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RESUMO

Este estudo teve como objetivo avaliar a aceitagao sensorial de nhoques elaborados
com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de biomassa de banana verde.
Foram desenvolvidas trés formulagdes: controle, substituicdo de 25% e substituigao
de 50%. As amostras foram preparadas de forma padronizada e avaliadas por 20
provadores nao treinados utilizando escala hedbnica de nove pontos para os atributos
aparéncia, odor, sabor, consisténcia e impressao global. Os resultados, analisados
por ANOVA e teste de Tukey, mostraram que a adigdo de biomassa nao influenciou
significativamente o odor nem a aceitagado global, que permaneceu entre “gostei
moderadamente” e “gostei ligeiramente”. Entretanto, a aparéncia foi o atributo mais
afetado pela substituigdo, apresentando redugao significativa na aceitagédo conforme
aumentou o teor de biomassa. A formulagao com 50% apresentou, ainda, diferencas
significativas em consisténcia e sabor, indicando textura mais firme e leve
arenosidade. Ja a formulagdo com 25% diferiu do controle apenas na aparéncia.
Conclui-se que a biomassa pode ser utilizada em nhoques, desde que em niveis

moderados para manter a atratividade sensorial.
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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the sensory acceptance of gnocchi prepared with partial
replacement of wheat flour by green banana biomass flour. Three formulations were
developed: control, 25% substitution, and 50% substitution. Samples were prepared
using standardized procedures and evaluated by 20 untrained panelists using a nine-
point hedonic scale to assess appearance, odor, flavor, texture, and overall
impression. ANOVA and Tukey’s test were applied to the results. The incorporation of
biomass did not significantly affect odor or overall acceptance, which remained
between “liked moderately” and “liked slightly.” However, appearance was the most
affected attribute, with acceptance decreasing as the biomass level increased. The
50% formulation also showed significant differences in flavor and texture, presenting
firmer consistency and slight grittiness. The 25% formulation differed from the control
only in appearance. Overall, moderate substitution levels preserve desirable sensory
characteristics, indicating that green banana biomass can be used without

compromising consumer acceptance.

Keywords: Green banana biomass. Sensory analysis. Partial substitution. Gnocchi.

Consumer acceptance.



1 INTRODUGAO

A batata € uma das hortaligas mais importantes do Brasil e do mundo, com uma
producdo global anual superior a 330 milhdes de toneladas em 18 milhdes de
hectares. No Brasil, a batata é cultivada em cerca de 130 mil hectares, com uma
produgao de 3,5 milhdes de toneladas, e € a hortaliga de maior relevancia econémica,
sendo cultivada principalmente de setembro a janeiro. Embora mais de 50% da
producdo mundial seja comercializada fresca, uma parte significativa € destinada a
industria, sendo transformada em produtos como pré-fritas, farinha e amido, com seus
subprodutos também usados em ragdes animais. Estima-se que mais de um bilhdo
de pessoas consomem batata diariamente ao redor do mundo. No Brasil, o
agronegocio da batata envolve cerca de 5 mil produtores, espalhados por sete
estados, com destaque para MG, SP, PR, RS, SC, GO e BA (BRASIL, 2025a).

A banana ¢ a fruta fresca mais consumida no mundo e, no Brasil, desempenha
um papel social importante devido ao seu preco acessivel e a sua presenga em todas
as classes sociais e faixas etarias. O pais é o quarto maior produtor mundial, com uma
producao anual de 6,6 milhdes de toneladas, especialmente nos estados de Sao
Paulo, Bahia e Minas Gerais, e emprega cerca de 500 mil pessoas diretamente.
Originaria do Sudeste Asiatico e do Oeste do Pacifico, a banana é cultivada no Brasil
desde a chegada dos portugueses em 1500, embora a atividade agricola tenha se
consolidado apenas em 1820. Além disso, metade da producao brasileira vem da
agricultura familiar, o que destaca sua relevancia econémica e social (BRASIL, 2025b).

A biomassa de banana verde se destaca como um alimento funcional de
grande valor nutricional e acessivel, ja que a banana é abundante e de baixo custo no
Brasil. Rica em fibras, vitaminas, minerais e amido resistente, ela auxilia no
funcionamento intestinal, no controle glicémico, na redugcdo do colesterol, na
saciedade e na prevencao de doencgas. Além dos beneficios a saude, apresenta
versatilidade culinaria por ser neutra em sabor e textura, podendo substituir
espessantes e enriquecer diversas preparacdes. Apesar de ainda ser produzida em
pequena escala e com vida util limitada, técnicas como o spray drying surgem como
solucao para ampliar sua conservacgao e viabilizar o uso em larga escala, tornando a
biomassa uma alternativa pratica, saudavel e sustentavel para o consumo diario
(PINTO, 2018).



O amido € um homopolissacarideo formado por amilose e amilopectina, cujas
estruturas podem originar regides cristalinas. Uma parte desse amido n&o € digerida
no intestino delgado, sendo denominada amido resistente (AR), que apresenta efeitos
semelhantes aos da fibra alimentar, ja que pode ser fermentado no intestino grosso,
produzindo gases e acidos graxos de cadeia curta. Ele é classificado em quatro tipos:
AR1, fisicamente inacessivel (grdaos e sementes); AR2, de estrutura compacta e
naturalmente resistente (batata crua, banana verde, milho rico em amilose); ARS3,
resultante da retrogradagcdo em alimentos cozidos e resfriados; e AR4, obtido por
modificagdes quimicas. O AR2 se destaca por sua resisténcia natural a agao
enzimatica, embora essa caracteristica se reduza apds o cozimento (LOBO; SILVA,
2003).

O nhoque, tradicional massa italiana cujo nome deriva de nocchio (né na madeira),
tem origens no Oriente Médio e se espalhou pela Europa por meio das legides
romanas. Inicialmente feito com sémola e ovos, evoluiu para a versao mais conhecida
hoje, a base de batata e farinha. No inicio, era uma massa macia, dificil de moldar,
cozida diretamente na agua e servida com queijo. Com o tempo, surgiram variagdes
regionais como gnocchi alla fioretta e nhoque a la romana. No Renascimento, o prato
ganhou prestigio com Bartolomeo Scappi, chef do Papa, que registrou receitas com
farinha, pao ralado, gemas e caldo, moldadas com ralador ou tabua, mantendo a
textura leve e macia que caracteriza o nhoque até hoje (CESARI, 2022; VANIA
ROTISSERIE, 2025).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitagao sensorial de nhoques elaborados
com substituicdo parcial da farinha de trigo por biomassa de banana verde. Embora a
biomassa seja reconhecida por seu teor de amido resistente, o propdsito central do
estudo concentrou-se em investigar como essa substituicao influencia a percepgao e
a aceitagdo do produto pelos consumidores, contribuindo pra futuros

desenvolvimentos.



2 METODOLOGIA

Os ingredientes utilizados foram adquiridos em diferentes estabelecimentos da
cidade de Sao Paulo: as batatas foram compradas no Supermercado Rossi, unidade
Lageado; a biomassa de banana verde foi adquirida na Zona Cerealista, na regido
central; e a farinha de trigo da marca Dona Benta, o sal da marca Cisne e 0os ovos
foram comprados no Comercial Esperanca, unidade Sao Mateus.

Com base na Tabela 1, a Formulagao | corresponde a preparagdo com maior
proporcao de farinha de biomassa, representando 18,2% da composicéao total, o que
equivale a substituicado de 50% da farinha de trigo. J4 na Formulagao Il, a adigdo de
farinha de biomassa foi de 9,1% da formulagao, correspondente a substituicdo de 25%
da farinha de trigo. A formulacéo controle foi preparada exclusivamente com farinha
de trigo e utilizada como referéncia para as comparacgoes.

Inicialmente, utilizou-se batata do tipo lavada, que foi descascada e submetida
ao cozimento por aproximadamente 35 minutos. Apds o cozimento, as batatas foram
amassadas com o auxilio de um amassador convencional e posteriormente
reservadas em recipiente adequado até o momento de sua utilizagcdo na formulagao.

Em seguida, procedeu-se a pesagem dos ingredientes conforme as proporgoes
estabelecidas na Tabela 1. A mistura foi realizada de maneira padronizada,
adicionando-se inicialmente as batatas as farinhas, seguida pela incorporagéo do sal
e, por fim, das gemas. A massa resultante foi sovada manualmente até a obtencéo de

uma textura homogénea, que nao aderisse as maos.

Tabela 1 — Proporgéo dos ingredientes utilizados nas formulagdes controle, | e Il

INGREDIENTES CONIRGE ! I
g % g % g %
Batata lavada 500 60,5 500 60,5 500 60,5
Farinha de trigo 300 36,3 150 18,2 225 27,2
Farinha de banana verde 0 0,0 150 18,2 75 9,1
Sal 10 1,2 10 1,2 10 1,2
Gema de ovo 16 1,9 16 1,9 16 1,9
TOTAL 826 100 826 100 826 100

Apds o processo de sova, a massa foi dividida em porgdes menores, modelada
em tiras e cortada em unidades de aproximadamente 1 cm x 1 cm, caracterizando os

nhoques. Para o cozimento, levou-se uma panela com agua ao ponto de fervura e,



entdo, os nhoques foram adicionados, permanecendo no cozimento até que
passassem a flutuar, indicando o ponto ideal. Concluido o cozimento, os nhoques
foram escorridos e devidamente armazenados até as etapas subsequentes da
analise.

A analise sensorial foi conduzida com a participacdo de 20 provadores, todos
estudantes dos cursos técnicos noturnos da Etec de Sapopemba. N&o houve
padronizagao quanto a idade ou ao sexo dos participantes. O método utilizado foi o
teste afetivo de aceitacdo, empregando a escala heddnica de nove pontos, variando
de "gostei extremamente" a "desgostei extremamente". Foram avaliados cinco
atributos sensoriais: aparéncia, odor, sabor, consisténcia e impressao global,

conforme apresentado na ficha ilustrada na Figura 1 (DUTCOSKY, 2019).

Figura 1 — Ficha de analise sensorial
Nome: Data:_/ /

Voceé esta recebendo uma amostra de . Prove a amostra

e, considerando o quanto vocé gostou dessa amostra, de uma nota para cada atributo de acordo com a
escala abaixo.

9 GOSTEI EXTREMAMENTE

8 GOSTEI MUITO AMOSTRA:

7 GOSTEI MODERADAMENTE

6 GOSTEI LIGEIRAMENTE

5 NEM GOSTEI, NEM DESGOSTEI ODOR:
& DESGOSTEI LIGEIRAMENTE APARENCIA:
3 DESGOSTEI MODERADAMENTE CONSISTENCIA:
2 DESGOSTEI MUITO SABOR:
1 DESGOSTEI EXTREMAMENTE GERAL:

Observagoes:

Fonte: adaptado de Dutcosky (2019)

Para a avaliagdo, as amostras de nhoque cozido foram servidas em copos
plasticos descartaveis de 50 mL, acompanhadas de um palito de dente para facilitar a
manipulagdo pelos provadores. As amostras foram oferecidas sem molho ou
quaisquer acompanhamentos, e cada participante recebeu um copo de agua de 200
mL como amostra branca para neutralizagao do paladar entre as avaliagdes.

Devido a auséncia de cabines sensoriais, a analise foi realizada de forma
adaptada: os provadores foram convocados em grupos de cinco individuos,
mantendo-se distancia adequada entre eles para evitar comunicagao ou influéncia

mutua. Antes do inicio do teste, um integrante da equipe responsavel fornecia



instrucdes claras sobre o procedimento. Ao término da avaliacdo, cada provador
recebeu uma pequena recompensa simbdlica, consistente em uma bala sabor iogurte.

As notas obtidas na avaliacdo sensorial das diferentes formulagdes foram
submetidas a analise estatistica utilizando ANOVA de dois fatores, sem repeticao,
adotando-se nivel de significancia de 5% (p < 0,05). Quando observadas diferencas
significativas entre as médias, aplicou-se o teste de Tukey como procedimento de

comparagao multipla para identificagao dos grupos distintos.

3 RESULTADOS

A formulagao controle apresentou coloragdo branca levemente amarelada,
consisténcia macia e sabor caracteristico de batata. Ja as formulagdes contendo
biomassa de banana verde exibiram coloracdo mais escura, variando entre tons de
cinza escuro e amarronzado, além da presenga de pequenos pontos escuros
distribuidos pela superficie dos nhoques. A consisténcia mostrou-se mais firme em
comparagao ao controle, acompanhada de uma percepgcdo de leve arenosidade
durante a mastigagao. O sabor caracteristico de batata foi mantido nas formulag¢des
modificadas, porém observou-se intensificagdo do odor, evidenciando mais

claramente o aroma natural do tubérculo.

Tabela 2 — Médias de aceitagéo obtidas para cada formulagéo para os atributos estudados

FORMULAGAO ODOR APARENCIA  CONSISTENCIA SABOR GERAL
| 58 a 40a 6,0 a 49a 6,1a
Il 6,3 a 52b 76b 7,3b 7,1a
CONTROLE 6,6 a 6,7 c 7,1b 6,6 b 7,1a

A analise estatistica por ANOVA, seguida do teste de Tukey, revelou diferencas
significativas (p < 0,05) entre as formulagbes em determinados atributos sensoriais,
enquanto outros ndo apresentaram variagao estatisticamente significativa, conforme
apresentado na Tabela 2. Na tabela, letras iguais indicam que nao houve diferenca
significativa entre as meédias, enquanto letras diferentes indicam a existéncia de
diferenca estatisticamente significativa entre as formulagdes.

A adigao de biomassa de banana verde nao provocou alteragdes significativas
no odor, nem na aceitagcdo global do produto, que se mantiveram entre 'gostei

moderadamente' e 'gostei ligeiramente'. Esses resultados indicam que, apesar das



modificagdes em outros atributos sensoriais, a percepgao geral do nhoque pelos
avaliadores nao foi prejudicada pela inclusdo da biomassa.

Em relacdo ao atributo aparéncia, todas as amostras diferiram
significativamente entre si. Observou-se que, a medida que a concentragcdo de
biomassa de banana verde aumentou, a aceitagao visual do produto diminuiu, sendo
a formulagdo com maior teor de biomassa a que apresentou a menor nota, indicando
que os avaliadores 'desgostaram ligeiramente' da amostra.

Quanto a aceitacdo da consisténcia, a formulagdo com maior teor de biomassa
de banana apresentou nota significativamente inferior a da formulagdo com menor
teor e a do controle. Enquanto a primeira foi avaliada como 'gostei ligeiramente', as
duas ultimas nao diferiram entre si, sendo avaliadas como 'gostei moderadamente'.
Comportamento semelhante foi observado para o sabor, embora a formulagcdo com
maior teor de biomassa tenha recebido avaliacdo intermediaria, situada entre 'nem
gostei, nem desgostei', enquanto as demais formulagbes foram classificadas como

'‘gostei moderadamente’'.



4  CONSIDERAGOES FINAIS

Embora n&o tenha sido identificada diferenga significativa na aceitagéo global
dos nhoques, a substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de biomassa de
banana verde resultou em alteragbes sensoriais especificas. A aparéncia foi o atributo
mais afetado, apresentando diferencas significativas entre as formulacdes, enquanto
o odor nao sofreu influéncia relevante da substituicdo. Em substituicdes em maior
escala, tais alteragdes podem ainda repercutir na consisténcia e no sabor do produto.

Na formulagao |, na qual 50% da farinha de trigo foi substituida por farinha de
biomassa, observaram-se diferengas significativas nos atributos de aparéncia,
consisténcia e sabor. Ja na formulacédo Il, com substituicido de 25%, apenas a
aparéncia apresentou diferenga significativa em relagao ao controle. Esses resultados
indicam que niveis mais elevados de substituicio tendem a intensificar as
modificagdes sensoriais do nhoque, ainda que sem comprometer a aceitagao global

do produto.
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