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Resumo: O objetivo do trabalho foi avaliar sensorialmente mingaus fabricados a partir
de 3 formulacdes de farinha mista de castanha-do-brasil e banana: A (50% castanha,
50% banana); B (33% castanha, 67% banana) e C (25% castanha, 75% banana). Foi
realizado um teste de aceitacdo sensorial, sendo avaliados a aparéncia, aroma, textura,
sabor, impressao global e intencdo de compra. Em geral, todas as amostras tiveram
boa aceitacdo sensorial, mas o atributo aparéncia recebeu piores notas que os demais.
Para o atributo sabor, houve diferenca significativa (p<0,05) entre os produtos A e C,
mostrando que o aumento da proporcao de farinha de castanha resultou em melhor
sabor.
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Introducdo: A banana, fruto com alto teor energético, pode ser aproveitada de diversas
maneiras na alimentagdo humana. Uma alternativa ao consumo in natura é a utilizagédo
da farinha de banana, que é obtida pela secagem do fruto verde ou semi-verde (Souza
et al.,, 2009). Como complementacdo a esse alimento, pode-se usar a farinha
desengordurada de castanha-do-brasil, que apresenta elevado teor de proteina, dando
origem a farinha mista de banana e castanha, um produto de alto valor nutritivo e baixo
custo (Maciel et al., 2010). Essa farinha pode ser usada como ingrediente no preparo de
bolos, pées e biscoitos, e também no preparo de mingau destinado a alimentacédo de
criancas em idade escolar e pré-escolar, melhorando o valor calérico e nutricional da
merenda (Maciel et al., 2010, Souza et al., 2009). Visando o consumidor adulto, existe a
possibilidade de desenvolver um produto de preparo rapido, semelhante ao mingau,
destinado ao mercado de alimentos “saudaveis”, cujo consumo vem aumentando em
todo o mundo. Assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar sensorialmente os mingaus
fabricados a partir de 3 formulacdes de farinha mista de castanha-do-brasil e banana: A
(50% castanha, 50% banana); B (33% castanha, 67% banana) e C (25% castanha, 75%
banana).

Material e Meétodos: Elaboragcdo dos mingaus. A farinha desengordurada de
castanha-do-brasil e a farinha de banana foram obtidas junto a fabrica de biscoitos
Miragina S/A Ind. Com. Foram produzidos 3 tipos de farinha mista, com as seguintes
propor¢cdes de castanha/banana: A (50%/50%), B (33%/67%) e C (25%/75%). Os

mingaus foram preparados com a seguinte formulacéo: leite integral e farinha mista na
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proporcao 1:1, 15% de acucar e 0,5% de sal (ambos em relagéo ao volume de leite). Os
ingredientes foram misturados e aquecidos sob agitacdo até que a massa atingisse 0
ponto desejado. Avaliagcdo Sensorial. Foi realizado um teste de aceitagdo sensorial
com 50 consumidores ndo treinados, recrutados entre os funcionarios da Embrapa
Acre. As amostras foram apresentadas de forma monadica e aleatorizada, e as analises
foram realizadas em cabines individuais, sob luz branca. Cerca de 20g de amostra
foram servidas a 30°C, em copos plasticos codificados com numeros de 3 digitos,
acompanhados de colher, bolacha creamcraker e agua. Foram avaliados os atributos
aparéncia, aroma, textura, sabor e impressdo global, usando escala heddnica
estruturada de 9 pontos, e intencdo de compra, usando escala hedbnica de 5 pontos.
Os resultados foram avaliados usando ANOVA e o teste de Tukey ao nivel de 5% de

significancia.

Resultados e Discussdo: Como mostra a Tabela 2, ndo houve diferenca estatistica
significativa entre as amostras para os atributos aparéncia, aroma, textura e impressao
global. Para o atributo sabor, a amostra A recebeu notas estatisticamente maiores que a
amostra C, indicando que a farinha com maior propor¢cdo de castanha resultou num
produto com melhor sabor. As notas médias atribuidas a aparéncia foram menores que
as notas atribuidas aos demais atributos, o que sugere que esse parametro contribuiu
negativamente para a aceitacdo sensorial. Em relacdo a impressao global, todas as
amostras receberam avaliacdo sensorial positiva, com notas em torno de 6 (gostei
ligeiramente). Contudo, a aceitacdo sensorial do mingau de farinha mista pode ser
melhorada, especialmente se forem adotadas medidas tecnoldgicas no sentido de
melhorar a aparéncia do produto. Em relacdo a intencdo de compra, os resultados
refletiram a avaliacdo sensorial dos demais parametros e mostraram que o sabor do
produto foi importante na definicdo da intencdo de compra do mesmo . Como mostra a
Figura 1, 62% dos provadores comprariam o produto A e apenas 18% nédo o
comprariam, enquanto para o produto C essas frequéncias seriam de 56% e 26%,

respectivamente.

Conclusdes: Os mingaus de farinha mista de castanha-do-brasil e banana tiveram boa
aceitacdo sensorial, mas esta pode ser melhorada com a adocdo de medidas
tecnolégicas que tenham impacto positivo na aparéncia do produto. O aumento na

proporcao de farinha de castanha resultou em um produto com melhor sabor.
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Tabela 1: Média (n=50) das notas dos atributos aparéncia, aroma, textura, sabor e impressao global, para
mingaus obtidos a partir de farinha mista de castanha-do-brasil e banana, nas proporcdes: A — 50%:50%,
B — 33%:67% e C — 25%:75%*

Amostras
Atributo A B C
Aparéncia 5,60% 5,842 5,36°
Aroma 6,16% 6,182 5,842
Textura 6,122 5,082 5,622
Sabor 6,78% 6,48%° 6,02°
Impresséo global 6,042 6,322 6,042

25 médias com letras iguais, na mesma linha, nédo diferem estatisticamente entre si (p>0,05)
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Figura 1: Histograma de frequéncias das notas de intencdo de compra para os mingaus obtidos a partir
de farinha mista de castanha-do-brasil e banana, nas proporc¢des: A — 50%:50%, B — 33%:67% e C —
25%:75%.



