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RESUMO

A banana verde é conhecida pelo seu elevado teor de fibras alimentares, bem
como, por uma concentracao de amido resistente, que nao é digerida ou absorvida
pelo intestino. Estudos sugerem que o consumo de biomassa de banana verde,
possivelmente devido ao alto teor de amido resistente, pode gerar beneficios a saude,
tais como, reducao da glicemia, fermentacao colénica por bifidobactérias, producao
de acidos graxos de cadeia curta, aumento do bolo fecal e prevencao de alguns tipos
de cancer. Desta forma, este trabalho teve por objetivo avaliar se o consumo de uma
refeicdo a base de biomassa de banana verde impacta nos sinais subjetivos de fome
e saciedade e no consumo alimentar subsequente. A panqueca com biomassa foi
desenvolvida e avaliada sensorialmente por 60 provadores nao treinados, utilizando a
escala hedbnica de nove pontos, com escore variando em desgostei muitissimo a
gostei muitissimo. Para a avaliagdo dos sinais subjetivos de fome e saciedade foi
realizado um ensaio clinico randomizado e cruzado onde participaram da pesquisa 36
mulheres adultas e eutroéficas, as quais receberam como desjejum duas panquecas
contendo 60 gramas de biomassa de banana verde e 2,6 gramas de amido resistente,
com calda de morangos organicos ou a panqueca controle (sem biomassa de banana
verde). Os niveis de fome e saciedade foram analisados atraveés de uma Escala
Analégica Visual (EAV) antes, 30, 60, 120 e 180 minutos apés a ingestdo. O consumo
alimentar subsequente foi analisado através da oferta de um almogo ad libitum. Os
resultados da analise sensorial demonstraram que houve uma boa aceitagao das duas
panquecas avaliadas, mas que a amostra contendo biomassa de banana verde foi a
melhor avaliada pelos provadores em todos os atributos. Quanto ao estudo clinico, os
resultados demonstram que nao houve diferenga significativa entre os parametros de
fome e saciedade e o consumo de nenhuma das refeicdes ofertadas. Conclui-se que
o desjejum enriquecido com biomassa de banana verde, rica em amido resistente, nao
foi capaz de alterar os sinais subjetivos de fome e saciedade nem reduzir o consumo
alimentar subsequente entre as mulheres eutroficas selecionadas para participar
deste estudo. Portanto, mais estudos sdo necessarios para que se possa ampliar o
conhecimento sobre o tema especifico.

Palavras-chave: Saciedade. Banana verde. Amido resistente. Biomassa de banana

verde.



ABSTRACT

Green banana is known for its high fiber content as well as for a starch
concentration that is not digested or absorbed by the intestine. Studies suggest that
consumption of green banana biomass, possibly due to the high content of starch
resistant, can generate health benefits, such as reduction of glycemia, colon’s
fermentation by bifidobacteria, production of short-chain fatty acids, increased fecal
and prevention of some types of cancer. The objective of this study was to evaluate if
the consumption of meal based on green banana biomass impacts on the subjective
signs of hunger and satiety and subsequent food consumption. The pancake with
biomass was developed and evaluated sensorially by 60 untrained tasters, using the
hedonic scale of nine points, with a score varying in Dislike Extremely and Like
Extremely. For the evaluation of the subjective signs of hunger and satiety, a
randomized and cross-over trial was conducted in which 36 adult and eutrophic women
participated in the study, receiving two pancakes containing 60 grams of green banana
biomass and 2,6 grams of starch resistant, with organic strawberry syrup or the control
pancake (without green banana biomass). The levels of hunger and satiety were
analyzed through a Visual Analog Scale (VAS) before, 30, 60, 120 and 180 minutes
after ingestion. Subsequent food consumption was analyzed by offering an ad libitum
lunch. The results of the sensorial analysis showed that was a good acceptance in
both pancakes but the sample containing green banana biomass was the best
evaluated by the tasters in all the attributes. Regarding the clinical study, the results
showed that there was no significant difference between the parameters of hunger and
satiety and consumption in none of the meals offered. It was concluded that breakfast
enriched with green banana biomass, rich in resistant starch, was not able to alter the
subjective signs of hunger and satiety nor to reduce the subsequent food consumption
among the eutrophic women selected to participate in this study. Therefore, more
studies are necessary to increase knowledge about the specific topic.

Key words: Satiety. Green banana. Resistant starch. Green banana biomass.
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1 INTRODUCAO

A banana é um alimento amplamente consumido devido ao seu facil acesso e
baixo custo, sendo utilizado cada vez mais na culinaria brasileira. Pertence a familia
da Musaceae, incluindo uma série de hibridos do género Musa. (PEREIRA;
MARASCHIN, 2015). A bananicultura tem destaque no cendario mundial e pode ser
considerada como um dos principais agronegécios internacionais visto que, a banana
¢ a fruta fresca mais consumida no mundo. (EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA
AGROPECUARIA (EMBRAPA), 2012).

Os dados disponiveis indicam que entre 2000 e 2017, a producao global de
bananas cresceu em uma taxa anual de 3,2%, atingindo um recorde de 114 milhdes
de toneladas em 2017, quando comparada com 67 milhdes de toneladas em 2000. As
bananas sdo produzidas predominantemente na Asia, América Latina e Africa. Os
maiores produtores sdo a india, que produziu 29 milhdes de toneladas por ano, em
média, entre 2010 e 2017, e a China, com 11 milhdes de toneladas. (FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION (FAOQO), 2019).

Outros grandes produtores sao as Filipinas, com uma quantidade anual de 7,5
milhdes de toneladas entre 2010 e 2017, e o Equador e o Brasil, ambos em uma média
de 7 milhdes de toneladas. Aproximadamente 5,6 milhdes de hectares de terra séo
dedicados a producao de banana em todo o mundo, de acordo com os ultimos dados
disponiveis de 2017. (FAO, 2018).

As vantagens nutricionais da banana sao reportadas na literatura cientifica, e
hoje, acredita-se que a banana em seu estado ndo maduro é capaz de beneficiar ainda
mais 0 organismo em relacdo ao seu estado maduro. A banana verde é caracterizada
como um ingrediente importante para o desenvolvimento de produtos funcionais, visto
que apresenta um elevado valor nutricional. Isto deve-se, particularmente, ao amido
resistente presente na banana, que a torna um excelente ingrediente, conferindo
beneficios para a saude. (MISHRA; MOHAPATRA; SUTAR, 2010; HANG;
SCARLETT; VUONG, 2018).

Desfrutar da banana ainda verde, além de ser economicamente acessivel, é
considerado nutritivo. Desse modo, surgiu recentemente no mercado a biomassa
de banana verde, cujo produto é obtido através da coccao desta fruta, juntamente
com seus constituintes de polpa e casca. A polpa cozida apresenta textura pastosa

e um espessante natural rico em magnésio e potassio, vitaminas A e C, além de
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fibras e amido resistente, o qual ndo é digerido pelas bactérias intestinais. Estudos
apontam que o consumo de biomassa de banana verde, possivelmente devido ao
alto teor de amido resistente, pode trazer beneficios a saude, tais como, reducao
da glicemia, fermentacao colénica por bifidobactérias, producédo de acidos graxos
de cadeia curta, aumento do bolo fecal e prevencédo de alguns tipos de cancer,
principalmente os que acometem o intestino. (DELANI; RANIERI, 2014; TABELA
BRASILEIRA DE COMPOSICAO DE ALIMENTOS (TBCA), 2017).

O amido resistente é uma fibra ndo viscosa e fermentavel definida como a
porcdo de amido que ndo pode ser digerida por amilases no intestino delgado e ao
chegar no célon, é fermentado pela microbiota intestinal. Apresenta importantes
efeitos fisioldgicos que vao além da resisténcia a digestao, incluindo modulacédo da
percepcao da saciedade, dislipidemia, sensibilidade a insulina e controle glicémico de
individuos saudaveis, obesos e com sindrome metabdlica. (CASTILLO et al., 2017).

Estudos cientificos relataram que o teor de amido da polpa da banana em um
estado de maturacgao verde é entre 70% e 80% do peso seco e garante que este amido
apresente resisténcia a a- amilase e glucoamilase. (ACEVEDO et al., 2015; CARLOS
et al., 2010). Além disso, estudos clinicos tém demonstrado que a fibra presente na
banana verde pode aumentar a saciedade pelo aumento da massa e viscosidade do
conteudo intestinal, e pelas alteracdes na secrecao de horménios intestinais que
influenciam no metabolismo e no gasto energético. (GREEN; SLAVIN, 2007;
SANCHEZ et al., 2012).

O consumo dos alimentos funcionais, a base da biomassa de banana verde,
que apresenta um elevado teor de amido resistente, além de ser um veiculo de
promogao de saude, tem incentivado pesquisas de novos componentes naturais,
possibilitando inovacdo no desenvolvimento de produtos e criacdo de novos nichos
de mercado. (BARROSO; RUBERT, 2011).

1.1 Objetivos

Os objetivos do trabalho dividem-se em geral e especifico.

1.1.1 Objetivo Geral
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Avaliar se o consumo de uma panqueca desenvolvida com a biomassa de
banana verde impacta sobre os sinais subjetivos de fome e saciedade no consumo

alimentar subsequente.

1.1.2 Objetivos Especificos

elaborar a biomassa de banana verde;

A

desenvolver uma panqueca com a biomassa de banana verde;

realizar analise sensorial do produto desenvolvido;

o

realizar uma avaliagdo antropométrica dos individuos selecionados;

(2]
S~— N~ "

comparar os sinais subjetivos de fome e saciedade ap6s o consumo de uma

D

panqueca desenvolvida com a biomassa de banana verde comparando com
uma panqueca isenta de biomassa;

f) avaliar se o consumo da panqueca desenvolvida com a biomassa de banana
verde é capaz de reduzir a ingestao alimentar subsequente por meio de uma

escala visual analdgica.

1.2 Justificativa

A banana é produzida principalmente em paises tropicais e subtropicais em
desenvolvimento, sendo um alimento acessivel a populagao brasileira, devido a sua
vasta oferta no Brasil, podendo ser consumida por todas as classes econémicas.
Aproximadamente um quinto de todas as bananas colhidas no Brasil séo
desperdicadas, o que ocorre principalmente devido a falta de fundos financeiros e
tecnologia aos pequenos produtores para garantir frutos de alta qualidade. (AURORE
et al., 2009; ZHANG et al., 2005). As principais limitagdes para a utilizagdo da banana
€ a sua vida u0til curta e sua rapida suscetibilidade a perdas po6s-colheita,
particularmente, quando estdo maduras, que requer a necessidade de processamento
para formas mais estaveis intermediarias ou prontas para o consumo. (BAKARE,
2016).

A biomassa da banana verde pode ser considerada um alimento funcional, pois
€ um ingrediente com alto conteddo de carboidrato ndo digerivel, denominado como
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amido resistente, que vem apresentando potencial promissor para reduzir a incidéncia
de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT). Isso deve-se pela sua capacidade
na reducao da velocidade da absorcao e digestdo destes carboidratos, colaborando
para 0 aumento da saciedade, melhorando os niveis glicémicos e lipidicos. Através
das bactérias benéficas do célon intestinal, ocorre a fermentacdo dessas fibras e
producéo de acidos graxos de cadeia curta (AGCC), o que contribui para a melhora
do sistema imune. (ALMEIDA et al., 2017; BIRD, 2011; GIBSON, 2004; HOMAYOUNI
etal., 2014; RABBANI et al.; 2010). Em um estudo conduzido por Almeida et al. (2017),
onde foi realizada uma intervencao dietética com a utilizacdo da farinha de banana
verde, observou-se um aumento na concentracdo de AGCC como o acetato, o
propionato e o butirato.

Desse modo, o presente trabalho justifica-se pelo fato da importancia que as
fibras dietéticas vém recebendo como ingredientes chave para controle e promocéao
da saude humana. Por fim, a importancia deste estudo também destaca-se devido a
escassez de informacdes sobre saciedade poés-prandial e diminuicdo da ingestao
alimentar, ap6s o consumo de alimentos enriquecidos com biomassa de banana

verde.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Caracteristicas Gerais e Nutricionais da Banana

A maior parte das pesquisas historicas indicam a origem das espécies
comestiveis de banana predominantemente no sudeste asiatico, nas regides que hoje
compreendem Filipinas, Malasia e Indonésia. Ha evidéncias do cultivo da fruta em
Papua Nova Guiné entre 5.000 e 10.000 a.C., o que caracterizaria sua populagao
como a pioneira na plantacao de bananeiras. (LANGUE et al., 1995).

O Brasil esta entre os cinco maiores produtores de banana do mundo, porém
com pouca expressividade no mercado mundial, devido aos seus indices de
desperdicio que sao considerados altos, ocasionando uma perda econémica
significativa para o pais. (ARRUDA et al., 2008). A banana é a segunda fruta mais
consumida no mundo, com 11,4 kg/habitantes/ano, perdendo somente para a laranja,
com 12,2 kg/habitantes/ano. O continente americano € o maior consumidor, com 15,2
kg/habitantes/ano, destacando-se a Ameérica do Sul, com 20 kg/habitantes/ano e a
América Central, com 13,9 kg/habitantes/ano. (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS (FAQ), 2015).

Existem mais de 1.000 variedades de bananas produzidas e consumidas no
mundo, e a mais comercializada é a banana do tipo Cavendish, que responde por
cerca de 47% da producao global. Aproximadamente 50 bilhdes de toneladas de
bananas Cavendish sdo produzidas mundialmente a cada ano. (FAO, 2018). A
banana possui excelentes caracteristicas de aroma, textura e sabor, tendo grande
aceitacdo no mercado mundial, tanto para consumo in natura quanto para produtos
industrializados. Possui baixos teores de lipidios e proteinas, entretanto superiores ao
da maca, cereja, péra ou péssego. (FASOLIN et al., 2007).

A banana é uma fruta com um bom perfil nutricional, sendo excelente fonte
energética, com alto teor de carboidratos (amido e acucares), teores consideraveis de
vitamina A, do complexo B e C, e sais minerais como potassio, fésforo, calcio e
magnésio. (BORGES; SOUZA, 2004). Ainda, é rica em amido resistente, o qual a
medida em que ocorre o amadurecimento do fruto, € convertido em acgucares. A
banana também contém compostos fendlicos e fitoesterdis, compostos reconhecidos
por suas propriedades antioxidantes, antitumorais e hipolipemiantes. (BORGES et al.,
2014; MARANGONI; POLI, 2010; SINGH et al., 2016). Na tabela 1, constam
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informagdes sobre a composicdo nutricional da banana nanica crua retiradas da

Tabela Brasileira de Composig&o de Alimentos (TACO).

Tabela 1 — Composicao nutricional em 100 gramas de banana nanica crua

Composicao Quimica Quantidade
Umidade (%) 73,8
Energia (Kcal) 92,0

Proteina (g) 1,4
Lipideos (g) 0,1
Carboidrato (g) 23,8
Fibra Alimentar (Q) 1,9
Cinzas (g) 0,8
Célcio (mg) 3,0
Magnésio (mg) 28,0
Fosforo (mg) 27,0
Potassio (mg) 376,0
Vitamina C (mg) 59

Fonte: Elaborada pela autora, com base no Nucleo de Estudos e Pesquisas em
Alimentagédo (NEPA) (2011, p. 36).

Alegagbes de saude e recomendagbes para o consumo de fibras alimentares,
baseiam-se nos efeitos fisioldégicos, uma vez que, as fibras podem afetar
indiretamente a ingestao alimentar e a utilizagao de energia. (SLAVIN et al., 2013). O
termo genérico é “fibra alimentar”, no entanto, as fibras abrangem uma variedade de
estruturas com multiplas propriedades quimicas e fisicas. Com isso, o valor nutritivo e
os potenciais efeitos benéficos das fibras sobre a saude, dependerdo de suas
caracteristicas especificas. Ao avaliar o valor nutritivo e os efeitos da fibra dietética na
saude, é possivel constatar que diferentes tipos de fibras presentes nos alimentos
podem ser considerados como aditivos. (VRIES et al., 2004).

As fibras especificas, afetam distintamente os processos digestivos, portanto,
dependem dos tipos de fibras que sao consumidas, a digestibilidade e a fermentacéao
no intestino dos alimentos advindos da dieta. As interacbes com ingredientes
dietéticos sdo frequentemente consideradas inexistentes quando se avalia o valor
nutritivo e os efeitos da fibra alimentar na saude. (VRIES et al., 2016).

Existe uma longa histéria de pesquisas sobre fibras alimentares em todo o
mundo com estudos mostrando relacdes entre ingestao de fibra e saude. (STEPHEN
et al.,, 2017). Recentemente, o amido resistente (AR) foi incluido como parte da



19

definicdo de fibra alimentar e tem sido associado a beneficios de controle de peso,
entre outros aspectos. (HOMAYOUNI et al., 2014; LOCKYER et al., 2017).

O amido esta entre os trés principais polissacarideos presentes na natureza,
mas em contraste com a celulose e a quitina, que sdo moléculas estruturais, o0 amido
€ um carboidrato de armazenamento. Esta presente nos cereais como: milho, trigo e
arroz; nas leguminosas, como: o feijao, lentilha e gréao de bico; nos tubérculos e raizes,
como: batata, batata-doce, mandioca; e frutas ndo maduras, como: banana, manga e
maga. O amido gera uma viscosidade ao alimento, e dessa forma, é utilizado na
elaboracéao de produtos de panificacao. (BELLO, 2017; PEREZ et al., 2009).

A banana verde tem despertado interesse do mercado consumidor, e
consequentemente muitos estudos estdo sendo desenvolvidos para avaliar suas
propriedades como um ingrediente funcional, especialmente na forma de farinha e de
biomassa de banana verde. (BEZERRA et al., 2013; SARAWONG et al., 2014). A
banana verde tem sido muito utilizada como ingrediente funcional e atraiu muito a
atencao de pesquisadores, devido ao seu alto conteido de amido resistente, fibra
dietética e potassio. (CAMPUZANO; ROSELL; CORNEJO, 2018; GARCIA et al., 2006;
PRAGATI; GENITHA; RAVISH, 2014).

O amido resistente influencia positivamente o funcionamento do trato digestivo,
da microbiota intestinal, o nivel de colesterol no sangue, o |G e auxilia no controle do
diabetes. Além disso, apresenta propriedades tecnoldgicas interessantes como a
capacidade de aumentar a viscosidade, a formacao de gel e a capacidade de ligacao
a agua,o que o torna util na aplicagio em uma variedade de produtos
alimenticios. (ZAGAROZA, 2010). E uma matéria-prima abundante, renovavel e
biodegradavel, que pode ser extraida com alta pureza por meio de processos
industriais simples. (LEONEL et al., 2011).

2.2 Caracteristicas e Beneficios do Amido Resistente

O amido é um polissacarideo que consiste em duas estruturas de polimero
quimicamente diferentes, amilose e amilopectina. A amilose é formada por unidades
de glicose unidas por ligacdes glicosidicas a (1—4), determinando uma cadeia linear.
Por outro lado, a amilopectina apresenta em sua formacéao unidades de glicose unidas
em a (1—4) e a (1—6), formando assim, uma estrutura de forma ramificada. (WOLF

et al., 1999). A proporcao desses polimeros e sua organizacao fisica dentro da
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estrutura granular confere as propriedades fisico-quimicas e funcionais que séo
tipicas dos amidos. (GUADRON et al., 2013).

Comparando a definicao de fibra dietética de acordo com a legislacao,
Resolucdo RDC 40/2001: “fibra é qualquer material comestivel que nao seja
hidrolisado pelas enzimas enddgenas do trato digestivo humano, determinado
segundo os métodos publicados pela AOAC em sua edi¢cdo mais atual”, e de amido
resistente, a definicao é: “a total quantidade de amido e produtos derivados da
degradacdo de amidos resistentes a digestdo no intestino delgado de pessoas
saudaveis”. (PEREIRA, 2007).

O termo amido resistente (AR), foi proposto inicialmente por Englyst et al.
(1992), os quais constataram que muitos alimentos processados continham maior teor
aparente de polissacarideos ndao amilaceos do que os produtos crus correspondentes.
Definiu-se, dessa forma, o AR como sendo aquele que resiste a dispersao em agua
fervente e hidrélise pela acdo da amilase pancreatica e da pululanase. (CHAMP;
FAISANT, 1996). Atualmente, o AR tem atraido interesse devido aos seus efeitos
positivos no célon humano e implicagcdes em geral para a saude humana. (ENGLYST
et al.,1992; LANGKILDE et al., 2002). Por ser um alimento fermentado no intestino
grosso principalmente pelas bifidobactérias, ocorre a producdo de AGCC,
principalmente o butirato, que favorece a saude do colon inibindo o crescimento de
células cancerigenas devido a reducao do pH no intestino grosso e aumentando o
bolo fecal, auxiliando na prevencao de doengas inflamatérias intestinais como a
constipacao, diverticulite e hemorroidas. Além disso, o AR contribui para a producao
da energia difusa progressiva (EDP), que é a energia do alimento liberada ao longo
do tempo da digestao lenta, mantendo o individuo com sensacao de saciedade por
periodo maior de tempo. (PEIXOTO, 2017; PEREIRA, 2007).

E um componente natural da dieta e sua indicagéo de consumo atual é de cerca
de 3 g/pessoa/dia, sendo encontrado em alimentos ndao processados como graos,
batata crua, banana verde, ou mesmo, em alimentos processados e retrogradados
como a casca de pao ou a batata cozida resfriada. (PEREIRA, 2007). Pesquisas
nutricionais sugerem que o AR exerce beneficios metabdlicos que vao além da
resisténcia a digestdo, incluindo a modulacdo da percepcdo de saciedade, da
dislipidemia, da sensibilidade a insulina e homeostase da glicose. (BINDELS et al.,
2015).
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Em um estudo realizado por Sandberg et al. (2017), em 21 individuos, sendo
composto por homens e mulheres, com IMC classificado como eutrofia (média = DP
=22,7+2,3kg/ m2), e comidade de 20 a 35 anos de idade, teve como objetivo avaliar
a saciedade. Os participantes consumiram um pao de centeio acrescido de AR do tipo
2, contendo 50 gramas de farinha de milho com alto teor de amilose (Hi-Maize®). O
resultado obtido foi que o pao contendo AR aumentou significativamente a sensacgéao
de saciedade e diminuiu o desejo de comer quando comparado ao pao controle
(farinha branca).

De acordo com Birt (2013), atualmente existem cinco tipos de amido resistente:
amido resistente 1 (RS1), que sdo granulos de amido cercado por material vegetal,
como matrizes de proteinas e paredes celulares; amido resistente 2 (RS2), que é um
amido granulado, como o encontrado em amido de banana verde, batatas cruas e
amido de milho de alta amilose; amido resistente 3 (RS3), que é um amido cristalizado
feito por refrigeracdo alternativa; amido resistente 4 (RS4), que é um amido
quimicamente modificado formado por reticulagdo ou adicao de derivados quimicos;
e amido resistente 5 (RS5), que é um amido que interage com lipidios, amilose e
cadeias de filamentos longos de amilopectina que formam complexos de uma unica
hélice com acidos graxos e alcodis gordurosos. (BIRT et al., 2013).

Muitos estudos tém sugerido que o AR é a fonte mais importante de
carboidratos na alimentagdo humana, representando 80 a 90% de todos os
polissacarideos da dieta, bem como, € apontado como o principal responsavel pelas
propriedades tecnoldgicas que caracterizam a maior parte dos produtos processados.
(WOLF et al., 1999).

2.2.1 Beneficios do Amido Resistente

Conceitualmente, alimentos contendo AR sdo alimentos com componentes
denominados substancias funcionais, que sao capazes de modular tanto fungées no
organismo, como melhorar o estado de saude e bem-estar e/ou reduzirem o risco de
algumas doencgas. Nos ultimos anos, muitos estudos foram realizados para o
desenvolvimento e aplicacdo de tecnologias no segmento de alimentos funcionais.
(COZZOLINO et al., 2012).



22

Em um estudo cruzado, randomizado, simples-cego, realizado por Bodinham
et al. (2009), 20 homens saudaveis com idade entre 19 e 31 anos participaram do
estudo que teve como objetivo determinar os efeitos da saciedade e do consumo
alimentar através de um suplemento alimentar contendo 48 gramas de AR. Para a
avaliagao, foram usados o método ad libitum, a refeicéo de teste, diarios alimentares
de 24 horas para quantificar o consumo de energia e escalas analégicas visuais.
Houve uma ingestao de energia significativamente menor apds o suplemento AR em
comparacgao com o suplemento controle. No entanto, ndo houve efeito associado nas
medidas subjetivas de apetite.

A polpa de banana, quando verde, ndo apresenta nenhum sabor. Trata-se de
uma massa com alto teor de amido e baixa quantidade de aglUcares e compostos
aromaticos. Os frutos ainda verdes sao riquissimos em flavonoides, que atuam na
protecdo da mucosa gastrica e também apresentam conteudo significativo de amido
resistente, o qual age no organismo como fibra alimentar. (RODRIGUEZ, 2008).

Diversas evidéncias cientificas realizadas em humanos mostram os efeitos que
o AR exerce no metabolismo da glicose. Desse modo, alguns consumidores estao
procurando alimentos contendo esse ingrediente funcional para ajuda-los a regular a
ingestao de carboidratos e a glicose no sangue. (TAMIMI et al., 2010; WILLIS et al.,
2009).

Em um estudo clinico realizado com idosos com idade superior a 70 anos e
desenvolvido por Alfa et al., (2017), os participantes consumiram cerca de 30
gramas/dia de AR de um suplemento MSPrebiotic® ofertado no periodo de 3 meses.
Os resultados foram obtidos através da analise de AGCC nas fezes, por cromatografia
gasosa. O estudo demonstrou que o AR foi bem tolerado pelos participantes e que se
encaixa na definicao atual de um alimento prebibtico, por possuir a capacidade de
modular a microbiota intestinal, aumentando as bifidobacterium e alterando a razao
de firmicutes para bacteriodetes.

Em outro estudo, randomizado, onde quarenta camundongos ingeriram uma
dieta suplementada com o amido resistente e outros quarenta ingeriram amido
facilmente digerivel (grupo controle), investigou-se sobre a atividade neuronal em
regides hipotalamicas envolvidas no controle do apetite quando alimentados. Os
resultados obtidos sugerem um efeito sacietbgeno maior no grupo com a dieta
suplementada com AR e menor ingestao alimentar posterior. (PO-WAH et al., 2007).
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2.2.2 Atividade Sacietégena

Algumas fibras podem atrasar o esvaziamento gastrico e a absorgédo de
nutrientes diminuindo assim, a oferta de glicose na corrente sanguinea. Pesquisas
sugerem que os alimentos que produzem uma resposta glicémica mais lenta estao
associados ao aumento da saciedade. (LUNDE et al., 2011; ROSEN et al., 2011).
Portanto, um grande numero de evidéncias confirmam que a ingestdo de fibras
aumenta a saciedade e reduzem a ingestao alimentar. (KARALUS et al., 2012).

O AR parece diminuir também a ingestao de energia voluntaria, aumentando
os sinais de saciedade, produzindo acidos graxos de cadeia curta (AGCC) como o
acetato, propionato e butirato e os horménios intestinais, o peptideo YY (PYY) e
polipeptidio tipo glucagon -1 (GLP-1), que atuam sinergicamente com a leptina, uma
adipocina liberada do tecido adiposo, para induzir a saciedade e regular o gasto
energético através das acdes do sistema nervoso central. (GUYENET et al., 2012;
MURPHY 2006; ZHOU, 2008)

O peptideo-1 (GLP-1) é um importante hormdnio, derivado do produto da
transcricdo do gene de pré-glucagon. A secrecdo do GLP-1 pelas células
enteroendrdcrinas do ileo depende da presencga de nutrientes no limen do intestino
delgado. Este horménio aumenta a saciedade e diminui a ingestdo de energia
(VERDICH et al., 2001), e também € capaz de estimular a secre¢do de insulina,
inibindo a secrecao de glucagon. (EGAN; KIM, 2008). Dessa maneira, o amido
resistente pode ser considerado uma fibra funcional por sua natureza indigestivel e
efeitos fisiologicos benéficos. (ZARAGOZA et al., 2010).

Em um estudo realizado por Nichenametla (2014), placebo-controlado, cross-over,
realizado com 86 pessoas, sendo composto de homens e mulheres, = 18 de idade,
examinou os efeitos de uma troca cega de farinha enriquecida com 30% de AR do tipo 4
com dieta de farinha tradicional controle, em um periodo de 2 a 12 semanas. Foram
relatadas mudancas na composicao da microbiota intestinal e aumento de concentracdes
de AGCC, como o butirato, que esta associado com maior sensibilidade a insulina e
melhor controle glicémico, sugerindo que a microbiota intestinal pode ser um mediador
das alteragdes nos biomarcadores metabdlicos.

Evidéncias apontam que alimentos ricos com alto teor de fibras provocam maior
saciedade do que alimentos com pouca ou nenhuma fibra. Um ensaio clinico

randomizado, duplo-cego, envolvendo 20 participantes saudaveis de ambos 0s sexos
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comparou os efeitos de muffins contendo quatro tipos de fibras diferentes, (farelo de
milho, B-glucana, amido resistente e polidextrose). A escala de analogia visual (EAV)
foi o instrumento utilizado para aferir o grau de saciedade a partir do consumo destes
muffins ou sua versao controle (sem fibras). Os muffins contendo amido resistente e
farelo de milho foram os que apresentaram maior saciedade. Os pesquisadores
concluiram que o efeito das fibras sobre a saciedade difere quanto ao tipo de fibra
utilizado, ou seja, nem todas as fibras produzem niveis de saciedade de forma
semelhante. (WILLIS et al., 2009).

Ainda sobre a saciedade, outro estudo obteve um resultado satisfatério com um
grupo de 10 pessoas que ingeriram uma bebida contendo 8 gramas de oligofrutose
(FOS), duas vezes ao dia, totalizando 16 gramas/dia, no periodo de 2 semanas. Os
participantes relataram aumento da saciedade apd6s o café da manha e jantar,
totalizando uma ingestao total de energia, por dia, 5% menor em comparag¢do com o
grupo controle. (CANI et al., 2006; PETERS et al., 2009).

2.2.3 Atividade Glicémica

O indice glicémico (IG) € um indicador da velocidade com que o carboidrato,
presente em um determinado alimento, alcanca a corrente sanguinea e altera a
resposta glicémica. Alimentos com maior teor de AR, como a banana verde,
apresentam um elevado potencial na diminuicdo da absor¢ao de glicose, otimizando
assim, as taxas glicémicas. (NOAL et al., 2015).

No ano de 2014 foi publicado um ensaio clinico randomizado e controlado por
placebo que envolveu 90 adultos e avaliou o impacto da ingestao de um smoothie a base
de fruta servido no café da manha contendo fibra viscosa e farinha integral de milho rica
em amilose e AR versus placebo. A escala analdgica visual (EAV) foi o instrumento
utilizado para avaliar as sensagdes subjetivas de fome e saciedade. Os participantes
reduziram 7% da ingestao alimentar no jantar apés a dose de 30 gramas em comparacao
ao controle, em relacdo a fome esta foi relatada 3 horas apds o café da manha para
ambas doses e também em uma média de 2 a 3 horas apds o almogo para a dose de 30
gramas, assim como na reducao significativa na fome, no consumo prospectivo, na
plenitude e no desejo de comer também para a dose 30 gramas. Conclui-se que o0s
resultados obtidos apontam que um alimento composto por fibra viscosa e farinha de
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milho integral fonte de amido resistente pode afetar as respostas agudas de saciedade
em ambos os sexos. (HARROLD et al., 2014).

Em um estudo realizado por Stewart (2018), foi demonstrado que a substituicdo
da farinha de trigo refinada em um muffin pela adicdo de AR, reduziu as concentragcoes
pbs-prandiais de glicose e insulina e aumentou a saciedade em um grupo de adultos
saudaveis. Acredita-se que a distensdo do estbmago pode desencadear sinais vagais
aferentes de plenitude, o que provavelmente contribui para a saciedade durante as
refeicoes e saciedade no periodo pos-refeicdo. (SLAVIN, 2013).

2.2.4 Propriedades Nutricionais da Biomassa de Banana Verde

As bananas verdes apresentam alto valor nutricional, representando uma
boa fonte de AR, acidos fendlicos, minerais e vitaminas que sao importantes para
saude humana (ZANDONADI, 2012). Atualmente, a banana madura é usada
principalmente como alimento fresco para o dia-a-dia das pessoas e matéria-prima
para o processamento de produtos a base de acucar, ja a fruta em seu estado verde,
€ utilizada em processos alimenticios como um recurso fonte de amido.

A banana verde (Figura 1) é conhecida pelo seu teor de fibras alimentares, bem
como por uma concentracao sélida de AR a acao da amilase, que nao é digerida ou
absorvida no intestino. (CASSETTARI et al., 2017).

Figura 1 — llustracdo da banana verde

Fonte: BANANA... (2018).
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As quantidades de fibra dietética e de AR presentes na banana verde sao
elevadas, aproximadamente 74% de sua composicao, e contribuem como potenciais
agentes terapéuticos na alimentacdo funcional. (CLIFTON, TOPPING, 2001;
FAISANT et al., 1995).

Ranieri e Delani (2014) afirmam que a biomassa de banana verde (um
subproduto da banana verde cozida) é um alimento com propriedades benéficas a
saude e serve para o enriquecimento de variadas preparagdes, sendo rico em fibras
sollveis e insoluveis, vitaminas, minerais, flavonoides e AR. No fruto da banana verde
h& grandes quantidades de vitaminas do complexo B (B1, B2, B6, B9), vitaminas A e
C, além de minerais como calcio, enxofre, fosforo, potassio e zinco. Ainda, € rica em
AR, o qual a medida em que ocorre o amadurecimento do fruto, &€ convertido em
acucares. A banana também contém compostos fendlicos e fitoesterdis os quais sao
reconhecidos por suas propriedades antioxidantes, antitumorais e hipolipemiantes.
(SINGH, et. Al 2016; MARANGONI, POLI, 2010; BORGES et al., 2014). Por fim, a
biomassa de banana verde possui carboidratos complexos e portanto de lenta
digestéo, contribuindo na prevencao de doencas cardiovasculares, diabetes mellitus
tipo 2 e obesidade. (RANIERI; DELANI, 2014).
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3 METODOLOGIA

O presente trabalho foi organizado em duas etapas. Na primeira etapa, foi
estudado e planejado a elaboracdo do produto e a andlise sensorial. Na segunda
etapa, foi realizado o estudo clinico, com analise antropométrica e avaliacdo da fome
e saciedade, através da aplicacdo de uma escala analdgica visual (EAV). Esta
pesquisa teve aprovacdo do Comité de Etica e Pesquisa, CEP: 93.022-750, da
Universidade do Vale do Rio dos Sinos (UNISINOS) em 31/07/2018, e esta registrada
sob o parecer de numero 2.824.832.

3.1 Etapa 1

Nesta etapa do trabalho foi realizada a elaboracdo da biomassa da banana
verde, o desenvolvimento das panquecas com biomassa de banana verde e a
panqueca controle e, posteriormente, a realizacdo da analise sensorial do produto

desenvolvido.
3.1.1 Delineamento do Estudo

O estudo trata-se de uma metodologia experimental, com delineamento

transversal.
3.1.2 Biomassa de Banana Verde

Para a elaboracdo da biomassa de banana verde, foram utilizadas bananas
organicas da espécie caturra adquiridas em um supermercado localizado na cidade
de Canoas, Rio Grande do Sul (RS).

3.1.3 Desenvolvimento da Panqueca

Foram desenvolvidas duas formulagcées para as panquecas: uma elaborada
com a biomassa de banana verde e a outra isenta, sendo a panqueca controle. Para
a producao da biomassa de banana verde, foram utilizadas bananas verdes orgéanicas
e agua filtrada.
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Na producéo dos produtos, foi utilizado como referéncia o estudo de Gentile et
al. (2015), sendo ajustado para as quantidades necessarias para o estudo. A receita
padrao da panqueca foi composta de: 25 gramas de acucar demerara (uma colher de
sopa cheia), 46 gramas de ovo (1 unidade), 30 gramas de farinha de trigo (1 2 colher
de sopa) e 5 gramas de fermento quimico (1 colher de chd). Todos os ingredientes
secos e molhados foram pesados separadamente em balanca digital e depois
misturados. Para a panqueca com biomassa foi adicionado 30 gramas de biomassa
de banana verde (1 Y2 colher de sopa), a receita padrao (Figura 2).

Figura 2 — Fluxograma do preparo da elaboracao das panquecas

Pesar os Misturar todos os Liquidificar todos os
ingredientes em ‘ ingredientes em um ‘ ingredientes por 2
uma balanga refratario minutos.

.

Assar em forno Em uma assadeira
industrial na untada, distribuir a
temperatura de 180 °C massa de acordo com
e/ou 160 °C de 7a 10 o tamanho desejado.
K minutos. / \ J

Fonte: Elaborada pela autora.

/

A biomassa de banana verde foi produzida utilizando banana caturra verde
(Musa spp. AAA) e preparada a partir da banana com casca. Os frutos foram
higienizados e cozidos em panela de pressao com agua fervente por 30 minutos. Para
cada 200 gramas de banana verde foram adicionados 50 mL de agua. Em seguida, a
biomassa foi homogeneizada e armazenada a temperatura de refrigeracao de 4
°C. Para a andlise sensorial também foi desenvolvida uma calda composta por
morangos, agua filtrada, agucar demerara e gotas de limao. A porcao servida foi de

75 gramas.
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O desenvolvimento das panquecas, da calda de morangos e da biomassa de
banana verde, foi realizado no Laboratério de Gastronomia, Tecnologia e Inovacao do
Instituto Tecnolégico em Alimentos para a Saude — itt Nutrifor, dentro das
dependéncias da Universidade do Vale do Rio dos Sinos (UNISINOS).

3.1.4 Analise Sensorial

A analise sensorial foi realizada por um publico de 60 pessoas nao treinadas,
com idade entre 18 e 40 anos, de ambos 0s sexos, com participacao voluntaria e que
assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido. A analise ocorreu no dia 29
de agosto de 2018.

Os provadores receberam uma amostra de aproximadamente 15 gramas (uma
panqueca pequena), de cada uma das formulacdes propostas, codificados com
nameros aleatérios de quatro digitos: 0801 e 1801, correspondendo respectivamente
a panqueca que continha a biomassa de banana verde e a panqueca isenta. Junto da
amostra, os provadores receberam um copo com agua, guardanapo, ficha de
avaliacao, Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice D) e
caneta.

Para a avaliagdo sensorial, utilizou-se o teste de aceitacdo com escala
hedbnica de 9 pontos, conforme descrito por Dutcosky (2013). Nesse teste (Apéndice
A), o provador pdde expressar o grau de gostar ou de desgostar do produto com notas
que variam de 1 para desgostei muitissimo até 9 para gostei muitissimo, distribuidas
da seguinte forma: (9) gostei muitissimo, (8) gostei muito, (7) gostei moderadamente,
(6) gostei ligeiramente, (5) nem gostei/nem desgostei, (4) desgostei ligeiramente, (3)
desgostei moderadamente, (2) desgostei muito, (1) desgostei muitissimo.

3.1.5 Critérios de Inclusdo ou Exclusao

Foi incluida qualquer pessoa que consentisse em participar do estudo, e que
assinou o termo de consentimento livre e esclarecido. Foram excluidas as pessoas
com diagnostico de doenca celiaca, e/ou alergia alimentar, veganos, transtornos

alimentares e mulheres gravidas.

3.1.6 Riscos e Beneficios
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O risco seria se houvesse uma alta ingestao de panqueca, uma vez que esta
€ uma boa fonte de fibras. A ingestdo em excesso de fibras pode causar desconfortos
gastrointestinais como flatuléncia apds o consumo de 20 gramas a 30 gramas diario.
Neste caso, os participantes foram orientados a manter dieta normal até o alivio dos
sintomas. No entanto este risco é minimo, uma vez que cada pessoa recebeu duas
amostras pequenas de panqueca, e estas nao alcangcaram este valor maximo.

O beneficio foi em participar do desenvolvimento de um produto que possa

auxiliar positivamente na dieta dos individuos.

3.2 Etapa 2

A seguir estao os requisitos e critérios utilizados na sele¢do dos participantes

do estudo clinico, bem como, os parametros que foram avaliados.

3.2.1 Delineamento do Estudo

Para o ensaio clinico foi utilizado um ensaio randomizado, duplo cego, cruzado

e controlado por placebo.

3.2.2 Amostra do Estudo Clinico

O estudo foi realizado com mulheres adultas e eutréficas.

3.2.3 Amostragem

O calculo do tamanho da amostra foi realizado utilizando o Programs
for Epidemiologists for Windows (WinPEPI), versdo 11.43 e baseado no estudo de
Castillo et al. (2015). Para um nivel de significancia de 5%, poder de 80% e um
tamanho de efeito minimo de 0,65 desvio padrao entre os grupos quanto aos escores
que influenciam nafome e saciedade, seriam necessarios no minimo 38

individuos em cada grupo.

3.2.4 Critérios de Inclusdo e Excluséao
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Foram incluidas mulheres adultas (19-60 anos de idade), saudaveis e
eutréficas, que consentiram em participar do estudo e assinaram o TCLE (APENDICE
E). Os critérios de exclusdo compreenderam individuos com diagnéstico médico de
alergias alimentares e/ou intolerancia ao gluten e ovo, transtornos alimentares,
vegetarianos, veganos, gestantes, lactantes e que faziam utilizacdo regular de
suplementos de fibras ou medicamentos inibidores de apetite.

3.2.5 Selecao da Amostra

Esta pesquisa foi divulgada nas dependéncias da Universidade do Vale do Rio dos
Sinos — UNISINOS, sede Sao Leopoldo e Porto Alegre, sendo que o telefone e 0 e-mail de
contato foram divulgados. Os interessados receberam por e-mail o formulario de
elegibilidade (APENDICE B), envolvendo questdes como nome, género, idade, peso e
altura auto referidos. O valor de IMC foi calculado dividindo-se o0 peso em quilogramas pela
altura em metros ao quadrado (kg/m?), conforme recomendado pela World Health
Organization (2000). Foram consideradas eutréficas as mulheres que apresentaram indice
de Massa Corpérea (IMC) entre 18,5 Kg/m2 a 24,9 Kg/m2. Neste formulario ainda foi
questionado diagndstico médico de alergias alimentares e/ou intolerancia ao gliten e ao
ovo, se adeptos ao vegetarianismo ou veganismo, utilizacao regular de suplementos de
fibras, portador de transtornos alimentares, se gravidez ou lactacao, e se faz uso de algum
medicamento inibidor de apetite. Os individuos que preencheram os critérios para participar

desta pesquisa foram orientados quanto aos procedimentos do estudo.
3.2.6 Riscos e Beneficios

O risco do presente estudo poderia ser decorrente da presenca de AR na
composigao da biomassa de banana verde. Efeitos adversos sdo raramente relatados na
literatura, porém apés o consumo deste alimento podia ocorrer sintomas gastrointestinais
de leve intensidade, tais como flatuléncia: inchaco, célicas e sensacdo de plenitude. Se
algum participante desenvolvesse algum sintoma, 0s mesmos seriam orientados a manter
dieta normal, porém com baixo teor de fibra até cessagao dos sintomas. O roteiro do estudo
previu jejum noturno aos participantes até o momento da intervengéo nos dois dias de
analise. Este periodo de tempo € o habitual para maioria da populacao, sendo que o horario
de inicio foi marcado para as 09 horas e nao deveria interferir de forma importante na rotina
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alimentar dos individuos. Como beneficios, este estudo consistiu em fornecer novas
evidéncias sobre consumo de biomassa de banana verde nos sinais subjetivos de fome e

de saciedade.

3.2.7 Analise Antropométrica

Nos procedimentos de diagndstico nutricional para adultos, o Sistema de
Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) recomenda o uso da classificagdo do IMC,
proposta pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS). (BRASIL, 2011).

As vantagens de usar esse método para avaliacao nutricional em adultos sao:
a) facilidade de obtencgéo e padronizacdo das medidas de peso e altura; b) dispensa
a informacao da idade para o calculo; c) possui alta correlacdo com a massa corporal
e indicadores de composicao corporal e d) ndo necessita de comparagao com curvas
de referéncia.

Para o calculo do IMC, adotou-se a seguinte férmula:

IMC = Peso (kg) / Alturaz (m)

Os pontos de corte estabelecidos para adultos encontram-se na tabela 2 a seguir.

Tabela 2 — Pontos de corte estabelecidos para adultos

IMC (kg/m2) DIAGNOSTICO NUTRICIONAL
<18,5 Baixo Peso
218,5e <25 Adequado ou Eutréfico
225 e <30 Sobrepeso
230 Obesidade

Fonte: Elaborado pela autora, com base em Brasil (2011).

3.2.8 Avaliagao da Saciedade

A avaliagdo de saciedade foi realizada através do instrumento de Escala
Analégica Visual (EAV) validada por Flint et al. (2000). Duas coletas de dados foram
realizadas, em dois dias diferentes, com intervalo de uma semana entre cada
intervencao, sendo que os participantes ndo tinham conhecimento sobre qual alimento

estavam consumindo. No primeiro dia de coleta, os participantes chegaram ao local
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determinado as 9 horas em jejum de 8 horas. A refeicao foi oferecida pontualmente
as 9 horas e era composta de 2 unidades médias do produto alimentar adicionado ou
nao de biomassa de banana verde, a ser consumido como café da manha. Uma
semana apdés, no segundo dia de coleta, o mesmo protocolo foi aplicado. Cada
participante consumiu o seu produto alimentar, sendo que imediatamente antes, 30,
60, 120 e 180 minutos apo6s a ingestao, foi preenchida a ficha EAV, a qual constava
de perguntas relacionadas a fome, saciedade, plenitude, consumo de alimentos
prospectivo e desejo de comer algum alimento especifico.

Os participantes também tiveram que preencher um questionario de sinais e
sintomas gastrointestinais para avaliagdo de possiveis efeitos adversos. (APENDICE
C). O questionario consiste em perguntas avaliando o grau de sintomas
gastrointestinais como nauseas, ruidos gastrointestinais, dor abdominal, desconforto,
sensagao de inchago, flatuléncia e diarreia. A EAV preenchida e o questionario de
sinais e sintomas foram devolvidas a pesquisadora nos dias seguintes a coleta de
dados.

3.2.9 Escala Analégica Visual

O instrumento utilizado no estudo para avaliacdo de fome e saciedade foi a
EAV (APENDICE F). Flint et al. (2000) validaram o instrumento e seus escores para
avaliacao de apetite e sinais de saciedade, com ou sem uma padronizacado de dieta
antes dos dias de teste. A EAV é composta por linhas de 100 mm, acompanhadas de
expressbes em cada extremidade, do mais positivo para o mais negativo sendo
representada como expressoes “ndo estou com fome/eu nunca estive com tanta
fome”. Esse modelo é utilizado para avaliar fome, saciedade, plenitude, consumo de
alimentos subsequente e desejo de comer alimentos especificos como: gordurosos,
salgados, doces ou saborosos. (FLINT et al., 2000).

Os questionarios foram aplicados em folhas A4, sendo informadas das
instrugdes prévias quanto ao seu preenchimento. Os participantes foram orientados a
fazer um ponto na linha horizontal de 100 mm correspondendo a sua sensacao no
momento da avaliacdo, relativas as questbes de quanta fome esta sentindo: quéao
satisfeito esta, quao cheio sente-se, quanto acha que ainda pode comer e se gostaria
de comer alimentos especificos como doce, salgado, gorduroso ou saboroso. A escala

foi aplicada antes das refeicoes e 30, 60, 120 e 180 minutos apds o inicio da refeicao,
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para identificar o grau de saciedade em diferentes tempos no periodo pds-prandial.
Os individuos foram orientados que nao podiam discutir com as outras participantes
ou comparar suas classificagdes entre si e ndo podiam se basear nas suas avaliagdes
anteriores ao marcar os questionarios dos minutos subsequentes. Para identificar o
grau de saciedade nos diferentes tempos no periodo pds-prandial, foi realizada
quantificacdo de cada EAV, medindo a distancia entre a extremidade esquerda da

linha e a marca feita por cada participante.

3.2.10 Avaliagdo do Consumo Alimentar Subsequente

Na avaliacdo do consumo alimentar subsequente, os participantes retornaram as
dependéncias da intervencao apds 3 horas do consumo do produto alimentar a base de
biomassa de banana verde ou isento (panqueca). Durante esse periodo, foram
orientados a nao consumir nenhum tipo de alimento. Neste momento, entregaram a EAV
preenchida. Apos, foi ofertado como almoco uma refeicao ad libitum composta de massa
bolonhesa, cujo valor energético e nutricional foi calculado pela pesquisadora apds a
pesagem de alimento servido no prato por cada participante. Assim, foi possivel

determinar o consumo alimentar subsequente dos participantes.

3.2.11 Analise Estatistica

As variaveis quantitativas foram descritas em meédia e desvio padrdo ou
mediana e amplitude interquartilica, dependendo da sua distribuicdo. As variaveis
categéricas foram descritas por frequéncias absolutas e relativas. Para as
comparacoes intragrupos, o modelo de equagdes de estimativas generalizadas (GEE)
com ajuste por Bonferroni foi aplicado. Em caso de assimetria, os testes de Friedman
e Wilcoxon serao utilizados. O nivel de significaAncia adotado foi de 5% (p<0,05) e as
analises serao realizadas no programa Statistical Package for Social Sciences (SPSS)

versao 21.0.

3.2.12 Analise do Amido Resistente



35

A analise da quantidade de amido resistente presente na biomassa de banana
verde foi realizada segundo a metodologia descrita pela AOAC. O valor encontrado

na porgao de 30 gramas foi 2,64 gramas de amido resistente.

3.2.13 Analise da Cor da Panqueca

A andlise da cor das panquecas foi realizada no Instituto Tecnol6gico de Nutricao
de Alimentos ITT Nutrifor, pelo ensaio de determinagéo de cor instrumental, através da
leitura direta de reflectancia do sistema de coordenadas retangulares “L*”, “a*” e “b”,
empregando a escala de cor CIELAB, com iluminante D65 e angulo de observacao de
10°, utilizando o colorimetro ColorQuest X da Hunterlab, onde L* varia de 0 (preto) a 100
(branco), a* varia de verde (-a) para vermelho (+a) e b* varia de azul (-b) para amarelo
(+b). As leituras foram realizadas em ftriplicata. As amostras foram codificadas sendo
0686/2019 a panqueca sem biomassa e 0687/2019 a panqueca com biomassa. Na tabela
3 abaixo consta o resultado das amostras.

Tabela 3 — Resultado da analise da cor das panquecas

Amostra Ensaio Resultado | Resultado | Resultado
L* a* b*

0686/2019 Determinacéao de
Superficie cor instrumental 73,75 5,65 29,04
77,23 3,50 27,06
76,19 3,14 25,28
0686/2019 Determinacéao de 72,74 5,68 28,82
Homogeneizada | o, nstrumental 72,99 6,22 29,66
73,85 5,61 29,23
0687/2019 Determinacéao de 65,72 3,57 15,61
Superficie cor instrumental 65,81 414 16,73
65,67 2,90 13,72
0687/2019 Determinacéao de 64,90 2,32 10,20
Homogeneizada | ., instrumental 64,13 2,39 9,88
65,06 2,39 9,99

Fonte: Elaborado por ITT Nutrifor.
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4 RESULTADOS
4.1 Resultados da etapa 1

Apo6s o desenvolvimento do produto, a formulacdo final (fotografia 1) foi
avaliada quanto as suas caracteristicas sensoriais. O resultado da andlise de
aceitacao realizada com 60 individuos é apresentado na tabela 4.

Fotografia 1 — Amostra da panqueca sem biomassa (fotografia A) e da panqueca
com a biomassa (fotografia B) na realizagao da Anélise Sensorial

A B

Fonte: Registrada pela autora.
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Tabela 4 — Comparacéo de médias dos atributos sensoriais, aparéncia, aroma,
textura e sabor das amostras de panquecas avaliadas

AMOSTRAS

ATRIBUTOS

Amostra 0801 Amostra 1801

(com biomassa) (sem biomassa)
APARENCIA 7,632 + 0,81 6,86° + 2,52
SABOR 8,252 £ 0,76 8,032+ 1,35
TEXTURA 8,202 + 1,01 7,350 +2 26
AROMA 7,602 £ 1,43 7,352 £1,75

Valores apresentados como média + coeficiente de variagdo. Médias seguidas por letras
iguais numa mesma linha ndo diferem estatisticamente entre si (p > 0,05) de acordo com o
teste de médias de Tukey.

Fonte: Elaborada pela autora.

O primeiro atributo avaliado foi a aparéncia. A partir dos resultados obtidos,
observa-se que houve diferenca estatisticamente significativa entre as amostras
avaliadas, uma vez que as amostras obtiveram a média de 7,63 para a panqueca com
biomassa e 6,86 para a panqueca sem biomassa ficando entre os conceitos gostei
moderadamente (7) e gostei ligeiramente (6). Este resultado demonstra que a
aparéncia entre as duas amostras foram razoavelmente aprovadas pelos participantes
mas, mesmo com notas mais baixas, as duas formulacdes demonstraram aceitacao.

O segundo atributo avaliado foi o sabor, que obteve notas mais altas quando
comparado aos demais atributos. Nao houve diferenca estatisticamente significativa
entres as amostras avaliadas. As médias das notas 8,25 para a panqueca com
biomassa e 8,03 para a panqueca sem biomassa ficaram no conceito gostei
muitissimo (9).

O terceiro atributo avaliado foi a aceitacao da textura. A amostra 1801 e 0801
tiveram diferencas estatisticamente significativas entre si. As médias das notas 8,20

para a panqueca com biomassa e 7,35 para a panqueca sem biomassa ficaram entre
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0s conceitos gostei moderadamente (7) e gostei muitissimo (9), o que demonstra que
as texturas dos dois produtos também foram aprovadas.

Com relacdo a aceitacdo do atributo aroma, nao houve diferenca
estatisticamente significativa entre as amostras. As médias das notas do referido
atributo foram 7,60 para a panqueca com biomassa e 7,35 para a panqueca sem
biomassa, permanecendo no conceito gostei moderadamente (7).

Considerando os resultados obtidos quanto aos atributos sensoriais, comprova-
se que, de forma geral, houve aceitacdo das duas formulacdes desenvolvidas, tanto
da panqueca com adicao de biomassa de banana verde e a receita isenta da mesma.
Ao observar o Grafico 1, nota-se que as duas amostras, a que continha biomassa de
banana verde e a isenta da mesma, obtiveram uma aceitacdo muito semelhante,
porém, nos quesitos aroma, aparéncia, sabor e textura, a amostra 0801 com adicao
de biomassa liderou.

Grafico 1 — Médias de aceitacdo dos atributos aparéncia, textura, aroma e sabor das

panquecas com adicdo de biomassa de banana verde e panqueca controle

AROMA
8,4
8,2
8
7,8
7,6
74 4
7 N\
7 N ——— AMOSTRA 1801
APARENCIA (638 ) TEXTURA

’

AMOSTRA 0801

SABOR

Fonte: Elaborado pela autora.
4.2 Resultados da etapa 2

Foram recrutadas através de convite, inicialmente 47 mulheres adultas e
eutréficas, que passaram pelos critérios de exclusdo e que aceitaram participar deste

estudo. Porém, 5 pessoas desistiram antes do inicio, desta forma, restaram 42
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participantes para a primeira semana de aplicacao do estudo. No entanto, apenas 36
mulheres compareceram no dia do estudo da segunda semana. Portanto, a analise
dos resultados foi baseada de acordo com os dados das 36 mulheres, que
compareceram nas duas semanas e contemplaram de forma efetiva todas as etapas
deste estudo. Na Tabela 5, é possivel observar as caracteristicas da amostra.
Observa-se que as participantes possuiam idade média de 22 anos e IMC de 21,6
kg/m2, estando de acordo com a classificacao da Organizacao Mundial da Saude para
eutrofia (IMC 18,5 kg/m? e < 24,9 kg/m?2). Ainda sobre a populacao da amostra, nota-

se que a maioria, 90% das participantes, apresentava ensino superior incompleto.

Tabela 5 — Caracterizacao da amostra

Variaveis n=36
Idade (anos) — média + DP 229140
Peso (kg) — média + DP 58,5 +5,7
Altura (m) — média + DP 1,64 + 0,06
IMC (kg/m?) — média + DP 21,6 +1,8
Nivel de escolaridade — n
(%)
Superior incompleto 32 (88,9)
Superior completo 4 (11,1)

Fonte: Elaborada pela autora.

As analises realizadas sugerem que nao houve diferencas significativas entre
as sensacdes subjetivas de fome e saciedade apdés o consumo de ambas as
panquecas (p > 0,05). Os resultados estdo descritos nas Tabelas 6 e 7. Através dos
resultados, foi possivel notar que ndo existiu mudanga entre os grupos referente a
ingestdo alimentar subsequente, onde tais valores de macronutrientes consumidos
nas refeicdes subsequentes, em ambas as semanas, estao apresentados na Tabela
8. As duas versoes ofertadas de panqueca foram bem aceitas pelas participantes e
nao houve nenhum efeito gastrointestinal adverso importante que tenha sido relatado.

Na fotografia 2, consta as panquecas ofertadas para as participantes no dia do
estudo clinico.



Tabela 6 — Questbes da Escala Analdgica Visual (EAV) referente ao desejo de

consumir determinado alimento.

40

Panqueca 1 — Com

Panqueca 2 - Sem

Variaveis biomassa biomassa P
Md (p25 - p75) Md (p25 - p75)
Vocé gostaria de comer algum alimento doce?
Pré-prandial 6,8 (5,0 — 8 ,9) 5,5(3,8-8,1) 0,018
30 min 1 ,5(0,1-4,9) 1,3 (0,3-5,0) 0,638
60 min 6 (0,5- 5 1) 3,2 (0,7-5,2) 0,174
120 min 7(1,0-5,2) 3,0(0,4-5,2) 0,806
180 min 1 8 (0,2-5,6) 4,4 (1,2-6,9) 0,059
Vocé gostaria de comer algum alimento salgado?
Pré-prandial 7,6 (5,8-9,2) 6 (5,0 - 8,8) 0,164
30 min 9(0,5-5,8) 2(0,3-5,5) 0,851
60 min 3(0,9-6,1) 4 (1,6 —6,6) 0,436
120 min 8(2,4-7,7) 5(4,6-7,3) 0,981
180 min 6 (6,9 —9,6) 9 (6,0-8,9) 0,393
Vocé gostaria de comer algum alimento saboroso?
Pré-prandial 9,8 (8,8—-10,0) 8,6 (6,6 -9,8) 0,002
30 min 3,1(0,3-7,2) 3(0,3-7,0) 0,590
60 min 2(0,8-7,0) 0(2,0-7,5) 0,830
120 min 8(3,4-8,4) 8 (5,0 - 8,6) 0,844
180 min 3(7,8-9,8) 8(7,5-9,8) 0,121
Vocé gostaria de comer algum alimento gorduroso?
Pré-prandial 3,0 (0,2-5,4) 0,8 (0,1 -5,0) 0,050
30 min 0,1(0,0-1,1) 0,1 (0,0-0,7) 0,474
60 min 0,2 (0,0-1,5) 0,2 (0,0-1,7) 0,548
120 min 0,8 (0,1 —4,5) 0,7 (0,1 -3,4) 0,680
180 min 9,3(7,8-9,8) 1,4 (0,1 -5,2) 0,982

Fonte: Elaborada pela autora.

Tabela 7 — Questdes da Escala Analdgica Visual (EAV) referente ao apetite

Variaveis

Panqueca 1 — Com
biomassa
Md (p25 - p75)

Panqueca 2 — Sem
biomassa
Md (p25 - p75)

P
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Quanta fome vocé sente?

Pré-prandial 2(5,4-8,2) 4(4,8-8,4)
30 min 5(0,1-2,5) 4 (0,4 -3,5)
60 min 8(0,2-4,4) 3(1,3-5,0)
120 min 4,7 (1,6 - 6,8) 4,7 (3,5-5,6)
180 min 8(5,3-9,1) 5(5,2-9,1)
Quao satisfeito vocé se sente?
Pré-prandial 1 (0, 2 5) 2(0,3-3,3)
30 min ( 9,5) 8 (5,7 -8,8)
60 min 1(5, o 9) 7(4,0-7,7)
120 min 0(2,1-7,0) 4,6 (3,8—-5,9)
180 min 2,1 (0,8 4,27) 0 (0,7 — 4,5)
Quao cheio vocé se sente?
Pré-prandial 8(0,3-1,9) 7 (0,1 -2,6)
30 min 6 (3, 9 9 ,5) 3 (5, O 8 ,9)
60 min 2(3,1-38,5) 2(45-72)
120 min 1(1, 8 63) 9(3,0-5,5)
180 min 5(0,3-3,1) 8 (0,7 —4,6)
Quanto vocé acha que pode comer7
Pré-prandial 8 (6,7 —8,9) 4 (5,6 — 8,4)
30 min 3(0,9-5,0) 1(0,7-6,5)
60 min 3(1,4-6,0) 8(2,4-6,2)
120 min (30 72) (48 73)
180 min 0(6,1-9,3) 5 (6,1 —8,8)

0,561
0,330
0,199
0,649
0,545

0,936
0,326
0,128
0,731
0,935

0,866
0,649
0,753
0,994
0,053

0,142
0,078
0,318
0,817
0,383

Tabela 8 — Valores médios consumidos das refeicées subsequentes

Fonte. Elaborada pela autora.

Variaveis Panqueca Panqueca P
com biomassa sem biomassa
Média + DP Média £ DP
Kcal 1161 + 395 1244 + 367 0,239
HC 189,5 + 66,8 204,8 + 59,5 0,188
PTN 44,7 + 154 48,4 + 15,3 0,172
LIP 24,2 +8,9 26,4 £9,7 0,169

Fonte: Elaborada pela autora.

Tabela 9 — Valor nutricional das panquecas
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Panqueca CH (9) PTN (g) LIP (g) Fibras (g) Kcal
C/ biomassa 48,22 17,2 9,74 6,06 349,42
(2609)
S/ biomassa 35,38 15,94 9,74 1,38 292,94
(2009)
Calda (759) 28,41 0,45 0,16 0,85 116,88

Fonte: Elaborada pela autora.

Fotografia 2 — Panqueca com calda de morangos

Fonte: Registrada pela autora.
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5 DISCUSSAO

Na avaliacao sensorial do produto desenvolvido neste estudo, o grupo de
provadores foi bastante heterogéneo, com individuos de diferentes idades e género.
Essa diversidade entre os provadores € um fator importante para analise sensorial,
pois minimiza o erro na andlise dos dados. De maneira geral, os resultados
demonstraram que houve uma boa aceitacao nas duas panquecas avaliadas e que a
amostra B, contendo biomassa de banana verde, foi a melhor avaliada pelos
provadores em todos os atributos.

Sendo assim, o presente estudo mostrou que é possivel desenvolver um
produto com a adi¢cdo de biomassa de banana verde como um ingrediente funcional,
sendo uma alternativa bastante interessante que pode agregar valor nutricional e
atender as necessidades dos individuos que buscam um produto de baixo custo e facil
acesso, visando a escolha de alimentos de qualidade.

Quanto ao estudo clinico, este estudo teve como objetivo avaliar o impacto da
ingestdao de uma refeicdo realizada com a adigcdo de biomassa de banana verde e
avaliar a relevancia dos resultados nos sinais subjetivos de fome e saciedade, bem
como, no consumo alimentar subsequente. Os resultados demonstram que néo houve
diferengas significativas nos sinais de fome e saciedade, como também, na ingestao
alimentar subsequente entre 0s grupos.

Outros estudos ja publicados na literatura corroboram achados com o mesmo
desfecho. Castillo et al. (2017), conduziu um estudo randomizado e cruzado, que
envolveu 28 individuos eutréficos ou com sobrepeso, 0os quais receberam 200 ml de
uma bebida contendo cerca de 40 gramas de banana verde (75% de AR), ou
receberam a bebida controle, composta de 40 gramas de amido de milho (94% de
amido rapidamente digerivel). O estudo concluiu que nao houve diferengca para as
classificacdes subjetivas de apetite entre os grupos. O protocolo de Castillo et al. e do
presente estudo foi semelhante e ambos avaliaram somente os resultados de forma
aguda, ou seja, de um unico dia. Uma das possiveis explicagdes para tais achados
pode estar na baixa quantidade de AR consumido. Além disso, é provavel que outros
efeitos pudessem ter sido observados, caso ambos estudos tivessem sido
desenhados com o intuito de observar, ao longo do tempo, os resultados. Castillo et

al., no entanto, relatou consumo calérico inferior referente a refeicao ad libitum no dia
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enriguecido com AR, resultado que diverge dos achados do presente estudo,
provavelmente pela quantidade menor de amido AR disponivel na porgéao.

Em outro estudo desenvolvido por Christine et al. (2017), realizou-se um estudo
randomizado, duplo-cego, cruzado onde foi conduzido com 27 adultos saudaveis
(idades de 23 £ 2 anos com um indice de massa corporal de 23,0 + 3,0 kg/m?) que
teve como objetivo determinar o efeito da substituicdo de 40% da farinha de
trigo padrdo por AR em muffins na avaliagdo dos marcadores de apetite e ingestéo de
alimentos. Questionarios de apetite foram aplicados antes da refeicao de teste e em
10 pontos de tempo apds o consumo da refeicdo. Um café da manha foi fornecido
contendo 3 unidades de muffin para cada participante contendo 2,6 gramas de AR.
Uma refeicdo ad libitum foi fornecida 240 minutos apds o café da manha, e a
quantidade consumida foi registrada. Ao longo desse periodo de ingestdo, a
substituicdo de 40% da farinha de trigo padrao por amido resistente néo teve efeito
sobre o apetite subjetivo ou a ingestdo de energia na refeicdo do almoco.

Outro estudo, realizado com 10 voluntarios, composto por cinco ensaios,
através de um desenho cruzado randomizado e simples cego, objetivou observar a
saciedade. Durante cada visita, os voluntarios consumiram: AR comercial adicionado
a agua (PF-), amido resistente nao comercial adicionado a agua (PR-), solucéo de
dextrose (DEX, 50 gramas), e DEX com amido PenFibe (PF +) e DEX com amido
comercial adicionado (PR +). Os participantes receberam uma escala visual
analdgica (Escala de Intensidade de Magnitude Etiquetada por Saciedade (SLIM),
para fornecer uma classificacdo de plenitude. As respostas de saciedade, com o
consumo de 38 gramas de AR com agua (PF e PR), com 50 g de dextrose (PF + e PR
+) e 50 gramas de dextrose (DEX), como resultado, ndo houve diferencas
significativas nos parametros de saciedade. (HAUB et al., 2012).

Em um estudo cruzado, randomizado, cego e equilibrado, foi descrito na
literatura recentemente onde foi investigado os efeitos a curto prazo do AR sobre o
metabolismo do apetite, saciedade e pdés-prandial em homens com sobrepeso e
obesidade com idade entre 18 e 32 anos. Eles consumiram um mousse em um café
da manha que continha cerca de 48 gramas de AR proveniente de um suplemento
(amido resistente Hi-Maize®, compreendendo 60% AR tipo 2 e 40% de amido
rapidamente digerivel) e o placebo (Amioca, 100% de amido rapidamente digerivel)
que foram misturados no mousse. Os participantes foram estudados em dois dias

separados, com pelo menos uma semana de intervalo. Duas por¢des foram servidas,
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uma no café da manha e outra no almogo, para fornecer 48 gramas de AR (24 gramas
em cada mousse) e 32 gramas do amido rapidamente digerivel em um Unico periodo
de 24 horas. O consumo de 48 gramas de AR dividido entre o café da manha e o
almoco resultou em uma reducdo na ingestdo de energia na refeicao teste ad
libitum consumida no jantar em comparacao com o placebo (4551 + 617 kd versus
5197 + 561 kd, respectivamente; p= 0,017). Como resultado, ndo houveram
diferencas significativas nos sinais subjetivos de saciedade. (NAJLAA M e AL-MANA ,
2018).

Resultados préximos ao encontrado nesse trabalho, onde o AR nao afetou a
saciedade, também foi observado em estudo com um grupo de 22 mulheres adultas
com IMC entre 18 kg/m2 e 29 kg/m2. O estudo testou as propriedades de saciedade
de quatro fibras isoladas adicionadas a barras crocantes de chocolate, as barras
continham 10 gramas de oligofrutose, inulina, fibra de milho soluvel e amido de trigo
resistente em barras crocantes de chocolate. Uma barra de fibra ndo adicionada foi
avaliada como o controle. Na noite anterior a cada tratamento, os participantes
consumiram uma barra de jantar, contendo as 10 gramas da mesma fibra dada na
manha seguinte. Todos os tratamentos foram bem tolerados. N&o foram encontradas
diferencas na saciedade subjetiva durante a manha ou ingestdao de alimentos no
almoco ou mais de 24 horas. O que concluiram foi que fibras funcionais incorporadas
em barras de chocolate, com altas doses de fibras, produziram maiores sintomas
gastrointestinais comparados as barras controle, e ndo alteram a saciedade, a fome
ou a ingestédo de alimentos em curto prazo. (KARALUS, 2012).

Em 2017, em um estudo randomizado, duplo cego, com 18 mulheres adultas
(83% da amostra), eutréficas ou com sobrepeso, entre 18 a 50 anos, consumiram
diariamente, ao longo de seis semanas, trés unidades de muffins enriquecidos com
total de 30 gramas de AR, ou muffin controle (sem amido resistente). Ainda, foram
orientadas a seguir uma dieta balanceada, de acordo com as Dietary Guidance
American (DGA), preenchendo um diario alimentar durante trés dias, no inicio e no
final do estudo. Ao término do estudo, os autores concluiram que nao houve diferenca
significativa na ingestao cal6rica subsequente entre os grupos, assim como o escore
total médio de saciedade nao diferiu nas analises intra ou intergrupos (p = 0,23).
Embora tenham utilizado quantidade significativamente maior de AR (80 gramas),
quando comparado ao presente estudo (2,64 gramas), e terem acompanhado o efeito
da ingestdo deste produto durante ao longo de seis semanas. Os pesquisadores
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também foram incapazes de demonstrar qualquer associacao entre a ingestao de AR
e os sinais de fome e saciedade com a ingestdo alimentar subsequente. Por fim,
destacou-se que esta quantidade elevada de AR nao foi associada a alteracdes e
sintomas gastrointestinais, achado que vai ao encontro do presente estudo e
demonstra que o produto parece ser bem tolerado pelo organismo (MAZIARZ et al.,
2017).

Sao biologicamente e fisiologicamente esperados, que possam existir diferenca
dos sinais de fome e saciedade entre os tempos analisados no presente estudo (0 a
180 minutos). Ap6s consumir ambas as panquecas, as participantes demonstraram
diferengas quanto ao desejo de comer determinado alimento. Ainda, o aumento da
sensacao de fome e reducéo da saciedade foi observado de acordo com o aumento
do tempo (180 minutos), porém tais diferengas nao foram significativas. Luhovyy et al.
(2014), conduziram um ensaio cruzado com 30 homens eutroficos, o qual tinha como
objetivo principal determinar o efeito de uma farinha de milho integral com alto teor de
amilose, como fonte de AR, no apetite e no consumo alimentar de curto prazo. Os
participantes foram aleatoriamente designados para consumir trés tipos de biscoitos,
sendo um controle, e os demais com 11 gramas e 22 gramas de amido
respectivamente, em dias distintos para cada tipo de biscoito, apds terem ingerido um
café da manha padrao (300 kcal). Os sinais de fome e saciedade foram avaliados
através da EAV. Ap6s 200 minutos do consumo do produto, foi ofertada uma refeicao
ad libitum, e calculado o seu valor calérico. Conforme discutido, os escores de apetite
pds consumo do biscoito foram afetados pelas diferencas entre os tempos (p
<0,0001), mas nao afetado pelo consumo dos biscoitos com 0 AR (p = 0,14), resultado
que corrobora os achados do presente estudo.

O Unico estudo publicado até o momento que observou efeitos positivos do
consumo de biomassa de banana verde sobre a saciedade foi publicado
recentemente. Stewart et al. (2018) tinham como objetivo caracterizar a resposta
glicémica pés-prandial, além de objetivos secundarios de avaliagdo da resposta
insulinica, saciedade e tolerancias gastrointestinais. Para tanto, selecionaram 35
participantes com idade entre 18 a 74 anos e IMC entre 18,5 a 29,9 kg/m2, sendo a
maioria mulheres (n=23), em que ofertou em jejum um bolo contendo 16,5 gramas de
AR. Através da EAV, observou-se que o consumo deste produto, ao substituir
carboidratos simples, aumentou a saciedade e diminuiu a sensacdo de fome e a
vontade de comer. Ainda, reduziu a resposta de glicose e de insulina. A quantidade



47

de AR utilizada também foi bem tolerada pelos individuos, que ndo desenvolveram
sintomas gastrointestinais significativos. O estudo concluiu que o AR possui grande
potencial de fazer parte de planos alimentares, bem como melhorar a resposta
glicémica po6s-prandial. Estes pesquisadores utilizaram protocolo semelhante ao deste
estudo; no entanto, a forma administrada de AR e a dosagem foram diferentes, o que
pode justificar a diferenca nos resultados observados. Enquanto Stewart et al. (2018),
forneceram aos participantes um saché contendo 16,5 gramas de AR em pd da marca
Versafibe, o atual estudo utilizou quantidade inferior diretamente de uma preparacao

alimentar.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A partir do resultado obtido na analise sensorial, pode-se observar que a
panqueca com a adi¢do de biomassa de banana verde foi a versdo melhor aceita em
todos os quesitos. Desta forma, torna-se uma boa opcao para aliar a dieta habitual e
seu consumo deve ser incentivado aproveitando as suas propriedades nutricionais e
funcionais.

Na segunda fase do estudo, na etapa clinica, ambas panquecas foram bem
toleradas pelas participantes sem causar efeitos gastrointestinais adversos relatados
no dia do estudo ou no dia seguinte. Ndo houveram diferengas significativas nos
sinais de fome e saciedade, bem como, na ingestao alimentar subsequente.

Acredita-se que houveram limitagdes neste estudo. Estima-se que o pequeno
namero de participantes possa ter comprometido os resultados e nao reflita de forma
correta nos efeitos da ingestdo de biomassa de banana verde sobre sinais de fome e
saciedade e na ingestdo alimentar subsequente. Julga-se dessa maneira, que a
ingestao de forma crénica, em quantidades adequadas, possa estar relacionada a
outros desfechos.

Relatos na literatura sao evidentes quando se diz respeito aos beneficios a
saude humana com a ingestao de alimentos e ingredientes funcionais sao atingidos a
partir do seu consumo frequente e em quantidades adequadas. A quantidade de
biomassa de banana verde acrescida a preparacgao foi pequena, ja que foi planejada
para compor uma refeicdo e ndo ser o ingrediente Unico a ser ofertado naquele
horario, o que pode ter afetado os resultados obtidos.

Portanto, através do estudo realizado conclui-se que a inclusdo de biomassa
de banana verde em preparacdes servidas como café da manha nao impacta nos
sinais subjetivos de fome e saciedade, nem na ingestao alimentar subsequente. Mais
estudos sdo necessarios para que se possa elucidar sobre os mecanismos fisiol6gicos
e os possiveis efeitos saciantes do amido resistente, ao longo do tempo.

No Anexo A, consta o artigo que sera submetido a Revista da Associacao
Brasileira de Nutrigao (RASBRAN).
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APENDICE A — QUESTIONARIO DE AVALIAGCAO SENSORIAL E CONSUMO

Nome: Idade:

ATENCAO: Por favor, lavar o palato (beber agua) antes de provar a panqueca.

a) Vocé esta recebendo duas amostras da panqueca elaborada com biomassa

de banana verde. Prove as amostras e faca a sua avaliagdo, colocando nota (de 1 a

9) para cada atributo (aparéncia, aroma, textura e sabor).

1.

© ® N R~ Db

Desgostei muitissimo
Desgostei muito

Desgostei moderadamente
Desgostei ligeiramente
Nem gostei/Nem desgostei
Gostei ligeiramente

Gostei moderadamente
Gostei muito

Gostei muitissimo

AMOSTRA APARENCIA AROMA TEXTURA SABOR
1801
0801
Eu Declaro ter sido informado dos

objetivos da pesquisa de maneira detalhada, esclareci minhas duvidas e aceito

participar do estudo.

Sao Leopoldo, de 2018.

Assinatura do participante Fernanda Toaldo Cappellari
Pesquisadora responsavel



APENDICE B - FORMULARIO PARA ELEGIBILIDADE

Dados de Identificacao:

Nome:
Idade:

Peso Informado: Altura Informada: IMC:

Questionario:

Vocé possui diagndstico de alguma alergia alimentar?
(0) Nao (1) Sim. Se sim, quais?

61

Vocé possui diagndstico médico de Intolerancia a lactose?
(0) Nao (1) Sim.

Faz uso de algum suplemento de fibras?
(0) Nao (1) Sim.  Se sim, quais?

E gestante ou est4 em periodo de amamentacdo?
(0) Nao (1) Sim

Costuma ingerir café da manha?
(0) Nao (1) Sim. Se sim, do que se alimenta?

Faz uso de algum remédio que interfere com o seu apetite?
(0) Nao (1) Sim. Se sim, qual?

E adepto ao vegetarianismo ou veganismo?
(0) Nao (1) Sim. Se sim, qual?
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APENDICE C — QUESTIONARIO DE SINAIS E SINTOMAS GASTROINTESTINAIS

Nome:

.Data: _/ /

Orientacdo: No dia da intervencéao, apds o consumo do produto alimentar, vocé deve

preencher a ficha de sinais e sintomas descritos abaixo, observando o horario e sua

intensidade no caso de sentir algum dos sintomas. Preenchendo com numero 1 se

leve, 2 para moderada ou 3 para forte.

Vocé teve algum dos sinais ou sintomas

Se sim, qual a

. . Nao Sim ] )
descritos apos o consumo da panqueca? intensidade?
. _ Leve (1)
. . (0O)Nao (1)Sim
Desconforto abdominal/dores/colicas. Moderada ( 2)
Forte (3)
Leve (1)
Estdmago inchado. (Sentir o estbmago inchado (0)Nao (1) Sim Moderada (2)
e ou estufado). Forte (3)
Leve (1)
Barulhos no estdémago ou barriga. (Inclui (0O)Nao (1)Sim Moderada(2)
estomago e ou intestino) Forte (3)
Leve (1)
o _ _ Moderada ( 2)
Gases ou flatuléncia. (0)Nao (1)Sim
Forte (3)
Leve (1)
L . B _ Moderada ( 2)
Diarreia. (Fezes moles ou liquidas frequentes). (0O)Nao (1)Sim
Forte (3)
Vocé teve outros sintomas, (0) Nao (1) Sim

dos quais nao questionados

acima?

Se sim, qual?
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APENDICE D - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

J UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS
UNISINOS Reconhecida pela Portaria Ministerial n° 453 de 21/11/1983 - D.0.U de 22/11/1983

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado(a) a participar de um estudo chamado Impacto da
ingestdao de uma panqueca com biomassa de banana verde em sinais subjetivos de
fome e saciedade. Esta pesquisa faz parte do Projeto de qualificacdo de Mestrado em
Nutricdo e Alimentos de Fernanda Toaldo Cappellari, mestranda da Universidade do
Vale do Rio dos Sinos — UNISINOS, sob a orientacao da professora Dra. Rochele
Cassanta Rossi, sendo a pesquisadora responsavel por este estudo. Esta pesquisa
pretende avaliar o grau de fome e saciedade proporcionado pelo consumo de um
produto alimentar com adicdo de biomassa de banana verde e seu impacto sobre a
ingestao alimentar subsequente, quando comparado a um produto sem adicdo da
biomassa.

Caso vocé aceite participar do estudo, vocé responderd um questionario que
avaliara, através de um instrumento simples de perguntas e uma escala visual, o efeito
do consumo deste alimento sobre suas sensagdes de fome e saciedade. As perguntas
contidas no questionario serao relativas a quanta fome vocé sente, quao satisfeito
vocé estd, quao cheio vocé se sente, quanto acha que pode comer e se gostaria de
comer alimentos com caracteristicas especificas. Em cada extremidade da escala,
havera uma opgao de resposta que vocé devera marcar conforme a sensacao do
momento em que € realizada a pergunta. Suas respostas serdo registradas
imediatamente antes da refeicao e 30, 60, 120 e 180 minutos ap6s a refeicdo. Serao
servidas duas refeicoes (café da manha) em dois dias ndo consecutivos, com intervalo
de 1 semana, pontualmente as 09 horas da manha. Nos dias de teste, vocé devera
apresentar-se no local Instituto Tecnol6gico em Alimentos para a saude (Nutrifor) 10
minutos antes, estando em jejum de 08 horas. As refeicbes serdo preparadas
seguindo normas de higiene e qualidade nutricional e serdo compostas basicamente
por farinha de aveia, ovos, fermento quimico, aroma natural de banana, corante

natural de clorofila, biomassa de banana verde e calda de frutas vermelhas. Trés horas
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apds a ingestao deste café da manha, vocé devera retornar ao local da intervencao
sem ter consumido mais nenhum outro alimento (apenas agua sera permitida). Neste
momento, vocé recebera uma refeicdo (almogo) composto de macarrao com molho
de tomate e carne moida e sua ingestao sera avaliada.

Ha a possibilidade de riscos minimos associados a sua participacdo nesta
pesquisa. Ap6s o consumo deste alimento, podem surgir sintomas de leve
intensidade, tais como gases, inchaco, dor de barriga e sensacao de “estar cheio”.
Neste caso, mantenha sua alimentacao habitual, mas reduza o consumo de alimentos
ricos em fibras tais como aveia, grédo de bico, feijao, lentilha e frutas com casca até
alivio dos sintomas. Ainda, o estudo prevé que vocé fique em jejum noturno de 08
horas, 0 que pode gerar algum desconforto; entretanto, as preparacdes serao servidas
pontualmente as 09h da manha, evitando assim que vocé permaneg¢a muito tempo
sem se alimentar.

Garantimos que todos os seus dados serdo utilizados somente para fins
relacionados a esta pesquisa, sendo que suas informacdes pessoais serdo mantidas
em sigilo. Caso vocé nao aceite participar deste estudo, garantimos que nao havera
qualquer prejuizo pessoal por esta sua decisdo. Nao ha nenhum beneficio direto
relacionado a sua participacao neste estudo; no entanto, vocé estara colaborando com
esta pesquisa para um melhor entendimento sobre os potenciais efeitos no aumento
de saciedade com o consumo de alimentos adicionados de biomassa de banana
verde. Como voluntario, vocé tera a garantia de receber respostas a qualquer davida
relacionada a esta pesquisa. Qualquer duvida podera ser esclarecida pelas alunas
Jenifer Malena Spies através do telefone (51) 980349141, Fernanda Toaldo Cappellari
(51) 989483705, ou pela professora orientadora do estudo Dra. Rochele Cassanta
Rossi (51) 993029233.

O presente documento sera assinado em duas vias de igual teor, ficando uma
com vocé e outra com as pesquisadoras responsaveis.

Eu,
declaro ter sido informado dos objetivos da pesquisa de maneira detalhada,

esclarecendo minhas duvidas e aceito participar do estudo.

Sao Leopoldo, de de 2018.
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Nome do participante Assinatura do participante

Fernanda Toaldo Cappellari Rochele Cassanta Rossi
Aluna do Mestrado Professora Orientadora
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APENDICE E - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, Fernanda Toaldo Cappellari, mestranda do curso de Nutricdo e Alimentos, sob
orientagdo da Professora Dra. Rochele Cassanta Rossi, ambas vinculadas a
Universidade do Vale do Rio dos Sinos — Unisinos, estamos realizando o estudo
chamado: Impacto da ingestdo de uma panqueca com biomassa de banana verde em
sinais subjetivos de fome e saciedade. Gostariamos de convidar o (a) Sr(a). a
participar desta pesquisa, que tem como objetivo avaliar a aceitabilidade e intencao
de compra do produto desenvolvido. A sua participagdo consiste em avaliar as
caracteristicas sensoriais da panqueca elaborada a partir da biomassa de banana
verde, considerando sabor, aroma, textura e aparéncia. Caso vocé aceite participar
desta pesquisa, respondera um questionario com perguntas de multipla escolha, onde
devera assinalar aquela(s) que mais se ajustam a sua preferéncia. As analises serao
realizadas no laboratério de analise sensorial da Universidade do Vale do Rio dos
Sinos. O(A) Sr(a). tem liberdade de se recusar a participar em qualquer fase da
pesquisa. A participacao nesta pesquisa apresenta risco minimo e podera ocorrer
desisténcia assim que solicitado. Ap6s o consumo deste alimento, podem surgir
sintomas de leve intensidade, tais como gases e inchaco na barriga. Neste caso,
mantenha dieta normal até o alivio dos sintomas. Nao haverd nenhum custo
relacionado com a pesquisa.

Todas as informagdes coletadas neste estudo sio estritamente académicas. Os
dados serao utilizados para compor um Projeto de Pesquisa de Mestrado do curso de
Nutricdo e Alimentos, e a identificacao dos participantes sempre sera preservada.
Caso tiver novas perguntas em relacdo 4 pesquisa O(A) Sr(a). pode contatar a
pesquisadora Fernanda Toaldo Cappellari no telefone (51) 989483705 e no e-mail:
fernandatcappellari@gmail.com, assim como a professora-orientadora Dra. Rochele
Cassanta Rossi no e-mail: rochelecr@unisinos.br.

Este termo sera assinado em duas vias, ficando uma em seu poder e a outra com a
mestranda.

Eu, declaro ter sido

informado dos objetivos da pesquisa de maneira detalhada, esclareci minhas davidas
e aceito participar do estudo.
Sao Leopoldo, de de 2018.




Nome do participante da pesquisa
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Nome da Académica

Nome da Orientadora



APENDICE F - ESCALA ANALOGICA VISUAL

.Data: _/ / . Horério:

Orientacdo: Abaixo sdo apresentadas 8 questdes sobre apetite e desejo por tipos
especificos de alimentos. Apds a leitura da régua de 100 mm, onde a marca da
esquerda representa sensagdao de nenhuma fome e a marca da direita representa a

sensacao de muita fome, marque com um ponto ao longo da linha vertical o local

que melhor identifique a sua sensag¢ao neste momento.

Questoes sobre apetite e desejo por tipos especificos de alimentos

Quanta fome vocé sente?

Eu n&o estou | | | Eu nunca tive

com fome | | | tanta fome

Quéao satisfeito vocé se sente?

Estou Eu nao consigo
completamente | | | comer mais
vazio | nada

Quéao cheio vocé se sente?
Nao totalmente Totalmente

cheio cheio

Quanto vocd acha que pode comer?

Nada mesmo Muito

Vocé gostaria de comer algum alimento doce?
Nao, nada | | |

Sim, muito
mesmo | | |

Continua...




Continuagao.
Vocé gostaria de comer algum alimento salgado?

Nao, nada | | | —
mesmo. | | |
Vocé gostaria de comer algum alimento saboroso?
PR . | | | Sim, muito
mesmo | |
Voca gostaria de comer algum alimento gorduroso?
Sim, muito
Nao, nada | |

3
2




ANEXO A - ARTIGO
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