Estudos Aplicados 2 Analis

Sensorial de Alim

‘ l
, . \ \
. p > :
- ‘Gislane déSil/va. Lopes
Gabriel Silva ﬁias
Janaina Marques Mond

Organizadores




Gislane da Silva Lopes
(Gabriel Silva Dias

Janaina Marques Mondego
(Organizadores)

ESTUDOS APLICADOS A ANALISE
SENSORIAL DE ALIMENTOS

L

Pantanal Editora

2020



Copyright® Pantanal Editora
Copyright do Texto® 2020 Os Autores
Copyright da Edi¢aio® 2020 Pantanal Editora
Editor Chefe: Prof. Dr. Alan Mario Zuffo
Editores Executivos: Prof. Dr. Jorge Gonzalez Aguilera
Prof. Dr. Bruno Rodrigues de Oliveira

Diagramacao: A editora
Edicao de Arte: A editora. Capa e contra-capa: canva.com
Revisdo: O(s) autor(es), organizador(es) ¢ a editora

Conselho Editorial

- Prof. Dr. Adaylson Wagner Sousa de Vasconcelos — OAB/PB
- Profa. Msc. Adriana Flavia Neu — Mun. Faxinal Soturno e Tupancireta
- Profa. Dra. Albys Ferrer Dubois — UO (Cuba)

- Prof. Dr. Antonio Gasparetto Junior — IF SUDESTE MG

- Profa. Msc. Aris Verdecia Pefia — Facultad de Medicina (Cuba)
- Profa. Arisleidis Chapman Verdecia — ISCM (Cuba)

- Prof. Dr. Bruno Gomes de Aragjo - UEA

- Prof. Dr. Caio Cesar Enside de Abreu — UNEMAT

- Prof. Dr. Carlos Nick — UFV

- Prof. Dr. Claudio Silveira Maia — AJES

- Prof. Dr. Cleberton Correia Santos — UFGD

- Prof. Dr. Cristiano Pereira da Silva — UEMS

- Profa. Ma. Dayse Rodrigues dos Santos — IFPA

- Prof. Msc. David Chacon Alvarez — UNICENTRO

- Prof. Dr. Denis Silva Nogueira — IFMT

- Profa. Dra. Denise Silva Nogueira — UFMG

- Profa. Dra. Dennyura Oliveira Galvio — URCA

- Prof. Dr. Elias Rocha Gongalves — ISEPAM-FAETEC

- Prof. Me. Ernane Rosa Martins — IFG

- Prof. Dr. Fabio Steiner — UEMS

- Prof. Dr. Gabriel Andres Tafur Gomez (Colombia)

- Prof. Dr. Hebert Hernan Soto Gonzales — UNAM (Peru)

- Prof. Dr. Hudson do Vale de Oliveira — IFRR

- Prof. Msc. Javier Revilla Armesto — UCG (México)

- Prof. Msc. Jodo Camilo Sevilla — Mun. Rio de Janeiro

- Prof. Dr. José Luis Soto Gonzales — UNMSM (Peru)

- Prof. Dr. Julio Cezar Uzinski — UFMT

- Prof. Msc. Lucas R. Oliveira — Mun. de Chap. do Sul

- Prof. Dr. Leandris Argentel-Martinez — ITSON (México)

- Profa. Msc. Lidiene Jaqueline de Souza Costa Marchesan — Consultério em Santa Maria
- Prof. Msc. Marcos Pisarski Junior — UEG

- Prof. Dr. Mario Rodrigo Esparza Mantilla — UNAM (Peru)

- Profa. Msc. Mary Jose Almeida Pereira — SEDUC/PA

- Profa. Msc. Nila Luciana Vilhena Madureira — IFPA

- Profa. Dra. Patricia Maurer

- Profa. Msc. Queila Pahim da Silva — IFB

- Prof. Dr. Rafael Chapman Auty — UO (Cuba)

- Prof. Dr. Rafael Felippe Ratke — UFMS

- Prof. Dr. Raphael Reis da Silva — UFPI



- Prof. Dr. Ricardo Alves de Aratjo — UEMA
- Prof. Dr. Wéverson Lima Fonseca — UFPI
- Prof. Msc. Wesclen Vilar Nogueira — FURG
- Profa. Dra. Yilan Fung Boix — UO (Cuba)
- Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme — UFT

Conselho Técnico Cientifico

- Esp. Joacir Mario Zuffo Janior

- Esp. Mauricio Amormino Juanior

- Esp. Tayronne de Almeida Rodrigues

- Esp. Camila Alves Pereira

- Lda. Rosalina Eufrausino Lustosa Zuffo

Ficha Catalografica
(" L . )
Dados Internacionais de Catalogacdo na Publicagdo (CIP)
(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG)
E82 Estudos aplicados a analise sensotial de alimentos [recurso eletronico] /

Organizadores Gislane da Silva Lopes, Gabriel Silva Dias, Janaina Marques
Mondego. — Nova Xavantina, MT: Pantanal, 2020. 50p.

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader
Modo de acesso: World Wide Web

ISBN 978-65-88319-18-5

DOI https://doi.org/10.46420/9786588319185

1. Tecnologia de alimentos. 2. Alimentos — Analise. 3. Industria de
alimentos. 1. Lopes, Gislane da Silva. II. Dias, Gabriel Silva. ITl.Mondego,
Janaina Marques.

CDD 664

Elaborado por Mauticio Amormino Junior — CRB6/2422

O conteudo dos e-books e capitulos, seus dados em sua forma, correcio e confiabilidade sio de
responsabilidade exclusiva do(s) autor (es) e nao representam necessariamente a opinido da Pantanal
Editora. Os e-books e/ou capitulos foram previamente submetidos a avaliacio pelos pates, membros
do Conselho Editorial desta Editora, tendo sido aprovados para a publicagio. O download e o
compartilhamento das obras sio permitidos desde que sejam citadas devidamente, mas sem a
possibilidade de altera-la de nenhuma forma ou utiliza-la para fins comerciais, exceto se houver
autorizagao por escrito dos autores de cada capitulo ou e-book com a anuéncia dos editores da Pantanal
Editora.

Pantanal Editora
Rua Abaete, 83, Sala B, Centro. CEP: 78690-000.
Nova Xavantina — Mato Grosso — Brasil.
Telefone (66) 99682-4165 (Whatsapp).
https:/ /www.editorapantanal.com.br
contato@editorapantanal.com.br


https://www.edocbrasil.com.br/
https://doi.org/10.46420/9786588319185
https://www.editorapantanal.com.br/
mailto:contato@editorapantanal.com.br

APRESENTACAO

A Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ¢ uma area que envolve o conhecimento das caracteristicas
fisicas, quimicas e nutricionais dos alimentos. Uma alternativa que vem ganhando espaco ao longo dos
ultimos anos ¢ o aproveitamento integral de residuos nao utilizados de frutas e hortalicas, reduzindo os
custos das preparac¢Oes alimenticias e indices de desperdicio de alimentos, assim como o aproveitamento
de partes nao utilizaveis desses alimentos, que podem contribuir para a melhoria da ingestao de
nutrientes pela populagao. No campo de alimentos, a andlise sensorial ¢ altamente importante por
avaliar a aceitabilidade e a qualidade de um produto. E por meio dos 6rgios sensoriais que se procedem
tais avaliagbes e, como estas sao executadas por individuos, ¢ importante um rigoroso preparo das
amostras testadas. A utilizagao integral dos alimentos possibilita a incrementagao a culinaria diaria, com
a criacao de novas receitas como sobremesas e sucos.

A obra “Estudos Aplicados a Analise Sensorial de Alimentos” apresenta diferentes
pesquisas com foco no comportamento da comunidade académica em relagao aos alimentos elaborados
e ofertados por discentes da disciplina de Tecnologia de Produtos Agropecuarios da Universidade
Estadual do Maranhio, trazendo uma reflexdo quanto a sua aceitabilidade e preferéncia perante
possiveis consumidores. Destaca-se que esses estudos servem para nortear decisdes e acima de tudo,
fidelizar clientes quanto ao consumo de determinado produto.

Esperamos contribuir para o desenvolvimento e ampliacio do tema abordado, esclarecendo
duvidas e buscando solugdes para favorecer o crescimento profissional de todos aqueles que tiverem

interesse na area.

Desejamos a todos uma excelente leitural

Gislane da Silva Lopes
Gabriel Silva Dias
Janaina Marques Mondego
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Estudos Aplicados a Andlise Sensorial de Alimentos

Capitulo I

Analise sensorial de musse de biomassa de banana
verde (Musa spp.) com frutas

4.10.46420/97865883191 85capl Thayanna Vieira Costa'”
Ivana de Sousa Diniz'
Juliane Carneiro Martins'
Karina da Silva Vieira'
INTRODUCAO

A banana (Musa spp.) ¢ uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo cultivada na maioria
dos paises tropicais. O Brasil ¢ um dos principais produtores mundiais de banana, sua producao ¢ de
6.752.171 toneladas por ano, com area plantada de 493.617 hectares e area colhida de 456.922 hectares
no ano (IBGE, 2019). Junto com a elevada producido da fruta ocorre o desperdicio na colheita e pos-
colheita levando a depreciacio do produto final (Oliveira et al. 2019). E possivel reduzir essas perdas
através do processamento das frutas rejeitadas para comercializacao (Wrobel; Teixeira, 2017). O amido
resistente presente na banana verde pode ser utilizado na geragao de novos produtos funcionais, sendo
o seu uso mais adequado na forma de biomassa (Embrapa, 2012).

A possibilidade do uso da banana verde na alimentagdo ¢ ainda incipiente, pois na comunidade
o consumo ¢ voltado para a fruta madura, macia e com sabor adocicado. A aceitagdo de alimentos a
base de banana verde tem sido alvo de varios estudos, principalmente porque se trata de fonte
alternativa de nutrientes saudaveis ao consumidor (Suntharalingam; Ravindran, 1993; Valle; Camargos,
2003; Borges, 2003).

A biomassa de banana quase nunca ¢é o ingrediente principal, mas pode ser agregada a maioria
das receitas (Valle; Camargos, 2003). Por isso, para que ocorra uma melhor aceitacio da biomassa
realizam-se preparos com a jungao de alimentos, como por exemplo, sobremesas.

As sobremesas lacteas prontas para o consumo como musse, caracterizada por sua textura,
consisténcia e sabor, a qual pode ser adicionada novos ingredientes, tornando nutritiva e saborosa, ¢
consumida como pospasto e de forma sazonal pela maioria da populagao, e tem ganhado mercado por
ser uma op¢ao interessante do ponto de vista funcional e sensorial, servindo para a incorporagao de

outros sabores, enriquecendo assim o produto (Buriti et al., 2010).

! Universidade Estadual do Maranhio, CEP: 65055-310, Maranhao, Sao Luis, Brasil.
* Autora cortespondente: thayve25@gmail.com
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Estudos Aplicados a Andlise Sensorial de Alimentos

A andlise sensorial é definida de acordo com a Associacao Brasileira de Normas Técnicas (1993)
como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reagoes das caracteristicas
dos alimentos e materiais como sao percebidas pelos sentidos da visao, olfato, gosto, tato e audigao,
uma metodologia bastante utilizada para analisar a aceitacio da populagao em cima de um novo produto
a ser testado. Portanto, o presente trabalho objetivou-se elaborar formula¢Ges de musse a partir da
biomassa de banana verde com e sem adi¢ao de frutas para avaliar as caracteristicas sensoriais das
formulacoes e a aceitagao por escala hedonica estruturada em pontos e a inten¢ao de compra dos

provadores.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi conduzido na Universidade Estadual do Maranhao, Campus Paulo VI, Sdo Luifs —
MA, com discentes e funcionarios do Curso de Agronomia. A biomassa da banana foi obtida pelo
cozimento da banana verde e, posteriormente, amassamento deixando-as com aspecto pastoso
resultando em 1500 g de biomassa. As bananas foram adquiridas da producao oriunda da Fazenda
Escola da prépria Universidade. Foram utilizados trés sabores diferentes na musse: maracuja, limao e
leite condensado.

Para o preparo da musse foi usada a mesma quantidade de ingredientes: 500 g de biomassa, 200
mL de suco e 75 g de agtcar refinado. Utilizou-se suco concentrado de limao para a amostra 1 e suco
concentrado de maracuja para a amostra 2. Para o preparo da terceira amostra so foi utilizada a biomassa
e 200 mL de leite condensado.

Para a realizacdao da andlise sensorial foi feita a aplicacao de questionarios em que os avaliadores
informaram o quanto gostaram ou desgostaram de cada formulagao preparada e qual seria a frequéncia
de consumo. O teste de aceitagdo foi realizado com 53 participantes. Para a analise dos dados foram
utilizados os questionarios digitais do Google, onde os dados ja sdo analisados e transformados em

graficos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1A mostra, conforme a analise de dados da pesquisa, que os participantes avaliados
sao em sua maioria (58,5%) formada pelo sexo feminino e (41,5%) de sexo masculino na comunidade
académica do Curso. Na Figura 1B, a relagdo de idade encontra-se mesclada com (35,8%) de 21 a 23
anos, (28,3%) de 18 a 20 anos, (18,9%) de 24 a 26 anos, (11,3%) de mais de 32 anos, (3,8%) de 30 a 32
anos, e de (1,9%) de 27 a 29 anos. Sabemos que a Universidade é aberta para um publico diversificado
com diferentes idades, proporcionando inser¢ao social e qualidade de vida da pessoa, bem como a sua
aprimoragao e contribui¢ao de seus conhecimentos, além de promover a interagdo entre instituicao e

populagao.
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Figura 1. Relacio do sexo (a) e idade (b) dos participantes da andlise sensorial na comunidade académica
(alunos e funcionarios). Fonte: os autores.

Analisando o parametro de consumo dos participantes avaliados é possivel observar na Figura
2 que, para a amostra 2, apenas 17 pessoas comeriam sempre o produto, para a amostra 3, 14 pessoas
comeriam sempre o produto e para a amostra 1 somente 3 pessoas. Quanto aos que comeriam
frequentemente a musse elaborada, tem- se 15 pessoas para a amostra 2, 13 pessoas para a amostra 3, e
2 pessoas para a amostra 1. Os que comeriam ocasionalmente, tem-se 19 pessoas para a amostra 3, 11
pessoas para a amostra 2, e 6 pessoas para a amostra 1. Comeriam raramente a amostra 1, um total de
16 pessoas, para a amostra 2 comeriam raramente 7 pessoas, € 5 pessoas para a amostra 3. Comeria
muito raramente a amostra 1, apenas 5 pessoas, 3 pessoas para a amostra 2 e 1 pessoa para a amostra
3. Os que nunca comeriam, foram 21 pessoas para a amostra 1, e 1 pessoa para a amostra 3. Esses
resultados podem ser explicados por alguns estudos que ja evidenciaram a melhor aceitacio por
produtos elaborados com leite condensado, em razao deste possuir uma grande concentragao de agucar
e pelo prazer que se sente ao degustar esse sabor. Esse fato pode explicar as maiores notas para a
formulagao padrao (Costa; Borem, 2003; Pires; Maneira, 2009). Embora nao se tenha observado uma

grande diferenca no consumo das amostras 1 e 2.
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Comeria raramente
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<
Ln
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Figura 2. Conforme o consumo dos participantes da analise sensorial na comunidade académica
(alunos e funcionarios). Fonte: os autores.

Na Figura 3, ao analisar o paladar dos participantes avaliados, 19 pessoas disseram ter gostado
extremamente da amostra 2, 11 pessoas gostaram extremamente da amostra 3, ¢ 2 pessoas gostaram
extremamente da amostra 1. Quanto ao gosto moderadamente, 19 pessoas responderam para a amostra
2, 15 pessoas responderam para a amostra 3 e 7 pessoas a amostra 1. No quesito gostei regularmente,
21 pessoas responderam para a amostra 3, 7 pessoas para a amostra 2 e 7 pessoas para a amostra 1.
Responderam ter gostado ligeiramente 7 pessoas da amostra 2, para a amostra 3 foram 3 pessoas e para
aamostra 1 foram 2 pessoas. 24 pessoas disseram nao gostei e nem desgostei para a amostra 1. Desgostei
ligeiramente responderam 3 pessoas a amostra 3, para a amostra 1 foram 3 pessoas, e 1 pessoa para a
amostra 2. 5 pessoas disseram ter desgostado moderadamente da amostra 1. E somente 3 pessoas
responderam ter desgostado extremamente da amostra 1. As amostras 1 e 2 tiveram uma boa
aceitabilidade pelo paladar dos participantes. De acordo com Teixeira et al. (1987) para que um produto
seja classificado como aceito em seus atributos sensoriais ¢ importante obter o indice minimo de

aceitabilidade de 70% da amostra.
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Desgostei extremamente
Desgostei moderadamente
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Figura 3. Conforme o paladar dos participantes da analise sensorial na comunidade académica (alunos
e funcionarios). Fonte: os autores.

CONCLUSAO
Os produtos preparados com biomassa de banana verde tiveram boa aceitacdo, sendo agradaveis

suas caracteristicas organolépticas.
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valor nutricional, 13, 14, 18, 30, 39, 43
vitaminas, 14, 30, 31, 43, 47
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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ¢é

uma area que envolve o conhecimento

das caracteristicas fisicas, quimicas e
nutricionais dos alimentos. Uma alternativa que vem
ganhando espa¢o ao longo dos udltimos anos ¢ o
aproveitamento integral de residuos nao utilizados
de frutas e hortalicas, reduzindo os custos das
preparacoes alimenticias e indices de desperdicio de
alimentos, assim como o aproveitamento de partes
nao utilizaveis desses alimentos, que podem
contribuir para a melhoria da ingestao de nutrientes
pela populagao. No campo de alimentos, a analise
sensorial é altamente importante por avaliar a
aceitabilidade e a qualidade de um produto. E por
meio dos 6rgios sensoriais que se procedem tais
avaliagbes e, como estas sdo executadas por
individuos, ¢ importante um rigoroso preparo das
amostras testadas. A utilizacdo integral dos
alimentos possibilita a incrementagdo a culinaria
diaria, com a criacio de novas receitas como

sobremesas e sucos.
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