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RESUMO

O brigadeiro é um doce tipicamente brasileiro, amplamente aceito pela populagdo, caracterizado por sua elevada atratividade
comercial, facilidade de producdo e significativo potencial de rentabilidade. Tradicionalmente, é elaborado a partir da combinacgdo
de leite condensado, chocolate e margarina ou manteiga. Contudo, em funcdo da elevada concentracdo de aglcares simples em
sua formulagdo, o brigadeiro é classificado como um alimento hipercalérico, cujo consumo excessivo pode contribuir para o
aumento da ingestdo energética total da dieta. Uma das maneiras de torna-lo mais saudavel é substituir o leite condensado por
banana madura e incorporar flocos finos de aveia, além de utilizar cacau em p6 100%. Portanto, o objetivo deste trabalho foi
avaliar a influéncia do percentual de substituicdo (m/m) do leite condensado sem lactose por banana nos niveis de 0% (F0%),
25% (F25%), 50% (F50%) e 100% (F100%), associado a adicdo de aveia, sobre a aceitabilidade sensorial, a intengdo de compra
e o valor nutricional da massa de brigadeiro produzida com cacau em pd 100%. A substituicdo de 50% e 100% do leite condensado
por banana e a adigdo de aveia resultaram em brigadeiros com menor teor caldrico, além de redugdo nos teores de agucar, gordura
e sodio. Sensorialmente, dos 40 provadores, 80% afirmaram gostar do sabor e da textura do brigadeiro com substituicdo de 50%
do leite condensado por banana (F50%). Observou-se que a aceitabilidade e a intengdo de compra dos provadores diminuiram
significativamente quando o leite condensado foi substituido integralmente por banana, devido ao forte sabor de banana no
brigadeiro resultante. Portanto, pode-se concluir que o brigadeiro F50% apresentou o melhor valor nutricional e, ao mesmo tempo,
a melhor aceitagdo sensorial em comparagdo com as demais formulagdes.

Palavras-chave: Doce; Reformulagdo de alimentos; Redugdo caldrica.
ABSTRACT

Brazilian fudge ball is a typically Brazilian sweet, widely accepted by the population, characterized by its high commercial appeal,
ease of production, and significant profitability potential. Traditionally, it is made from a combination of condensed milk, chocolate,
and margarine or butter. However, due to the high concentration of simple sugars in its formulation, Brazilian fudge ball is classified
as a high-calorie food, whose excessive consumption can contribute to an increase in the total energy intake of the diet. One way
to make it healthier is to replace the condensed milk with ripe banana and incorporate fine oat flakes, in addition to using 100%
cocoa powder. Therefore, the objective of this work was to evaluate the influence of the percentage of substitution (m/m) of
lactose-free condensed milk with banana at levels of 0% (F0%), 25% (F25%), 50% (F50%), and 100% (F100%), associated with
the addition of oats, on the sensory acceptability, purchase intention, and nutritional value of the Brazilian fudge ball dough
produced with 100% cocoa powder. Replacing 50% and 100% of the condensed milk with banana and adding oats resulted in
Brazilian fudge ball with lower calorie content, as well as reduced sugar, fat, and sodium levels. Sensorially, of the 40 tasters, 80%
stated they liked the flavor and texture of the Brazilian fudge ball with 50% of the condensed milk replaced by banana (F50%).It
was observed that the tasters' acceptability and purchase intention reduced significantly when condensed milk was replaced 100%
by banana, due to the strong banana flavor in the resulting Brazilian fudge ball .Therefore, it can be concluded that F50% was the
one that presented the best nutritional value and at the same time had the best sensorial acceptance compared to the other
Brazilian fudge ball formulations.

Keywords: Sweet; Food reformulation; Calorie reduction.
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INTRODUCAO

A origem do doce brigadeiro ¢ incerta; entretanto,
uma narrativa popular relata que o nome teria sido
atribuido em homenagem ao Brigadeiro Eduardo Gomes,
militar que concorreu a Presidéncia da Reptblica em 1945.
Durante sua campanha, o doce teria sido elaborado com o
objetivo de arrecadar fundos, passando a ser denominado
“doce do brigadeiro”. A formulagdo convencional, tanto
industrializada quanto caseira, consumida pela maioria da
populagdo, ¢ um alimento derivado do leite (HOLMES;
WILSON, 1989).

O brigadeiro ¢ um doce tradicional brasileiro, de
preparo simples e amplamente consumido no pais,
apresentando, de modo geral, custo de producdo acessivel
quando comparado a outros produtos de confeitaria,
embora essa condi¢do possa variar conforme o contexto
socioecondmico e o poder  aquisitivo do
consumidor.Contudo, apresenta elevada quantidade de
acucar e gordura em sua composi¢ao, o que resulta em alto
valor calérico. O consumo habitual de alimentos com alta
densidade energética, ricos em agucares e gorduras,
associado a fatores como sedentarismo, estresse,
tabagismo e alcoolismo, constitui um importante fator de
risco para o desenvolvimento de Doengas Cronicas Ndo

Transmissiveis (DCNT), como diabetes mellitus,
hipertensdo arterial, doencas cardiovasculares e
neoplasias, responsaveis por elevadas taxas de

mortalidade populacional nos ultimos anos (CLEMENTE-
SUAREZ et al., 2023).

Com a transigao alimentar, os padrdes de consumo
da populagdo passaram a ser caracterizados por dietas de
alta densidade energética, marcadas pela substituicdo de
alimentos ricos em fibras e nutricionalmente equilibrados
por produtos ultraprocessados, com elevados teores de
gorduras ¢ agucares (LIMA; BASTOS; BORGES, 2019).
A crescente busca da populagdo por alimentos mais
saudaveis tem incentivado a substitui¢do de ingredientes
de baixo valor nutricional por alternativas mais nutritivas,
bem como a reformulacdo de receitas tradicionais, visando
a redugdo de gorduras saturadas e trans, sodio, agucares e
aditivos quimicos, além do aumento do teor de fibras
alimentares (ONYEAKA et al., 2023). O aumento do
consumo de alimentos funcionais esta diretamente
relacionado a maior conscientiza¢do dos consumidores no
momento de suas escolhas alimentares, com preferéncia

por dietas mais naturais. Observa-se que os individuos, de
modo geral, buscam alimentos capazes de minimizar ou
reduzir o risco de desenvolvimento de doencas ou
distarbios cronicos (BORNKESSEL et al., 2014).

Nesse contexto, uma estratégia possivel no
combate as DCNT consiste na reformulagdo de produtos
alimenticios, com o objetivo de torna-los mais saudaveis.
A reformulacdo de alimentos ocorre por diferentes
motivos, sendo os mais comuns a redu¢ado do teor calérico,
de gorduras, acucares e sodio (ONYEAKA et al., 2023).
Dessa forma, acredita-se que a substitui¢do parcial ou total
do leite condensado tradicional por banana e aveia possa
tornar a formulagdo do brigadeiro mais nutritiva,
promovendo a reducdo dos teores de actcar e gordura e,
consequentemente, do valor caldrico, resultando em um
produto mais saudavel.

A banana ¢ uma fruta rica em retinol (vitamina A),
tiamina (vitamina B1) e riboflavina (vitamina B2), além
de minerais como potassio, zinco, fosforo e sodio.
Apresenta elevado teor de carboidratos, responsaveis pelo
fornecimento de energia ao organismo. Além disso, €
fonte de triptofano, um aminoacido essencial ndo
sintetizado pelo organismo humano, precursor da
serotonina, neurotransmissor associado a sensac¢dao de
bem-estar (SOUSA JUNIOR; VERDE; LANDIM, 2021).

A aveia, por sua vez, ¢ rica em compostos
bioativos multifuncionais. Destaca-se a presenga da fibra
alimentar soluvel beta-glucana, amplamente reconhecida
por suas propriedades antidiabéticas e redutoras do
colesterol. Outros compostos bioativos presentes na aveia
incluem acidos  fendlicos, tocoferdis, esterois,
avenacosideos e avenantramidas. O consumo de aveia tem
sido associado a beneficios a satde humana, como efeitos
imunomoduladores e melhora da microbiota intestinal
(PAUDEL et al., 2021).

Estudos recentes indicam que o cacau é um
alimento cujo valor nutricional tem sido cada vez mais

reconhecido, principalmente em funcdo de suas
propriedades  antioxidantes e  anti-inflamatorias,
proporcionando  beneficios significativos a saude

cardiovascular devido a presenca de compostos bioativos
funcionais em sua composi¢do (SANTOS, 2022). Dentre
esses beneficios, destaca-se a redugdo significativa da
formacgdo de coagulos sanguineos, atribuida a diminui¢do
da agregagdo plaquetdria, decorrente da acgdo das
catequinas presentes no fruto (DE OLIVEIRA RIBAS;
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GONCALVES; MAZUR, 2018; D’EL-REI; MEDEIROS,
2011).

Adicionalmente, ¢ importante destacar que o
brigadeiro tradicional ¢ elaborado com ingredientes de
origem lactea, especialmente o leite condensado. Contudo,
atualmente ha disponibilidade comercial de versdes sem
lactose desse ingrediente, o que possibilita a adaptacdo da
formulacdo e viabiliza o consumo por individuos com
intolerancia a lactose, condi¢do caracterizada pela
incapacidade metabolica de digerir adequadamente esse
dissacarideo em decorréncia da deficiéncia da enzima
lactase (BATISTA et al., 2018). As principais estratégias
para a reducdo do teor de lactose em produtos lacteos
incluem a hidrélise enzimatica, a separacdo por
membranas e a fermentacdo. De modo geral, produtos com
baixo teor de lactose devem conter menos de 1 g de lactose
por 100 g, enquanto produtos isentos de lactose devem
apresentar menos de 10 mg por 100 g (LI et al., 2023). A
intolerancia a lactose ¢ geralmente causada pela ma
absorcdo primaria desse carboidrato. A lactose ndo
digerida ¢ fermentada pela microbiota intestinal,
resultando na produgdo de acidos graxos de cadeia curta
(acetato, propionato, butirato, lactato e formiato) e gases
(hidrogénio, metano e dioxido de carbono), que podem
ocasionar sintomas gastrointestinais como distensdo
abdominal, flatuléncia e diarreia, entre outros (LI ef al.,
2023). Nesse contexto, uma das alternativas para tornar
esse alimento mais adequado a esse publico especifico € a
substitui¢do do leite condensado convencional por sua
versdo isenta de lactose.

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver e caracterizar as propriedades fisico-quimicas
e sensoriais de brigadeiros elaborados com cacau ¢ aveia,
contendo diferentes concentragdes de banana em
substitui¢cdo ao leite condensado sem lactose.

METODOS

Materiais

Os ingredientes utilizados na elaboracdo dos
brigadeiros foram leite condensado sem lactose, banana
madura, cacau em p6 100% e flocos finos de aveia. Todos
os insumos empregados no preparo das formulagdes foram
adquiridos em estabelecimentos comerciais do municipio
de Passos—MG@G, observando-se critérios de adequagdo
quanto a integridade da embalagem e ao prazo de validade.
Para o acondicionamento dos produtos, foram utilizadas
embalagens de papel especificas para doces.

Preparo das formulagoes de brigadeiro

Foram desenvolvidas quatro formulagdes de
brigadeiro de cacau 100%, diferenciadas pelo percentual
de substitui¢do (m/m) do leite condensado sem lactose por
banana e pela adicdo de aveia, conforme descrito na
Tabela 1.

A formulagao de referéncia F0% foi composta por
395 g de leite condensado sem lactose e 14 g de cacau em
p6 100%, sem adigdo de banana ou aveia, apresentando
rendimento final de 354 g apos o cozimento. A formulagao
F25% contemplou a substituicdo de 25% (massa/massa)
do leite condensado sem lactose por banana, resultando na
utilizagdo de 296,25 g de leite condensado sem lactose e
98,75 g de banana, acrescidos de 36 g de flocos finos de
aveia e 14 g de cacau em p6 100%. O rendimento apds o
processamento térmico foi de 344 g. Na formulacdo
F50%, procedeu-se a substituicdo de 50% (massa/massa)
do leite condensado sem lactose por banana, empregando-
se 197,5 g de cada ingrediente, além de 36 g de aveia e 14
g de cacau em po 100%, com rendimento final de 342 g.
Enquanto que a formulagcdo F100% caracterizou-se pela
substituicdo total (100% massa/massa) do leite
condensado sem lactose por banana, utilizando-se 395 g
de banana, 36 g de aveia ¢ 14 g de cacau em p6 100%,
apresentando rendimento de 377 g ap6s o cozimento.

Tabela 1. Formulagoes de brigadeiros de cacau 100%, com e sem leite condensado sem lactose, aveia e banana.

Ingredientes F0%

F25%

F50% F100%
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Leite condensado sem lactose (g) 395 296,25 197,5 0

Banana (g) 0 98,75 197,5 395
Flocos finos de aveia (g) 0 36 36 36
Cacau em p6 100% (g) 14 14 14 14
Rendimento apos o cozimento (g) 354 344 342 377

F0%: formulagdo controle, composta por leite condensado sem lactose, sem adigdo de banana ou aveia; F25%: substitui¢do de 25% (m/m) do leite
condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia; F50%: substitui¢do de 50% (m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos

finos de aveia; F100%: substituicdo total (100% m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia.

Para a producdo dos brigadeiros, todos os
ingredientes foram previamente pesados, homogeneizados
¢ submetidos ao aquecimento a 180 °C, sob agitagdo
constante, até atingir o ponto de desprendimento do fundo
do recipiente (“ponto de enrolar”), por aproximadamente
10 minutos. Apds o cozimento, as massas de brigadeiro
foram resfriadas a temperatura ambiente por 40 minutos,
moldadas em formato esférico e recobertas com uma
camada de cacau em p6 100%. As amostras foram
acondicionadas em embalagens de polipropileno
hermeticamente fechadas e mantidas sob refrigeragdo até
a realizacdo das analises sensoriais.

Anadlise visual e tatil

As massas dos brigadeiros foram avaliadas quanto
aos aspectos visuais e tateis, com o objetivo de verificar a
homogeneidade da coloragdo, a uniformidade da aparéncia
e as caracteristicas de manuseio, tais como consisténcia e
aderéncia ao contato manual. Adicionalmente, as imagens
dos brigadeiros foram registradas por meio de fotografias
para documentagdo e comparagao entre as formulagoes.

Informacao nutricional

Para a determinagdo do valor nutricional das
formulagcdes de brigadeiro, foi utilizada a Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO), 4*
edi¢do, publicada em 2011 (NEPA, 2011) bem como as
informacgdes contidas nos réotulos dos produtos utilizados
nas preparagdes. O programa Dietbox, versdo 2023, foi
empregado para o calculo do valor energético total e da
composi¢do de macronutrientes (proteinas, carboidratos e
lipidios), do teor de fibras alimentares totais, bem como
dos conteudos de sodio e potdssio de cada ingrediente

Indice de aceitabilidade (%)=

presente nas formulagdes de brigadeiro, considerando-se
seus respectivos pesos liquidos.

Anadlise sensorial

A andlise sensorial foi realizada com a
participacdo de 40 provadores ndo treinados, com idades
de 18 a 59 anos, os quais concordaram voluntariamente em
participar da pesquisa mediante a assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Foram
excluidos do estudo voluntarios que apresentavam alergia
ou intolerancia autodeclarada a qualquer um dos
ingredientes presentes nas formulagdes de brigadeiro, bem
como aqueles que desistiram da participacdo ou ndo
responderam integralmente aos questionarios
propostos.As amostras foram servidas em forminhas de
papel proprias para brigadeiro, codificadas com niimeros
aleatorios de trés digitos, sob condi¢des controladas. A
ordem de apresentacdo das amostras e o numero de
provadores seguiram o delineamento experimental
proposto por Macfie e Bratchell ( 1989), que considera o
balanceamento dos efeitos de primeira ordem e de efeito
residual (carry-over).

Os provadores avaliaram os atributos de aparéncia
global, cor, aroma, sabor e textura por meio de uma escala
hedonica estruturada de nove pontos, cujos extremos
corresponderam a “desgostei extremamente” (1) e “gostei
extremamente” (9). A inten¢do de compra foi avaliada por
meio de uma escala estruturada de cinco pontos, variando
de “certamente ndo compraria” (1) a “certamente
compraria” (5).

O indice de aceitabilidade das quatro formulagdes
foi calculado de acordo com Filgueiras et al. ( 2024),
conforme a Equacdo 1:

Nota médiax100

Nota maxima atribuida ao produto

(M
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O formulédrio sensorial também incluiu 12
questdes estruturadas de multipla escolha, com o objetivo
de tracar o perfil dos voluntarios participantes. Além
disso, foi realizada uma avaliag¢do descritiva das amostras.
Para essa etapa, utilizou-se uma lista estruturada de termos
sensoriais previamente eclaborada pelos pesquisadores,
com base nas caracteristicas esperadas das formulacdes e
em referéncias da literatura. Os descritores contemplaram
atributos relacionados a aparéncia, aroma, sabor ¢ textura.
Considerando que os participantes ndo eram painelistas
treinados, ndo foi adotada a metodologia de geragdo livre
de descritores. Dessa forma, os provadores foram
orientados a assinalar, em um painel, todos os termos que
considerassem adequados para caracterizar os brigadeiros
avaliados. Posteriormente, foi realizada a contabilizagdo
da frequéncia de marcagdo de cada termo, permitindo a
caracterizacdo descritiva das formulagdes.O estudo foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da Universidade do Estado de Minas Gerais
(UEMG/Passos), sob o CAAE n° 69162823.3.0000.5112
e parecer n° 6.159.521.

Anadlise estatistica

Os resultados foram obtidos a partir da frequéncia
de respostas para cada alternativa correspondente as
questdes e aos atributos avaliados, sendo expressos em
porcentagem. A tabulagdo e o tratamento dos dados foram
realizados no software Microsoft Excel®. Os dados da
analise sensorial foram analisados por meio do teste ndo
paramétrico de Friedman, considerando delineamento de
medidas repetidas (40 provadores avaliaram todas as
formulag¢des). Quando observada diferenga significativa
(p<0,05), realizou-se teste de comparagdes multiplas
pareadas (Wilcoxon) com correcdo de Bonferroni. O
tamanho de efeito foi estimado por meio do coeficiente de
concordancia de Kendall (W).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Aspecto visual e tatil

Na Figura 1, podem ser observadas as massas dos
brigadeiros apos o cozimento. Verificou-se que a simples

incorporagdo de aveia, bem como a substitui¢ao parcial ou
total do leite condensado por banana, promoveu alteragoes

significativas nos aspectos visuais e tateis (durante o
enrolamento e a degustacdo) das massas.

Durante o preparo, observou-se que quanto maior
a proporcao de leite condensado sem lactose e menor a de
banana na formula¢do, maior foi o tempo de cocgdo
necessario para que a massa atingisse o ponto de
desprendimento do fundo do recipiente, com consequente
intensificagdo da coloracdo escura, especialmente na
formulagdo controle (F0%). Esse comportamento pode
estar relacionado as diferengas nos tipos de aclcares
presentes no leite condensado sem lactose e na banana,
bem como ao teor de agua desses ingredientes. Sabe-se
que o leite condensado tradicional contém lactose em sua
composi¢do, enquanto a versao isenta de lactose apresenta
glicose e galactose, provenientes da hidrolise da lactose
(GASPARIN; CARVALHO; ARAUIJO, 2010). Por outro
lado, a banana apresenta a sacarose como agucar
predominante em sua composicdo (MIRZAYI;
HEYDARI; JABBARI, 2018).

Para que ocorra a caramelizacdo dos aglcares, €
necessario atingir temperaturas superiores aos Sseus
respectivos pontos de fusdo. A sacarose apresenta ponto
de fusdo de aproximadamente 186 °C, enquanto a glicose
e a galactose apresentam pontos de fusdo de 146 °C e 167
°C, respectivamente. Apos atingir essa temperatura, os
aglcares fundem-se, adquirem coloracdo amarelada,
sofrem desidratacio e formam aldeidos, como o
hidroximetilfurfural, que posteriormente se polimerizam,
originando o caramelo, pigmento responsavel pela
colora¢do marrom-escura caracteristica (CASTRO, 2006).
Ao longo desse processo, também ocorre a formagao de
compostos de maior massa molecular, que influenciam o
perfil sensorial do produto, promovendo o aumento
gradual do sabor amargo a medida que a temperatura se
eleva, como observado em todas as formulagoes avaliadas.
Dessa forma, a caramelizagdo constitui a principal reagdo
quimica envolvida nas altera¢des visuais, tateis e de sabor
dos brigadeiros.

Em relagdo a consisténcia, observou-se que a
formulacdo controle (F0%) apresentou uma massa lisa e
homogénea, porém com maior aderéncia ao contato
manual quando comparada as formulagdes F25%, F50% e
F100%. Estas Gltimas apresentaram massas mais firmes e
pastosas, em decorréncia da presenca de banana e flocos
de aveia. A maior firmeza observada pode ser atribuida ao
aumento do teor de solidos totais proporcionado pela
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incorporacdo desses ingredientes a massa. Visualmente, as
formulagdes contendo aveia (F25%, F50% e F100%)
apresentaram particulas perceptiveis distribuidas de forma

homogénea ao longo da massa (Figura 1). Ademais, todas
as formulagdes atingiram a coloragdo marrom-escura
caracteristica do brigadeiro tradicional.

Figura 1. Aparéncia visual das quatro formulac¢des de brigadeiro de cacau 100%: F0%: formulag@o controle, composta por leite
condensado sem lactose, sem adigdo de banana ou aveia; F25%: substituicdo de 25% (m/m) do leite condensado por banana,
acrescida de flocos finos de aveia; F50%: substituicdo de 50% (m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos finos de
aveia; F100%: substituicao total (100% m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia.

Informacdo nutricional

As informagbes nutricionais € o custo das
preparagdes de brigadeiro estdo apresentados no Quadro
1. Observa-se que a substituicdo de 50% e 100% do leite
condensado sem lactose por banana resultou em redugdes
de 48% e 100% nos teores de aglcares totais ¢
adicionados; de 38% e 88% nos teores de gordura total; de
47% e 93% nos teores de gorduras saturadas; e de 48% e
100% no teor de sddio, respectivamente, quando
comparadas a formulacdo controle (F0%).

Esses resultados ja eram esperados, uma vez que
o leite condensado apresenta elevada densidade energética
e foi substituido por um alimento de menor densidade
energética, além de ter havido aumento do teor de solidos
totais na formulagdo em decorréncia da incorporagdo de
aveia, o que contribuiu para a dilui¢do dos compostos
nutricionais por por¢do. Claudy (2014) também elaborou
brigadeiros contendo banana e aveia e obteve resultados

semelhantes. Segundo os autores, maiores teores de
proteinas, lipidios, carboidratos e valor energético foram
observados na formulagdo controle, sem adi¢ao de banana
e aveia, em comparagdo as formulagdes contendo esses
ingredientes, as quais apresentaram maior teor de fibras
alimentares.

De acordo com a Resolugdo da Diretoria
Colegiada (RDC) n°® 429/2020 (BRASIL, 2020a) ¢ a
Instrugdo Normativa (IN) n° 75/2020 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2020b), um
alimento pode ser classificado como “reduzido” ou “light”
em relagdo ao valor energético, agucares, gorduras totais,
gorduras saturadas, colesterol ou sodio quando apresenta
reducdo minima de 25% no valor energético ou no
nutriente objeto da alegagdo, em comparacdo ao alimento
de referéncia ou convencional. Diante disso, as
formulagdes F50% e F100% podem ser consideradas
produtos “light”, uma vez que apresentaram redugdes
superiores a 25% nos teores de agtcares, gorduras totais,
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gorduras saturadas e sddio. Em relacdo a reducdo do valor
energético, apenas a formulacdo F100% pode ser
classificada como “/ight”, por apresentar reducao de 62%.
A formulacdo F25%, embora tenha apresentado
diminui¢do nesses nutrientes, ndo atingiu o percentual
minimo de 25% exigido pela legislacdo vigente.
Adicionalmente, conforme a Instru¢do Normativa
n°® 75, de 08 de outubro de 2020, da ANVISA (BRASIL,
2020b), para que um alimento seja considerado fonte de
fibras, deve conter no minimo 10% do valor diario de
referéncia (25 g), por porcdo de referéncia ou por
embalagem individual, quando aplicavel. Assim, apesar
do aumento no teor de fibras alimentares de 0,3 g (F0%)
para 1,1 g (F100%) por porcao, os brigadeiros elaborados

ndo podem ser classificados como fontes de fibras.
Resultado semelhante foi observado por Jennrich (2017),
que desenvolveu massas de brigadeiro sem lactose a partir
de banana verde, batata-doce e condensado de soja,
verificando que nenhuma das formulagdes atingiu o teor
minimo necessario para alegacao de fonte de fibras.
Comportamento semelhante foi observado para o
potassio, que, embora tenha sido identificado apenas nas
formula¢des contendo banana e apresentado aumento
proporcional a sua concentragdo, variando de 25,7 mg a
110 mg por porcao, ndo atingiu o minimo de 15% do valor
diario de referéncia (3.500 mg) exigido para alegagdes
nutricionais relativas a esse mineral (BRASIL, 2020b).

Quadro 1. Informacao nutricional e custo dos brigadeiros de cacau 100%, com e sem leite condensado sem lactose, aveia e

banana.
INFORMACAO NUTRICIONAL
Porc¢ao: 25¢g (1 unidade)
F0% F25% F50% F100%
100g 25g % VD | 100g 25g % VD | 100g 25g % VD [ 100g 25¢g % VD *
* * *

Valor energético (kcal) 379 95 5 359 90 5 294 74 4 145 36 2
Carboidratos totais (g) 64,3 16,1 5 63,2 15,8 5 54,6 13,6 5 33,3 8,3 3
Agucares totais (g) 63,6 15,9 - 49,1 12,3 - 32,9 8,2 - 0 0 -
Acgucares adicionados (g) 50,2 12,6 25 38,8 9,7 19 26,0 6,5 13 0 0 0
Proteinas (g) 9,5 2,4 5 9,6 2,4 5 7,8 2,0 4 3,8 1,0 2
Gorduras totais (g) 9,4 2,4 4 8,0 2,0 3 5,8 1,5 2 1,1 0,3 0
Gorduras saturadas (g) 5,9 1,5 8 4,7 1,2 6 3,3 0,8 4 0,4 0,1 1
Fibras alimentares (g) 1,3 0,3 1 3,0 0,8 3 3,6 0,9 4 4,3 1,1 4
Sédio (mg) 273,4 68,3 3 211 52,8 3 141,5 | 354 2 0 0 0
Célcio (mg) 328,1 82,0 8 2555 | 63,9 6 1744 | 43,6 4 8.4 2,1 0
Potéssio (mg) 0 0 0 102,8 | 25,7 1 206,7 | 51,7 1 413,5 1034 |3

* Percentual dos valores diarios fornecidos por porgao.

F0%: formulagao controle, composta por leite condensado sem lactose, sem adigdo de banana ou aveia; F25%: substituigdo de 25% (m/m) do leite
condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia; F50%: substitui¢do de 50% (m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos
finos de aveia; F100%: substituicdo total (100% m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia.

Anadlise Sensorial

A analise sensorial ¢ wuma ferramenta
extremamente importante utilizada pela induastria de
alimentos para avaliar, por meio dos 6rgdos dos sentidos
dos voluntarios, a aceitagdo das caracteristicas sensoriais
de um produto, bem como a inten¢do de compra antes de
sua comercializagdo (TEIXEIRA, 2009). Dessa forma,
com o objetivo de avaliar a aceitagdo das quatro
formulacgdes de brigadeiro desenvolvidas, participaram do

teste sensorial, de forma voluntaria, 39 estudantes e 1
docente. A maioria dos participantes era do sexo feminino
(77,5%), com faixa etaria predominante entre 18 e 25 anos
(75%), e cursava o 1° periodo do curso de Nutrigdo
(52,5%) (Tabela 2).

Apenas um participante relatou apresentar
intolerancia a lactose. A maioria dos participantes relatou
possuir o habito de consumir brigadeiro (77,5%),
principalmente com frequéncia mensal (42,5%) e em
ocasides como festas de aniversario (80%) ou quando

6882




revisto

Artigos
Originais

interfaces

V.14, N. 1(2026) | ISSN 2317-434X

sentem vontade de consumir doces (47,5%). Entre os
motivos mais citados para a ndo ingestdo do brigadeiro
destacaram-se a falta de habito (17,5%), a percepgdo de
que o produto ndo ¢ saudavel (12,5%), o elevado teor
calérico e de acucares (12,5%), a preocupacdo com a
manutengdo da forma fisica (10%) e a adesdo a dietas
especificas (7,5%).

Dos 40 participantes, apenas 15%, 17,5% e 7,5%

relataram ja ter consumido brigadeiro sem lactose, banana
¢ aveia, respectivamente, embora de forma ndo habitual.
Quando questionados sobre os motivos para nao
consumirem alimentos a base de banana, aveia ou
produtos sem lactose, a maioria dos participantes apontou
o desconhecimento desses produtos (40%) e o custo
elevado (12%) como principais fatores limitantes.

Tabela 2. Caracterizagdo dos participantes do teste sensorial.

Questdes Descricao N %
Apresenta alguma patologia? Sim - -
Nio 40 100,0
Apresenta intolerancia a lactose? Sim 1 2,5
Nio 39 97,5
Possui o habito de consumir brigadeiro? Sim 31 77,5
Nio 9 22,5
Frequéncia de consumo de brigadeiro? Diariamente -3 -
2 vezes por semana 17 7,5
1 vez por més 10 42.5
A cada 6 meses 10 25,0
Nao consome 25,0
Quando vocé costuma consumir Em festas de aniversario 32 80,0
brigadeiro? Pode-se assinalar mais de Para disfargar a fome - -
uma opg¢ao Quando sente vontade de comer doces 19 47,5
No lanche - -
Por habito 1 2,5
Por praticidade 0 -
Outros 2 5,0
Motivo para ndo consumir brigadeiro? Devido a dieta 3 7,5
Por ser caldrico e rico em agticar 5 12,5
Para manter a forma 4 10,0
Devido a alguma patologia 0 -
Por falta de habito 7 17,5
Por néo ser saudavel 5 12,5
Outros 16 40-
J& consumiu brigadeiro sem lactose? Sim 6 15,0
Nao 34 85,0
Possui o habito de consumir brigadeiro Sim - -
sem lactose? Nio 40 100,0
J& consumiu brigadeiro de banana? Sim 7 17,5
Nao 33 82,5
Possui o habito de consumir brigadeiro Sim 2 5,0
de banana Nio 38 95,0
Frequéncia de consumo de brigadeiro de Diariamente -- -
banana? 2 vezes por semana 1 -
1 vez por més - 2,5
A cada 6 meses 39 -
Nao consome 97.5
J& consumiu brigadeiro com aveia? Sim 3 7,5
Nio 37 92,5
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Possui o habito de consumir brigadeiro Sim 2 5,0
com aveia? Nao 38 95,0
Frequéncia de consumo de brigadeiro Diariamente - -
com aveia? 2 vezes por semana 0 -
1 vez por més 1 2,5
A cada 6 meses 1 2,5
Nao consome 38 95,0
Motivo para ndo consumir alimentos a Alto custo 5 12,5
base de banana, aveia ou produtos sem Nao conhece 16 40,0
lactose? Nao gosta 3 7,5
Outros 16 40

Tabela 3. Frequéncia que cada um dos termos foi marcado pelos participantes para a descrigdo sensorial das formulag¢des de

brigadeiros de leite condensado zero lactose, e cacau 100%, com e sem aveia ¢ banana.

Termos

Aparéncia opaca
Aparéncia brilhosa
Aparéncia marrom
Aroma cacau
Aroma aveia
Aroma banana
Aroma leite
Aroma brigadeiro
Sabor amargo
Sabor banana
Sabor aveia

Sabor brigadeiro
Sabor forte

Sabor acido

Sabor doce
Textura duro
Textura mole

Textura macio

Formulagao

F0% (N°)
52,5% (21)
27,5% (11)
62,5% (25)
47,5% (19)
5% (2)
10% (4)
25% (10)
50% (20)
15% (6)
7,5% (3)
2,5% (1)
65% (26)
7,5% (3)
2,5% (1)
50% (20)
0% (0)
17,5% (7)

40% (16)

F25% (N°)
65% (26)
5% (2)
62,5% (25)
52,5% (21)
25% (10)
30% (12)
5% (2)
10% (4)
12,5% (5)
52,5% (21)
47,5% (19)
20% (8)
10% (4)
5% (2)
40% (16)
2,5% (1)
15% (6)

57,5% (23)
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F50% (N°)
70% (28)
5% (2)
65% (26)
65% (26)
12,5% (5)
32,5% (13)
7,5% (3)
7,5% (3)
17,5% (7)
72,5% (29)
45% (18)
12,5% (5)
7,5% (3)
0% (0)
32,5% (13)
0% (0)
25% (10)

62,5% (25)

F100% (N°)

70% (28)
2,5% (1)
75% (30)
62,5% (25)
22,5% (9)
27,5% (11)
0% (0)
5% (2)
35% (14)
75% (30)
35% (14)
0% (0)
32% (13)
0% (0)
5% (2)
2,5% (1)
27,5% (11)

50% (20)
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Textura pastoso 12,5% (5)
Textura cremoso 47,5% (19)
Textura firme 30% (12)

17,5% (7) 15% (6) 20% (8)
17,5% (7) 20% (8) 12,5% (5)
27,5% (11) 27,5% (11) 27,5% (11)

F0%: formulagdo controle, composta por leite condensado sem lactose, sem adigdo de banana ou aveia; F25%: substitui¢do de 25% (m/m) do leite
condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia; F50%: substitui¢do de 50% (m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos
finos de aveia; F100%: substituigdo total (100% m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia.

Os participantes do teste sensorial foram
convidados a indicar todos os termos que julgassem
apropriados para descrever as formulagdes de brigadeiro
avaliadas. Conforme apresentado na Tabela 3, 50% ou
mais dos participantes descreveram os brigadeiros da
formulacao controle (F0%) como apresentando aparéncia
marrom opaca, aroma caracteristico de brigadeiro e sabor
doce tipico desse produto.

Para a formulagdo F25%, 52,5% dos participantes
relataram aroma de cacau e sabor de banana; 57,5%
classificaram a textura como macia e 65% consideraram a
aparéncia marrom opaca. Com o aumento da concentrag@o
de banana para 50% em substitui¢do ao leite condensado
sem lactose (formulacdo F50%), 70% dos participantes
relataram aparéncia opaca, 65% descreveram a coloragéo
como marrom e o aroma como de cacau, enquanto 72,5%
identificaram sabor de banana no brigadeiro, além de
textura macia (62,5%).

Na formulagdo F100%, elaborada exclusivamente
com banana como substituto do leite condensado, 75% dos
participantes identificaram sabor de banana, enquanto
70% e 75% descreveram a aparéncia como opaca ¢
marrom, respectivamente. Os resultados evidenciam que,
quanto maior a concentracdo de banana na formulagao,
mais intenso se torna seu sabor no produto final, o que era
esperado, considerando o perfil sensorial marcante dessa
fruta. Curiosamente, ndo houve aumento significativo no
nimero de participantes que relataram aroma de banana
entre as formulagdes F25% e F100%, possivelmente em
razdo da cobertura com cacau, que pode ter mascarado o
aroma da fruta, visto que a maioria dos participantes
descreveu aroma predominante de cacau. Ademais,
nenhum participante identificou sabor acido nas
formulagdes F50% e F100%, sugerindo que as bananas
utilizadas no preparo encontravam-se em estagio

avan¢ado de maturagao.

As caracteristicas sensoriais descritas pelos
participantes refletiram diretamente nos resultados de
aceitacao sensorial, conforme apresentado na Tabela 4. As
médias atribuidas aos atributos avaliados antes da
degustacdo situaram-se entre 6 (“gostei ligeiramente) e 7
(“gostei moderadamente”) para todas as formulagdes,
indicando potencial para comercializagdo como produto
doce. No entanto, ao analisar o indice de aceitabilidade,
observa-se que o aumento gradual da substituicao do leite
condensado por banana, de 25% a 100% (F25%-F100%),
em relacdo a formulag¢do controle (F0%), resultou em
redugdo da aceitagdo para os atributos de aparéncia global
(de 75,2% para 70%), aroma (de 83,3% para 72,2%) e
intengdo de compra (de 84% para 67,4%).

Em relacdo ao sabor, a aceitagdo reduziu-se de
91,1% para 56,6%, e para a textura, de 90,7% para 65,2%,
indicando maior aceitagdo da formulacao controle quando
comparada as formulagdes contendo banana e aveia. De
acordo com Dutcosky ( 2011), para que um produto seja
considerado aceito do ponto de vista sensorial, deve
apresentar indice de aceitabilidade minimo de 70%, o que,
em uma escala hedonica estruturada em nove pontos,
corresponde a médias superiores a 6.

Conforme observado na Tabela 4, os valores
médios de aceitacdo das formulacdes contendo banana e
aveia permaneceram acima de 6,0 para os atributos cor e
aroma, enquanto textura e sabor apresentaram médias
superiores a 5,0. Esses resultados reforgam a hipotese de
que ajustes adicionais na formulagdo podem contribuir
para maior aceitacdo sensorial do produto, como a
inclusdo de outros ingredientes capazes de atenuar o sabor
caracteristico da banana, a exemplo da mandioca, visando
melhorar o equilibrio sensorial em futuras avaliagdes.

Tabela 4. Médias, desvios-padrdo e percentual do indice de aceitabilidade (IA) das amostras de brigadeiro avaliadas pelos provadores, quanto a
aparéncia global, cor, aroma e intengdo de compra antes da degustagdo, bem como sabor, textura e intengdo de compra apds a degustagao.
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Parametros F0% F25% F50% F100% Kendall’s W
p-valor

Aparéncia global 6,78+1,94a 6,45+1,92a 6,35+2,03a 6,30+2,02a 0,680 0,013

1A (%) 75,2% 71,6% 70,5% 70,0%

Cor 6,80+1,98a 6,65+1,87a 6,38+2,21a 6,72+1,97a 0,952 0,003

1A (%) 67,5% 73,8% 70,7% 74,6%

Aroma 7,50+1,32a 6,88+1,65a 7,10£1,75a 6,50+2,07a 0,002 0,119

1A (%) 83,3% 76,3% 78,8% 72,2%

Intengdo de 4,00+1,28a 3,82+1,00ab 3,65+1,05ab 3,38+1,07b 0,049 0,066

compra

1A (%) 84,0% 76,4% 73,0% 67,4%

Sabor 8,20+1,65a 7,10£1,67b 7,08+1,92b 5,10+£2,29¢ <0,0001 0,564

1A (%) 91,1% 78,8% 78,5% 56,6%

Textura 8,18+1,08a 7,08+1,63b 7,12+1,85b 5,88+2,38¢ <0,0001 0,287

1A (%) 90,7% 78,5% 79,1% 65,2%

Intengédo de 4,78+0,53a 3,78+1,25b 3,85+1,09b 2,55+1,28¢ <0,0001 0,558

compra

1A (%) 95,4% 75,4% 77,0% 51,0%

F0%: formulagdo controle, composta por leite condensado sem lactose, sem adigdo de banana ou aveia; F25%: substitui¢do de 25% (m/m) do leite
condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia; F50%: substitui¢do de 50% (m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos
finos de aveia; F100%: substituicdo total (100% m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia.

IA: indice de aceitabilidade (%).

Letras iguais na mesma linha indicam auséncia de diferenca significativa entre as formulagdes (p>0,05).

Para atributos como aparéncia e cor (Figura 3),
bem como aroma (Figura 4a), mais de 50% dos 40
participantes atribuiram escores bastante positivos as
quatro formulacdes de brigadeiro, variando entre “gostei
moderadamente” e “gostei extremamente”. Dentre os
principais fatores de qualidade de um alimento destacam-
se a aparéncia global e a cor, uma vez que refletem a

atratividade ou a rejeicdo sensorial do produto,
especialmente no caso do brigadeiro, que apresenta
coloracdo marrom-escura marcante, ja estabelecida
comercialmente e culturalmente esperada pelo
consumidor potencial. Nao houve diferenca significativa
entre as formulagdes para aparéncia global e cor (p>0,05).

Figura 3. Avaliagdo sensorial das formulac¢des de brigadeiro de cacau 100%, com e sem leite condensado sem lactose, aveia e
banana, utilizando escala heddnica: (a) aparéncia global; (b) cor. Médias de 40 consumidores para cada amostra. Escores para
aparéncia global e cor: 1 = desgostei extremamente; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 = desgostei
ligeiramente; 5 = nem gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei
extremamente. F0%: formulag¢ao controle, composta por leite condensado sem lactose, sem adi¢do de banana ou aveia; F25%:
substitui¢ao de 25% (m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia; F50%: substituicao de 50% (m/m)
do leite condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia; F100%: substituig¢do total (100% m/m) do leite condensado
por banana, acrescida de flocos finos de aveia.
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O aroma ¢ a propriedade sensorial percebida pelo
olfato, resultante da inalacdo de substancias volateis, que
variam em tipo e concentracdo de acordo com os
ingredientes utilizados na elaboracdo do produto
(CHAMBERS; KOPPEL, 2013). O sabor, por sua vez, ¢
definido como um atributo complexo, percebido durante a
degustacdo como uma experiéncia integrada e unitaria,
resultante da interacdo das sensagdes olfativas, gustativas
e tateis. A textura manifesta-se quando o alimento €
submetido a mastiga¢do, permitindo a avaliagdo de
caracteristicas como resisténcia, coesividade, fibrosidade,
granularidade, rugosidade e crocancia, decorrentes da
interferéncia na integridade estrutural do alimento
(TOURNIER; SULMONT-ROSSE; GUICHARD, 2007).

Apods a degustacdo dos brigadeiros, observa-se,
conforme apresentado na Tabela 4, que os atributos sabor
e textura foram significativamente influenciados pelas
formulagdes. A formulagdo controle (F0%) apresentou
média 8 para ambos os atributos, valor correspondente a
categoria hedonica “gostei muito”, resultando em indices
de aceitabilidade superiores a 90%. Para as formulagdes
F25% e F50%, as médias reduziram para
aproximadamente 7 (“gostei moderadamente”), refletindo
indices de aceitabilidade em torno de 78%. Embora tenha
ocorrido redugdo nas médias em relagdo ao controle, essas
formula¢des mantiveram boa aceitacdo sensorial.

(b)
Cor
40
X
=30
2
g 20
=7
2
£ 10
(]
~
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Escala hedonica estruturada
mF0% mF25% mF50% mF100%

Por outro lado, a formulagdao F100% apresentou os
menores indices de aceitabilidade para sabor e textura,
com média préxima de 5 (“nem gostei/nem desgostei”) e
indices de aceitabilidade de 56,6% e 65,2%,
respectivamente, evidenciando queda expressiva na
aceitacdo quando houve substituicdo total do leite
condensado por banana e aveia.

A andlise estatistica confirmou essa tendéncia.
Para os atributos sabor, textura e intengdo de compra apos
a degustacdo, verificou-se diferenca  altamente
significativa entre as formulagdes (p < 0,0001), com
tamanho de efeito variando de moderado a forte
(Kendall’s W = 0,287-0,564). A formulacio F0%
apresentou médias significativamente superiores as
demais, enquanto a formulacdo F100% apresentou as
menores notas. As formulagdes F25% e F50% nao
diferiram estatisticamente entre si, indicando que
substituigdes parciais preservaram a aceitagdo sensorial
quando comparadas a substituicao total.

Essa tendéncia também ¢ evidenciada nas Figuras
4 ¢ 5, que apresentam a distribui¢do das frequéncias das
notas atribuidas pelos provadores. Para os atributos sabor
e textura, 97,5% e 92,5% dos participantes,
respectivamente, relataram ter gostado da formulagéo
F0% de forma moderada a extrema. Nenhum participante
indicou rejei¢do ao sabor da formulacdo controle,
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resultado possivelmente associado a auséncia de banana e
aveia, preservando o perfil sensorial tradicional do
brigadeiro.

Entre os 40 provadores, na formulacdo F50%,
80% atribuiram avaliagdes positivas ao sabor e a textura,
com notas variando entre “gostei moderadamente” e
“gostei extremamente”. Entretanto, 10% e 12% dos
participantes, respectivamente, relataram leve ou extrema

rejeicdo desses atributos.

Para a formulacdo F100%, observou-se reducdo
substancial da aceitacdo: apenas 40% (sabor) e 45%
(textura) dos participantes atribuiram avaliagdes positivas,
enquanto 50% e 30%, respectivamente, classificaram
esses atributos entre “desgostei ligeiramente” e “desgostei
extremamente”, evidenciando impacto sensorial negativo
associado a substituigao total.

Figura 4. Avaliagdo sensorial das formula¢des de brigadeiro de cacau 100%, com ¢ sem leite condensado sem lactose, aveia e
banana, utilizando escala heddnica: (a) aroma; (b) sabor. Médias de 40 consumidores para cada amostra. Escores para aroma ¢
sabor: 1 = desgostei extremamente; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = nem
gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei extremamente. F0%:
formulag@o controle, composta por leite condensado sem lactose, sem adi¢do de banana ou aveia; F25%: substitui¢ao de 25%
(m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia; F50%: substitui¢do de 50% (m/m) do leite condensado
por banana, acrescida de flocos finos de aveia; F100%: substitui¢do total (100% m/m) do leite condensado por banana, acrescida
de flocos finos de aveia.
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No que se refere a intengdo de compra, 22,5% dos
participantes  afirmaram  que  “certamente  ndo
comprariam” os brigadeiros da formulagio F100%,
enquanto apenas 2,5% dos participantes relataram essa
intengdo negativa para as formulagdes F25% e F50%
(Figura 5b). Observou-se ainda uma redugdo progressiva
no percentual de participantes que afirmaram que
“possivelmente” ou “certamente” comprariam oS
brigadeiros a4 medida que aumentou o percentual de
substitui¢do do leite condensado por banana (F0%: 95%;

(b)
Sabor
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I
=]

B | L
0 I I II sl _m's
1 2 3 45 6 7 8 9
Escala hedonica estruturada
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F25%: 57,5%; F50%: 65%; F100%: 25%).

Diante desses resultados, conclui-se que o
brigadeiro elaborado exclusivamente com banana e aveia,
sem a adigdo de leite condensado sem lactose (F100%),
apresentou a menor aceitagao sensorial em comparagao as
demais formulagdes, possivelmente em decorréncia do
sabor marcante da banana, que se sobressaiu em relagdo
ao perfil sensorial tradicional do brigadeiro. Ainda assim,
foi possivel concluir que a formulagdo F50%, composta
por 50% de leite condensado sem lactose € 50% de banana,
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apresentou elevada aceitacdo sensorial em todos os
atributos avaliados, bem como boa inten¢do de compra.
Além disso, a formulacdo F50% pode ser
classificada como produto “/ight”, em funcdo da redugdo
superior a 25% nos teores de aglicares totais e adicionados,

gorduras totais e saturadas, bem como de sddio,
apresentando,  portanto, elevado  potencial  de
comercializagdo, associado a boa aceitagdo sensorial e ao
melhor perfil nutricional quando comparada a formulagao
controle (F0%).

Figura 5. Avaliagdo sensorial das formula¢Ges de brigadeiro de cacau 100%, com ¢ sem leite condensado sem lactose, aveia e
banana, utilizando escala hedonica: (a) textura; (b) inten¢do de compra. Médias de 40 consumidores para cada amostra. Escores
para textura: 1 = desgostei extremamente; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = nem
gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei extremamente. Escores para
intencdo de compra: 1 = certamente ndo compraria; 2 = possivelmente ndo compraria; 3 = talvez compraria/talvez ndo compraria;
4 = possivelmente compraria; 5 = certamente compraria. F0%: formulagdo controle, composta por leite condensado sem lactose,
sem adi¢do de banana ou aveia; F25%: substitui¢do de 25% (m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos finos de
aveia; F50%: substituicdo de 50% (m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia; F100%: substituicao
total (100% m/m) do leite condensado por banana, acrescida de flocos finos de aveia.
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CONCLUSAO

Conclui-se que, no presente estudo, foi possivel
desenvolver um produto com maior valor nutricional,
oferecendo uma formulagdo mais saudavel, com potencial
para melhorar a qualidade da alimentagdo da populacdo
em geral.

Embora a formulagdo F100% tenha apresentado o
melhor perfil nutricional em comparagdo as demais, do
ponto de vista sensorial, a substituicdo parcial do leite
condensado por banana mostrou-se mais adequada. A
formulagdo F50% foi a mais bem aceita pelos
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participantes da pesquisa, possivelmente porque a
presenga do leite condensado contribuiu para atenuar o
sabor caracteristico da banana, sendo suficiente para
preservar as caracteristicas sensoriais tipicas do brigadeiro
tradicional, como cor, textura € aroma.

Dessa forma, a formulacao F50% destacou-se por
aliar melhor aceitagdo sensorial a um perfil nutricional
mais favoravel, em virtude da reducdo nos teores de
aglcares, gorduras e sdédio, evidenciando seu potencial
para aplicagdo e comercializagdo como uma alternativa
mais saudavel ao brigadeiro convencional.
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