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APRESENTAÇÃO 

 
 

A Ciência e Tecnologia de Alimentos é uma área que envolve o conhecimento das características 

físicas, químicas e nutricionais dos alimentos. Uma alternativa que vem ganhando espaço ao longo dos 

últimos anos é o aproveitamento integral de resíduos não utilizados de frutas e hortaliças, reduzindo os 

custos das preparações alimentícias e índices de desperdício de alimentos, assim como o aproveitamento 

de partes não utilizáveis desses alimentos, que podem contribuir para a melhoria da ingestão de 

nutrientes pela população. No campo de alimentos, a análise sensorial é altamente importante por 

avaliar a aceitabilidade e a qualidade de um produto. É por meio dos órgãos sensoriais que se procedem 

tais avaliações e, como estas são executadas por indivíduos, é importante um rigoroso preparo das 

amostras testadas. A utilização integral dos alimentos possibilita a incrementação à culinária diária, com 

a criação de novas receitas como sobremesas e sucos. 

 A obra “Estudos Aplicados à Análise Sensorial de Alimentos” apresenta diferentes 

pesquisas com foco no comportamento da comunidade acadêmica em relação aos alimentos elaborados 

e ofertados por discentes da disciplina de Tecnologia de Produtos Agropecuários da Universidade 

Estadual do Maranhão, trazendo uma reflexão quanto a sua aceitabilidade e preferência perante 

possíveis consumidores. Destaca-se que esses estudos servem para nortear decisões e acima de tudo, 

fidelizar clientes quanto ao consumo de determinado produto. 

Esperamos contribuir para o desenvolvimento e ampliação do tema abordado, esclarecendo 

dúvidas e buscando soluções para favorecer o crescimento profissional de todos aqueles que tiverem 

interesse na área. 

 

Desejamos a todos uma excelente leitura! 

 

Gislane da Silva Lopes 
Gabriel Silva Dias 

Janaína Marques Mondego  
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Capítulo I  

 

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

 

 10.46420/9786588319185cap1 Thayanna Vieira Costa1*   

Ivana de Sousa Diniz1   

Juliane Carneiro Martins1   

Karina da Silva Vieira1   
 

INTRODUÇÃO 

A banana (Musa spp.) é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo cultivada na maioria 

dos países tropicais. O Brasil é um dos principais produtores mundiais de banana, sua produção é de 

6.752.171 toneladas por ano, com área plantada de 493.617 hectares e área colhida de 456.922 hectares 

no ano (IBGE, 2019). Junto com a elevada produção da fruta ocorre o desperdício na colheita e pós-

colheita levando a depreciação do produto final (Oliveira et al. 2019).  É possível reduzir essas perdas 

através do processamento das frutas rejeitadas para comercialização (Wrobel; Teixeira, 2017). O amido 

resistente presente na banana verde pode ser utilizado na geração de novos produtos funcionais, sendo 

o seu uso mais adequado na forma de biomassa (Embrapa, 2012). 

 A possibilidade do uso da banana verde na alimentação é ainda incipiente, pois na comunidade 

o consumo é voltado para a fruta madura, macia e com sabor adocicado. A aceitação de alimentos à 

base de banana verde tem sido alvo de vários estudos, principalmente porque se trata de fonte 

alternativa de nutrientes saudáveis ao consumidor (Suntharalingam; Ravindran, 1993; Valle; Camargos, 

2003; Borges, 2003).  

A biomassa de banana quase nunca é o ingrediente principal, mas pode ser agregada à maioria 

das receitas (Valle; Camargos, 2003). Por isso, para que ocorra uma melhor aceitação da biomassa 

realizam-se preparos com a junção de alimentos, como por exemplo, sobremesas.  

As sobremesas lácteas prontas para o consumo como musse, caracterizada por sua textura, 

consistência e sabor, a qual pode ser adicionada novos ingredientes, tornando nutritiva e saborosa, é 

consumida como pospasto e de forma sazonal pela maioria da população, e tem ganhado mercado por 

ser uma opção interessante do ponto de vista funcional e sensorial, servindo para a incorporação de 

outros sabores, enriquecendo assim o produto (Buriti et al., 2016). 

                                                             
1 Universidade Estadual do Maranhão, CEP: 65055-310, Maranhão, São Luís, Brasil. 
* Autora correspondente: thayvc25@gmail.com 

https://doi.org/10.46420/9786588319185cap1
https://orcid.org/0000-0002-5121-5330
https://orcid.org/0000-0002-8897-2247
https://orcid.org/0000-0002-3864-208X
https://orcid.org/0000-0002-4697-835X
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A análise sensorial é definida de acordo com a Associação Brasileira de Normas Técnicas (1993) 

como a disciplina científica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reações das características 

dos alimentos e materiais como são percebidas pelos sentidos da visão, olfato, gosto, tato e audição, 

uma metodologia bastante utilizada para analisar a aceitação da população em cima de um novo produto 

a ser testado. Portanto, o presente trabalho objetivou-se elaborar formulações de musse a partir da 

biomassa de banana verde com e sem adição de frutas para avaliar as características sensoriais das 

formulações e a aceitação por escala hedônica estruturada em pontos e a intenção de compra dos 

provadores. 

 
MATERIAL E MÉTODOS 

O estudo foi conduzido na Universidade Estadual do Maranhão, Campus Paulo VI, São Luís – 

MA, com discentes e funcionários 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 produção oriunda da Fazenda 

Escola da própria Universidade. Foram utilizados três sabores diferentes na musse: maracujá, limão 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 açúcar refinado. Utilizou-se suco concentrado de limão para a amostra 1 e suco 

concentrado de maracujá para a amostra 2. Para o preparo da terceira amostra só foi utilizada a biomassa 

e 200 mL de leite condensado. 

Para a realização da análise sensorial foi feita a aplicação de questionários em que os avaliadores 

informaram o quanto gostaram ou desgostaram de cada formulação preparada e qual seria a frequência 

de consumo. O teste de aceitação foi realizado com 53 participantes. Para a análise dos dados foram 

utilizados os questionários digitais do Google, onde os dados já são analisados e transformados em 

gráficos. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A Figura 1A mostra, conforme a análise de dados da pesquisa, que os participantes avaliados 

são em sua maioria (58,5%) formada pelo sexo feminino e (41,5%) de sexo masculino na comunidade 

acadêmica do Curso. Na Figura 1B, a relação 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 público diversificado 

com diferentes idades, proporcionando inserção social e qualidade de vida da pessoa, bem como a sua 

aprimoração e contribuição de seus conhecimentos, além de promover a interação entre instituição e 

população. 
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Figura 1. Relação do sexo (a) e idade (b) dos participantes da análise sensorial na comunidade acadêmica 
(alunos e funcionários). Fonte: os autores. 

 

Analisando o parâmetro de consumo dos participantes avaliados é possível 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, e 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 já evidenciaram a melhor aceitação por 

produtos elaborados com leite condensado, em razão deste possuir uma grande concentração de açúcar 

e pelo prazer que se sente ao degustar esse sabor. Esse fato pode explicar as maiores notas para a 

formulação padrão (Costa; Borem, 2003; Pires; Maneira, 2009). Embora não se tenha observado uma 

grande diferença no consumo das amostras 1 e 2.  

a) 

b) 
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Figura 2. Conforme o consumo dos participantes da análise sensorial na comunidade acadêmica 
(alunos e funcionários). 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, e 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 

a amostra 1 foram 2 pessoas. 24 pessoas disseram não gostei e nem desgostei para a amostra 1. Desgostei 

ligeiramente responderam 3 pessoas à 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 é importante obter o índice mínimo de 

aceitabilidade de 70% da amostra. 
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Figura 3. Conforme o paladar dos participantes da análise sensorial na comunidade acadêmica (alunos 
e funcionários). Fonte: os autores. 

 

CONCLUSÃO 

Os produtos preparados com biomassa de banana verde tiveram boa aceitação, sendo agradáveis 

suas características organolépticas.  
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 Ciência e Tecnologia de Alimentos é 

uma área que envolve o conhecimento 

das características físicas, químicas e 

nutricionais dos alimentos. Uma alternativa que vem 

ganhando espaço ao longo dos últimos anos é o 

aproveitamento integral de resíduos não utilizados 

de frutas e hortaliças, reduzindo os custos das 

preparações alimentícias e índices de desperdício de 

alimentos, assim como o aproveitamento de partes 

não utilizáveis desses alimentos, que podem 

contribuir para a melhoria da ingestão de nutrientes 

pela população. No campo de alimentos, a análise 

sensorial é altamente importante por avaliar a 

aceitabilidade e a qualidade de um produto. É por 

meio dos órgãos sensoriais que se procedem tais 

avaliações e, como estas são executadas por 

indivíduos, é importante um rigoroso preparo das 

amostras testadas. A utilização integral dos 

alimentos possibilita a incrementação à culinária 

diária, com a criação de novas receitas como 

sobremesas e sucos. 
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