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RESUMO

DESENVOLVIMENTO E ACEITACAO SENSORIAL DE PRODUTOS
ELABORADOS COM FARINHA DE BANANA VERDE

AUTORA: Angela de Fatima da Costa Medeiros
ORIENTADORA: Cariza Teixeira Bohrer

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver, fazer andlise sensorial e investigar a
propensao a compra, de produtos a base de farinha de banana verde. Trata-se de um estudo
descritivo de abordagem quali-quantitativa, em que foram elaborados trés diferentes
produtos denominados pao, cookie e bolo, a base de farinha de banana verde, avaliados por
meio da andlise sensorial. Apds analise estatistica dos resultados, observou-se que todos os
atributos avaliados apresentaram correlacdo significativa entre si, a um nivel de
significancia de 5% e os resultados demonstraram que houve diferenca entre os trés
produtos avaliados, com relagdo a cada um dos atributos. O cookie foi o que teve maior
propensdao a compra (77%) e melhor aceitagdo sobre todos os seus atributos avaliados,
quando comparado ao pao e o bolo. Diante dos resultados obtidos no presente estudo,
pode-se afirmar que os produtos elaborados com a farinha de banana verde tiveram uma
boa aceitacdo pelos julgadores, podendo ser considerado um produto com boa aceitagdo no

mercado, para esses trés produtos testados ndo foi necessario outros tipos de farinha.

Palavras-chave: Farinha de Banana Verde. Analise Sensorial. Propensdo a Compra.



ABSTRACT

SENSORY DEVELOPMENT AND ACCEPTANCE OF PRODUCTS
MANUFACTURED WITH BANANA VERDE FLOUR

AUTHOR: Angela de Fatima da Costa Medeiros
ADVISOR: Cariza Teixeira Bohrer

The present work aimed to develop, make sensory analysis and investigate the propensity to
purchase, products based on green banana flour. This is a descriptive study of a qualitative-
quantitative approach, in which three different products called bread, cookie and cake, based
on green banana flour, were evaluated through sensorial analysis. After statistical analysis of
the results, it was observed that all the evaluated attributes showed a significant correlation
among themselves, at a significance level of 5% and the results showed that there was a
difference between the three evaluated products, in relation to each of the attributes. The
cookie was the one that had a higher propensity to buy (77%) and better acceptance of all its
attributes when compared to bread and cake. Considering the results obtained in the present
study, it can be stated that the products made with green banana flour were well accepted by
the judges and could be considered a product with good acceptance in the market, for these
three products tested no other types were necessary of flour.

Key words: Flour of Green Banana. Sensory Analysis. Propensity to Purchase.
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Desenvolvimento e aceitacido sensorial de produtos elaborados com farinha de banana
verde
Sensory development and acceptance of products manufactured with banana verde
flour
Angela de Fatima da Costa Medeiros' Carizz} Teixeira Bohrer *” Tiffany Prokopp
Hautrive

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver, fazer andlise sensorial e investigar a
propensao a compra, de produtos a base de farinha de banana verde. Trata-se de um estudo
descritivo de abordagem quali-quantitativa, em que foram elaborados trés diferentes
produtos denominados pao, cookie e bolo, a base de farinha de banana verde, avaliados por
meio da andlise sensorial. Apds analise estatistica dos resultados, observou-se que todos os
atributos avaliados apresentaram correlacdo significativa entre si, a um nivel de
significancia de 5% e os resultados demonstraram que houve diferenca entre os trés
produtos avaliados, com relagdo a cada um dos atributos. O cookie foi o que teve maior
propensdao a compra (77%) e melhor aceitagdo sobre todos os seus atributos avaliados,
quando comparado ao pao e o bolo. Diante dos resultados obtidos no presente estudo,
pode-se afirmar que os produtos elaborados com a farinha de banana verde tiveram uma
boa aceitagdo pelos julgadores, podendo ser considerado um produto com boa aceitagdo no

mercado, para esses trés produtos testados ndo foi necessario outros tipos de farinha.
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ABSTRACT

The present work aimed to develop, make sensory analysis and investigate the propensity to
purchase, products based on green banana flour. This is a descriptive study of a qualitative-
quantitative approach, in which three different products called bread, cookie and cake, based
on green banana flour, were evaluated through sensorial analysis. After statistical analysis of
the results, it was observed that all the evaluated attributes showed a significant correlation
among themselves, at a significance level of 5% and the results showed that there was a
difference between the three evaluated products, in relation to each of the attributes. The
cookie was the one that had a higher propensity to buy (77%) and better acceptance of all its
attributes when compared to bread and cake. Considering the results obtained in the present
study, it can be stated that the products made with green banana flour were well accepted by
the judges and could be considered a product with good acceptance in the market, for these
three products tested no other types were necessary of flour.

Key words: Flour of Green Banana. Sensory Analysis. Propensity to Purchase.
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INTRODUCAO

A banana (Musa spp) ¢ uma das frutas tropicais mais ingeridas mundialmente,
vem da familia botanica (Musaceae), e tem origem no clima tropical, onde para o seu
bom crescimento e producdo ¢ necessario calor constante e precipitagdes bem
distribuidas. E considerado o quarto alimento mais consumido no Brasil, por ser de fcil
acesso, e por estar disponivel durante o ano todo no Brasil (SOUZA et al., 2011).

A produg¢do de banana no Brasil ¢ caracterizada por pequenos produtores
espalhados pelo pais. As principais regides produtoras de banana sdo o Nordeste (34,1%)
e o Sudeste (33,5%). Em 2016, a producao de banana no Brasil foi de R$ 8.313.352 mil
reais (IBGE, 2016). Porém 20% a 40% do que ¢ produzido se perdem antes mesmo de
chegar ao consumidor final, oque ocorre devido a falhas no manejo da colheita, como
transporte, embalagem, climatizagdo (tratamento que o fruto ¢ submetido ao amadurecer),
e manuseio, e no poés-colheita, a falha de cuidados se torna responsavel pela
desvalorizagdo da fruta pelo mercado interno, oque diminui a chance de exportagdo
(RINALDI et al., 2019).

Uma das formas de minimizar as perdas da banana seria consumir o fruto ainda
verde na forma de biomassa ou farinha. A produ¢@o da biomassa da banana verde ou da
farinha permite seu emprego em varios tipos de alimentos, melhorando a qualidade
nutricional e proporcionando efeitos fisiolégicos ao organismo (RANIERI; DELANI,
2014).

Na ultima década, o uso da farinha de banana verde ou imatura como ingrediente
funcional tem atraido muita atencdo das equipes de pesquisa, devido ao alto teor de
amido resistente, fibra alimentar e potassio (PRAGATI et al. , 2014 ). O principal
consenso indica que o uso de farinha de banana ndo madura aumenta atividade

antioxidante e reduz o indice glicémico, aumentando o amido ndo digerivel. De fato, (
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Sardd; Giuntini, 2016) relataram que, devido ao seu alto teor de amido resistente, a
farinha de banana verde produz uma reducdo no consumo de energia, uma sensagdo de
saciedade e um impacto positivo na homeostase da glicose em voluntarios saudaveis.
Diante disso, o presente estudo teve por objetivo desenvolver, analisar
sensorialmente e investigar a propensao a compra, dos seguintes produtos paes, cookie e

bolo utilizando a farinha de banana verde.

MATERIAIS E METODOS

Estudo do tipo descritivo de abordagem quali-quantitativa, o qual foi
desenvolvido nos Laboratorios de Técnica Dietética (LABTED) e Analise Sensorial de
Alimentos (LASENSO) do Departamento de Alimentos e Nutrigdo da Universidade
Federal de Santa Maria (UFSM) / Campus Palmeira das Missodes, em abril de 2019.

Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal de Santa Maria/ Pro-reitora de Pds-Graduacdo, sob o parecer 3.074.118/18,
seguindo todos os parametros estabelecidos na Resolugdo 466/2012.

Os produtos de pao, cookie e bolo, todos produzidos com farinha de banana verde
foram desenvolvidos de acordo com a Tabela 1. Os ingredientes utilizados nas receitas

foram adquiridos no comércio local.
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Tabela 1. Descri¢do dos ingredientes, quantidade utilizada na elaboragdo do pao, cookie
e bolo com a farinha de banana verde.

Ingredientes Quantidades Modo de Preparo
Farinha de Banana verde 200 g - Em um recipiente misturar todos os
Agua 125 ml ingredientes secos (FBV, sal e o
acucar).
Oleo 50 ml - Bater na batedeira o fermento
, biolégico, os ovos, a agua morna € o
P1 Agticar 48 g éleo,ge misturar os ingfedientes secos
Sal 2g até que fique uma massa homogenia.
C - Untar uma forma para pao com um
Fermento biologico 8e fio de dleo e levar p:ra asrs)ar em forno
Ovos 2 unidades pré-aquecido (200°C), até comecar a
dourar, em média de 20 a 30 minutos.
Ingredientes Quantidades Modo de Preparo
Farinha de Banana verde 300 g - Em um recipiente misture todos os
Cacau em pé 100% 271 ¢ ingredientes até obter uma - massa
homogénea e ela ndo esteja mais
Actlcar mascavo 103 g grudando nas maos.
. - Separe a massa em pequenas porcoes
Aveia em flocos T4g com ajuda de uma colher de sopa, faca
P2 Oleo 65 ml bolinhas e as'achate para que fiquem em
Fermento quimico S5¢g formato de disco,
- Coloque em uma forma, sem
Ovos 2 unidades necessidade de untar, e leve para o
forno pré-aquecido em (150°C) por 15
minutos.
- Retirar do forno e deixar esfriar, para
que fiquem firmes.
Ingredientes Quantidades Modo de Preparo
Actlcar mascavo 240 g - Bater em uma batedeira, todos os
Farinha de Banana Verde 213 g ingredientes.
- Colocar em uma forma untada para
P3 Agua 125 ml bolo §dlevar para assar em forno pré-
. aquecido
Oleo 80 ml (180°C) por 45 minutos ou até que o
Fermento quimico 9¢ interior do bolo esteja sequinho.
Ovos 2 unidades

P1 =Pao; P2 = Cookie; P3 = Bolo.

Participaram da analise sensorial 91 julgadores ndo treinados, de ambos os sexos,
entre eles alunos dos cursos de graduacdo da Universidade Federal de Santa Maria -
campus Palmeira das Missdes, assim como os funcionarios terceirizados, técnicos

administrativos em educacdo e professores da instituicdo. Todos foram convidados de
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forma aleatdria por meio de divulgagdo verbal, para fazer a avaliagcdo sensorial de trés
produtos preparados com farinha de banana verde, quais sejam: pao (P1), cookie (P2) e
bolo (P3) respectivamente.

Cada julgador recebeu, individualmente, uma amostra de 10g de pdo, 10g de
cookie e 10g bolo, codificadas com um digito e dispostas, em pratos de porcelana. A
aceitacdo das amostras foi avaliada através dos atributos aparéncia, aroma, textura e
sabor, utilizando-se a escala hedonica de 9 pontos (Apéndice A), cujo extremos
correspondem a  desgostei muitissimo  (pontuagdo minima 1) e  gostei
muitissimo(pontuagdo maxima 9) (DUTCOSKY, 2013).

Também foi avaliada a inten¢do de compra dos produtos através de uma escala de
5 pontos, contendo as seguintes opgdes: certamente compraria, provavelmente compraria,
tenho duvidas se compraria ou ndo, provavelmente ndo compraria € certamente nao
compraria.

Os resultados dos testes sensoriais foram tabulados no programa Microsoft Excel
com dupla digitacdo e analisados estatisticamente pelo Programa R, Versdo 3.2.5. Para
testar a natureza dos dados, foi utilizado o teste de Kolmogorov-Smirnov e, entdo, as
amostras foram comparadas entre si pelo teste ndo paramétrico de Kruskal-Wallis com
nivel de significancia de 5%.

Entre os 91 participantes, (n=83) eram do sexo feminino e (n=8) do sexo
masculino, sendo que 87% (n=79) eram estudantes, 9% (n=8) professores, 2% (n=2)
técnicos administrativos em educagdo e 2% (n=2) funcionarios terceirizados. Dentre os
estudantes, 67% (n=61) eram do curso de Nutri¢do, 11% (n=10) do curso de Ciéncias
Biologicas, 5% (n=5) do curso de Zootecnia, 2% (n=2) do curso de Enfermagem e 1%

(n=1) do curso de Administragao.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Avaliacao Sensorial

A andlise de frequéncia dos dados ¢ demonstrada na Tabela 2, em que sdo
descritas as médias obtidas para cada um dos atributos avaliados do P1, P2 e P3. Os
dados indicam que o P2 apresentou maior média entre todos os atributos avaliados,
quando comparado com o P1 e P3.

Segundo Dutcosky (1996), para que um produto seja considerado como aceito
pelos julgadores ¢ necessdrio que os atributos sensoriais testados obtenham uma
aceitabilidade de no minimo 70%. Quando analisadas as respostas que indicaram
aceitacao (> 6), verificou-se que para todos os atributos, o P2 teve aceitagdo maior do que
93%. J& para o P3, este percentual variou de 73, 63% a 96,70%, todos aceitaveis, segundo
os parametros de Dutcosky (1996).

No que se refere a Intencdo de compra, a aceitagdo foi maior para o P2 (93,41%),
de 73,63% para o P3 e de 16,48% para o P1. Sugere-se que este resultado esteja
vinculado ao fato dos mesmos terem apresentado melhor aceitagdo para os demais

atributos, como pode ser visualizado na Tabela 2.

Tabela 2. Média dos os atributos sensoriais avaliados do P1, P2 e P3.

Atributo sensorial Médias P1 Médias P2 Médias P3
Aparéncia 7,07 8,09 7,71
Aroma 5,80 7,96 6,77
Textura 6,90 8,16 7,91
Sabor 5,13 8,26 7,47
Intencdo de Compra 2,67 4,64 4,01

P1= Pao, P2= Cookie, P3= Bolo.
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Como aparéncia, textura, aroma e sabor e inten¢do de compra foram atributos bem
aceitos, especialmente para o P2 e P3, verifica-se que a farinha de banana verde pode ser
recomendada para uso nestas preparagdes. Diversos autores confirmam a boa aceitagao
de produtos elaborados com a farinha da banana verde. Silva et al. (2014), estudou a
aceitacdo sensorial do doce de chocolate “brigadeiro” produzido com a farinha da banana
verde, e observaram notas variando de 6 (Gostei moderadamente) a 8 (Gostei muito) para
os atributos de aparéncia, cor, sabor, textura e aroma. Matos et al. (2017), ao testarem
duas formulacdes, uma receita tradicional de Brownie e outra com a substitui¢ao total da
farinha de trigo pele farinha de banana verde, verificaram boa aceitagdo de ambas.

Segundo o Guia Alimentar para Populacdo Brasileira (2015), produtos com um
numero elevado de ingredientes (frequentemente cinco ou mais) e, sobretudo, a presenca
de ingredientes com nomes pouco familiares e ndo usados em preparagdes culindrias
indicam que o produto pertence a categoria de alimentos ultraprocessados. Como descrito
na Tabela 1, todos os ingredientes utilizados possuem nomes bastante familiares e uma
disponibilidade de facil acesso, que evidenciam a saudabilidade dos produtos propostos.

Além da andlise de frequéncia, testes estatisticos foram realizados para se
determinar a significAncia das diferencas encontradas entre as avaliagdes. Em virtude da
natureza nao normal dos dados, o teste ndo paramétrico de Kruskal-Wallis foi realizado
para avaliar a correlagdo significativa ou ndo entre as varidveis, a um nivel de
significancia de 5%. De modo geral, os resultados demonstram que houve diferenca
significativa entre os trés produtos avaliados, com relagdo a cada um dos atributos
avaliados. Quando avaliadas as correlagdes entre os diferentes atributos referentes ao P1,
observou-se correlagdo significativa entre todas as variaveis (p <0,05). Contudo, a analise
da intensidade revelou que entre todas elas a correlagdo foi Regular, a excecdo da

correlagdo entre Sabor e Intencdo de compra, que ¢ Forte, conforme indicado na Tabela 3.
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O sabor ¢ um atributo muito importante, pois ¢ nele que o consumidor se baseia
ao comprar um produto (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2006), em que esse ¢
influenciado pelas diferentes sensacdes tateis, olfativas e gustativas Teixeira (1987 apud
TEIXEIRA, 2009, p. 12). Desta forma, nesta avaliagdo, a sensacdo gustativa parece ter
sido determinante para a baixa intengdo de compra do P3.

Tabela 3. Intensidade da correlagdo entre os atributos avaliados do Pao (n =91).

Variavel Aroma Textura Sabor Inten¢do de Compra
Aparéncia 0,4479* 0,4399* 0,3395% 0,4294*
Aroma 0,4217° 0,5164" 0,4639°
Textura 0,5244° 0,5868"
Sabor 0,7879"

?Correlagio de intensidade Regular; ° Correlagio de intensidade Forte

Em relacdo aos atributos avaliados do P2, também se constatou correlacido
significativa entre todas as variaveis (p <0,05). A analise de intensidade indicou que entre
a maioria delas a correlagdo ¢ Regular, porém ressalta-se que a Aparéncia e o Sabor
impactaram na percepcdo sobre a Textura e vice-versa. Além disso, o Sabor também
determinou fortemente a Intencdo de Compra deste produto, conforme dados
demonstrados na Tabela 4.

Tabela 4. Intensidade da correlagdo entre os atributos avaliados do Cookie (n =91).

Variavel Aroma Textura Sabor [ntencio de Compra
Aparéncia 0,4559* 0,6666° 0,5984" 0,4003*
Aroma 0,4959° 0,4413" 0,3504"
Textura 0,6444° 0,4766"

Sabor 0,6453°

?Correlagio de intensidade Regular; ° Correlagio de intensidade Forte

Observou-se que os estimulos tateis, visuais, assim como a sensacdo gustativa
foram muito importantes na escolha do produto, e apareceram em maior destaque para

alta intencdo de compra apontada pela maior parte dos julgadores em que 77% (n=70)
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certamente comprariam o produto e 1% (n= 1) certamente ndo compraria o produto. A
textura pode ser identificada pelos estimulos téateis e visuais, através do contato direto
com os dedos e a mdos, e chama aten¢do quando o alimento apresenta alguma mudanca,
ou seja, quando ¢ cortado, mordido ou prensado (Heath & Prinz, 1999 apud GODOY,
2014, p.131). Essas sensagdes tateis podem influenciar de maneira negativa o prazer de
comer (DUTCOSKY, 2007).

Sobre os atributos avaliados do P3, existe correlacdo significativa entre todas as
variaveis (p <0,05). A analise de intensidade indicou que entre a maioria delas a
correlacdio ¢ Regular. Contudo, observa-se que o Aroma e a Textura impactaram
fortemente na percep¢do sobre o Sabor e vice-versa. Como nos produtos anteriores, o
Sabor também determinou fortemente a Intencdo de Compra deste produto, apresentados
na Tabela 5.

Tabela 5. Intensidade da correlagdo dos atributos avaliados do Bolo (n =91).

Variavel Aroma Textura Sabor Inten¢io de Compra
Aparéncia 0,5484* 0,5433% 0,5237% 0,4995%
Aroma 0,4941° 0,6318" 0,5710%
Textura 0,6399" 0,5761°
Sabor 0,7165"

?Correlagio de intensidade Regular; ° Correlagio de intensidade Forte

E através das propriedades do aroma que conseguimos identificar os elementos
aromaticos apos colocarmos o alimento na boca, via retronasal. O aroma ¢ um elemento
fundamental para complementar o gosto dos alimentos (ANZALCUA-MORALES, 1994,
apud, TEIXEIRA, 2009, p. 12). Sendo assim, pode-se inferir que, apesar do P3 ter
apresentado boa aparéncia e textura, o aroma ndo complementou de forma positiva o

sabor do produto, assim como textura, o que influenciou para menor intengcdo de compra
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indicada por uma parte dos julgadores em que 36% (n= 33) certamente comprariam o
produto e 2% (n= 2) certamente ndo comprariam o produto.

A opgao por avaliar preparagdes utilizando a farinha de banana verde se deu pois,
nos ultimos anos, surgiram diversas opc¢des para alimentos como paes, biscoitos e
macarrdo. Dentre essas a biomassa de banana verde (banana verde cozida e processada,
ausente de sabor e inodora) surge com uma opg¢ao para ser utilizada em substituicdo aos
espessantes tradicionais como trigo, soja, fécula de mandioca e amido de milho,
melhorando o valor nutricional e assumindo o sabor e o aroma dos alimentos preparados
com essa substancia (RANIERI; DELANI, 2014).

Os resultados alcancados neste estudo demonstram a importancia de serem
testadas alternativas mais sauddveis para preparagdes comumente consumidas pela
populacdo brasileira. Com o avango do conhecimento sobre a relagdo entre alimentacdo e
satde, bem como os elevados custos da satide publica e a busca permanente da indistria
por inovagodes, novos produtos cujas fungdes vao além do conhecido papel nutricional dos
alimentos tem sido desenvolvidos. Silva e Orlandelli (2019) afirmam que estudos
nacionais e internacionais de revisdo mostram que uma variedade de ingredientes tem
sido empregada nos ultimos anos para a elabora¢do de alimentos funcionais. Mas, além
disso, testes sensoriais de aceitacdo sdo fundamentais, como os aqui realizados, para que
estes novos compostos sejam aceitos em preparagdes ou produtos.

Desta forma, o P1, P2 e P3 elaborados e testados sensorialmente no presente
estudo podem vir a ser considerados como alimentos funcionais, pois de acordo com a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sdo considerados alimentos
funcionais todos aqueles que apresentarem algum efeito metabdlico ou fisiologico que
um nutriente (ex. fibras) ou ndo nutriente (ex. licopeno) tenha para o desenvolvimento e

manuten¢do do organismo humano. A Resolugdo n.19, de 30 de Abril de 1999 refere que
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além de nutrir, estes alimentos devem conter ingredientes que possam auxiliar na
regulacdo dos niveis de triglicerideos, na assisténcia das células contra os radicais livres,
na melhora funcional do intestino, € também na diminui¢do da passagem do colesterol,
dessa forma, isso deve estar ligado a uma alimentacgdo balanceada e a rotinas de vida mais
saudaveis (BRASIL, 2018). A banana verde utilizada para a fabricagdo da farinha se
aplica aos pré-requisitos para registro dos alimentos considerados funcionais e/ou de
saude na rotulagem, pois possui efeitos metabolicos ou fisiologicos benéficos ao
organismo. Segundo Zandonadi et al. (2012) a ingestdo de produtos de banana verde esta
se desenvolvendo de forma répida devido aos seus beneficios nutricionais e fisiologicos
para a saide humana. Além do fruto ainda verde apresentar uma grande quantidade de
AR (amido resistente), também ¢ uma boa fonte de fibras, vitaminas, minerais e
compostos bioativos (como compostos fendlicos) (CHAVEZ-SALAZAR et al., 2017).

Segundo Walter, Silva e Emanuelli (2005), o amido resistente se comporta
melhor sendo utilizado na alimentagdo, em que pode substituir parte das fibras de certos
alimentos, sem que ocorra mudanga da fragdo de fibra de certos alimentos, ndo alterando
expressivamente as caracteristicas organolépticas dos mesmos. Os resultados deste estudo
indicam que a maioria dos atributos foi avaliada de maneira positiva, o que sugere que as
preparagdes propostas ndo levaram a modificacdes que impactariam negativamente as
caracteristicas organolépticas dos mesmos. O mesmo foi afirmado por Alencar et al.
(2014), que em seu estudo desenvolveu um brigadeiro a base de biomassa de banana
verde, que apresentou boa aceitabilidade pelos seus avaliadores, e aparéncia semelhante
ao original.

Conforme exposto por Vernaza et al. (2011), a farinha de banana verde (FBV) tem
sido utilizada na industria de alimentos, para produ¢do de produtos de panificacdo, como

produtos dietéticos e alimentos infantis, pois ¢ fonte de amido resistente e sais minerais,
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como potassio, calcio ferro, magnésio e enxofre. Podendo também substituir outros
carboidratos por oferecer maior conteudo nutricional que os demais tipos de farinhas
existentes no mercado. A Inten¢do de compra positiva evidenciada para o P2 e P3 neste
estudo parece ir ao encontro dos autores.

Estudo realizado por Cortat et al. (2015), avaliou biscoito tipo cookie sabor
chocolate, com alto valor nutritivo e funcional a base de FBV, farinha de arroz e 6leo de
coco, isento de gliuten, destinado aos individuos que fazem restricdo de gliten. O biscoito
produzido somente com a farinha de banana verde foi o melhor aceito, e apresentou
indice de aceitacdo acima de 70%, conforme o P2 e P3 do presente estudo. Assim, frente
a estes resultados, se afirma que os produtos elaborados com a farinha de banana verde
podem substituir totalmente outros tipos de farinha, sendo uma 6tima opgao para os

portadores da Doenga Celiaca em preparacdes isentas de gliten.
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CONCLUSAO

A partir da analise sensorial realizada pode-se comprovar que dos trés produtos
desenvolvidos, o cookie e o bolo tiveram uma boa aceitagdo pelos julgadores e que o
sabor e a inten¢do de compra se destacaram. Desta forma, pode-se afirmar que estes dois

produtos se mostram com um grande potencial de inser¢do no mercado.
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APENDICE A - TESTE DE ACEITABILIDAE ESCALA HEDONICA

Nome:

Curso:

Data: / /

1. Vocé esta recebendo trés amostras que serdo servidas individualmente. Prove com
calma e avalie cada item conforme a escala abaixo, selecionando o valor da escala que

corresponda ao seu julgamento referente a cada um dos atributos da amostra:

9- Gostel muitissimo
8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente

6- Gostel levemente

5- Nem gostei/nem desgostei

4- Desgostei levemente

3- Desgostei moderadamente

2- Desgostei muito

1- Desgostei muitissimo

Amostra Aparéncia Aroma Textura Sabor
1
2
3
2. Assinale qual seria sua atitude em relagdo a compra dos produtos.
Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3
() eu certamente () eu certamente () eu certamente

compraria este produto
( ) eu provavelmente
compraria este produto
() tenho duvidas se
compraria ou nao este
produto

( ) eu provavelmente
ndo compraria  este
produto

( ) eu certamente nao

compraria este produto

compraria este produto
( ) eu provavelmente
compraria este produto
( ) tenho duvidas se
compraria ou nao este
produto

( ) eu provavelmente
ndo compraria  este
produto

( ) eu certamente nao
compraria este produto

compraria este produto
( ) eu provavelmente
compraria este produto
( ) tenho duvidas se
compraria ou nao este
produto

( ) eu provavelmente
nao compraria  este
produto

( ) eu certamente nao
compraria este produto
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a) What is the major scientific accomplishment of your study?
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b) The question your research answers?

c) Your major experimental results and overall findings?

d) The most important conclusions that can be drawn from your research?

e) Any other details that will encourage the editor to send your manuscript for
review?

Para maiores informagdes acesse o0 seguinte

7. N3do serao fornecidas separatas. Os artigos encontram-se disponiveis no
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desenhos figuras e graficos (com largura de no maximo 16cm) devem ser feitos
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ordem em algarismo arabico e ndo devem exceder uma lauda.

13. Os conceitos e afirmagdes contidos nos artigos serao de inteira
responsabilidade do(s) autor(es).

14. Sera obrigatoério o cadastro de todos autores nos metadados de submissao.
O artigo ndo tramitara enquanto o referido item ndo for atendido.
Excepcionalmente, mediante consulta prévia para a Comissao Editorial outro
expediente podera ser utilizado.

15. Lista de verificagao (Checklist , -pdf).
16. Os artigos serao publicados em ordem de aprovacgao.

17. Os artigos nao aprovados serao arquivados havendo, no entanto, o
encaminhamento de uma justificativa pelo indeferimento.

18. Em caso de dulvida, consultar artigos de fasciculos ja publicados antes de
dirigir-se a Comissdo Editorial.

19. Todos os artigos encaminhados devem pagar a . Artigos
reencaminhados (com decisao de Reject and Ressubmit) deverdo pagar a
taxa de tramitagdo novamente. Artigos arquivados por decurso de prazo nao
terdo a taxa de tramitacdo reembolsada.

20. Todos os artigos submetidos passarao por um processo de verificacdao de

plagio usando o programa “Cross Check”.

Critérios de avaliacao

Todos os trabalhos submetidos sao inicialmente examinados pela equipe CR,
comité editorial e de area e entdo enviados a dois avaliadores ad hoc no minimo.
As revisbes sao submetidas normalmente para trés consultores ad hoc.
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ANEXO B — ATA DE APRESENTACAO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE

CURSO
?ec\era/o,
; fb ddid {’: Ministério da Educacao
E g Universidade Federal de Santa Maria
7’(, 5 Campus‘de Palmeira das Missoes
L 1960 ¥ Coordenacéo do Curso de Nutricéo

ATA DE APRESENTAGAO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Aos trés dias do més de julho de 2019, as 18h30, na sala 206 do prédio principal da UFSM —
Campus de Palmeira das Missoes, realizou-se o Exame da Defesa do Trabalho de Conclusao
de Curso intitulado “Desenvolvimento e Aceitagdo Sensorial de Preparacées Elaboradas
com Farinha de Banana Verde”, do(a) académico(a) Angela de Fatima da Costa Medeiros
do Curso de Graduagao em Nutricdo da UFSM — Campus de Palmeira das Missdes. A Banca
Examinadora esteve constituida pela Prof® Dr? Cariza Teixeira Bohrer, professora orientadora do
Trabalho de Conclusdo de Curso, Prof® Dr? Tiffany Prokopp Hautrive e a Prof® Ms.Maritiele
Naissinger da  Silva, examinadoras. A académica recebeu a nota final
163 o0k buigudn honts  she )  sendo _[PROVAbA

pela Banca Examinadora. Foi concedido o prazo de 15 (quinze) dias para a académica realizar

as alteragbes sugeridas pela Banca examinadora e entregar o trabalho em sua redagao
definitiva. E para constar foi lavrada a presente Ata, que sera assinada pelos membros da

Banca Examinadora e pela académica.

Palmeira das Missdes, 03 de julho de 2019.

Prof? Manmra Bohrer Profe Dr* V\k‘cﬁ)s Hautrive

Orientador(a Examinador(a)

o At diF.deC . NLdUrS)
Profe Ms. Marifiele Na.§nga a Sllva Angela de Fatima da Costa Medeiros

Examinador(a) Académico(a)

S;

o~

=
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ANEXO C — AUTORIZACAO PARA LIBERACAO ON-LINE DE TRABALHOS
DE CONCLUSAO DOS CURSOS DE GRADUACAO

edera/
» ? ‘Jd ~ Ministério da Educagao
o %, Universidade Federal de Santa Maria \/
@ g Pro-Reitoria de Graduacao ‘\ /.
% . 5 Biblioteca Central ' o
72 G Y Manancial — Repositério Digital da UFSM Sistema de Bibliotecas
1960 UFSM

AUTORIZACAO PARA LIBERACAO ON-LINE DE TRABALHOS DE CONCLUSAO DOS
CURSOS DE GRADUACAO:

() Monografia (X) Artigo

1A, nacionalidade 0 tedudoina,

CPF n° O23.963.%950 -05 , RG n° 44 030694 49 , aluno do Curso de
Nt s LEC . AUTORIZO a Universidade

Federal ~de Santa Maria —~ UFSM a disponibilizar on-line meu trabalho final intitulado

podendo também ser acessado mundialmente na Web, sem qualquer 6nus para a UFSM.

Especificacdes para liberagio do documento on-line:
1) Liberagao imediata (X)
2) Liberacdo a partir de 1 ano ( )

3) Liberagao a partir de 2 anos ()

Dados complementares obrigatorios:

Gl mae, %Mmm‘a@_b@w_gb_
Nome do Orie“ladorib%%o.ian&M

Coorientador:

Participante da banca: —T . 3 ééﬁm Ly E M ¥ # H oot rnanane
Participante da banca: MM&ALMM% . Qb

Santa Maria, .2 de Nl !L“S de 2019 .

£

Assinatura do aluno

DECLARACAO
Declaro que o(s) trabalho(s) autorizado(s) para liberacao on-line nao infringe(m) os dispositivos da Lei n © 9.610/98 —

Lei de Direitos Autorais, nem o direito autoral de qualquer editora.

Santa Maria, 42, de RUIDS Vel de 2049).

Assinatura do Autor: (A(B:(‘BLRQ (28 E : (!Q s {Zlﬂ(!_“)zéb




