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RESUMO

A banana é a fruta mais consumida mundialmente, e em seu estagio de maturacao
inicial, seu consumo é por biomassa (BBV), podendo ser acrescido em alimentos como
iogurte, produto fermentado a base de leite. Objetivou-se produzir iogurte natural
enriquecido com diferentes concentragbes de BBV de trés variedades de banana;
avaliando suas caracteristicas fisicas e fisico-quimicas. Analisou-se as matérias-primas
e os produtos finais (N=5) pela determinacao de potencial hidrogenibnico (pH), acidez
total titulavel (ATT), luminosidade (L*), coordenadas vermelha/verde (a*) e
amarela/azul (b*), angulo de tonalidade (h*) e cromaticidade (C*). Ainda, para
entendimento da influéncia colorimétrica pela adigao das BBV, realizou-se estudo de
diferenca total de cor (AE) comparando cada amostra ao iogurte controle. Utilizou-se
teste Scott-Knott a 5% de significancia, com excecdo de AE. Houve variacao (p<0,05)
em todos os parametros de todas as amostras analisadas. Os iogurtes expressaram
taxas de pH e ATT conforme determinado pela legislacao brasileira; houve
escurecimento e intensificacdo do tom amarelo apds aplicacao das BBV; elevou-se o
AE nos iogurtes conforme aumento da concentracao de BBV; a maioria das
formulacdes expressaram elevado AE, indicando percepcao humana de diferenca

colorimétrica.

PALAVRAS-CHAVE: enriquecimento; amido resistente, cor, Scot-Knott.
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1. INTRODUCAO

A banana é a fruta mais consumida mundialmente. Isto pois, trata-se de um
alimento que possui alta capacidade produtiva com excelentes caracteristicas
sensoriais e nutricionais (Silva et al., 2015; Andrade et al., 2018). Ademais, € um
alimento rico em carboidratos, fibras, vitaminas e minerais, com destaque para o

potassio (Sidhu & Zafar, 2018).

Uma das formas de consumo da banana é no estagio imaturo, através da
obtencao de sua biomassa. A biomassa de banana verde (BBV) é um produto obtido
a partir da polpa de banana verde cozida e processada (Carmo, 2015), por apresentar
auséncia de flavors favorece sua aplicagao em preparagdes, 0 que propicia 0 aumento

do aporte nutricional (Juarez-Garcia et al., 2006).

A BBV é considerada como um alimento prebiotico e funcional, por apresentar
elevada concentragao de amido resistente (AR) em sua composicao (Ranieri & Delani,
2014). O AR, por sua vez, trata-se de um componente com grande importancia para
o trato intestinal, por auxiliar na estabilidade das funcbes intestinais e
consequentemente, na microbiota local (Brasileiro, 2015). Esse estado de equilibrio
denomina-se simbiose intestinal, que se refere ao bom funcionamento deste érgao e

equilibrio da flora (Oliveira et al., 2016).

Além de ser rica nutricionalmente, a BBV possui caracteristicas tecnoldgicas
como funcao umectante e espessante, o que possibilita sua utilizacao como substituto
de gordura e carboidrato na formulacao de alimentos (Mohapatra et al., 2010;
Zandonadi et al., 2012). Com base em multiplas possibilidades de aplicacao, tanto a

indUstria quanto a academia estudam desenvolver produtos alimenticios enriquecidos
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com BBV, como é o caso de sucos, smoothies, chips, biscoitos (Mohapatra et al., 2010),

macarrao (Zandonadi et al., 2012) e iogurtes (Silveira et al., 2017).

Este ultimo produto é regulamentado pela Instrucao Normativa de n° 46, de 23
de outubro de 2007 (Brasil, 2007), a qual estabelece as definicdes para iogurte,
caracterizando-o como um produto fermentado com cultivos protosimbidticos de
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus. Ainda, este produto deve

conter no maximo 30% de compostos nao lacteos.

O iogurte trata-se de um dos principais derivados lacteos, devido sua alta
producao e consumo a nivel mundial. Apresenta alta digestibilidade (Ciribeli & Castro,
2011), e possui em sua composicao, elevada concentracao proteica, além de vitaminas
do tipo B2 e B12, e minerais como calcio, magnésio, potassio e zinco (Buttriss, 1997;

Wang et al., 2013).

A tendéncia para os proximos anos é de que se tenha um grande crescimento
no consumo do iogurte, devido a todos os seus beneficios a salde e as variagdes que
ele vem ganhando no mercado, tais como iogurte congelado tipo sorvete, em forma

de bebidas, e com os mais diversos sabores (Robert, 2008).

Com base nisso, objetivou-se neste estudo, produzir iogurte natural enriquecido
com diferentes concentracdoes de biomassas, obtidas por trés variedades de bananas
verdes; avaliando as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas tanto das matérias-primas,

quanto dos produtos finais.
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2 METODOLOGIA
2.1 Biomassa de banana verde
Bananas verdes, das variedades terra, nanica e prata, foram adquiridas no
comércio local de Cuiaba, Mato Grosso. As frutas foram transportadas até o
Laboratério de Tecnologia e Processamento de Frutas e Hortalicas, alocado na
Faculdade de Nutricao, da Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT), campus

Cuiaba, onde foram higienizadas e as biomassas produzida.

A elaboracao das biomassas se deu pela adicdo das bananas em agua fria, e
cozidas por 8 minutos sob pressao. Apds este periodo, esperou-se a saida natural da
pressao interna do sistema e, em seguida, ainda quentes, foram descascadas e
trituradas em liquidificador doméstico. Posteriormente, as biomassas foram
acondicionadas em sacos plasticos estéreis, a temperatura de refrigeracao até o

momento de uso.

2.2 Iogurte natural e iogurte natural com biomassa de banana verde

O iogurte natural foi produzido no Laboratdrio de Técnica Dietética, também
alocado na UFMT. Para isto, utilizou-se leite integral pasteurizado e culturas lacteas da
familia Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, conforme determina a

Instrucao Normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007 (Brasil, 2007).

O processo de fermentacao se deu até a obtencao de coalhos com pH proximo
ao do ponto isoelétrico da caseina 4,6, conforme Robert (2008). Apos esta etapa,
houve a homogeneizacao de iogurte natural com as biomassas de bananas verdes,

nas concentragoes de 10, 20 e 30% de biomassa de cada variedade de banana.
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2.3 Analises fisicas e fisico-quimicas

As bananas foram pesadas antes do cozimento, ainda com casca e, passado
todas as etapas até a obtencdo das biomassas, cada uma delas também foram pesadas
para determinacao do rendimento de processo. As bananas, suas respectivas
biomassas, e todos os tratamentos de iogurte deste estudo foram caracterizadas pela
determinacao de potencial hidrogenidnico (pH) e acidez total titulavel (ATT) (Zenebon
et al., 2008); e avaliacdo de cor pelo sistema CIE, nos parametros luminosidade (L*),
e coordenadas vermelha/verde (a*) e amarela/azul (b*) com auxilio de colorimetro
Konica Minolta CR400, além de ter realizado calculos para determinacao de
cromaticidade (C*) e angulo de tonalidade (h*), conforme descrito por Rezende-de-
Souza et al. (2020). Para entendimento da influéncia colorimétrica promovida pela
adicao de biomassas no produto em estudo, foi calculado a diferenca total de cor (AE)

(Rezende-de-Souza et al., 2020), comparando cada tratamento com o iogurte controle.

Para todos os parametros analisados, tanto das matérias-primas quanto dos
produtos finais, houve N = 5. Com excecao do estudo de rendimento e de diferenca
total de cor, os dados foram tratados estatisticamente pelo teste Scott-knotta 5% de

significancia, através de software Sisvar, versao 5.6.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Bananas com defeitos promovem inibicdo na hora da compra por parte do
consumidor. Conforme as Normas de Classificacdo de Bananas, proposta pelo

Programa Brasileiro para a Modernizacao da Horticultura e Producao Integrada de
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Frutas (CEAGESP, 2006), inumeros defeitos podem ser encontrados em bananas,
sendo eles graves, leves e variaveis. Uma forma de evitar o desperdicio de bananas
que estejam proprias para consumo, € sua utilizacdo em produtos na forma de
biomassa. As bananas das trés variedades foram cozidas e processadas em biomassas,
e obtiveram rendimento de 66, 63 e 61% para as variedades nanica, terra e prata,
respectivamente. Com isto, bananas que poderiam sofrer enjeitamento podem ser
utilizadas para obtencao de biomassas, agregando valor a este alimento, e reducao de

deposicao de residuos organicos em até 66%.

Para os resultados de caracterizacao das trés variedades de bananas verdes /in
natura e de suas respectivas biomassas, observa-se que tanto as variedades de banana
quanto o processamento térmico aplicado, influenciaram significativamente (p<0,05)

nos teores de pH, ATT (Tabela 1) e dos parametros colorimétricos (Tabela 2).

Tabela 1: Valores médios = desvio padrao, dos parametros fisico-quimicos das

diferentes variedades de bananas verdes e suas respectivas biomassas.

Banana pH ATT (g.100g1)
TIN 5,92+0,03 2 0,22+0,00
TC 5,41+0,03 0,23+0,004
NIN 5,50+0,03 b 0,31+0,01°¢
NC 5,38+0,01 ¢ 0,20+0,00f
PIN 4,54+0,02 d 0,610,002
PC 4,54+0,03 d 0,50+0,01 b

T = banana verde da variedade terra; N = banana verde da variedade nanica; P =
banana verde da variedade prata; IN = banana /n natura, C = banana cozida
(biomassa); pH = potencial hidrogenibnico; ATT = acidez total titulavel. Médias
seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si (p<0,05) pelo teste de Scott-
Knott. N = 5.
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Conforme Palmer (1971), os teores de pH de bananas verdes, em geral, variam
entre 5,0 a 5,6; e nota-se que para este estudo, os valores foram préximos ao
referenciado. Tratando-se apenas das bananas /n naturas avaliadas neste estudo, a
variedade terra foi a que expressou maior valor de pH (p<0,05), seguido das
variedades nanica e prata. Em relacdo as biomassas, aquelas obtidas pelas variedades
terra e nanica nao diferiram entre si (p>0,05), porém ambas diferiram (p<0,05) da

variedade prata.

Sabe-se que quanto menor o valor de pH, mais acido é o alimento, devido a
maior concentracdo de acidos organicos nesta matriz (Damodaran & Parkin, 2018); e
se tratando de bananas, o acido predominante € o malico (Chitarra & Chitarra, 1994).
Com base nestas informagoes, é possivel observar que, quanto menor o valor de pH
das bananas /n natura, maior a concentracdo de acido malico ali presente, e esta
tendéncia também foi expressa apds aplicacao térmica para producao das biomassas.
Outrossim, este comportamento é corroborado pela literatura (Souza et al., 2018;
Vogado et al., 2018), quando avaliadas as biomassas obtidas por diferentes variedades

de banana, como as da terra, nanica, mysore e maca.

Com relacdao a acidez, a banana prata expressou-se mais acida, seguido da
nanica, e por Ultimo, a terra; sendo esta tendéncia, em geral, expressa tanto para as
amostras in natura como pds processamento térmico. Ainda, houve diferenca
estatistica significativa (p<0,05) entre todas as amostras, independente das varidveis
estudadas, indicando que tanto a variedade de banana, quanto a aplicacao de calor,
sao caracteristicas importantes no que se refere ao teor deste acido em questao. A

diminuicdao da acidez para com os produtos finais pode ser justificada pelo uso de
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método de cocgao por imersao pois, a aplicacdo de processo tecnoldgico pode impactar
em alteracdes de concentracao de acidez em biomassa, como é descrito por Silva et
al., (2017), os quais observaram que em biomassa de banana maca houve aumento

de acidez apos aplicagao de técnica de desidratacao do produto /in natura.

Tabela 2: Valores médios + desvio padrdo, dos parametros colorimétricos das

diferentes variedades de bananas verdes e suas respectivas biomassas.

Banana L* a* b* h* C*
TIN 80,55+1,59¢ 40,11+0,572 73,19+0,81f 61,28+0,34¢ 83,46+0,86f
TC 55,70+1,12F  43,66+3,84% 84,67+0,60¢ 62,75+2,08¢ 95,31+1,78¢
NIN 86,26+0,732  31,28+2,39® 87,42+1,18¢  70,31+1,62°> 92,87+0,43¢
NC 63,49+1,21¢  25,04+0,30¢ 102,97+0,82@ 76,34+0,222 105,97+0,782
PIN 82,53+1,16® 31,28+2,96® 90,42+0,96¢ 70,93+1,78® 95,71+0,92°¢
PC 59,06+1,33¢ 25,92+2,68¢ 97,77+1,37® 75,16+1,402 101,17+1,72°"

T = banana verde da variedade terra; N = banana verde da variedade nanica; P =
banana verde da variedade prata; IN = banana /n natura, C = banana cozida
(biomassa); L* = luminosidade; a* = coordenada vermelha/verde; b* = coordenada
amarela/azul; h* = angulo de tonalidade; C* = cromaticidade. Médias seguidas pela
mesma letra na coluna nao diferem entre si (p<0,05) pelo teste de Scott-Knott. N =
5.
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Com relacdo ao parametro L* (Tabela 2), observa-se que houve diferenca
significativa (p<0,05) entre todas as amostras. Com isto, & possivel afirmar que, além
da diferenca entre as variedades de banana /in natura, a aplicagao do processamento
térmico promoveu escurecimento das amostras. Isto é justificavel pois, conforme
demostra a literatura (Rodriguez et al., 2016; Arena et al., 2017; Damodaran & Parkin,
2018), a combinacdo de aminoacidos essenciais e acgucares redutores promove
escurecimento nao enzimatico nos alimentos, conhecido como reacao de Maillard, e

sabe-se ainda que esta reacao é intensificada em temperaturas acima de 40 °C.

A reacao de Maillard influenciou também dos parametros a*, b*, h* e C*. Isto
pois, apos a aplicacdo térmica, as biomassas, de forma geral, diminuiram a intensidade
do tom vermelho (a*), devido ao aumento do tom amarelo (b*). E 0 que comprova
esta influéncia, é a conformacdo do angulo de tonalidade (h*), visto que, angulo de
0° tende ao vermelho, enquanto angulo de 90° tende ao amarelo, e em todas as
biomassas foram obtidos angulos variando entre 60 a 809, os quais estao distanciando
da tonalidade alaranjada e se aproximando ao amarelo. E suas intensificacOes
colorimétricas sdao provenientes do elevado grau de saturacao (C*) encontrado nas
amostras pois, conforme Soares (2017), quando maior o valor de cromaticidade,
menor a quantidade de “sujidades colorimétricas”, conhecidas como gris, fator este

que influencia diretamente na real visualizacao da cor do produto.

Logo, afirma-se que as amostras se expressaram de tom amarelo e subtom
vermelho, conforme o sistema CIE, além de se apresentarem mais escuras apods

producao das biomassas, devido ao processamento térmico aplicado.
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Tratando-se dos parametros fisico-quimicos dos iogurtes acrescidos com

diferentes concentracdes de biomassas de bananas verdes das variedades terra,

nanica e prata, observa-se que houve elevado nimero de diferengas significativas

(p<0,05) entre as amostras, para pH, ATT (Tabela 3), e em todos os parametros

colorimétricos (Tabela 4).

Tabela 3: Valores médios + desvio padrao, dos parametros fisico-quimicos dos

iogurtes controle e daqueles acrescidos com diferentes concentragdes e variedades

de biomassa de bananas verdes.

Iogurte pH ATT (g.100g1)

Controle 4,57+0,01° 0,58+0,02f
T1 4,15+0,03 © 0,78+0,002
N1 4,12+0,01¢ 0,79+0,012
P1 4,030,144 0,70+0,004
T2 4,20+0,01° 0,72+0,02°¢
N2 4,16+0,01° 0,75+0,01b
P2 4,23+0,02° 0,64+0,00¢
T3 4,23+0,00" 0,69+0,014
N3 4,20+0,01° 0,71+0,00°¢
P3 4,26+0,02 " 0,60+0,01f

T = biomassa de banana verde da variedade terra; N = biomassa de banana verde da

variedade nanica; P = biomassa de banana verde da variedade prata; 1 = iogurte

acrescido com 10% de biomassa; 2 = iogurte acrescido com 20% de biomassa; 3 =

iogurte acrescido com 30% de biomassa; pH = potencial hidrogenionico; ATT = acidez

total tituldvel. Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndao diferem entre si

(p<0,05) pelo teste de Scott-Knott. N = 5.
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Devido a aplicagao de processo fermentativo para a producao de iogurte, tem-
se a geragao natural acido lactico, o qual deve atingir até 1,5 g.100g!, conforme seu
regulamento técnico de identidade e qualidade (Brasil, 2007). Este acido organico faz
com que iogurtes naturais, sem adicao de quaisquer outros ingredientes, possuam pH
variando entre 4,6 a 4,7 (Robert, 2008). Estes valores estipulados por legislacao
nacional em vigéncia e literatura corroboram com os obtidos pela formulacdo de

iogurte controle deste estudo.

Assim que acrescido as biomassas, observa-se que houve alteracoes
significativas (p<0,05) dos parametros fisico-quimicos, reduzindo os valores de pH e
aumentando os teores de ATT. Isto foi possivel devido a mistura dos acidos malico e
lactico, oriundos pela BBV e iogurte, respectivamente, pois, conforme Castro et al.
(2019), os quais avaliaram a influéncia do uso de acidulantes em biomassas de
bananas verdes industriais, a aplicacdo de diferentes acidos influenciou diretamente
na acidez dos produtos finais. Ainda, sabe-se que o aumento de periodo de
armazenamento de iogurte acrescido com biomassa de banana verde, concentra
acidos na matriz por fermentacao lactica, diminuindo o pH final (Costa et al., 2017,
Silveira et al., 2017; Vogado et al., 2018), porém, ressalta-se que no presente estudo,
nao houve longo periodo de armazenamento entre a obtencao dos produtos finais para
com suas respectivas analises. Todavia, estes dados corroboram com estudo realizado
por Costa et al., (2017), os quais encontraram que, no primeiro dia de armazenamento
de iogurtes acrescidos com 3, 5 e 10% de BBV, os valores variaram entre 4,4 a 4,5
para pH e 0,57 a 0,74 g.100g! para as taxas de acidez. Vogado et al., (2018), por sua

vez, também encontraram valores proximos para estes parametros, sendo as variagoes
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de 4,53 a 5,37 para pH e taxas de 0,33 a 0,61 g.100g para acidez, em iogurtes

acrescidos com 0, 3, 6 e 9% de BBV.

Com base nisso, sugere-se que essas alteragdes ocasionadas nos iogurtes
quando acrescidos de diferentes concentracdes de biomassa de trés diferentes
variedades de bananas verdes nao promovam rejeicao ou diminuicao da intencao de
compra desses produtos. Isso pois, em estudo similar (Costa et al., 2017), o acréscimo
de BBV em iogurtes nao se diferiu sensorialmente em relacao ao iogurte tradicional,
porém houve aumento da vida de prateleira, e intensificacdo de parametros sensoriais
como firmeza e consisténcia, atributos esses almejados pelos consumidores atuais.
Logo, indica-se 0 uso das biomassas em iogurtes, com fins de enriquecimento

nutricional, e potencial aumento de shelf-life e de agregacao da qualidade sensorial.

Com a aplicacao das biomassas para a producao dos diferentes tratamentos de
iogurte, observa-se (Tabela 4) que houve escurecimento (L*) significativo das
amostras (p<0,05), com excecao do iogurte acrescido com 20% de biomassa de
banana verde da variedade prata. Estes escurecimentos se deram pela alteragao
quimica das matrizes e, consequentemente, alteracao das taxas de transmissao e

reflexao da luz aplicada.

Tratando-se da coordenada a*, esta expressou-se menos intensa do que a
coordenada b* para todas as amostras estudadas (Tabela 4), indicando predominancia
do tom amarelo. Porém, os valores de h* indicam tendéncia ao tom azul e amarelo
entre as amostras. Todavia, os valores encontrados para ambos os parametros de a*
e b* foram préximos a zero (0), indicando baixa saturagdo, o que é entdao comprovado

através dos valores de C*, os quais também tenderam a zero (0) em todas as
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amostras, reafirmando entao que, o tom amarelo predominante nas amostras € baixo,

devido a elevada quantidade de gris (cor cinza) ali presente.

Tabela 4: Valores médios + desvio padrao, dos parametros colorimétricos dos

iogurtes controle e daqueles acrescidos com diferentes concentragoes e variedades

de biomassa de bananas verdes.

Iogurte L* ax b* h* C*

Controle  26,14£0,13® -0,60+0,03F  4,83+0,01' 277,12+0,35® 4,86+0,01"
T1 21,68+0,23¢  -0,38+0,034 6,27+0,06¢ 273,47+0,259  6,28+0,06°¢
N1 24,19+0,53> -0,57+0,03f 4,93+0,02" 276,55+0,26® 4,96+0,03"
P1 22,47+0,02¢ -0,40+0,014 4,90+0,02"  274,63+0,08¢ 4,92+0,02h
T2 21,18+0,12¢  -0,09+0,05" 7,68+0,01° 270,65+0,349 7,68+0,01°
N2 24,13+0,09* -0,28+0,02°¢ 5,32+0,02f  273,01+0,21¢ 5,33+0,02f
P2 26,07+0,582  -0,08+0,04° 5,25+0,05¢ 270,84+0,429 5,250,059
T3 20,69+0,03f  0,04+0,022 8,29+0,032  89,74(+0,12"  8,29+0,03°
N3 21,54+0,01¢  -0,25+0,01°¢ 5,93+0,04¢ 272,39+0,04f 5,93+0,044
P3 24,12+0,12>  0,08+0,022 5,79+0,09¢ 89,21+0,201 5,79+0,09¢
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T = biomassa de banana verde da variedade terra; N = biomassa de banana verde da
variedade nanica; P = biomassa de banana verde da variedade prata; 1 = iogurte
acrescido com 10% de biomassa; 2 = iogurte acrescido com 20% de biomassa; 3 =
iogurte acrescido com 30% de biomassa; L* = luminosidade; a* = coordenada
vermelha/verde; b* = coordenada amarela/azul; h* = angulo de tonalidade; C* =
cromaticidade. Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si
(p<0,05) pelo teste de Scott-Knott. N = 5.
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Com isto, pode-se dizer que todas as amostras tiveram baixa tonalidade
amarela, tendendo a cor branco opaco, e que os iogurtes acrescidos com diferentes
concentracoes de biomassas de variadas bananas verdes se expressaram mais escuras

e com maior intensidade de tonalidade do que o iogurte controle (p<0,05).

Outra caracteristica colorimétrica de interesse deste estudo, é a diferenca total
de cor (AE) dos iogurtes acrescidos com diferentes concentragdoes de biomassas de
variadas bananas verdes, quando comparadas ao iogurte controle (Figura 1). Observa-
se elevacao da diferenca total de cor nos iogurtes conforme o aumento da
concentracao de biomassas de banana, para as variedades terra e nanica; enquanto
para os produtos acrescidos com biomassa da variedade prata oscilaram dentre as

diferentes concentracoes.

Figura 1: Diferenca total de cor (AE) do iogurte controle para com os acrescidos

com diferentes concentracOes e variedades de biomassa de bananas verdes.

7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

AE

T1 N1 P1 T2 N2 P2 T3 N3 P3
|+AE 4,68885|1,94993(3,66996| 5,7409 |2,08836| 0,6766 |6,48516|4,73666(2,33995

T = biomassa de banana verde da variedade terra; N = biomassa de banana verde da
variedade nanica; P = biomassa de banana verde da variedade prata; 1 = iogurte
acrescido com 10% de biomassa; 2 = iogurte acrescido com 20% de biomassa; 3 =

iogurte acrescido com 30% de biomassa.
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Dentre todas as amostras estudadas, apenas o iogurte acrescido com 20% de
biomassa de banana da variedade prata obteve AE menor do que 1,0. De acordo com
Soares (2017) e Rezende-de-Souza et al. (2020), valores de AE maiores que 1 indicam
percepcao humana de diferenca de cor do produto analisado para com o controle. Com
isto, reafirma-se que as adicdes de biomassas de diferentes variedades de bananas
verdes sob variadas concentracoes, influenciaram na alteracdo colorimétrica
comparadas ao produto controle, situacao esta que corrobora com os resultados
obtidos para as demais variaveis colorimétricas (L*, a*, b*, h* e C*). Isto pode ser
um fator de impacto no que se refere a aquisicao deste produto pois, conforme
demonstra a literatura (Wozny et al., 2008; Rezende-de-Souza et al., 2020), a cor de
um alimento ou a diferenca de cor expressa entre um produto novo para com o
convencional, impacta diretamente na decisdao de compra por parte do consumidor.
Com base nisso, para a diminuicao do potencial risco de rejeicao de iogurte enriquecido
de BBV, sugere-se 0 uso de biomassas de bananas verdes que expressaram valores

de AE menores que 1,0.

4  CONCLUSAO

A aplicacdo térmica sob as bananas verdes /in natura para a producao de
biomassas influenciou em todos os parametros estudados. O mesmo foi observado
qguando se enriqueceu o iogurte natural com diferentes concentracdoes de biomassas
de bananas das variedades terra, nanica e prata. Com este enriquecimento, houve

diminuicdo do pH e aumento da acidez, além de promover escurecimento e
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intensificacao do tom amarelo, o que influenciou em diferencas totais de cores

perceptiveis ao olho humano.
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