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Mistura para Bolo com Farinhas de
Castanha-do-brasil e Banana Verde

Clarissa Reschke da Cunha’
Viayrton Tomé Maciel?
Joana Maria Leite de Souza?

Resumo

A farinha de castanha-do-brasil é rica em proteinas de alto valor
biolégico e em selénio, enquanto a farinha de banana verde é rica em
amido resistente. A combinacao dessas farinhas pode ser usada na
fabricacao de diversos produtos alimenticios com vistas a conferir
sabor e melhorar seu valor nutritivo. As misturas prontas para bolo
constituem um produto versatil, representando uma boa alternativa
para a inclusao de ingredientes com melhores propriedades
nutricionais na alimentacao cotidiana. O objetivo deste trabalho foi
desenvolver uma formulacao de mistura pronta para bolo com adicao
de farinhas de castanha-do-brasil e banana verde. Foram testadas
trés formulagdes: a) tradicional; b) com substituicdo de 16,67% da
farinha de trigo por farinha de castanha e 50% do amido por farinha
de banana; ¢) com substituicao de 33,34% da farinha de trigo por
farinha de castanha e 100% do amido por farinha de banana. Os
bolos resultantes foram avaliados quanto a composicao centesimal,
textura instrumental, cor e aceitacao sensorial. Os bolos fabricados
com farinhas de castanha-do-brasil e banana verde apresentaram
melhor aceitacao sensorial, maiores teores de proteina e fibras e cor
mais escura que o bolo tradicional. Nas condicoes deste estudo, a
substituicao dos ingredientes tradicionais por farinhas de banana
verde e castanha foi vantajosa.

Palavras-chave: amido resistente, bolo, Musa sp., Bertholletia
excelsa.
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Cake pre-mixture with added
Brazil nut and green banana
flours

Abstract

Brazil nut flour is rich in proteins of high biological value and
selenium, while green banana flour is rich in resistant starch. The
combination of these flours can be used in the manufacture of various
food products in order to impart flavor and improve its nutritional
value. Cake pre-mixtures are a versatile product, representing a good
alternative to the inclusion of ingredients with improved nutritional
properties in the daily food. The aim of this study was to develop a
cake pre-mixture formulation with added Brazil nut and green banana
flours. Three formulations were tested: a) traditional; b) with 16.67%
replacement of wheat flour with Brazil nut flour and 50% of starch
with banana flour; c) with 33.34% replacement of wheat flour with
Brazil nut flour and 100% of starch with banana flour. The resulting
cakes were evaluated for chemical composition, instrumental texture,
color and sensory acceptance. The cakes made with Brazil nut and
green banana flours presented better sensory acceptance, higher
protein and fiber levels and a darker color than the traditional cake. In
this study conditions, the substitution of the traditional ingredients by
green banana and Brazil nut flours was advantageous.

Key-words: resistant starch, cake, Musa sp., Bertholletia excelsa.
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Introducao

A castanheira-do-brasil (Bertholletia excelsa Bonpl.) é nativa da
regiao Amazonica e produz uma améndoa rica em selénio, conhecida
como castanha-do-brasil, castanha-do-para ou castanha-da-
amazobnia. O selénio é um antioxidante que, quando ingerido em
quantidades adequadas, tem sido associado a prevencao do cancer
e da formacao de radicais livres (SOUZA; MENEZES, 2004). Além
disso, a castanha contém todos os aminoacidos essenciais, com
destaque para os sulfurados (metionina e cisteina), que geralmente
sao insuficientes em proteinas vegetais (SOUZA; MENEZES, 2008;
SANTOS et al., 2010).

A farinha parcialmente desengordurada de castanha-do-brasil é
um subproduto da extracao do 6leo da castanha. Essa farinha, a
exemplo da castanha in natura, é também rica em proteinas de alto
valor bioldgico e em selénio (SOUZA; MENEZES, 2004), podendo
ser usada como ingrediente em diversos produtos alimenticios
com o objetivo de conferir sabor e melhorar seu valor nutritivo. A
améndoa de castanha-do-brasil possui em média 67% de lipideos
(SOUZA; MENEZES, 2004). A farinha, obtida por prensagem
mecanica das améndoas, apresenta menor teor de lipideos que a
castanha integral. Contudo, como ainda ndo existe um processo
tecnolégico padronizado para a obtencao da farinha parcialmente
desengordurada, o teor final de lipideos é muito variavel. A
literatura aponta que é possivel obter uma farinha com até 25% de
extrato etéreo (SOUZA; MENEZES, 2004). Entretanto, na pratica, o
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processamento é geralmente realizado em agroindustrias familiares,
com recursos técnicos limitados, de modo que a eficiéncia da
prensagem & bem menor, e a torta obtida apresenta teor de lipideos
mais elevado.

A banana verde (Musa sp.) pode ser considerada um alimento
funcional por ser rica em amido resistente, composto que no
organismo humano atua como fibra dietética, melhorando o transito
intestinal e servindo de substrato para a microflora bacteriana do
intestino grosso, assim exercendo diversos efeitos benéficos sobre
a saude, como reducao da glicemia, acao hipocolesterolémica e
protecao contra o cancer (TEIXEIRA et al., 1998; FREITAS; TAVARES,
2005; IZIDORO, 2007; SOUZA et al., 2011). Uma alternativa ao
consumo do fruto verde, de sabor desagradavel, é a utilizacao da
farinha de banana verde, que é obtida pela secagem e posterior
moagem do fruto verde ou semiverde (SOUZA et al., 2011).
Tradicionalmente, o produto é fabricado usando banana “comprida”
(Musa paradisiaca), variedade rica em amido e amplamente
disseminada na regiao Amazonica. A farinha de banana verde, se
adequadamente preparada, preserva as propriedades funcionais do
fruto verde e pode ser utilizada em diversos produtos alimenticios
(PACHECO-DELAHAYE; TESTA, 2005; FASOLIN et al., 2007, BORGES
et al., 2009; BORGES et al., 2010; VERNAZA et al., 2011). Do ponto
de vista tecnologico, a farinha de banana verde apresenta 6timo
potencial como ingrediente, pois nao altera o sabor, aumenta

a quantidade de fibras e minerais e melhora o rendimento dos
produtos (TORRES et al., 2005; GARCIA et al., 2006).

A combinacao das farinhas de castanha-do-brasil e de banana verde
da origem a um produto com excelente valor nutritivo, que pode
ser usado na formulacao de bolos, paes e biscoitos. Apesar do forte
apelo nutricional, essas farinhas ainda sao produzidas em pequena
escala e pouco empregadas pelas industrias processadoras de
alimentos, o que se deve, entre outros fatores, ao desconhecimento
sobre seu potencial de aplicacao e sobre as caracteristicas dos
produtos gerados.

De acordo com Lustosa e Leonel (2010), o enriquecimento de
produtos convencionais, que ja apresentam boa aceitacao, com
ingredientes diferenciados, constitui o caminho mais curto e
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econdmico para se oferecer a populacao alimentos nutritivos

a um custo competitivo com seus similares no mercado. As
misturas prontas para bolo constituem um produto versatil e
amplamente disseminado no mercado, por isso representam uma
6tima alternativa para a inclusao de ingredientes com melhores
propriedades nutricionais na alimentacao cotidiana.

Tendo isso em vista, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver
uma formulacao de mistura pronta para bolo com a adicao de
farinhas de castanha-do-brasil e banana verde.

Material e métodos

Material

A farinha parcialmente desengordurada de castanha-do-brasil e a
farinha de banana verde foram fornecidas pela industria alimenticia
Olam Oleos da Amazonia (JLA Felicio Importacdo e Exportacao,

Rio Branco, AC, Brasil). De acordo com o fabricante, a farinha de
castanha foi obtida por prensagem das castanhas moidas em prensa
hidraulica. A farinha de banana, por outro lado, foi obtida a partir da
secagem em estufa de banana comprida verde (Musa paradisiaca),
seguida da moagem do produto seco. Nao foram fornecidas
informacgdes mais detalhadas sobre os processos de fabricagao das
farinhas.

Os demais ingredientes foram acgucar cristal (Usinas Itamarati S.A.,
Nova Olimpia, MT, Brasil), farinha de trigo (Sol®, J. Macédo S.A.,
Fortaleza, CE, Brasil), amido de milho (Maizena®, Unilever Brasil
Ltda., Garanhuns, PE, Brasil) e fermento quimico em pé (Trisanti,
Santi Ind. Com. Ltda., Sao Paulo, SP, Brasil).

1
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Métodos
Caracterizacao das farinhas de banana verde e castanha-do-brasil

As farinhas de castanha-do-brasil e banana verde foram
caracterizadas quanto a:

¢ Atividade de agua (Aw): medicao realizada em equipamento
AQUA LAB 4TEV, com 6 repeti¢des, utilizando o sensor de ponto de
orvalho e temperatura da amostra de 25 + 0,5 °C.

e Composicao centesimal: foram avaliados os teores de umidade,
cinzas, extrato etéreo (método de Soxhlet), proteina bruta (método
de Kjeldahl, usando o fator de conversao 5,75) e fibra bruta (método
de Van Soest). Todas as analises foram realizadas utilizando
metodologias da AOAC (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS, 1998). O teor de carboidratos foi calculado por
diferenca.

Formulacao das misturas prontas e processamento dos bolos

Foram testadas trés formulagoes de mistura pronta para bolo: a)
tradicional; b) com substituicao de 16,67% da farinha de trigo por
farinha de castanha e de 50% do amido de milho por farinha de
banana; c) com substituicao de 33,34% da farinha de trigo por farinha
de castanha e de 100% do amido de milho por farinha de banana.

A formulagao padrao (a), definida em testes empiricos preliminares,
foi a seguinte: 300 g de farinha de trigo, 300 g de acucar cristal, 60
g de amido de milho e 20 g de fermento em po6 quimico. Todos os
ingredientes utilizados foram comerciais.

Para o processamento dos bolos, adicionaram-se as misturas
prontas 3 ovos tipo médio, 150 ml de 6leo de soja e 200 ml de leite
UHT integral (todos de marcas comerciais, adquiridos no mercado
local). Os ingredientes foram misturados manualmente até completa
homogeneizagao. Em seguida, a massa foi transferida para formas
retangulares de 40 cm x 28 cm e os bolos foram assados em forno
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industrial regulado para a temperatura de 200 °C (pré-aquecido por
10 minutos), por 40 minutos.

O resfriamento foi realizado a temperatura ambiente, por pelo menos
2 horas. Apos o resfriamento, os bolos foram cobertos com papel
aluminio e mantidos a temperatura ambiente. No mesmo dia do
processamento, os bolos foram analisados quanto a composigao
quimica, cor instrumental, textura instrumental e aceitagao sensorial.

Caracterizacao dos bolos

Os bolos foram caracterizados quanto a:

e Composicao centesimal: foram avaliados os teores de umidade,
cinzas, extrato etéreo (método de Soxhlet), proteina bruta (método
de Kjeldahl, usando o fator de conversao 6,25) e fibra bruta (método
de Van Soest). Todas as analises foram realizadas utilizando
metodologias da AOAC (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS, 1998). O teor de carboidratos foi calculado por diferenca.

¢ Textura instrumental: determinada em texturémetro Stable

Micro Systems TAXT2 Plus, com 6 repeticdes. As amostras foram
previamente cortadas em cubos de 40 mm, eliminando-se o topo e

a parte inferior. Foram realizadas medidas de forga em compressao
usando corpo de prova cilindrico de 36 mm de diametro. As amostras
foram comprimidas a uma distancia de 8 mm por 30 s. Os parametros
utilizados foram: velocidade pré-teste = 1,0 mm/s; velocidade de

teste = 1,0 mm/s; velocidade de pds-teste = 10 mm/s. A firmeza foi
definida como a forga requerida para comprimir o produto até 8 mm,
e a elasticidade foi calculada como a razao percentual entre a forga
medida apds 30 segundos de compressao e a forga maxima.

¢ Cor instrumental: determinada no miolo, usando colorimetro Konica
Minolta CM-600. As amostras foram previamente cortadas em cubos
de 40 mm, eliminando-se o topo e a parte inferior. O equipamento foi
operado no modo reflectancia, usando escala de cor CIE Lab (L*, a*,
b*), mascara com abertura de 8 mm sem placa de acrilico, iluminante
D65, angulo do observador de 10° e reflexdao especular incluida.
Foram obtidos os parametros L*, que varia de branco (100) a preto

13
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(0), a*, que varia de verde (valores negativos) a vermelho (valores
positivos), e b*, que varia de azul (valores negativos) a amarelo
(valores positivos).

¢ Aceitacao sensorial: foi realizado um teste de aceitagdo com

48 provadores nao treinados, com idades entre 18 e 59 anos. As
amostras foram avaliadas quanto a aparéncia, cor, sabor, textura e
impressao global, utilizando escala hedbnica estruturada de 9 pontos
(9 = gostei muitissimo, 5 = ndo gostei nem desgostei e 1 = desgostei
muitissimo). Também foi avaliada a intencdo de compra, usando
escala de 5 pontos (5 = certamente compraria, 4 = provavelmente
compraria, 3 = talvez comprasse/talvez nao comprasse, 2 =
provavelmente nao compraria, 1 = certamente nao compraria). Os
resultados foram analisados por meio de analise de variancia e teste
de Tukey a 5% de significancia.

Planejamento experimental

Foi adotado um delineamento experimental aleatorizado em blocos.
O fator estudado foi a % de substituicao dos ingredientes tradicionais
por farinhas de castanha-do-brasil e banana verde, nos niveis: a)

sem substituicao; b) com substituicao de 16,67% da farinha de trigo
por farinha de castanha e de 50% do amido de milho por farinha de
banana; ¢) com substituicao de 33,34% da farinha de trigo por farinha
de castanha e de 100% do amido de milho por farinha de banana. Os
ensaios foram realizados em triplicata.

Resultados e discussao

Os resultados de composicao centesimal das farinhas de castanha-do-
brasil e banana verde sao apresentados naTabela 1.

As farinhas de banana verde e de castanha-do-brasil apresentaram
teores de umidade em conformidade com a Resolugao RDC n° 263,
de 22 de setembro de 2005, que estabelece como requisito especifico
para farinhas o teor maximo de umidade de 15% (BRASIL, 2005).
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Tabela 1. Composicao centesimal das farinhas de banana verde (FBV) e de
castanha-do-brasil (FCB).

Umidade (%) 10,71 3,86
Cinzas (%) 2,21 5,86
Proteina total (%) 3,69 23,20
Extrato etéreo (%) 0,63 51,99
Fibra bruta (%) 0,36 6,41
Carboidratos (%) 82,60 8,67

Os valores encontrados na literatura para a composicao centesimal

da farinha de banana sao bastante variaveis. O teor de umidade, por
exemplo, apresenta variacao de 3,33% a 11,18%, enquanto para outros
parametros tem-se: proteina 4,50%-5,39%; cinzas 2,59%-2,84%; extrato
etéreo 0,33%-1,89%; fibra bruta 1,01%-10,55%; carboidratos 79,30%—
87,92% (FASOLIN et al., 2007; BORGES et al., 2009; ORMENESE,

2010). De modo geral, os valores obtidos neste estudo para os
diferentes parametros de composicao ficaram préximos ou dentro
das faixas encontradas em outros trabalhos. Eventuais diferencas
estao provavelmente relacionadas as caracteristicas da matéria-prima
usada para a fabricacao da farinha (variedade e/ou origem da banana,
ponto de maturagao, etc.), ou ainda ao uso de diferentes métodos ou
condigcoes de secagem.

No caso da farinha parcialmente desengordurada de castanha-do-
brasil, o teor de lipideos foi igual a 51,99%. Esse valor, como esperado,
foi 22,7% menor que o teor de lipideos reportado para a améndoa
integral, que é de 67,3% (SOUZA; MENEZES, 2004). Os teores de
umidade (3,86%), proteina (23,20%), cinzas (5,86%) e fibras (6,41%)
foram menores que os encontrados por Souza e Menezes (2004) para
a torta de castanha obtida por prensagem (6,70%, 40,23%, 8,85% e
15,72%, respectivamente). Por outro lado, o valor do extrato etéreo

15
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(51,99%) foi maior do que o reportado no citado estudo (25,13%).
Como o teor de lipideos foi maior, os teores dos demais componentes
foram proporcionalmente menores, o que explica parte das diferencas
encontradas. A divergéncia encontrada para o valor do extrato etéreo
esta provavelmente associada a diferencas no método de obtencao da
farinha. E importante ressaltar que como nao existe uma metodologia
padronizada para a fabricacao da farinha de castanha-do-brasil e

ha no mercado diferentes equipamentos de extracao do d6leo, a
variabilidade dos produtos disponiveis é muito grande, ndo sendo
possivel fazer comparagoes sem informagoes mais detalhadas sobre o
processamento realizado pelo fabricante.

Em relacao a atividade de agua, o valor médio encontrado para

a farinha de banana foi 0,37 + 0,03, e para a farinha de castanha
foi 0,562 + 0,01. Ambas as farinhas apresentaram valores inferiores
a 0,60, o que, segundo Troller (1980), impede o desenvolvimento
de microrganismos, inclusive de bolores xerofilicos e leveduras
osmofilicas.

Os resultados de composicao centesimal dos bolos obtidos sao
apresentados naTabela 2.



Mistura para Bolo com Farinhas de Castanha-do-brasil e Banana Verde

Tabela 2. Valores médios (n = 3) da composicao centesimal dos bolos:
tradicional (A); com substituicao de 16,67% da farinha de trigo por farinha

de castanha e de 50% do amido de milho por farinha de banana (B); com
substituicao de 33,34% da farinha de trigo por farinha de castanha e de 100%
do amido de milho por farinha de banana (C).

Umidade (%) 21,56a 21,97a 21,46a
Cinzas (%) 1,04c 1,36b 1,55a
Proteina total (%) 5,80b 6,12b 7,14a
Extrato etéreo (%) 12,74c 15,71b 18,07a
Fibra bruta (%) 0,17c 0,86b 1,16a
Carboidratos (%) 80,25a 75,95b 72,07c

ab.cMeédias com letras iguais, na mesma linha, nao diferem significativamente entre si (p
> 0,05).

Nao houve diferenca significativa entre os bolos em relagao ao teor
de umidade, mas pode-se observar uma clara tendéncia de aumento
dos teores de cinzas, proteina, extrato etéreo e fibras a medida que
aumentaram as porcentagens utilizadas de farinhas de castanha

e banana. Esse resultado pode ser atribuido aos teores de cinzas
(5,86%), proteina (23,20%), extrato etéreo (51,99%) e fibras (6,41%)
da farinha de castanha, que foram bem mais elevados que os teores
tradicionalmente encontrados em farinha de trigo comum (0,51%-
0,82% de cinzas, 8%-13% de proteina, 1%-1,5% de lipideos, 0,2% de
fibras) (CAUVAIN; YOUNG, 2006; GUTKOSKI et al., 2011). Seguindo a
mesma ldgica, os teores de carboidratos diminuiram com o aumento
da proporcao de farinha de castanha.

Na Figura 1 constam os valores das coordenadas de cromaticidade
L*, a* e b* obtidos para as trés amostras de bolo. A cor é uma
caracteristica importante em produtos de panificagao, pois aliada a

17
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textura e ao aroma contribui para a preferéncia dos produtos pelos
consumidores (GUTKOSKI et al., 2011).

A amostra A (bolo tradicional) apresentou valor de L*
significativamente maior e de a* significativamente menor que as
amostras B e C, indicando que os bolos com farinhas de castanha
e banana apresentaram cor mais escura e maior intensidade de
vermelho.

75 a
69.77

f=2]
=

-
o

O&
=B
oC

(]
(=]

2 3
2393 2017 p1a

Valor da coordenada de cromaticidade

15
a a
b 3.00 503
017
. m
L* a* b*

Figura 1. Valores médios das coordenadas de cor L*, a*, b* para os bolos:
tradicional (A); com substituicao de 16,67% da farinha de trigo por farinha

de castanha e de 50% do amido de milho por farinha de banana (B); com
substituicao de 33,34% da farinha de trigo por farinha de castanha e de 100%
do amido de milho por farinha de banana (C)".

'Os valores acima de cada coluna indicam a média (n = 3) dos valores obtidos em cada
replicata.

abeMédias com letras iguais, para a mesma coordenada, nao diferem significativamente
entre si (p > 0,05).
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O valor de L* do bolo tradicional (69,77) foi similar aos valores
obtidos por Gutkoski et al. (2011) para bolo tipo inglés (66,52 a 74,36,
dependendo do tipo de farinha de trigo utilizada). Os valores mais
baixos de L* encontrados para os bolos B e C estao associados
tanto a inclusao da farinha de banana, que adquire uma tonalidade
escura quando hidratada, quanto a adicao da farinha de castanha,
que também confere tons mais escuros devido a presenca da
pelicula da castanha-do-brasil. A farinha de castanha utilizada
neste experimento foi obtida a partir da prensagem de castanhas
com pelicula, sendo possivel observar diversos pontos escuros no
produto.

Os maiores valores de a* encontrados para os bolos B e C estao
também associados a cor escura apresentada pela farinha de banana
hidratada e a presenca da pelicula marrom na farinha de castanha
utilizada como matéria-prima.

Na Tabela 3 constam os resultados de textura instrumental dos
bolos. Nao houve diferenca significativa entre as amostras em
relagao a firmeza e elasticidade instrumentais (Tabela 3). Embora
outros trabalhos tenham avaliado a textura instrumental de bolos
com variados ingredientes (ESTELLER et al., 2006; OSAWA et al.,
2009), os diferentes métodos utilizados, assim como a diversidade
dos parametros medidos e das condi¢coes de medigao, nao permitem
comparar diretamente os valores obtidos.
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Tabela 3. Valores médios (n = 3) dos parametros de textura instrumental
(firmeza e elasticidade) para os bolos: tradicional (A); com substituicdo de
16,67% da farinha de trigo por farinha de castanha e de 50% do amido de
milho por farinha de banana (B); com substituicao de 33,34% da farinha de
trigo por farinha de castanha e de 100% do amido de milho por farinha de

banana (C).
Firmeza (%) 1.77a 1.84a 2.53a
Elasticidade (%) 50.36a 50.66a 47.88a

abeMédias com letras iguais, na mesma linha, nao diferem significativamente entre si
(p > 0,05).

Os resultados da avaliacao sensorial dos bolos obtidos sao
apresentados naTabela 4. Todas as amostras tiveram boa aceitagao
sensorial, com notas superiores a 6 para os atributos avaliados.

Apesar da variagao significativa encontrada na avaliagao instrumental
de cor, nao houve diferenca de aceitagao entre as amostras para os
atributos sensoriais aparéncia e cor. Esse resultado indica que a cor
mais escura e mais avermelhada apresentada pelos bolos fabricados
com as farinhas de castanha e banana nao teve influéncia na aceitagcao
dos consumidores em relacao a esse parametro. Isso ocorreu,
provavelmente, porque os provadores foram previamente informados
de que as amostras continham farinhas de banana e castanha e ja
esperavam alguma diferenca de cor ou aparéncia resultante da adigao
desses ingredientes.
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Tabela 4. Valores médios (n = 3) das notas atribuidas na avaliacdo sensorial
para os bolos: tradicional (A); com substituicao de 16,67% da farinha de trigo
por farinha de castanha e de 50% do amido de milho por farinha de banana
(B); com substituicao de 33,34% da farinha de trigo por farinha de castanha e
de 100% do amido de milho por farinha de banana (C).

Aparéncia 7,75a 7,68a 7,69a
Cor 773a 752a 7,58a
Textura 7,04b 7,33ab 7.65a
Sabor 6,90b 7,50a 771a
Impressao global 6,90b 7,50a 7,65a

abeMédias com letras iguais, na mesma linha, nao diferem significativamente entre si
(p > 0,05).

Para o atributo textura, o bolo C obteve notas significativamente mais
altas que o bolo tradicional (A). Embora os resultados instrumentais
de textura nao tenham apresentado diferenca significativa entre as
amostras, é sabido que os sentidos humanos sao sempre mais exatos
que os testes instrumentais, sendo capazes de detectar diferencas
extremamente sutis em relacao a determinados pardmetros. Além
disso, o conceito de textura é muito amplo e envolve muitas outras
caracteristicas além de firmeza e elasticidade. Provavelmente, a
diferenca detectada pelos provadores, e que resultou em maior
aceitacao do bolo C em relacao a textura, esta relacionada a alguma
dessas outras caracteristicas, como adesividade, coesividade, etc. De
acordo com Esteller et al. (2006), a gordura melhora a maciez, mas
em excesso reduz a coesividade. Assim, massas ricas em gordura

sao macias e facilitam a mastigacao. Provavelmente, o maior teor

de gordura do bolo C (Tabela 2) teve influéncia positiva na avaliagao
sensorial da textura.
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Em relagao ao sabor e impressao global, os bolos B e C obtiveram
notas significativamente maiores que o bolo tradicional. Esse
resultado deve-se provavelmente ao sabor conferido pela farinha
de castanha-do-brasil, uma vez que a farinha de banana nao altera
o sabor dos produtos aos quais é adicionada como ingrediente
(TORRES et al., 2005; GARCIA et al., 2006).

Na Figura 2 consta o histograma de intengao de compra dos bolos
obtidos. Pode-se observar que mais de 75% dos consumidores
atribuiram notas 4 ou 5 (provavelmente ou certamente compraria)
aos bolos B e C, enquanto apenas 58% atribuiram as mesmas notas
ao bolo A. Por outro lado, 14% dos provadores rejeitaram o bolo
tradicional (A), atribuindo notas 1 e 2, ao passo que nenhum deles
rejeitou os bolos fabricados com farinhas de castanha e banana
(BeC).
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Figura 2. Frequéncia de intencdo de compra para os bolos: tradicional (A);
com substituicao de 16,67% da farinha de trigo por farinha de castanha e
de 50% do amido de milho por farinha de banana (B); com substituicao de
33,34% da farinha de trigo por farinha de castanha e de 100% do amido de
milho por farinha de banana (C).

*As notas representam as seguintes avaliacoes: 5 = certamente compraria,

4 = provavelmente compraria, 3 = talvez comprasse/talvez ndao comprasse,

2 = provavelmente nao compraria, 1 = certamente nao compraria.
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Conclusao

As misturas prontas para bolo fabricadas com substituicao de parte
dos ingredientes tradicionais por farinhas de castanha-do-brasil

e banana verde resultam em produtos com excelente aceitacao
sensorial e com firmeza e elasticidade similares as do bolo tradicional,
porém com cor mais escura. Nas condigcoes estudadas, a substituicao
de ingredientes por farinhas de banana verde e castanha é vantajosa,
pois os bolos resultantes apresentam maiores teores de proteina e
fibras, além de melhor aceitagdo sensorial que o bolo convencional.
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