulacdes pode ser

observada na tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados para formulacio de cupcakes de casca da banana

CUPCAKE
Ingredientes CC C10 C20
Farinha de trigo (g) 360 360 360
Actcar cristal (g) 320 320 320
Casca da banana (und) 0 6 12
Manteiga (g) 200 200 200
Ovos (und) 6 6 6
Leite integral (L) 240 240 240
Fermento quimico em pé (g) 7 7 7
Canela em po (g) 20 20 20
GANACHE
Ingredientes/Formulacoes CC C10 C20
Banana (und) 4 4 4

Leite Condensado (g) 527 527 527
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Creme de leite (g) 134 134 134

Formulagdes: CC (cupcake controle); C10 (cupcake adicionado de 10% da massa da banana); C20 (cupcake
adicionado de 20% da massa da banana). Fonte: A autora (2022)

4.3 ELABORACAO DOS CUPCAKES

Foram desenvolvidas trés formulacdes de cupcake: Cupcake controle (CC),
cupcake adicionado de 10% da massa da banana (C10) e, por fim, um cupcake adicionado
de 20% da massa da banana (C20). Para a realizacdo das formulag¢des, utilizou-se cascas
de bananas prata previamente maduras, firmes e sem injuirias que foram lavadas em dgua
corrente, submersas em solucdo de hipoclorito de sédio (200 ppm) por 15 minutos e
depois lavadas novamente em &4gua corrente (enxdgue). A Figura 1 apresenta o

procedimento da producdo do cupcake.

Figura 1 - Fluxograma da produg¢do do bolinho tipo cupcake
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Fonte: A autora (2022)

A mistura foi distribuida em moldes proprios para cupcake e levados ao forno pré-
aquecido a uma temperatura de 180 °C de 30-45 minutos. Em seguida, resfriados a uma
temperatura ambiente (23 *1 °C), desinformados, decorados com o ganache e

armazenados.

4.3.1 Elaboracao do ganache
Para a elabora¢do do ganache, utilizou-se as bananas provenientes da formulacao

do cupcake. Resumidamente, para a elaboracao do ganache adicionou-se, em uma panela
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rasa, o leite condensado e o creme de leite, onde ocorreu a primeira mistura antes de
acender o fogo e apds o acendimento até chegar a consisténcia de ganache desejada, por
fim adicionou-se as bananas ja amassadas e continuou a mistura até a homogeneizagao
de todos os ingredientes. Apds o resfriamento, o ganache foi distribuido em um saco de
confeitaria e decorado os cupcakes. A figura 2 apresenta o procedimento da produgdo do

ganache.

Figura 2- Fluxograma do processo de produgdo do ganache
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Fonte: A autora (2022)

4.4 ANALISE SENSORIAL

4.4.1 Recrutamento dos provadores

Foram recrutados 60 provadores ndo treinados (21 homens; 39 mulheres) com
idades entre 19 e 39 anos (média de 21,8 +3,38) que estiveram nas proximidades do
LASA/CES no dia da andlise. Para participar da pesquisa os provadores foram
questionados quanto seu estado de saude, acuidade sensorial e seu consumo de cupcakes
e banana.

Foram excluidos individuos com doencas que influenciam na acuidade sensorial;
participantes que possuiam alergia/intolerancia/aversdo a algum ingrediente da
formulacdo ou ao préprio produto; pessoas que tinham consumido café, tiverem mascado

chicletes e/ou que ndo se alimentaram nas ultimas 2h que antecedem a andlise. Para
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minimizar interferéncias por fatores psicol6gicos nao participaram do estudo pessoas que

auxiliaram na analise.

4.4.2 Amostras e codificacio

Preparou-se uma amostra de cada formulacdo de cupcake (50 g) para cada
participante, codificadas com trés nimeros aleatdrios nio sequenciais e servidos de forma
monddica e balanceada em formas descartdveis juntamente com guardanapo de papel e
um copo de agua potdvel.

A sensorial ocorreu em cabines brancas individuais, sob luz artificial branca. As
amostras foram servidas em temperatura ambiente (23 £ 1 °C) e os provadores foram
orientados a provar da esquerda para a direita e imediatamente fazer sua avaliacdo na

ficha correspondente.

4.4.3 Testes sensoriais

Efetuou-se um teste de consumidor afetivo através de escala hedonica estruturada
em nove pontos que variam entre “desgostei muitissimo” a “gostei muitissimo” para cada
os atributos: aparéncia, cor, sabor, aroma, textura e avaliacdo global, de acordo com a
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Também foi aplicado teste
de intencdo de compra estruturada de 5 pontos (1 = certamente ndo compraria, 5 =
certamente compraria), conforme indica o Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para comparacdo das médias foi utilizado o Teste de Tukey em nivel de 5% de
significancia.

O indice de aceitabilidade (IA) calculado conforme descrito por Dutcosky (2011),
para isso utilizou-se a seguinte férmula:

IA (%) = A x 100/B.

Em que, A = média obtida do produto; B = maior nota dada ao produto.

4.5 ASPECTOS ETICOS

A partir da aceitacdo e atendimento dos critérios de inclusao, considerando o que
preconiza a Resolucdo do Conselho Nacional de Saude n° 466 de 12 de dezembro de 2012
que trata da pesquisa envolvendo seres humanos foi apresentado o Termo de
Consentimento e Livre Esclarecimento (TCLE), lido claramente junto a cada provador.
Nessa etapa, foram esclarecidos como o teste iria ser realizado, ingredientes da

formulacdo e eventuais duvidas. Cada participante assinou o termo concordando em
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participar da pesquisa, e receberam uma cdpia assinada pelos pesquisadores responsaveis,
conforme a Resolug¢do n° 466/2012 (BRASIL, 2012).
Esse estudo foi submetido e aprovado pelo CEP do Centro de Educagdo e Satude

(CES), sob 0 CAAE 63856922.0000.0154.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise sensorial tem o intuito de observar as caracteristicas sensoriais de um
produto com uma determinada finalidade, buscando a avaliagdo do consumidor quanto a
aos atributos determinados (ESTEVES, 2014). A Tabela 3 apresenta os resultados

referentes a aceitacdo sensorial e intencdo de compra dos cupcakes adicionados de

diferentes porcentagens da massa da banana.

Tabela 3 — Aceitacdo e intencdo de compra dos cupcakes adicionados de diferentes

porcentagens da massa da banana

Atributos/Amostras CC C10 C20

Aparéncia 7,80 £1,22 7,73 £1,23 7,40 £1,43
Cor 7,93 £1,29 7,93 £1,02 7,50 £1,20
Aroma 7,52 +1,50 7,47 1,49 7,23 +1,47
Sabor 7,92 +1,37 7,95 £1,41 7,58 £1,44
Consisténcia 7,78 £1,56 7,78 +1,47 7,40 +1,65
Avaliacao Global 8,10 +1,13 7,93 +1,36 7,57 +1,37

Intencao de compra

4,30 +0,89°

4,12 +0,99*

3,82 £1,16

Resultados expressos em Médias + desvio-padrao (n=60).

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca entre as amostras pelo Teste de Tukey (p<0,05).
Formulagdes: CC (cupcake controle); C10 (cupcake adicionado de 10% da massa da banana); C20 (cupcake
adicionado de 20% da massa da banana). Fonte: A autora (2022)

Nao foram observadas diferencas significativas entre as amostras nos atributos
sensoriais avaliados (p>0,05). Todas as amostras obtiveram médias que variaram entre
7,23 £1,47 a 8,10 £1,13, correspondendo ao termo hedonico de “gostei moderadamente”
e “gostei muito”, respectivamente. Resultados semelhantes foram encontrados por Souza
et al. (2013) quanto a aceitagdo de bolos com diferentes propor¢des de substituicdo de
farinha de arroz pela farinha da casca da mandioca, em que obteve valores médios que

variaram entre 6,3 e 7,2, “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”,
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respectivamente. Resultados inferiores foram descritos por Dalmolin (2019) para brownie
sem gliten e sem lactose em que encontraram valores para aceitacdo acima de 5 (gostei
moderadamente ou gostei muito) para os atributos aparéncia, aroma, textura e sabor.

No que se refere a aceitacao global dos produtos, foi observado que os tratamentos
ndo diferiram significativamente entre si.

No entanto, ¢ importante ressaltar o valor agregado associado ao potencial
funcional das cascas de banana como ingrediente, que podem adicionar mais nutrientes,
como fibras, célcio, ferro, zinco e proteinas, tornando os cupcakes adicionados desse
ingrediente um produto com melhor perfil nutricional quando comparado ao controle
(LOBO; CAVALCANTIL, 2017).

Esses resultados s@o um indicativo de que a adicdo da massa de banana na
formulacao de cupcakes ndo influencia nas caracteristicas sensoriais do produto. Nesse
sentido, a incorporacdo da massa de banana pode ser bem aceita pelos consumidores. A
casca da banana possui caracteristicas antioxidantes elevadas, quando comparadas com a
polpa da fruta, também € rica em ferro, potéssio, proteinas (FIGUEIREDO et al., 2019)
e apresenta um alto teor de fibras (NASRIN; NOOMHORM; ANAL, 2015) que auxiliam
a manter um bom funcionamento intestinal (VOLKERT et al., 2019). Tais resultados
tornam-se benéficos para o perfil nutricional do produto, tendo em vista todas as
propriedades nutricionais presentes nas cascas das frutas, especificamente da banana, o
que beneficia comercialmente o produto (BENDER, 2015).

As amostras CC e C10 nao diferiram entre si (p>0,05), em que apresentaram uma
média de inten¢ao de compra 4,30 +0,89 e 4,12 +0,99 respectivamente, correspondendo
ao termo “possivelmente compraria”, resultados estes, encontrados também no estudo de
Silva, Pagani e Souza (2018) sobre cupcake adicionado de farinha de residuo de umbu
caja (FRU), onde os produtos com maiores resultados foram os que possuiam maior
percentual de FRU, o que demonstra que o adicional de residuos em produtos alimenticios
ndo percebe alteragdes desfavordveis ao produto final.

A amostra C20 apresentou uma média de 3,82 +1,16, referente ao termo “talvez
compraria”, bem proximas das demais. Apesar da auséncia de diferengas entre as
amostras para os atributos sensoriais estudados, foi verificado que a intencao de compras
para os cupcakes foi influenciada com a adicdo da massa de banana (p<0,05). Bobbio e
Bobbio (1995) avaliou que o visual é considerado o primeiro aspecto observado pelo
consumidor e pode acabar interferindo na aceitacdo e qualidade de uma formulagao, isso

também foi observado no aspecto visual do presente estudo. Pois ao adicionar as cascas
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nas amostras C10 e C20 a coloragdo das mesmas, tornando-as mais escuras, 0 mesmo
fenomeno foi observado por Fasolin (2007). Sendo assim, a coloracdo pode ter

influenciado diretamente nas notas em relacdo a intencdo de compra pelos consumidores.

Os resultados do indice de aceitabilidade (IA) dos cupcakes da casca da banana

estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4 — Indice de aceitabilidade dos cupcakes adicionados de diferentes porcentagens

da massa da banana

Atributos/Amostras CC C10 C20

Aparéncia 86,67% 85,89% 82,22%
Cor 88,11% 88,11% 83,33%
Aroma 83,56% 83% 80,33%
Sabor 88% 88,33% 84,22%
Consisténcia 86,44 % 86,44 % 82,22%
Avaliacao Global 90% 88,11% 84,11%

Formulagdes: CC (cupcake controle); C10 (cupcake adicionado de 10% da massa da banana); C20 (cupcake
adicionado de 20% da massa da banana). Fonte: A autora (2022)

Para que um produto possa ser considerado aceitdvel, é necessdrio obter, no
minimo, um indice de aceitabilidade (IA) > 70% (DUTCOSKY, 2013). Estudos sobre o
aproveitamento integral dos alimentos utilizando casca de banana, obtiveram bons indices
de aceitabilidade como, por exemplo, o de Vieira et al. (2013) que desenvolveram
diferentes tipos de bolos de banana a partir do seu aproveitamento integral e o de Carvalho
e Basso (2016) que desenvolveram diferentes tipos de formulagdes a partir do
aproveitamento integral de alimentos, sendo um deles o bolo de banana com a casca.
Esses resultados assemelham-se com os obtidos nessa pesquisa.

Neste estudo, os valores de IA variaram entre 80,33% e 90% entre as amostras.
Foi observado que a adi¢do da massa de banana na concentragao de 20% promoveu uma
reducdo na aceitabilidade quando comparada as demais amostras. Conforme Fasolin
(2007) esses resultados, podem ser explicados pelo alto teor de fibra presente na casca da
banana, esse excesso acaba produzindo uma colorac¢do escura na massa do cupcake, que
pode acabar interferindo no resultado.

Neste estudo, observou-se que para todos os atributos avaliados, todos os
tratamentos obtiveram um IA > 80%, indicando que todas as formulagdes foram bem

aceitas pelo painel. Resultados superiores aos encontrados nesse estudo foram relatados
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por Nunes e Botelho (2009), bolo feito a partir da casca da banana, que apresentou A
98.8%, assim como no de Ferreira et al. (2008) que realizou um estudo com bolos da
casca da banana e obtiveram IA de 97%.

Dessa forma, os resultados obtidos na pesquisa aqui apresentada, demonstraram
que ha uma boa aceitacdo por parte dos consumidores de produtos obtidos a partir do
aproveitamento integral dos alimentos e que a utiliza¢do de casca da banana ndo altera a
aceitabilidade dos produtos, sendo assim, uma alternativa mais sauddvel,

economicamente e ambientalmente viavel.
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6 CONCLUSAO

Diante do exposto, infere-se que a incorporacao de casca de banana na elaboragao
de cupcakes nao influenciou nas caracteristicas sensoriais avaliadas, demonstrando seu
potencial como ingrediente alimenticio. Foi observado que a adicao de 10% da massa de
banana obteve um alto potencial mercadolégico, similarmente observado no tratamento
controle. Levando em conta os beneficios aqui apresentados da utilizagao da casca da
banana, a mesma possui grandes valores nutricionais quando comparada com a polpa, e
isso contribui para a redu¢@o do impacto ambiental por diminuir a quantidade de residuos
jogados no ambiente. Por fim, a adicdo de massa da casca de banana na elaboracdo de
cupcakes pode ser uma estratégia promissora para inclusdo desse subproduto na

alimenta¢do humana.
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APENDICE

APENDICE A — Ficha de andlise sensorial

Idade: Género:

Vocé esta recebendo 03 amostras codificadas de cupcake desenvolvidas a partir de
cascas de banana. Prove-as da esquerda para direita e escreva o valor da escala que vocé
considera correspondente & amostra (cédigo). Antes de cada avaliagdo, vocé devera fazer uso

da agua.

9 — gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — nem gostei/nem desgostei
4 - desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1— desgostei muitissimo

AMOSTRAS
(Codigo)

ATRIBUTOS
Aparéncia
Cor

Aroma

Sabor
Consisténcia

Avaliagao Global

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estas preparagées no mercado.

5 — compraria

4 — possivelmente compraria

3 — talvez comprasse/ talvez ndo
comprasse

2 — possivelmente ndo compraria
1 — jamais compraria

Comentarios:

AMOSTRAS
(Codigo)

ATRIBUTOS

Intencdo de
Compra

Obrigada!
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ANEXO

ANEXO A — Imagens do processo
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