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RESUMO

Por definicdo, pdo é o produto obtido pela coc¢do, em condicBes tecnologicamente adequadas, de uma
massa, fermentada ou ndo, preparada com farinha de trigo e/ou outras farinhas que contenham naturalmente
proteinas formadoras de gliten ou adicionadas das mesmas e agua, podendo conter outros ingredientes. J&
0 pdo integral é definido como produto preparado, obrigatoriamente, com farinha de trigo e farinha de trigo
integral e/ou fibra de trigo e/ou farelo de trigo (BRASIL, 2000).
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1 INTRODUCAO

Por definicdo, pdo é o produto obtido pela coc¢do, em condi¢bes tecnologicamente adequadas, de
uma massa, fermentada ou ndo, preparada com farinha de trigo e/ou outras farinhas que contenham
naturalmente proteinas formadoras de gliten ou adicionadas das mesmas e agua, podendo conter outros
ingredientes. J& o pdo integral é definido como produto preparado, obrigatoriamente, com farinha de trigo e
farinha de trigo integral e/ou fibra de trigo e/ou farelo de trigo (BRASIL, 2000).

A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo produzida na maioria dos paises
tropicais (SOUSA et al., 2003), e representa a quarta fonte de energia depois do milho, arroz e trigo.

Quando verde, a polpa de banana ndo apresenta sabor. Trata-se de uma massa com alto teor de amido
e baixo teor de acucares e compostos aromaticos. Kayisu e Hood (1981) mostraram que a banana verde
apresenta amido resistente (AR), definido como a soma do amido e de produtos de degradagéo do amido
que resistem a digestdo no intestino delgado de individuos saudaveis (ASP, 1992), podendo, no entanto, ser
fermentado no intestino grosso pela microflora presente (ENGLYST e MACFARLANE, 1986; GEE,
JOHNSON e LUND, 1992) e, apresentando comportamento similar ao da fibra alimentar.

De acordo com Nugent (2005), os efeitos fisiologicos do AR sdo parcialmente comparaveis aos da
fibra alimentar. Ao chegar ao célon, o amido, que ainda ndo foi digerido é utilizado como substrato de
fermentacao pelas bactérias anaerobicas para a producdo de &cidos graxos de cadeia curta (AGCC).
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Uma alternativa que vem ganhando corpo desde o inicio da década de 1970 consiste no
aproveitamento de certas frutas como matéria-prima para a producdo de alguns alimentos perfeitamente
passiveis de serem incluidos na alimentacdo humana, como a farinha da polpa de banana. Trata-se, sem
sombra de duvidas, de uma proposta plausivel e concreta, visto que esses residuos representam
extraordinaria fonte de materiais considerados estratégicos para algumas industrias brasileiras (OLIVEIRA
etal., 2002).

No que se refere aos habitos alimentares, a baixa ingestdo de fibras, vitaminas e minerais é uma
constante na populacdo em funcdo do baixo consumo de vegetais frescos. Na tentativa de se elevar o
consumo desses nutrientes, vérias alternativas tém sido propostas, dentre elas a producdo de novos itens
alimenticios que possam ter um valor nutricional superior ao alimento original, mas que sejam, a0 mesmo
tempo, acessiveis as classes economicamente menos favorecidas. Uma alternativa para este problema € o
emprego de novos ingredientes que possam atuar elevando o valor nutricional de alimentos tradicionais
(VORAGEN, 1995).

Tendo em vista o crescimento da oferta de produtos do ramo de panificacdo no Brasil, é muito
importante para as empresas deste ramo o desenvolvimento de novos produtos, pois isso as torna mais
competitivas diante do mercado. Um dos objetivos do PDP nas empresas é atender de forma correta as
necessidades dos consumidores a um baixo custo, 0 que ajuda a garantir a sobrevivéncia das empresas em

um mercado cada vez mais competitivo (ROZENFELD et al., 2005).

2 OBJETIVO

O presente trabalho teve como objetivo descrever o Processo de Desenvolvimento de Produto (PDP)
numa panificadora de pequeno porte, localizada na periferia da cidade de Fortaleza. Para isso, desenvolver
um produto com elevado valor nutritivo, a base de farinha de banana verde; além disso, avaliar sua aceitacao
junto aos potenciais consumidores, com auxilio de testes sensoriais. Para cumprir seus objetivos, o trabalho

estabelece os materiais e métodos, seguido pelos resultados e discussdes e, finalmente, suas concluses.

3 METODOLOGIA

Este estudo foi realizado por meio do desenvolvimento de formulacGes de pées de forma contendo
uma substitui¢do parcial da farinha de trigo por farinha de banana verde em teores de 5%, 10% e 20%, tendo
como publico alvo, pessoas que buscam reduzir ingestdo de agucar na alimentacdo e ter beneficios com
alimentos funcionais. Os pées foram avaliados sensorialmente por 60 provadores nos atributos: cor, aroma,
sabor, textura e impressdo global, além de atitude de compra e preferéncia. Foram aplicados testes sensoriais

de escala Hedb6nica de nove pontos e atitude de compra a fim de avaliar as 3 (trés) amostras.



4 DESENVOLVIMENTO

As empresas presentes num ambiente competitivo podem ser influenciadas por trés forgas (CLARK
e FUJIMOTO, 1991). A primeira devido a intensa competicdo entre muitas empresas que buscam a
diminuicdo dos seus custos de producdo, 0 que permite um aumento da interacdo entre as empresas, bem
como sua possibilidade de sobrevivéncia. Por outro lado, o nimero de empresas capazes de atuar no
mercado também aumentou, tornando o desenvolvimento de novos produtos o diferencial de
competitividade entre essas empresas. A segunda forca considerada é a dos mercados fragmentados que sdo
guiados por clientes cada vez mais exigentes, pois as necessidades dos consumidores tornaram-se um fator
decisivo no processo de desenvolvimento de novos produtos. A terceira forca é a da diversificacdo da
tecnologia de desenvolvimento de novos produtos em diversas areas, principalmente na area de novos
alimentos, ampliando as opgbes para que as empresas possam satisfazer as necessidades dos novos
mercados.

Os objetivos para o PDP pertencem a trés categorias basicas: objetivos financeiros, garantir grandes
retornos financeiros; objetivos estratégicos, podendo ser tanto ofensivos como defensivos, mantendo a
empresa competitiva no mercado; objetivos taticos, direcionam a empresa a atingir as suas metas
(FULLER,1994).

Para o PDP na indastria de alimentos, divide-se o processo em trés fases, sendo: Pré-
desenvolvimento, Desenvolvimento e Pos-desenvolvimento (ZUIN e ALLIPRANDINI, 2006). Na primeira
fase, de Pré-desenvolvimento, foram definidos os objetivos estratégicos, monitoramento das necessidades
do mercado consumidor, elabora¢do do conjunto de ideias para novo produto e a elaboracdo dos conceitos
do produto e embalagem.

Na fase de Desenvolvimento ha a concretizacdo do produto, seguindo todos 0s passos a seguir:

4.1 MATERIA-PRIMA
Para a elaboracdo dos paes de forma foram utilizados os seguintes ingredientes: farinha de trigo,
farinha de banana verde, acucar mascavo, sal, leite em pd, aditivo e &gua, os quais foram adquiridos no

centro comercial de Fortaleza.

4.2 PROCESSAMENTO DOS PAES

O processo de obtencdo dos pées foi realizado na Panificadora de pequeno porte localizada na
periferia da cidade de Fortaleza, estado do Cearad. Para o processamento foram utilizados os seguintes
utensilios: recipientes plasticos para a pesagem dos ingredientes, colheres de polietileno, balanca comercial,

formas de aco inoxidavel e forno a lenha.
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As formulagdes foram desenvolvidas por modificagOes da formulagdo padrdo, conforme apresentada

na tabela 1, para pées de forma, utilizada na panificadora onde os paes foram produzidos.

Tabela 1 — Formulagdo béasica dos pées.

Ingredientes Quantidades
Farinha de trigo 500 g
Agua 250 ml
Acucar refinado 25¢
Leite em po 59
Sal 5¢g
Aditivo 1,3g

Fonte: Os autores.

A partir da formulacédo apresentada foram elaborados trés pées, com substituicdo parcial da farinha

de trigo por farinha de banana verde (FBV) em trés diferentes concentragdes: 5% (amostra A), 10% (amostra

B) e 20% (amostra C), conforme mostra a tabela 2.

Tabela 2 — Formulacdes desenvolvidas para a elaboracdo de pées de forma.

Ingrediente Padréo F5 (5% FBV) F 10 (10% FBV) F 20 (20% FBV)
Farinha de trigo 500 ¢g 475 ¢ 450 g 400 g
Farinha de banana verde 0 259 509 100 g
Agua 250 ml 250 ml 250 ml 250 ml
Acucar refinado 80¢g 0 0 0
Acucar mascavo 0 80g 80g 80g
Leite em p6 59 59 50 5¢
Sal 59 59 59 5¢g
Aditivo 139 139 1,3g 1,39

O processamento dos pées de forma ocorreu conforme descrito na figura 1.

Fonte: Os autores.
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Figura 1 — Fluxograma do processamento dos pées de forma.
PESAGEM

MISTURA
DESCANSO
DIVISAO E PESAGEM
BOLEAMENTO
DESCANSO
MODELAGEM
FERMENTAGAO (32°C, 2h:10min)
COZIMENTO (200°C, 45 min)
RESFRIAMENTO

CORTE E EMBALAGEM

Fonte: Os autores.

Na ultima fase, foi realizado o conjunto de estudos que ocorreram antes produto ser disponibilizado
finalmente ao consumidor. No ambiente interno foram realizadas investigacdes a respeito da conformidade
do produto quanto ao modo eficiente do processo de fabricacdo. Ja no ambiente externo foram realizadas
pesquisas sensoriais, a fim de, obter informacdes referentes a avaliacdo da previsdo de sucesso do produto

junto ao consumidor.

5 ANALISE SENSORIAL

5.1 IDENTIFICACAO DAS AMOSTRAS
As trés amostras séo:
e A=Pé&o de forma elaborado com 5% de farinha de banana verde;
e B=Pdo de forma elaborado com 10% de farinha de banana verde;

e (C=Pao de forma elaborado com 20% de farinha de banana verde.



5.2 PREPARACAO DAS AMOSTRAS

As amostras foram encaminhadas ao Laboratério de Andlise Sensorial do Departamento de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Ceara, em embalagens plasticas lacradas e dentro de
um recipiente plastico, previamente higienizado e tampado.

As trés amostras de pdes de forma mostradas na figura 2, tiveram suas cascas removidas por
completo e cortadas em tamanhos de aproximadamente 10g para a degustacdo. As cascas dos pdes também
foram servidas com tamanho aproximado a 2cm2, para avaliacdo da cor, em guardanapos de papel
devidamente codificados com 3 (trés) digitos aleatorios, seguindo uma tabela de sugestdo de numeros

aleatdrios. As amostras foram servidas em temperatura ambiente.

Figura 2 — Paes de forma, amostras A, B e C, respectivamente.

Fonte: Os autores.

As avaliacBes sensoriais das amostras foram realizadas por 60 provadores voluntarios e sem
treinamento prévio, de ambos 0s sexos e de diferentes faixas etarias.

Sessenta provadores ndo treinados avaliaram as trés amostras de paes de forma adicionados de
farinha de banana verde (amostras A, B e C). A identificacdo dos provadores foi realizada através de ficha
de identificacdo inicial onde foram considerados: sexo, idade, grau de gostar de pdo de forma e sua
frequéncia de consumo. As amostras foram apresentadas de forma casualizada entre os provadores,
conforme mostra a figura 3. Foi aplicado teste com Escala Heddnica de nove pontos (9=gostei muitissimo
até 1=desgostei muitissimo) e atitude de compra (de 1 para “certamente compraria” até 5 para “certamente

nao compraria”).
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Figura 3 — Apresentacdo dos paes aos provadores na bandeja.

Fonte: Os autores.

No teste de Escala Hedonica apresentado na figura 4, ou seja, teste de aceitacdo, cada amostra foi
apresentada de forma monddica ao provador para que fossem avaliadas. Os provadores foram orientados a
provar apenas a metade da amostra neste primeiro momento (para que nao houvesse comparacao entre as
amostras durante este teste). Foi realizado teste de aceitagdo com as trés amostras de péo integral, em relacéo
aos atributos aroma, sabor, cor, textura e impresséo global. Foram aplicados testes de escala hedonica de 9
pontos, com 60 provadores, consumidores de pdo de forma integral.

Além disso, verificou-se a intengdo de compra por parte dos consumidores referente as trés amostras
estudadas. Utilizou-se uma escala de 5 pontos, onde:

e 5 Certamente compraria;

e 4 —Provavelmente compraria;

e 3 - Talvez compraria; talvez ndo compraria;

e 2 —Provavelmente ndo compraria;

e 1 - Certamente ndo compraria.
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Figura 4 — Ficha de provadores.

ANALISE SEMSORIAL PAD DE FORMA

NOME: DATA:
SEXO: [ JMASCULING | JFEMINING IDADE: | ) 19- 25 znos | ) 26 - 25 znos | ) 36 -56 anos
1. Frequencia de consuma: | )samanalments [ )Ocasionalments
| JOuinzenzlmente | JM30 consumo
2. 0 quanito vood gosta de pdo de forma: | }Gosto muitissime | )Sosto moderadaments
{ JEosto muito | )Gosto ligeiraments

3. Por favor, avalie cada wma das amostras codificadas utilizando a escala abaixo para descrever o
quanto vocd gostou e desgostow com relacdio 3 COR, AROMA, SABOR, TEXTURA & IMPRESSAD GLOBAL

3. Gostai muitissima

. Gostei muito

Gostei moderadamente

. Gostei ligeiramente

. Mem gostei nem desgostei
Dezgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

Borow s s o

. Desgostei muitizsimao

AMOSTRA COR AROMA TEXTURA IMFRESSAD
GLOBAL

4. Avalie cada amaostra em relaco a atitude de compra do produte, utilizando = escalz abaixo e bassando-z2
na impreszdo global do produto:

5. Certamente compraria AMOSTRA ATITUDE DE COMPRA

4. Provavelmente compraria

3. Talvez comprariz; Talvez ndo
COMmpraria

2. Provavelmente nic compraria
1. Certamente compraria

Fonte: Os autores.

Os resultados foram analisados através de graficos (histogramas), os quais serdo apresentados a

sequir.

6 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com os resultados obtidos para o teste de escala hedbnica, construiram-se histogramas da
porcentagem de respostas em funcdo dos valores heddnicos para cada atributo.

Para que um produto seja considerado como aceito, em termos de suas propriedades sensoriais é
necessario que se obtenha um indice de aceitabilidade de, no minimo 70%. Os resultados do teste de Escala
Hedonica estdo apresentados em histogramas de barras. No que se refere ao atributo cor, como mostra a

Figura 5, as trés amostras obtiveram frequéncias acumuladas distintas na faixa de aceitagdo (notas de 6 a 9).
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A amostra A nessa faixa atingiu 80%; B= 48% e C= 38%, ou seja, somente a cor da amostra A

obteve um indice acima do minimo necessario para a sua aceitabilidade.

Figura 5 — Histograma dos resultados da analise sensorial de pdo especial de forma “elaborado com a substitui¢do parcial de
farinha de trigo por farinha de banana verde”, em relagdo a frequéncia dos valores hedonicos atribuidos a Cor (1=desgostei
muitissimo, 5=nem gostei nem desgostei e 9=gostei muitissimo). N
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A figura 6 fornece o percentual de aceitabilidade com relagdo ao atributo aroma e mostra que mais
uma vez somente a amostra A ultrapassou os 70% do indice de aceitabilidade, ficando com 84%, e as demais
amostras ndo atingiram o indice minimo para serem aceitas, ficando com as seguintes porcentagens: 62% e

57%, respectivamente. A amostra A apresentou maior percentual de notas na faixa de 8 (“gostei muito™).
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Figura 6 — Histograma dos resultados da analise sensorial de pao especial de forma “elaborado com a substituigdo parcial de
farinha de trigo por farinha de banana verde”, em relagdo a frequéncia dos valores hedonicos atribuidos 2 Aroma (1=desgostei
muitissimo, 5=nem gostei nem desgostei e 9=gostei muitissimo).
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A Figura 7 mostra a aceitabilidade das amostras com referéncia ao atributo sabor, sendo que se
verificou que a amostra A atingiu 83%; B=54% e C=47%, onde as amostras B e C apresentaram menores
percentuais de aceitacdo na faixa 8, ou seja, mais uma vez, somente a amostra A atingiu o indice necessario

para a sua aceitabilidade de 70%.
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Figura 7 — Histograma dos resultados da analise sensorial de pao especial de forma “elaborado com a substituigdo parcial de
farinha de trigo por farinha de banana verde”, em relagdo a frequéncia dos valores heddnicos atribuidos a Sabor (1=desgostei
muitissimo, 5=nem gostei nem desgostei e 9=gostei muitissimo).
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A figura 8 mostra o percentual com relagéo ao atributo textura, sendo que as trés amostras obtiveram

as seguintes frequéncias acumuladas na faixa de aceitacdo (notas de 6 a 9): amostra A atingiu 82%; B= 40%

e C= 42%, respectivamente. E mais uma vez somente a amostra A obtive um indice acima do minimo

necessario para a sua aceitabilidade.
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Figura 8 — Histograma dos resultados da analise sensorial de pao especial de forma “elaborado com a substituigdo parcial de
farinha de trigo por farinha de banana verde”, em relagdo a frequéncia dos valores hedonicos atribuidos a Textura (1=desgostei
muitissimo, 5=nem gostei nem desgostei e 9=gostei muitissimo).
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A figura 9 mostra a aceitabilidade das amostras com relagéo a impressdo global, onde verificou-se

novamente que somente a amostra A obteve um indice acima do minimo necessario para a sua

aceitabilidade. Os indices obtidos foram de 86%, 51% e 40%, para a impressao global das trés amostras, A,

B e C, respectivamente.
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Figura 9 — Histograma dos resultados da analise sensorial de pao especial de forma “elaborado com a substituigdo parcial de

farinha de trigo por farinha de banana verde”
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, em relagdo a frequéncia dos valores heddnicos atribuidos a Impressdo Global
(1=desgostei muitissimo, 5=nem gostei nem desgostei e 9=gostei muiti

De acordo com a figura 10, a amostra A apresentou maior frequéncia de expectativa de compra

dentro da atitude de compra classificada em “certamente compraria”. A mesma obteve mais de 50% no

somatdrio de suas porcentagens de expectativa de compra.
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Figura 10 — Histograma dos resultados da atitude de compra relacionados com a porcentagem de respostas. (Escala de 5 pontos,
onde: 5 — Certamente compraria; 4 — Provavelmente compraria; 3 — Talvez compraria; talvez ndo compraria; 2 — Provavelmente
ndo compraria; 1 — Certamente ndo compraria).
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A figura 10 também retrata que as amostras B e C apresentaram uma maior duvida em relacéo a
atitude de compra “talvez comprasse; talvez ndo comprasse”. As amostras B e C apresentaram uma maior
rejeicdo em relacdo a atitude de compra “certamente ndo compraria”, ambos com 36,67% de indice de

rejeicéo.

7 CONSIDERAQ@ES FINAIS

Na empresa em questdo, o PDP se mostrou bastante organizado, sendo considerado simples e
estruturado. A empresa de cunho familiar estd empenhada atualmente no desenvolvimento dos produtos a
fim de se langcar num mercado cada vez mais promissor, entretanto mais competitivo e globalizado, de
produtos funcionais.

Com base nos resultados, conclui-se que o pdo de forma especial elaborado com a substituicdo de
farinha de trigo por farinha de banana verde elaborado com a formulagdo “A” podera ser consumido como
mais uma opcao de alimento funcional, pois em todos os aspectos avaliados essa amostra apresentou um

bom nivel de aceitabilidade.
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