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Infrodugdo: A alimentacdo sauddvel é caracterizada pela diversidade do consumo
alimentar, respeitando-se as caracteristicas sociais e culturais da formulacdo. Neste
sentido, o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (2014) destaca a importdncia
da inclusdo de dalimentos, tais como cereais integrais, leguminosas, laticinios
desnatados, proteina de origem animal com baixo teor de gordura saturada, a fim
de suprir as necessidades energéticas didrias da populacdo. Além disto salienta-se a
relevancia do consumo didrio regular de diferentes frutas e vegetais, com o intuito
de garantir o aporte de fibras, vitaminas e minerais necessarios ao desenvolvimento
sauddvel da populacdo. Os substitutos de gorduras surgiram com o infuito de reduzir
o teor caldrico dos produtos alimenticios, podendo ser empregados na substituicdo
total ou parcial da gordura em determinada preparacdo. Contudo a retirada de
lipideos das preparacdoes acarreta perdas na qualidade tecnoldgica e sensorial, o
que leva a industria a aperfeicoar os estudos nesta drea, a fim de utilizar
ingredientes com caracteristicas semelhantes aos da gordura e aumentar a
aceitabilidade do produto modificado. (ATKINSON, 2011; O’SULLIVAN, 2015).
Objetivo: Durante a pesquisa analisaremos o efeito da biomassa de banana verde
na substituicdo de gordura e acucar sobre diferentes quantidades: 0%, 25%, 50%,
75%, 100%. Determinaremos o perfil sensorial € a aceitabilidade dos bolos
desenvolvidos, alteracdes de padroes microbioldégicos durante dez dias e também
a composicdo fisico-quimica das formulacdes. Método: Foram produzidos
formulacdes de bolos com 0, 25, 50, 75 e 100% de Biomassa de Banana Verde

substituindo gordura e acuUcar. Os demais ingredientes foram os normalmente
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utilizados para bolos: farinha de frigo, ovos, acucares € manteiga. Todas as
formulacoes foram submetidas a testes sensoriais por meio de escala hedénica de
nove pontos e determinamos o perfil sensorial pelos testes de Check-all-that-appy
(CATA) em amostras de 0, 25, 50, 75, 100% de Biomassa de Banana Verde
substituindo a gordura e o acucar. As formulacdes produzidas foram submetidas as
andlises microbiolégicas de bolores e leveduras, coliformes termotolerantes,
bactérias aerdbias mesdfilas e bacillus cereus. Resultados: Os bolos com 0% e 25%
de substituicdo obtiveram maior aceitacdo nas andlises sensoriais. As formulacoes
ndo obtiveram nenhum resultado positivo nas andlises microbioldgicas, nas andlises
fisico-quimicas os resultados se mostraram condizentes com os niveis de substituicdo
dos ingredientes. Conclusdo: O referente projeto teve como objetivo a substituicdo
de gordura e acucar por farinha de biomassa de banana verde em formulagdes de
0%, 25%, 50%, 75% e 100%. Conforme os resultados das andlises sensoriqis
apresentados acima, comparando os diferentes niveis de substituicoes de
ingredientes e levando em conta os hdbitos costumeiros dos avaliadores, podemos
afirmar que até a formulacdo com 100% de substituicdo teve boa aceitacdo. Nas
andlises microbioldgicas, ndo houveram resultados positivos.
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