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RESUMO

Na elaboragao de paes, a farinha de trigo
tem sido substituida parcialmente ou
totalmente por outras farinhas com o
objetivo de conferir ao p&o uma
caracteristica mais saudavel. Objetivou-se,
neste estudo, desenvolver e avaliar
formulagdes de paes com farinha de
banana verde (FBV) e geleia de manga.
Foram propostas trés formulagées de pao

com FBV (F1: sem geleia, F2: com geleia
de manga, F3: com geleia de manga com
pimenta), das quais foram avaliadas sua
qualidade microbioldgica (bolores,
leveduras, E. coli, Estafilococos coagulase
positiva, Salmonella) e sensorial (testes
afetivos e mapa de preferéncia com 80
provadores). As formulagdes atenderam ao
padrdo microbiolégico preconizado pela
legislacdo. As formulagbes F1 e F2
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apresentaram melhor aceitagao sensorial e
intencdo de compra. Todas as formulacdes
possuem potencial para comercializacao.
O mapa de preferéncia indicou
concentracado de notas maiores para F1 e
F2, demonstrando menor preferéncia dos
provadores pela F3. Ja a preferéncia foi
semelhante quanto a cor, textura e aroma.
Diante disso, conclui-se que o pao sem
geleia agradou tanto quanto o p&o com
geleia de manga sem pimenta, sendo
essas formulagdes as mais promissoras

para reproducéo e possivel
comercializagao.
Palavras-chave: Aceitagdo sensorial.

Avaliacdo. Produto alimenticio.

ABSTRACT

In the preparation of breads, wheat flour
has been partially or totally replaced by
other flours in order to give the bread a
healthier characteristic. The objective was
to develop and evaluate bread formulations
with green banana flour (GBF) and mango
jelly. Three bread formulations with GBF
were proposed (F1: without jelly, F2: with
mango jelly, F3: with mango jelly with
pepper), and their microbiological quality
(mold, yeast, E. coli, coagulase-positive
Staphylococci, Salmonella) and sensory
quality (affective tests and preference map
with 80 tasters) were evaluated. The
formulations met the microbiological
standard recommended by the legislation.
F1 and F2 presented better sensory
acceptance and purchase intention. All
formulations have potential for
commercialization. The preference map
indicated a concentration of higher scores
for F1 and F2, demonstrating a lower
preference of the tasters for F3. The
preference was similar for color, texture
and aroma. Therefore, it can be concluded
that the bread without jam was as pleasing
as the bread with mango jam without
pepper, and these formulations are the
most promising for reproduction and
possible commercialization.
Keywords: Sensory
Evaluation. Food product.

acceptance.

1 INTRODUGAO
Os produtos de panificacdo fazem

parte da base alimentar de diversas
populacdes ao redor do mundo e incluem
uma ampla variedade de alimentos, como
paes, bolos, biscoitos e massas (Silva et
al., 2023).

panificacdo representa um dos maiores

No Brasil, a industria de

segmentos do setor alimenticio,

movimentando bilhdes de reais
anualmente devido a alta demanda por
produtos prontos para o consumo e de
conveniéncia (ABIP, 2023).

produtos, o p&o € um dos mais consumidos

Entre esses

globalmente, sendo um  alimento

valorizado na dieta devido a sua

praticidade, sabor e valor nutricional.
Assim, tem crescido também a busca por
paes com outros tipos de farinhas,
fiboras e

integrais, enriquecidos com

proteinas, além de formulagdes sem
gluten, para atender a publicos especificos
(Santos et al., 2017)

No Brasil, a comercializagdo de
paes vem sendo impulsionada pela busca
por opgdes mais saudaveis e funcionais
(Costa et al., 2022), isso, tem incentivado a
elaboracdo de pdes com a substituicao
parcial ou total da farinha de trigo por
farinhas sem gluten e fontes de fibras
2020). No

a auséncia do gluten pode

alimentares (Romao et al,
entanto,
impactar negativamente a textura, o
volume e a estrutura do pao, exigindo

ajustes na formulagao (Gallagher, 2009).
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Entre as alternativas a farinha de
trigo, destaca-se a farinha de banana verde
(FBV), devido ao seu elevado teor de
amido resistente, que pode variar conforme
o cultivar e o processamento,
apresentando valores entre 10% e 40%,
superiores aos observados em farinhas
convencionais (Juarez-Garcia et al., 2006).
A presengca do amido resistente ira
contribuir para o equilibrio da microbiota
intestinal, auxiliar no controle glicémico e
aumentar a sensagao de saciedade (Silva
et al., 2023).

Pesquisas demonstram que
substituir parcialmente a farinha de trigo
por FBV em niveis entre 10% e 20%
melhora a qualidade nutricional dos paes
sem afetar negativamente a aceitabilidade
sensorial dos produtos (Rodrigues et al.,
2018). Além do aspecto funcional, deve-se
também verificar as caracteristicas
sensoriais dos produtos, a exemplo, tém-
se adicionado recheios e coberturas aos
paes e, com isso, ampliado sua
aceitabilidade pelos consumidores (Maciel
et al., 2009). Uma opg¢ao de coberturas sao
as geleias de frutas que podem ser
utilizadas para a substituicdo de doces em
produtos de confeitaria e panificacéo, pois
possuem sabor atrativo e baixo valor
energético (Cruz, 2016).

A manga (Mangifera indica L.) é
uma fruta tropical amplamente apreciada,
tanto pelas suas caracteristicas sensoriais,

qguanto pelo seu valor nutricional (14,8% de

carboidratos; 1,6% de fibras alimentares;

168mg de potassio e 65,5mg de vitamina
C), sendo uma excelente fonte de
carotenoides (TBCA, 2023). Na formulacao
das geleias podem ser incorporadas
especiarias, como pimenta e, com isso,
intensificar o sabor e agregar propriedades
antioxidantes e efeito termogénico
(Lainetti, 2017). Diante das caracteristicas
funcionais da farinha de banana verde e a
viabilidade da utilizagdo da manga em um
novo produto alimenticio, objetivou-se
desenvolver formulagdes de paes com
farinha de banana verde, com e sem geleia
de manga, assim como, analisar sua
qualidade microbioldgica e aceitabilidade
sensorial por meio de testes afetivos e

mapa de preferéncia.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Questoes éticas

Este trabalho foi previamente
aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal de
Sergipe, 02 de setembro de 2019,
protocolo numero n° 3.549.101, sendo
entdo desenvolvido entre abril de 2024 E
janeiro de 2025.

2.2 Formulagao e desenvolvimento dos
péaes e geleias de manga

Foram propostos trés produtos,
Formulacado 1 (Pao com FBV sem geleia de
manga), Formulagéo 2 (P&do com FBV e
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geleia de manga), e Formulagdo 3 (Pao
com FBV e geleia de manga com pimenta).

Nas Tabelas 1 e 2, estao dispostos
os ingredientes do pdo e das geleias de
manga e, nas Figuras 1 e 2, estao descritas
as etapas de elaboragio do péo e geleias
de manga.

Os testes preliminares de
formulacdo mostraram a viabilidade da
substituicdo parcial da farinha de trigo
branca pela farinha de banana verde (FBV)

(15,55%) no que se refere ao peso final do

pao apoés a cocgao (450g). Para isso, usou-

se como referéncia estudos que
demonstram que a substituicdo entre 15%
e 30% de FBV pode impactar a aceitacéo
sensorial do produto, sendo que niveis
intermediarios garantem melhor equilibrio
entre qualidade nutricional e
caracteristicas sensoriais (Stadler et al.,

2017; Andrade et al., 2018).

Tabela 1 — Formulacéo do pao

Ingredientes (Pao)

Quantidades

Farinha de trigo branca
Farinha de banana verde
Fermento bioldgico seco

Manteiga com sal
Sal branco refinado
Leite UHT integral
Ovo de galinha

Acucar refinado

210g
70g
59
50g
59
123,69
50g
30g

Tabela 2 -Formulagao das geleias

Ingredientes
(Geleia de manga
sem pimenta)

Quantidades

Ingredientes
(Geleia de manga
com pimenta)

Quantidades

Polpa de manga

pasteurizada 1009

Acucar refinado 49,59
Pectina em p6 19

Acido citrico em p6 3,59

Polpa de manga

pasteurizada 1009

Acucar refinado 50,59
Pectina em pé 19

Acido citrico em p6 3,5¢g

Para determinar o ponto de
geleificagcdo das geleias usou-se um
refratdmetro analdgico (0 a 90% Brix) RHB-

90®, assim como, mediu-se o pH em

pHmetro digital INSTRUTHERM® (IAL,
2008).

Apos a elaboracéao das

formulagdes, essas foram avaliadas
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microbiologicamente e sensorialmente,

optando-se para as F2 e F3, por uma
proporcao 4 (Pao):1 (geleia), com intuito de

garantir que a quantidade de geleia fosse

suficiente para realgar o sabor do pdo sem
sobrecarregar o paladar com excesso de
docura (Almeida et al., 2020).

Figura 1 — Elaboracao do pao

Figura 2 - Elaboragao da geleia de manga.

aaaaaaaaaaa

l

Aguecimento em micro-ondas (Electroluxg) do leite por 30

segundos
} -

Adicdo do fermente ao leite, seguido do repouso por 5

minutos.
]

Incorporacdo dos ingredientes secos, ovo e manteiga 4
solugdo fermentada, e mistura manual.

4

Sova manual e fermentacao primaria (sobre superficie lisa
g enfarinhada por 10 minutos, até atingir elasficidade e
maciez). Transferéncia para recipiente cobero para
repouso em forno pré-aguecido (180°C) por 60 minutos.

l

Moldagem do pdo e fermentacdo secundaria em formas
de bolo inglés (untadas com manteiga e farinha de trigo) &
repouso em forno pré-aguecido 180°C por 30 minutos.

4

Assamento da massa (Fomo a gas (Electrolux®) a 180°C
por 30 minutos) & resfriamento do pdo (20 a 25°C).

homogeneizagdo manual (Exceto: acido citrico)

!

Aguecimento [Fogdo 2 gas (Electrolux®) a 1002C sob agitacio
manual ate atingir o Brix entre 60 e 85°Brix.

4

Verificacdo do grau Brix com refratdmetro

L 4

Adicdo do dcido citico, mistura, aguecimento a 100°C sob
agitagdo manual. Observacdo: Ma geleia apimentada, a
pimenta calabresa foi adicionada apds a incorporacdo do
acido citico

|

Verificacdo do pH

Acondicionamento da geleia em frascos de vidro com

tampa.
4

| Cocgdo em banho-maria (70°C/15 minutos) |

L 2

| Resfriamento dos potes em femperatura ambiente (237 |

2.3 Analise microbiolégica

Foram analisadas 500g de cada

pesquisa de Salmonella (25 g) (Silva et al.,
2017; Brasil, 2022).

formulagdo (F1, F2 e F3) quanto a
enumeracdo de bolores e leveduras
(UFC/g), Escherichia coli (NMP/g),

Estafilococos coagulase positiva (UFC/g) e

2.4 Analise sensorial

Para o estudo, foram convidados 80
provadores nao treinados, com idade entre

18 e 50 anos, recrutados entre alunos,
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servidores e consumidores de pées e
geleias, sem alergias ou intolerancias
alimentares, e sem sintomas gripais que
pudessem comprometer a avaliagao
sensorial. Os provadores preencheram um
formulario com seus dados, leram e
assinaram o Termo de Consentimento
(TCLE) e,

receberam as amostras

Livre e  Esclarecido
posteriormente,
(25g) para avaliagéo sensorial em cabines
individuais sob luz branca, em blocos
A F1 era

composta apenas de pao, e as demais

completos individualizados.
formulagdes compostas de 20g de pao e 5g
de geleia. Os provadores avaliaram a
aceitacdo (escala hedbnica para dogura,
cor, aroma, sabor, textura e impressao
global) e intengdo de compra das
formulacdes (Minim, 2013). O indice de
Aceitabilidade (lA) foi
equacao IA (%) = (A x 100) / B, onde A

corresponde a nota média obtida para o

calculado pela

produto e B a nota maxima atribuida. O IA

= 70% foi considerado como indicativo de
boa aceitacédo (Dutcosky, 2011).

As amostras das trés formulacdes
(F1, F2 e F3) foram porcionadas e
apresentadas aos provadores em pratos
descartaveis codificados com numeros
aleatérios de trés digitos, de forma a
garantir avaliagdo cega e evitar vieses de
identificacao. As porcdes foram
padronizadas quanto ao tamanho e a
quantidade de geleia aplicada,
assegurando condigcbes homogéneas de
analise sensorial.

A Figura 3 apresenta o aspecto
visual das amostras no momento do teste,
evidenciando similaridade na padronizagao
do corte, coloragdo da massa e distribuicao
fatores

da geleia, importantes para

minimizar interferéncias visuais na

aceitagao dos produtos.

Figura 3 - Amostras das formulagées F1 (p&do com farinha de banana verde sem geleia), F2
(pa@o com farinha de banana verde e geleia de manga) e F3 (pdo com farinha de banana verde
e geleia de manga apimentada), porcionadas e codificadas para a analise sensorial.

Fonte: Autores. 2025.

Revista Higiene Alimentar, v.40 (302): e1211, jan/jun, 2026. ISSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2026.01pao



s ¢y 'S
2.5 Analise estatistica

Os dados

apresentados como médias

sensoriais sdo

acompanhadas de desvios-padrao (n=80),
com normalidade formalmente avaliada
pelo teste de Shapiro-Wilk, adotando-se
nivel de confianca de 95% para rejei¢cao da
hipotese nula. Os dados que néao
atenderam a suposicdo de normalidade
foram analisados pelo teste de Kruskal-
Wallis com comparagdes multiplas, para
identificar diferencas significativas (p<0,05)
entre as formulagdes. As representagdes
graficas foram geradas wusando o
GraphPad Prism 8.4.3 para Windows
(GraphPad Software Inc., San Diego, CA,
EUA). As anadlises estatisticas foram
realizadas usando o TIBCO Statistica v.
13.1 (TIBCO Statistica Inc, Palo Alto, CA,
EUA).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As geleias de manga (sem e com
pimenta) apresentaram pH 2,58 e 60,3°

Brix. Tais resultados indicam que a geleia

de manga proposta para compor as

formulagdes (2 e 3), apresentaram faixa de
pH proxima da esperada para geleias de
frutas (2,8 a 3,4) (IAL, 2008) e Brix
suficiente para formacao do gel, visto que
géis firmes e estaveis se formam em meios
com conteudo de sdlidos soluveis superior
a 50% (Jackix, 2009). Portanto, quando a
fruta ndo possui quantidade suficiente de
pectina, deve-se adicionar uma quantidade
para a obtencao do efeito desejado, o que
foi reforgcado ao adicionar pectina nas
formulagdes (Oliveira et al., 2015). O pH é
um fator determinante para a estabilidade
microbiologica e a textura da geleia, visto
que valores abaixo de 4,5 dificultam o
desenvolvimento de  microrganismos
patogénicos e deteriorantes (Silva et al.,
2017).

3.1 Analise Microbiolégica

Na Tabela 3, estdo os resultados
das analises microbiolégicas das amostras

de péo e geleias de manga.

Tabela 3 - Analises microbioldgicas do péo e geleias de manga (sem e com pimenta).

Analises

Amostras

Pao

GM GMP

Estafilococos
coagulase positiva
Bolor e levedura

Salmonella Aus/25g

<1,0 x 10° UFC/g

1,0 x 10® UFC/g
E. coli <3NMP/g

1,0 x 10°* UFC/g 1,0 x 10°* UFCl/g

1,0 x 10® UFC/g 1,0 x 10° UFC/g
<3NMP/g <3NMP/g
Aus/25¢g Aus/25¢g

GM: geleia de manga sem pimenta. GMP: geleia de manga com pimenta. UFC: Unidade formadoras de coldnias.

NMP: Numero mais provavel. Aus.: Auséncia
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De acordo com a Tabela 2,
observa-se que as amostras de péo e
geleia apresentaram o mesmo resultado
analitico (<1,0 x 10® UFC estafilococos
coagulase positiva/g; (<1,0 x 10®* UFC
bolores e leveduras/g; < 3 NMP
Escherichia colilg; e auséncia de
Salmonella em 25g). De acordo com a
Instrucdo Normativa n°® 161, de 01 de julho
de 2022, que estabelece os padrdes
microbiologicos para alimentos, produtos
de panificagdo estaveis a temperatura
ambiente devem apresentar auséncia de
Salmonella em 25 g, limite maximo de 10?
NMP/g para E. coli, 10° UFC/g para
estafilococos coagulase positiva e 10*
UFC/g para bolores e leveduras. Assim,
todas as formulagbes atenderam aos

padrdes estabelecidos pela legislacao
vigente (Brasil, 2022).

3.2 Analise sensorial

Na andlise sensorial participaram
80 individuos de ambos os sexos e com
idade entre 18 e 50 anos. A maioria dos
provadores eram mulheres (63,8%),
gostavam de pé&o (96,2%) e nunca tinham
degustado pdo com farinha de banana
verde (98,8%). Quando questionados

sobre a frequéncia de consumo de péo, a

maioria consumia diariamente (65%). A

aceitacdo sensorial e a intencdo de
compra das formulacdes de paes sem e
com geleia de manga est&o apresentadas
na Tabela 3. Nao houve diferenca
significativa (p>0,05) na aceitagdo das
amostras para dogura, aroma e textura
(Tabela 3), indicando que independente
da formulacao avaliada pelos provadores,
a aceitabilidade ndo sofreu interferéncia
nesses parametros. O sabor, impressao
global e intencdo de compra foi 0 mesmo
entre a F1 e F2, assim como, entre a F2 e
F3. Ja a cor, foi a mesma entre a F2 e F3,
e, F1 e F3. De um modo geral, observa-se
que as maiores médias se concentraram
na formulacdo 1 (4 parametros) e
formulagao 2 (3 parametros), ou seja, os
provadores demonstraram gostar mais
apenas do pao com FBV ou do p&o com
FBV e geleia sem pimenta.

Diante disso, embora a adi¢ao de
FBV possa afetar a cor e aroma devido ao
escurecimento do miolo e a menor
liberacdo de  compostos  volateis
caracteristicos do trigo (Silva et al., 2023),
isso ndao foi um fator que reduziu a
aceitacdo das formulacdoes, mas talvez
sim a presencga da geleia de manga com

pimenta (Tabela 4).

Tabela 4 - Aceitagdo sensorial e intengdo de compra.

Atributos ~
. Formulagdes
sensoriais
F1* F2* F3*
Docura 7,111,872 7,14+1,982 6,48+2,112
Cor 7,10+1,44° 7,83+1,192 7,51+1,36%
Aroma 7,60+1,392 7,30+1,68° 7,23+1,602
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Sabor 7,56+1,54°2 7,0412,14% 6,29+2,30°
Textura 7,311,482 7,78+1,212 7,34+1,592
IG 7,56%1,262 7,23+1,86%° 6,56+2,21°
IC 3,811,192 3,63+1,19% 3,15+1,37°

Fonte: Autores. 2025.
Médias e desvio padrao (DP). Letras diferentes na linha indicam diferenga significativa pelo teste de
Kruskal-Wallis (p <0,05). Formulagao 1 (Pao com FBV sem geleia de manga), Formulagdo 2 (Pdo com
FBV e geleia manga), e Formulagéo 3 (Pao com FBV e geleia de manga apimentada). IG: Impressao
global; IC: Intengao de compra.

A adicao de geleias, apresentam alto nivel de aceitacao

especialmente a base de frutas tropicais, sensorial geralmente exibem maior
pode atuar como um elemento intencdo de compra, enquanto produtos
compensador (Maciel et al, 2009), que desviam significativamente do perfil
podendo influenciar diretamente sua esperado pelo consumidor tendem a ter

aceitacdo  sensorial, proporcionando menor aceitacdo de mercado (Silva et al.,

umidade e dulgorequilibrado (Dutcosky,
2011), assim, suavizando possiveis
alteracbes estruturais que ocorrem em
formulagdes com substituicdes na base
farinacea (Maciel et al., 2009), visto que
estudos indicam que a textura e o teor de
umidade s&o aspectos criticos na
aceitacdo de paes com ingredientes
alternativos, como a farinha de banana
verde (FBV) (Dutcosky, 2011). Além disso,
pesquisas sugerem que a presenga de
compostos fendlicos, carotenoides e
acidos organicos na geleia pode agregar
valor nutricional ao produto, conferindo
maior atratividade ao consumidor e
potencializando sua aceitacdo no
mercado (Silva et al., 2023).

A relacdo entre intencdo de
compra e aceitagdo sensorial é
amplamente estudada na industria de
alimentos, sendo um indicador crucial do
sucesso comercial de um produto.

Pesquisas apontam que produtos que

2023). No caso dos paes com FBV, a
formulacdo que recebeu melhores
avaliagdes sensoriais também foi aquela
com maior intencdo de compra,
corroborando estudos que demonstram
que melhorias nutricionais devem estar
alinhadas com a aceitagdo do consumidor
para garantir viabilidade comercial
(Fagundes, 2018).

O indice de aceitacdo (IA) de
todas as formulacdes foi superior a 70%,
indicando que o p&o proposto com e sem
geleia apresenta potencial para
comercializacdo  ((Dutcosky,  2011).
Assim, embora existam poucos estudos
sobre paes recheados com geleia de
frutas, o] potencial nutritivo e
mercadolégico dessa combinagdo €
promissor (Melo, 2010) e os resultados
alcangados podem confirmar essa
hipotese ja que o IA minimo de 70% indica
potencial para comercializagédo (Dutcosky,
2011).
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Mapa de preferéncia interno dos componentes principais 1 € 2 da projecao
componentes principais dos provadores (A) e projecao dos

Nas Figuras 4 e 5 sdo atributos sensoriais (B) das amostras
apresentados o mapa de preferéncia dos avaliadas (F1, F2 e F3.

Figura 4 - Projegao dos provadores (A) das amostras avaliadas (F1, F2 e F3).

2 L A

Componente Principal 2: 15.03%

Com ponente Principal 1: 60.19%

Fonte: Autores. 2025

Figura 5 - Projegao dos atributos sensoriais (B) das amostras avaliadas (F1, F2 eF3)

B
2 1
§ R
0
- RA
N AR
A
J:
E
4
Componente Principal 1: 60.19%
Fonte: Autores. 2025
Observa-se que a projegao 75,22% da variabilidade dos resultados.
bidimensional (CP1 e CP2) explicaram Entretanto, nota-se que os consumidores
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avaliaram o grau de gostar dos atributos
sensoriais com grande dispersao entre F1,
F2 e F3. Esses resultados corroboram o

resultado observado pela estatistica

inferencial, onde a docgura, aroma, e
textura apresentaram valores
semelhantes (p>0.05) entre as

formulacdes (Figura 4). A Anadlise de
Componentes Principais (ACP) é uma
técnica estatistica fundamental para

resumir a variabilidade dos dados
sensoriais e facilitar a interpretacdo dos
resultados. O primeiro componente
principal (CP1) geralmente explica a maior
parte da variagdo dos dados e esta
associado aos atributos sensoriais mais
impactantes na aceitagdo do produto
(Dutcosky, 2011).

A distribuigdo dos provadores nos
diferentes quadrantes do Mapa de
Preferéncia Interno (MPI) pode estar
diretamente relacionada ao grau de
familiaridade com os ingredientes
utilizados (FBV e pimenta) (Figura 4).
Pesquisas indicam que substituicbes com
ingredientes alternativos podem levar a
respostas sensoriais mais heterogéneas,
especialmente quando envolvem
mudancgas na textura do produto (Carneiro
et al., 2013).

A dispersdo observada nos
quadrantes 1 e 4 (Figura 4) pode ser
explicada pelo fato de que provadores néao
treinados tendem a apresentar maior

variabilidade na avaliacdo sensorial, pois

suas

preferéncias

podem ser
influenciadas por fatores individuais, como
habitos alimentares e percepcao de sabor
(Fagundes, 2018). De acordo com o mapa
de preferéncia interno (Figura 4), os dados
de cada provador foram representados
como um ponto no espaco, individuos com
similaridades em uma ou mais
propriedades (nesse caso, que tenham
opinido semelhante sobre os produtos)
estariam proximos.

Utilizando os dados contidos na
projecdo A e B, a preferéncia dos
provadores se concentrou nos quadrantes
2 e 3

quadrantes 1 e 4, o que ja era esperado

sendo mais dispersos nos

de provadores n&o treinados para a
analise sensorial.

O maximo de retencdo de
informacbes dos provadores esta no
componente principal 1 (60,19%) de forma
que formulagbes localizadas nos
quadrantes 2 e 3 (lado esquerdo do mapa
de preferéncia interno) apresentaram
maiores notas para os atributos sensoriais
e intencao de compra. Em contrapartida,
formulagdes localizadas nos quadrantes 1
e 4 apresentaram menores valores para
os atributos sensoriais e intencdo de
compra (Figura 5).

De forma analoga, o componente
principal 2 explicou 15% da variabilidade
dos dados, separando as amostras ao
longo do eixo Y: formulagdes localizadas
no  eixo

positivo  (quadrante  2)
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previsy
ar
meni
apresentaram maiores escores para cor,
textura e aroma, enquanto aquelas
posicionadas no eixo negativo (quadrante
3) apresentaram menores valores para 0s
demais atributos sensoriais e intengéo de
compra. Observa-se, entretanto, que as
amostras F1 e F2 se encontram dispersas
em diferentes quadrantes do grafico, sem
concentracdo de notas em uma regido
especifica, indicando variabilidade nas
preferéncias dos consumidores e
auséncia de consenso hedbnico. A
formulagao F3 localizou-se
predominantemente nas regioes

associadas a menores escores de
aceitacdo, ndo sendo a Unica amostra
nessas

presente areas, mas

demonstrando tendéncia de menor
preferéncia sensorial em comparagao as

demais (Figura 4).

4 CONCLUSAO

A incorporacdo da farinha de
banana verde e da geleia de manga na
elaboracdo de paes demonstrou
viabilidade tecnolégica para aplicagéao
alimenticia, uma vez que as trés
formulagcdes atenderam aos padrbes
microbioldgicos estabelecidos pela
legislacdo e apresentaram indices de
aceitagdo compativeis com potencial de
comercializagdo. Observou-se, entretanto,
maior aceitabilidade sensorial e intengao
de compra para as formulagdes F1 e F2,

evidenciada pela distribuicdo das notas

dos provadores e dos atributos no mapa

de preferéncia sensorial. Dessa forma,
essas formulacbes mostram-se mais
promissoras para reproducdo imediata e
exploragdo comercial. Ainda assim, a

formulagado F3 também apresenta

potencial de aplicagdo, podendo ter sua
aceitagcado aprimorada mediante ajustes na

composicdo da geleia, como a

modificacdo ou substituicdo da especiaria
utilizada, visando melhor adequacao as

preferéncias do consumidor.
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