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Introdugdo: O consumo de frutas e hortaligas possui papel importante na alimentagdo por serem fonte de nutrientes,
especialmente vitaminas e sais minerais, além das fibras alimentares, que auxiliam na formagéo do bolo fecal,
normalizam a velocidade do trato gastrintestinal e influenciam o pH do cdlon. Na composicdo da fruta-pdo verde
1Departamento de Nutrigio e Dietética, encontra-se o amido resistente, que tem agdo semelhante as fibras alimentares no organismo. Objetivo: Elaborar e
Faculdade de Nutrigdo, Universidade avaliar a aceitagdo de um nhoque preparado com a biomassa de fruta-p&o verde. Materiais e Métodos: A partir da

Federal Fluminense, Brasil.
biomassa de fruta-pdo verde, desenvolveu-se um nhoque que foi avaliado sensorialmente pelo teste de aceitabilidade.
Para participar da pesquisa, os participantes receberam e assinaram um termo de consentimento livre e esclarecido. As
amostras foram distribuidas em pratos descartdveis, codificados com algarismos de trés digitos a 117 provadores ndo
treinados que receberam a amostra acompanhada da ficha de avaliagéo e um copo de agua para limpeza da cavidade
oral. A aceitagdo foi avaliada por meio da escala hedbnica estruturada de nove pontos, ancorada nos termos: desgostei
muitissimo (1) e gostei muitissimo (9) e a intengdo de compra através da escala hedbnica estruturada de sete pontos,
ancorada nos termos: nunca compraria (1) e sempre compraria (7). Resultados: Em relagdo ao valor nutritivo, o
nhoque elaborado com a biomassa possui maior teor de fibras em comparag@o ao nhoque tradicional. Os resultados da
andlise sensorial indicaram que o produto apresenta boa aceitagdo para todos os atributos avaliados (cor, sabor, textura
e aroma), com indice de aceitabilidade maior que 70%. Conclus&o: O uso da biomassa aumenta o valor nutritivo do

produto, podendo contribuir com uma alternativa alimentar de boa aceitagao.

Palavras-chave: Artocarpus; Fruta-Pao; Biomassa; Dieta Saudavel.

ABSTRACT

Introduction: The consumption of fruits and vegetables plays an important role in a diet because it is a source of
nutrientes, especially vitamins and minerals, beyond the fibers that help to form the fecal bolus, normalize the speed
of the gastrointestinal tract and influence the colon pH. In the composition of green fruit of breadfruit has resistant
starch, that perform functions like fibers in the body. Objective: To develop and evaluate the acceptance of a gnocchi
>4 Juliana Vilar made from green breadfruit biomass. Materials and Methods: A biomass was prepared with green breadfruit to

R. Mério Santos Braga, 30, 4° andar, sala develop a gnocchi that was sensorially evaluated by the acceptability test. To participe in the research, participants

409, Niteroi, Rio de Janeiro received and signed a free and informed consent form. The samples were distributed in three digit coded disposable
CEP: 24020-140
 julianavilar@id. uff.br plates to 117 untrained tasters who received the sample accompanied by the evaluation form and a glass of water

for oral cavity cleaning. The aceitability was evaluated by nine point structured hedonic scale, anchored in the terms:
I really disliked it (1) and I liked it so much (9) and the purchase intent was also evaluated through the seven-point
structured hedonic scale, anchored under the terms: never buy (1) and always buy (7). Results: Regarding the
nutritional value, gnocchi made with biomass has higher fiber content compared to traditional gnocchi. The results
of the sensory analysis indicated that the product presents good acceptance for all attributes evaluated (color, taste,
texture and aroma), with an acceptability index greater than 70%. Conclusion: The use of biomass increases the

nutritional value of the product and can contribute to a good food alternative.
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INTRODUCAO

A crescente preocupagdo com o consumo de
uma alimentagdo nutricionalmente adequada, bem
como, a reducdo dos riscos de aparecimento de doengas
crbnicas ndo transmissiveis (DCNT) promove a uma nova
concepgdo sobre a alimentagdo, que além de fornecer
nutrientes pode fornecer componentes benéficos a
saude.!

Segundo o Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira,? a alimentacdo deve ser baseada em alimentos
in natura (frutas, carnes, legumes) e minimamente
processados (arroz, feijdo e frutas secas), pois sabe-se
que a composicdo da dieta é considerada um importante
fator para a promogdo e manutengdo da saude. O
consumo de frutas e hortalicas promove beneficios a
salide humana, tais como a protecdo contra o cancer e
DCNT.?

Apesar da promogdo do consumo de frutas,
legumes e verdura (FLV) em nivel populacional ser
uma prioridade em salde publica, a ingestdo desses
alimentos no Brasil estd abaixo da recomendacdo da
Organizagdo Mundial de Salde (OMS).* A Pesquisa
de Orgamentos Familiares do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE),> realizada entre 2008
e 2009, mostrou que no Brasil a disponibilidade de
FLV nos domicilios corresponde a apenas 2,3% das
calorias totais, cerca de um terco das recomendacgdes
nutricionais.

Neste contexto, estratégias que viabilizem o
uso de preparacdes culinarias que utilizem frutas devem
ser estimuladas para ampliar seu consumo. A fruta-pao
(Artocarpus altilis), que geralmente é utilizada como
fonte de amido, possui seu consumo insuficiente, devido
a falta de tradigdo alimentar e por ndo ser encontrada
com grande abundancia em todas as regiGes do pais,
sendo mais comum na regido do Norte e Nordeste.®

No fruto verde da fruta-pdo encontram-se
componentes nutricionais que desempenham fungdes
semelhantes as fibras no organismo, como o amido
resistente (AR). O AR é um polissacarideo que resiste
a acdo enzimatica no processo digestivo no intestino
delgado, e é fermentado no intestino grosso, sendo
considerado um prebidtico por estimular seletivamente
o crescimento e o desenvolvimento de bactérias
anaerdbicas no coldn. O AR pode ser classificado em
quatro tipos: AR1, AR2, AR3 e AR4, sendo o AR2 o tipo
presente na fruta-pdo que ainda ndo atingiu o estagio
de maturagdo.”

A influéncia das fibras alimentares nas fungGes
fisiolégicas do trato gastrointestinal pode ser melhor
estudada considerando algumas propriedades fisico-
quimicas, tais como: viscosidade, capacidade de
sequestrar agua e de ligar a minerais e sais biliares,
degradacdo microbioldgica e seus metabdlicos, entre
outras.®

O AR é capaz de proporcionar efeitos fisioldgicos
na resposta glicémica por ser lentamente digerido e
possuir baixo indice glicémico, auxiliando no tratamento
da diabetes tipo 2. Ele atua como substrato energético
para fermentacdo das bifidobactérias presentes no cdlon
intestinal, que sintetizam vitaminas do complexo B
como, B1, B6, B12, acido fdlico, acido nicotinico e biotina
e diminuem proliferacdo de microrganismos patogénicos
por produzirem &4cidos graxos de cadeia curta (AGCC),
como o acido acético e por diminuir o pH local.® Além
disso, o consumo de AR possui efeito protetor contra o
cancer colorretal.t®

Diante disto, o desenvolvimento de novos
produtos utilizando a fruta-pdo como ingrediente na
elaboracdo de uma biomassa, pode ser uma alternativa
para o aumento do consumo de uma fruta com alto
potencial nutricional, mas ainda pouco utilizada e
desperdicada por todo o pais. A biomassa da fruta-
pao verde nao apresenta sabor, o que contribui para
a elaboragdo de alimentos como massas, bolos, paes,
doces, sucos e outros. A adicdo da biomassa melhora
a qualidade nutricional do alimento, multiplica o
rendimento da preparagdo em fungdo da absorgdo
de agua.!! As massas alimenticias sdo produtos de
boa aceitagdo e fazem parte do habito alimentar da
populagao.

O presente estudo tem por objetivo elaborar
e avaliar a aceitagdo de um nhoque desenvolvido
com a biomassa de fruta-pdo verde. Dessa maneira,
pretende-se atender a busca das pessoas por alimentos
mais saudaveis e desenvolver um produto com melhor
qualidade nutricional, com maior teor de fibras do que o
nhoque tradicional elaborado a base de batata inglesa.

MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho faz parte do projeto
intitulado Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas,
aprovado pelo Comité de Etica da Faculdade de Medicina
da Universidade Federal Fluminense sob o numero
CAAE: 51115215.2.0000.5243 em 05/01/2016.

Elaboracdo do nhoque preparado com a
biomassa de fruta-pao verde

Para elaboragdo do nhoque foram utilizadas
fruta-pdo verdes doadas por um sitio situado no
municipio de Itaborai - RJ e encaminhados a Faculdade
de Nutricdo Emilia de Jesus Ferreiro da Universidade
Federal Fluminense (UFF).

O desenvolvimento da biomassa foi realizado
no Laboratério de Analise Sensorial (LABAS) da UFF.
Foram utilizados os frutos verdes que se encontravam
morfologicamente perfeitos, sendo lavados com agua
potavel, sanitizados com solugdo de hipoclorito de sédio
(200 ppm) por 15 minutos e enxaguados em agua
potavel, posteriormente.
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Apés a higienizagdo, os frutos foram cozidos
inteiros sob pressdo em panela elétrica doméstica
Philco®, pelo tempo de 10 minutos. Somente a polpa da
fruta foi descascada e retirada para ser homogeneizada
em processador de alimentos doméstico Philco® por 5
minutos. Ao final desse processo, a biomassa elaborada
com a fruta-pdo verde foi utilizada como ingrediente
para o preparo do nhoque (figura 1). A biomassa foi
desenvolvida pelo Grupo de Pesquisa do Conselho
Nacional de Pesquisa (CNPQ) intitulado “Fruta-Pdo e
suas Potencialidades Nutricionais e Farmacobotanicas”,
e estd em processo de patente, sob o numero
BR1020150188501A2, em 6 de agosto de 2015.

Apds a biomassa ser pesada na balanca digital
Urano®, ela foi distribuida sob uma superficie previamente
higienizada com alcool 70% e misturada manualmente
para modelagem dos nhoques. As massas foram

N

Processamento da polpa

Moﬂelagem da biomassa

Figura 1: Fluxograma de elaboragdo do nhoque de fruta-pdo
verde.

levadas a cocgdo, em agua em ebulicdo até emergirem
a superficie. O tempo de cozimento foi determinado
por meio da coccao de 10g de amostra em 140mL de
agua destilada em ebulicdo, caracterizado ideal quando
as amostras na agua, depois de cozidas, subiram
até a superficie. Apds emergirem foram escorridos e
armazenados em estufa a 60°C por 30 minutos, até o
momento de serem servidos aos provadores durante a
analise sensorial.

Informacgao nutricional

A composicdo centesimal da biomassa de
fruta-pdo verde descrita por Almeida foi utilizada como
referéncia para comparar a informagdo nutricional do
nhoque elaborado no presente estudo com o nhoque
tradicional de batata inglesa,® descrito na Tabela
Brasileira de Composicao de Alimentos.!?

Para o calculo do valor energético total
(expresso em kcal) foram considerados os coeficientes
de Atwater.'3

Analise sencorial

Os testes sensoriais foram realizados no LABAS
da UFF, em ambiente adequado, climatizado e arejado,
sob luz natural. O nhoque foi avaliado sensorialmente
pelo teste de aceitabilidade, por meio da escala hedoénica
estruturada de nove pontos, ancorada nos termos:
desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9).
Também foi avaliada a intengdo de compra através da
escala hedonica estruturada de sete pontos, ancorada
nos termos: nunca compraria (1) e sempre compraria
(7).14

O estudo contou com a participagao de 117
provadores ndo treinados entre alunos, funcionarios
e visitantes da UFF, que receberam uma amostra de
nhoque com molho sugo, codificada com algarismos de
trés digitos, distribuidas monadicamente, acompanhada
de uma ficha de avaliacdo, um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido e um copo de agua para a limpeza
do palato. Para avaliar a aceitacdo do produto, foi
calculado o indice de aceitabilidade (IA) de acordo com
a expressdo matematica: IA (%)= A x100/B, onde, A
¢ a nota média obtida ao produto e B ¢é a nota maxima
concedida ao produto.!*

Andlise estatistica

Os resultados obtidos foram somados e
as frequéncias para as variaveis avaliadas foram
calculadas. Os resultados de aceitagdo foram avaliados
estatisticamente, para obtencdo de média e desvio
padrdo, e submetidos a andlise de variancia (ANOVA),
com comparagao de médias pelo teste de Tukey, em
nivel de confianga de 95%, utilizando o software R (R
CORE TEAM, 2014).%
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RESULTADOS

Para o preparo do nhoque utilizou-se o calor
Umido, sendo necessario aguardar a ebulicdo da agua
para adicionar a massa, que emergiu a superficie apos 5
minutos, conforme teste do tempo de cocgao realizado.

A quantidade de 100 g de biomassa utilizada
rendeu 100g de nhoque de fruta-pdo. Na tabela 1, é
apresentada a composicao centesimal do nhoque
tradicional de batata inglesa e do nhoque de biomassa
de fruta-pdo verde.'?

Observa-se que a umidade e as cinzas do nhoque
de fruta-pao verde apresentaram-se superiores ao
nhoque de batata inglesa. Quanto aos macronutrientes,
gue estdo diretamente relacionados ao valor energético
do produto, nota-se que o nhoque de fruta-pao verde

Tabela 1: Composigdo centesimal do nhoque de batata
inglesa e do nhoque de fruta-pao verde.

Fragao Nhoque de Nhoque de
batata fruta-pao verde

inglesa (%)* (%) **

Umidade 55,00 87,29
Cinzas 0,50 0,80
Lipidios 1,90 0,39
Proteinas 5,90 1,19
Carboidratos 36,80 3,86
Fibra total 1,80 12,66

*Tabela Brasileira de Composigao de Alimentos.!?

**Almeida.®

possui menos lipidios, proteinas e carboidratos, o
que, consequentemente, reflete em menor valor
calérico (23,71 Kcal/100g) quando comparado ao
nhoque tradicional elaborado com batata inglesa
(187,90 Kcal/100g). No que diz respeito ao contetdo
de fibra total, verificou-se que o nhoque de fruta-pdo
verde apresentou maior teor desse componente em
comparagdo ao nhoque da batata inglesa.

Em relagdo a analise sensorial, participaram do
estudo 117 provadores voluntarios ndo treinados, sendo
a maioria do sexo feminino (85%), apresentando maior
percentual entre as faixas de idade de 18 a 25 anos e
renda familiar de R$2.500,01 a R$4.000,00. Nenhum
provador declarou apresentar alergia ao gluten e 63%
dos participantes relataram o habito de consumir nhoque
(tabela 2).

Os resultados dos atributos sensoriais avaliados
estdo demonstrados na tabela 3. E possivel notar que as
notas médias ndo apresentaram diferenca significativa
entre si (p>0,05). Para os parametros cor, sabor, textura
e aroma, as médias encontradas equivalem aos termos
“gostei moderadamente” e “gostei muito”, segundo a
escala hedonica utilizada.

Observou-se, também, que o IA para todos os
atributos avaliados foi superior a 80%.

Em relagdo ao questionamento “do que mais
gostou” e “do que mais desgostou”, o atributo mais
aprazivel pelos participantes foi o sabor. Ao contrério,
a textura foi o atributo mais desgostado pelos
participantes.

No que se refere a intengdo de compra do
nhoque de biomassa de fruta-pdo verde (tabela 4), pode-

Tabela 2: Caracteristicas sociodemograficas dos participantes da andlise sensorial de nhoque de fruta-pdo verde.

Variavel Categoria Frequéncia (%)
Género Masculino 18 15,0
Feminino 99 85,0
Idade 18-25 87 74,0
26-35 14 12,0
36-45 11 9,0
46-55 4,0
Renda Até R$1.000,00 7 6,0
R$1.000,01 - R$2.500,00 23 20,0
R$2.500,01 - R$4.000,00 29 25,0
R$4.000,01 - R$6.000,00 26 22,0
R$6.000,01 - R$10.000,00 18 15,0
Acima de R$10.000,01 13 11,0
Habito de Consumo Sim 74 63,0
N3o 43 37,0
Alergia ao gluten Sim 0 0
N&o 117 100,0
Total 117 100,0
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Tabela 3: Valores médios e indice de aceitabilidade
para cor, sabor, textura e aroma do nhoque de fruta-pao

verde.
Variavel Média & E)esvio Aci?tilsieli::de
Padrao (%)
Cor 7,72 £ 1,56° 87,002
Sabor 7,83 £ 1,492 86,902
Textura 7,82 £ 1,622 85,802
Aroma 7,85 £ 1,452 87,202
Letras iguais na mesma linha indicam que ndo diferem

estatisticamente entre si (p<0,05).

se observar que apenas um participante respondeu que
nunca compraria o produto, o que sugere que a intengdo
de compra tende a ser positiva apesar da fruta-pdo nao
fazer parte do consumo e rotina alimentar da populagao.

Tabela 4: Intengdo de compra do nhoque de fruta-pao
verde.

Intengdo de

Atributos Compra
n (%)
Compraria sempre 20 (17%)
Compraria muito 21 (18%)
frequentemente
Compraria frequentemente 39 (33%)
Compraria ocasionalmente 26 (22%)
Compraria raramente 6 (5%)
Compraria muito raramente 4 (3%)
Nunca compraria 1(1%)

DISCUSSAO

O nhoque elaborado com a biomassa da fruta-
pdo verde é um alimento minimamente processado, ndo
possuindo agregacdo de sal ou outras substancias ao
alimento original, sendo submetido somente ao processo
de limpeza, remocdo de partes ndo comestiveis,
trituracdo e cocgdo. Ja o nhoque de batata inglesa é
classificado como um produto processado, alimento que
deve ser limitado na dieta e consumido em pequenas
quantidades, como ingredientes de preparacgdes
culinarias ou como parte de refeicbes baseadas em
alimentos in natura ou minimamente processados.?

Além disso, é importante ressaltar que na receita
tradicional de nhoque com batata inglesa acrescenta-se
outros ingredientes como: leite, farinha, sal e manteiga
ou margarina.® Dessa forma, o nhoque de biomassa de
fruta-pdo verde torna-se uma alternativa de alimento
para a populagdo celiaca, intolerante a lactose e alérgica
a proteina do leite, visto ser uma opgdo sem gliten, sem
leite e derivados, ingredientes que devem ser excluidos

da alimentagao destes grupos.

Ao avaliar os resultados de umidade com base
na resolucdo diretiva colegiada (RDC) niumero 93, de 31
de outubro de 2000, o produto elaborado nao poderia
ser classificado como massa fresca, pois a legislagdo
permite um teor maximo de 35% desse parametro.!¢
Como o nhoque é cozido em agua favorece o aumento
da umidade, ndo sendo submetido ao processo de
secagem posterior. O elevado teor de agua do produto
desenvolvido nesse estudo pode contribuir para uma
menor vida de prateleira, uma vez que a alta umidade
torna o alimento mais propicio ao desenvolvimento
microbiano.'”

Quanto ao baixo teor de cinzas, o produto desse
estudo ndo apresenta grande contribuicdo como fonte
de minerais, assim como o nhoque tradicional de batata
inglesa. Em relagdo aos macronutrientes, o nhoque
de fruta-pdo, por conter menores teores de lipidios,
proteinas e carboidratos, apresenta-se como uma opgao
de menor valor calérico em comparagdo ao nhoque
tradicional, o que pode favorecer sua insergao em dietas
de restricdo energética.

O teor de fibras encontrados no nhoque de fruta-
pdo verde é superior ao nhoque da batata inglesa (tabela
1), sendo rico em fibras segundo a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), RDC numero 54 de 12
de novembro de 2012.'® Para um alimento conter em
sua embalagem a informacgdo nutricional complementar
(INC) “Alto contelido de fibras”, deve conter, no minimo,
6 gramas de fibras por 100 gramas do prato preparado.
Assim, o nhoque elaborado com biomassa de fruta-pdo ¢
uma massa de facil preparo, com agregacao da qualidade
funcional no que diz respeito as fibras alimentares.

O maior consumo de fibras na dieta reduz o
risco de desenvolvimento de DCNT, melhora os niveis
dos lipideos séricos, reduz os niveis de pressdo arterial,
melhora o controle da glicemia em pacientes com
diabetes mellitus, pois as fibras provocam o retardo do
esvaziamento gastrico, o que tem uma relacdo direta
com os niveis séricos de glicose e insulina apds sua
ingestdo,®2° auxilia na reducdo do peso corporal, atua
na melhora do sistema imunoldgico.2t

Tan et al?2 demonstraram que a fruta-pdo,
matéria-prima do nhoque estudado, apresenta uma
importante fracdo de AR como constituinte (8,42%), o
que também contribui para melhoria do metabolismo
glicidico. Segundo Maki et al®, a suplementagdo de 15
a 30g por dia de AR durante 4 semanas foi associada ao
aumento da sensibilidade a insulina em homens obesos.

Em relagdo aos resultados da analise sensorial,
dos 117 provadores, 63% possuem habito de consumir
nhoque, sendo um valor consideravel, visto que as
massas estdo presentes no dia a dia dos brasileiros e
representam uma venda expressiva no pais, em torno
de 1,4 milhdo de toneladas no ultimo ano, segundo a
Associagdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
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Alimenticias e Paes & Bolos Industrializados (ABIMAPT).*

Observou-se que as notas médias obtidas para
todos os atributos avaliados foram superiores a 7,0, que
equivale a “gostei moderamente” na escala utilizada.
Em conjunto com a aceitabilidade observada, superior
a 80%, para todos os atributos (cor, sabor, textura e
aroma), pode-se notar que os participantes aceitaram
bem a amostra avaliada.

O grande desafio no desenvolvimento de
produtos alimenticios é a obtencdo de formulagdes que
além de apresentarem aspectos nutricionais atrativos,
tenham também caracteristicas sensoriais diferenciadas,
de modo a atender as expectativas do consumidor.?> 26

Na literatura ndo foram encontrados estudos
com o nhoque de biomassa de fruta-pdo verde, pois
é uma matéria-prima ainda pouco explorada no
desenvolvimento de produtos alimenticios. Sendo assim,
a comparagao com outras preparagdes semelhantes
enriquecidas com fibras e/ou isentos de gluten foi
realizada.

Malucelli et al® ao avaliarem a aceitagdao de
um nhoque de batatas enriquecida com farinha de
brocolis, obtida através do processo de secagem, em
duas concentragdes distintas (4% e 7%), observaram
que eles ndo diferiram significativamente (p<0,05)
entre si nas caracteristicas sensoriais avaliadas. No
entanto, diferiram significativamente do nhoque padrao
(batata inglesa) em relagdo as caracteristicas “sabor”
e “aparéncia”, com notas maiores (5,67 e 5,86 para
sabor e 4,92 e 5,22 para aparéncia, respectivamente,
para 4% e 7% de farinha de brdcolis) do que a amostra
padrdo (2,44 para sabor e 3,11 para aparéncia). Ao
avaliar o sabor do nhoque de biomassa de fruta-pao
verde observa-se nota superior (7,83) as encontradas
no referido estudo para sabor.

Silva et al?” ao avaliarem o nhoque de batata
doce de polpa alaranjada e fécula de batata, obtiveram
médias acima de 7,0 para todos os atributos avaliados
(sabor, cor, textura, aroma e aparéncia), o que corrobora
com os resultados do presente estudo. Paiva et al?® ao
avaliarem massas secas utilizando farinha de sorgo
(FS) e de farinha de milho (FM) na sua composigdo,
observaram que as massas com 100% de FS, 50% de
FS e 50% de FM tiveram notas médias inferiores a 7,0,
diferentemente do presente estudo.

No estudo de Santos et al'!, ao analisarem
sensorialmente um nhoque elaborado com biomassa
de banana verde, observaram um indice de aceitagdo
superior a 70% para os atributos aroma, sabor e textura.
No entanto, para o atributo cor, a aceitagao foi 66%,
inferior ao encontrado no presente trabalho (87%).

No trabalho de Tavares e Gutierrez,?® ao
desenvolverem um nhoque com batata, farinha de trigo,
semolina de trigo, farinha de soja e farelo de aveia,
observaram IA de 79,44%, o que se assemelha com o
presente estudo.

Segundo Teixeira,*® para que um produto seja

classificado como aceito em seus atributos sensoriais,
deve obter o IA minimo de 70%. Sendo assim, os
resultados obtidos para o nhoque de biomassa de fruta-
pdo verde apresentaram IA satisfatérios.

De acordo com os resultados obtidos em relagao
a intengdo de compra do nhoque de biomassa de fruta-
pao verde, pode-se notar que os maiores percentuais
estdo em “compraria frequentemente” e “compraria
ocasionalmente”. Portanto, os resultados mostram que
o nhoque de fruta-pado se inserido no mercado poderia
apresentar uma boa aceitagdo, e, provavelmente, o
consumidor iria adquiri-lo.

CONCLUSAO

O nhoque de fruta-pao elaborado neste
estudo mostrou-se como uma alternativa de produto
minimamente processado de alto valor nutritivo, sendo
funcional, pelo fato da biomassa de fruta-pdo verde
contribuir em aumentar o contetdo de fibras do produto.

Além disso, o uso desse nhoque pode ser uma
excelente opgdo para as pessoas com doenca celiaca,
intolerantes a lactose e alérgicos ao leite, por ser isento
de glaten, leite e derivados.

A anadlise sensorial mostrou que o nhoque
de fruta-pdao obteve boa aceitagdo pela maioria dos
provadores, comprovando que a biomassa é uma opgao
para ser utilizada como ingrediente em preparagdes sem
grandes alteragdes sensoriais.

O indice de aceitabilidade e intencdo de compra
do produto pelos provadores foram satisfatérios. Com
isso, pode-se concluir que o nhoque de fruta-pdo
elaborado, torna-se um produto potencial para o mercado
alimentar, pois além de apresentar componentes
essenciais para uma alimentacdo saudavel, alcangou
satisfatoriamente a aceitagdo pelos participantes do
estudo.
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