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RESUMO

0 trabalho foi desenvolvido com o objetive de estudar o aspecto nutrictonal ¢ o aceftabilidade de um alimente formu-
lado, tHipe mingme, desenvolvido d base de furinha de bavana, além de ourras duas forrmdacdes j wiilizadas ne Programa de
Complementagdo Alimentar da Legido Brasileira de Assiseéneiz {LBA). Os resultados da avaliapdo da qualidede protéicg in-
caram 03 mingaus LBM-12. sabor canela ¢, LEM-03, sabor chocolate, como semelhantes § caseing, enguanto o mingaw ME-i4,
sabor hanana, apresentow valores mferiores. Quanio § goeifapdo, o LEM-OZT sabor chocolate, foi o muls goeifo,
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1 — INTRODUCAO

O governo brasileiro, por intermédio de seus drglos
especificos, tem procurade desenvolver programas destina-
dos a reduxir os problemas de disponibilidade e qualidade
alimentar para as populagfics mais carentes!? .

0 Programa de Complementacdo Alimentar da Le-
gido Brasileira de Assisténcia (LBA) teve, desde o seu pla-
nejamento inicial, como ohjetive geral, prevenir a desnu-
tricio por meio de acdes de promogio de sadde e conse-
quente melhoria da gualidade de vida da populacdo da bai-
xa tenda de dreas periféricas urbanas, Neste sentide, a LBA
optou pela utilizagio de ingredientes disponivels no merca-
do nacional para composigfo de formulaglies de fcil
reconstituicdo, nutricionalmente balanceados como meio
de suprir parte das necessidades didrias de calorias, protel-
nas, minerais ¢ vitaminas de criangas menores de 4 anos,
gestantes e nulrizes,

Estas formulacoes so apresentadas na forma de sopas
e mangavs de ficil preparo,

No desenvolvimento desses alimentos, wirias maté-
rias-primas ¢ diversos ingredientes tém sido estudados,

& hanana, fruta de consumo universal € muito usada
como alimento didrio da populagio brasileira de baixa ren-
da, em virias regides, [ol usada como ingrediente para a
formulacdo do mingau MB-0d.

As bananas contém alta concentragio de taninos,
fator antinutricional que interfere na utilizagdo de alguns
nutrientes. Entretanto, durante o processo de maturacdc,
os taninos sdo sradualmente transformados ¢ praticamente
desaparecem nas bananas maduras’.

A farinha de banana pode ser preparada tanto da
fruta verde guanto madura, existindo porém, preferéncia
pela verde, em virtude do alto teor de amide ¢ baixo teor
de acicar, o que facilita 3 secagem e evita a carameliza-
cio' ", embora apresente maiores teores de tanino.

A farinha de banana deve conter de 73 a 80% de car-
hoidratos, teor de umidade entre § ¢ 8%, cor branca ou li-
geiramente amarelada, sabor nfo-amargo ¢ odor caracleris-
tico da farinha®.

() presente frabalho teve comoe objetivo desenvolver
um alimento, Gpo mingau utilizando a farinha de banana
como um dos ingredientes, avaliar a qualidade protéica
da formulacio desenvaolvida e compard-la com 2 de outros
dois mingaus i4 utilizados no Proprama de Complementagio
Alimentar da LBA & medir a aceitagio das lormulagdes por
criangas, na faixe etdria de 3 a 6 anos,

2 — MATERIAL E METODOS

Foram wutilizadas no cxperimento, amostras  dos
mingaus, MB-04, sabor banana, LBM-03 sabor chocolate
e LBM-12, sabor canela. Quadre 2.

Para obtencio da farinha de banana, foram ufiliza-
dos 70 kg de bananas verdes (Muse cavendishi), variedade
prata, que apds um aguecimento em dgua fervente, por 10
e 15 minutos, para facilitar o descascamento, foram mer-
gulhadas em dgua fria contendo uma solugfio de ac. ci-
trico (1%) ¢ metabissullita de sédio (30 ppm), para rfetar-
dar ruw;,é-:s de escurecimenta.,

Em seguida, as bananas foram [afiadas em cortador
de lepumes, na espessura de 2mm ¢ levadas 4 secagem em
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estufas de ar circulante, a 509C, por 16 horas. O material
j4 desidratado {01 entdo mofde em moinho tipo martelo e
peneirado até granulemetria igual a 30 mesh.

— Descricdo das Formulagdes:

MNa o formulagdo dos mingans MB-O4, LBM-D3 ¢
LEM-12 utilizaram-se como matéria-primas leite em pd
desnatado, amido de milho, sal refinado, gordura vegetal
hidrogenada, farinha de milhe, dleo de soja, farinha de soja
imtegral pré-cozida, fubd pré-gelatinizado, farinha de bana-
na, Tarinha de mandioca, isolado protéico de soja, aromas
¢ complementos adicionais (vitaminas ¢ minerais) gue,
para atender aos objetivos visedos de suplementagio nuiri-
cional de parte das necessidades didrias de eriancas menaores
de 4 anos, gestantes ¢ nutrizes, forun combinadoes, como
descrito no Quadre 2.

— Andlises Fisico-Quimicas:

Foram realizadas andlises para verificagio do feor de
umidade {9), teor de protema (2], lipidios {método maodifi-
cada) (2), cinvas (1LY, carboidratos (13) e tanine (2.

— Avaliagio da Qualidade Protdica:

Para avalizedo da gualidade proté&ica das formualagtes
utilizaram-se o5 seguintes indices de avaliagdo: Indice de
Eficiéncia Proteica (PER), [ndice de Razdo Protéica (NPR);
Digestibilidade (D) ¢ Uilizagfo Liquida da Proteina (MPLU),

Para aobtengdio dos dados, foram atilizados 30 ratos
machos, linhagem “*Wistar”, de (dade média de 23 dias
que receberam dgua ¢ alimenlos “ad libitum™, durante 28
dias. As dietas experimentais foram elaboradas com base
nas exigeéncias nuiricionais dos ratos!

— Anilise de Aminodcidos:

As amostras desengorduradas, foram submetidas 2
hidrdlise wiilizando-se deido cleridrico & N, sob atmos-
fera de nitrogénio, no interior de ampolas de vidro, seladas,
i temperatura de 1009C, durante 24 horas. Os aminodei-
dos boram determinados, gquantilativamente, por cromato-
grafia de troca iGnica'?.

— Avaliacdo Sensorial das Formulactes:

As amostras dos alimentos foram preparadas dissol-
vendo-se 60 g do produto em 400 ml de fgua {1ia, ¢ ague-
cendo-se, apds dissolugio, até fervurm, durante 15 minutos.

A sepuir, porgies de 100 ml foram servidas, diaria-
mente, a2 um grupo de 18 criancas emn idade de 3 a & anos.

O indice de aceitabilidade (ol calculade através da
fiarmula:

Peso ou volume ingerida ¥y — g
A= =

Peso ou volwme servido ""rp S1
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onde:

V., = volume preparado

"'{F = sobra limpa (volume da sobra da quantidade prepara-
a)

5S¢ 7 sobra suja (volume dasobra da quantidade servida)

¥, = volume servido

Vi = volume ingerido = W, — 5

A = Indice de Aceitabilidade

— Andilise Estatistica

O experimento de avalingio bicldgics sepuin wm deli-
neamento inteiramente casualizado, com gualre tratamen.
tas (dietas) ¢ cinco repeticoes (ratos). O teste de Tukey a
5% de probabilidade foi usadoe na comparagfo das médias”.

1 — RESULTADOS E DISCUSSAQ
i, Caracteristicas Fisico-Quimicas da Farinha de Banana

& farinha obtida da moagem da massa seca da hanana
apresentou um rendimento de 13,7% em relagio ao peso
inicial da banana “in nalura’™.

O conteddo de agicares totais foi de 76,7%, sendo
0,14% de agicares redutores ¢ 69% de amido. A composi-
¢do relativa desses constituintes depende do estigio de ma-
turacio e da variedade da fruta, () teor de tanino encon-
trado foi de 0.03%, bem abaixo dos valores citados na lite-
ratura para banana verde (3 a 4%)°,

Z: Andlises Fisico-Quimicas das Formulagdes:

Os mingaus apresentaram teores de protefna proxi-
mos de 10%, sendo ohservado variacdes quanto 208 Te0res
de lipidios: aproximadamente 15% para o MBO4 ¢ LEM-03
e 18,2% para o LBEM-12.

Para o teor de umidade a variagdo licou em torno de
3,64, Quadra 1.

3. Avaliacdo da Qualidade Protéica

Observando-se as formulagtes, nota-se gue O muingie
de canela (LBM-12) apresentou concentragies maiores de
aminodcidos. Em comparagio com o padrdo FAQ® porém,
todas as amostras revelaram deficiéneia om aminodcidos
sulfurados  (metioning  + cistina), conforme resultadas
apresentados no Quadse 3. _

Mo escore quimico, as fonmulagdes tiveram i seguin-
te classificagdo em ordem decrescente de qualidade pro-
téica: mingau de canela (LBM-12), mingau de banana
{MB-04) ¢ mingau de chocolate (LBM-03).

A andlise de variancia demonstrou efeito significati-
vo (P <. (05) das dictas schre as médias dos indices de
PER. NPR, NPU ¢ Digestibilidade, cujos valores médios
estao relacionados no Quadro 4.

De acordo com os resultados de PER a qualidade das
proteinas dos mingaus LBM-12 e LBM-03 ¢ similar 3 da
caseina, cngquanto a do mingan MB-04 ¢ significativamente
(P << 0,05) inferior,
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Nio houve diferenca signilicativa (P <2 0,05) entre as
médias de NPU para as formuolagdes LEM-12, LBM.O3 ¢
casceina.

4, Avaliagio da Aceitabilidade das Formulaces

Os resultados do teste de aceitagdo das formulagoes
mostrou uma maior preferdneia para o mingauw LEM-AO3,
sabor chocolate, gue obieve o maior indice de aceitagio
(0,92}, seguido da formulagio MB-O4, sabor banana (0,89)
e LBEM-12, sabor canela (0,86,

4 — CONCLUSAQ

0 produto desenvolvide 4 base de farinha de banana,
apresentou caracteristicas desejdveis embora tendo obtido
valores inferiores aos da caseina na avaliagfo biologica.

A gualidade protéica da formulagio MB-M com rela-
gao an NPU foi equivalente a 82% da caseina e apresentou
boa aceitagio pelas Criangas.

Na avaliagio sensorial a preferéncia dos provadores
foi pelo mingau LEM-02 sabor chocolate, seguido do MB-
4, sabor banana ¢ LBM-1 2 sabor canela,

Pelos resultados obtidos pode-se concluir gue a utili-
zagio de farinha de banana em substituigio a outros ami-
lacens no preparo de mingau ¢ perfeitamente vidvel.

QUADRO L

Composico Quimicas Percentual das FormulagGes

Formulagies Proteina Lipideos Umidade Cinzas Carboddraios”
Mingau de Banana 10,36 14,90 3B [,35 6959
AE-04
Mingau de Canela 10,65 18,20 4,0 1,30 HE.ES
LEM-12
Mingau de Chooolate 10,35 15,40 12 240 68635
LEM-03
" Por diferenga,
QUADRO IE
Formulagdes Bisicas dos Mingaus (g/ 100 g de Material)
Ouantidade (g)
Ingredicntes
LBM — 03 LBEM - 12 ME — 0
Leite em Po Desnatado 15,0 15,0 15,0
Amide de Milho 16,0 12,0 a0
Apucar Refinado 7.0 34,0 .0
Extrato Solivel de Soja 4.0 10,0 10,0
Gordura Vegetal Hidrogenada 3.5 10,0 8.0
Proteina Texturizada de Soja (P0) 3,0 = -
Farinha Soja Integral Pré-Cozida - 3.0 -
Isolade Protéico de Soja - 23
Fubi Pré-Gelatinizado . +h %
Farinha de Mandioca - - 12,0
Farinha d¢ Banana - - 10,0
Oleo de Soja 4,0 3,0 4.0
Cacau em Fo 4.0 - -
Canels em Po - 0.5 -
Aroma de Banana — - 0,2
Aroma de Cancla — 0,15 -
Aroma de Leite Condensado - 0,10 -
Esséncia de Baunilha 0,05 = -
Sal Refinado 0,1 0.1 0,5
Complementos Adictonais:
Vitamina A 1700 I 1700 U1 1700 UL
Yitamina 40 mg 40 mg 40 mg
Acido Folico 30 g 50 mg 30 mg
Tiamina 0.4 mg 0.4 'mg 0.4 mg
Riboflavina 04 mg 04 mz 0.4 mg
Miacina 4.5 mg 4,5 mg 4.5 mg
Firidoxina 0.7 mg 0,7 mg .7 mg
Ferro 18 mg 13 mg 18 mg
Caloin 270 mg 270 mg 270 mg
Finco 4 mg 4 mg 4 mg
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QUADRO 11T

ComposigEo Aminodeidica {mg/gMN) ¢ Fscore Quimico das Formulagdes dos Mingaus (Canela, Chocolate ¢ Banana) e de Farinha de Bapana

Formulagies
Aminodcidos Farinha de Banana FAD
Canela Chocolate Banana 1973

Isnlcucina 264,21 (105,7) 2555 (102,2) 255, 801023 152,01 (60,8} 250
Leucina 620 (1277} 48T A4 (109.4) 5053 (1148} 34220778 4410
Lisina 3316 (975 347 30102.1) 330060 97,2} 2E5 2 (839 3410
Metionina

e 1979 ( 81,7} 121,940 554) 1559 ( 709 76,0 (34,60 230
Cistina
Fenilalanina

+ 5340 (140,5) 4936 (129,9) 4991 (131,3) 3232 (55,00 330
Tizrosina
Treonina 2586 (I1034) 24370 975} 2433 ( 97,3} 2191 (83.68) 250
Yalina 3092 ( 99.7) 2681 ( 86,5) 293,20 940 209 1 (67.5) 310
Escore Quimico 81,7 354 TG 344

my de aminodcido’g de N proteina-teste
Escore Quimico = = 1010
mg de aminoacido/g de N proteins-padnio

1. O valores entre parénteses representam a pereentagem de aminodcidaos com relagio ac padeio FAO (15973),

QUADEREC IV

Comparacio das médias dos valores de PER, NPR, NPU ¢ Digestibilidade (Médin & EF) da avaliaedo bioldgics dos minguus ¢ o padrio case(na

Fonte Protéica

da Dieta FER NFE NFU Digestihilidade

Caseina

Canela LEM 12
Banana MB—{4
Chocolate LEM 03

F12(E0Ia
320 (E0,14)a
2AB(E0,11)b
306 (Z0,15)a

3,90 (£0,10)ab
435 (£0,12h
3,76 (20,2000
4,02 (=0, 10%b

47,49 (L1, 76)ah
4960 (X2 82)a
39,00 (2,17
45,91 (£2.10)ab

04 57 (20,230
8,20 (0,55
84,86 (T 11T
TTI2(FE0EDe

1. As médias seguidas de uma mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (F <2 0,05)

2. O valores entre parénteses representam os erros-padefo da média,

ABSTRACT

Experiments were conducted to study nutricionsl and sensorial aspects af one nfant formule based either on banaia
or 5oy bean flour, The results of the Protein Biclogical quality study indicared that Jormudas LBM-] 2, cinnamon flavored,
and LBM.03, chocolate flavored, were similar to casein in quality, and formule MB-O4, banana flavored, had walues lower
than casein. Sensorial festy indicared that the product LEM-03, chocolete flavored, had berter gcceptance.

KEY WORDS: Iufant formueda; Nutritional evaluation; Infant foods,
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