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RESUMO

ABSTRACT

Chemical composition, texture and sensory acceptance of pulp banana marmalade and whole
banana marmalade

Banana is the fruit of highest annual consumption per person in Brazil, spread across all layers of the population.
The good acceptance of banana is based on both sensory and nutritional value aspects, consisting in an energy
source because of the presence of carbohydrates, minerals such as potassium and vitamins. The objective of this work
was to compare the chemical composition, texture properties and sensory acceptance of marmalade made with banana
pulp (pulp marmalade) and with the pulp and peel of banana (whole banana marmalade), variety “prata”. Analyses of
soluble solids, moisture content, ash, fibers, proteins, minerals (calcium, magnesium, iron, sodium and potassium), as
well as the texture profile analysis and sensory acceptance were carried out. The amounts of fiber and iron of whole
banana marmalade was higher than pulp marmalade (p < 0,05). In relation to texture, the pulp marmalade showed
superior chewiness, hardness and gumminess and lesser adhesiveness than the whole banana marmalade (p < 0,05).
The sensory acceptance of whole banana marmalade was superior than pulp marmalade .
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Composição química, textura e aceitação sensorial de doces em massa
elaborados com polpa de banana e banana integral

A banana é a fruta de maior consumo anual per capita no Brasil, atingindo todas as camadas da população. A boa
aceitação da fruta deve-se aos seus aspectos sensoriais e ao valor nutricional, consistindo em fonte energética, devido
à presença de carboidratos, de minerais, como o potássio, e de vitaminas. O presente trabalho teve como objetivo
comparar a composição química, textura e aceitação sensorial de doces elaborados com a polpa de banana (doce de
polpa de banana) e com a polpa e casca (doce de banana integral), da variedade prata. Foram realizadas análises de
sólidos solúveis, umidade, cinzas, fibras, proteínas, minerais (cálcio, magnésio, ferro, sódio e potássio), análise de perfil
de textura e aceitação sensorial. Os teores de fibra e ferro do doce de banana integral foram maiores (p < 0,05) que os
encontrados no doce de polpa de banana. Em relação à textura, o doce de polpa de banana apresentou maior
mastigabilidade, dureza e gomosidade e menor adesividade que o doce de banana integral (p < 0,05). A aceitação
sensorial do doce de banana integral foi superior à aceitação do doce de banana.

Palavras-chave: Minerais, processamento de frutas, casca de banana, perfil de textura, Musa cavendishii Lamb. ex
Paxton.
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INTRODUÇÃO
O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas

frescas. No mercado de frutas frescas tropicais, de acordo
com as estimativas de alguns especialistas do setor, é pos-
sível atingir em poucos anos patamares de exportação anu-
ais da ordem de US$ 2 bilhões com frutas frescas, sem
incluir os mercados de sucos e de polpas de frutas (Lacerda
et al., 2004).

A banana é uma das frutas mais consumidas no mun-
do, sendo explorada na maioria dos países tropicais. No
Brasil, ela é cultivada em todos os estados, constituin-
do-se na segunda fruta mais apreciada pelos consumi-
dores brasileiros, situando-se atrás apenas da laranja. É
consumida em quase sua totalidade na forma in natura,
o que faz dela parte integrante da alimentação da popu-
lação de baixa renda, não só pelo seu alto valor nutriti-
vo como também pelo custo relativamente baixo (Cus-
tódio et al., 2001).

No Brasil, a quantidade de banana ofertada é grande;
no entanto, a qualidade do produto, em determinados lo-
cais, ainda é baixa, contribuindo para que o preço, princi-
palmente para o produtor, seja baixo. A baixa qualidade da
banana e a adoção de estruturas precárias de produção e
comercialização são consideradas entraves à exportação
da fruta pelo País (Pizzol & Eleutério, 2000).

O elevado índice de perdas na comercialização de
banana no Brasil faz com que apenas uma parcela, en-
tre 50 e 60% da produção, chegue à mesa do consumi-
dor. De acordo com Silva et al. (2004), as causas des-
sas perdas não estão associadas unicamente à distri-
buição, mas a todos os agentes envolvidos na produ-
ção e comercialização da banana no Brasil: lavoura
(mais de 5%), processo de embalagem (mais de 2%),
atacado (de 6 a 10%), varejo (de 10 a 15%) e consumi-
dor (de 5 a 8%).

A industrialização da banana pode representar uma
opção no aproveitamento de excedentes de produção e de
frutos fora dos padrões de qualidade para consumo in
natura, embora sem o comprometimento da qualidade da
polpa. A industrialização da banana também promove au-
mento da vida de prateleira e agregação de valor ao produ-
to. Entretanto, atualmente menos de 2% da banana produ-
zida no Brasil é  utilizada no processo industrial (Jesus et
al., 2005).

A identificação de alternativas viáveis aos resíduos
da cultura da banana é de fundamental importância nos
dias atuais. Santos (2005) avaliou a atividade artesanal
com fibra de bananeira praticada pelas comunidades
quilombolas no vale do Ribeira, Estado de São Paulo, e
verificou que essa atividade representa significativo
complemento na renda familiar dos artesãos e que não
gera impacto ambiental negativo, estando essa prática

compatível com os preceitos do ecodesenvolvimento.
Bosch Neto et al. (2005) avaliaram a obtenção de fari-
nha de casca de banana e sua possível utilização em
produtos de panificação e verificaram que ela pode ser
substituta parcial da farinha de trigo em formulação de
bolos e pães.

O doce de banana é um produto bastante comum e
pode ser encontrado em diversas regiões do Brasil. É um
alimento de baixo custo, com alto teor energético e muito
consumido desde a época da colonização. Além de sabo-
roso e de ser uma boa fonte de energia, apresenta longa
vida de prateleira, pois a alta concentração  de  açúcar
contida em sua formulação dificulta o crescimento
microbiano (Alem & Ornellas, 2005).

A casca de banana é uma parte do fruto que usualmen-
te não é aproveitada e possui maior teor de fibras que o
fruto (Bosch Neto et al., 2005). Por possuir quantidade
considerável de pectina, possibilita um possível aprovei-
tamento para fabricação de doces, podendo-se tornar uma
alternativa viável para resolver o problema da eliminação
de resíduos (Miguel et al., 2008).

O objetivo do presente trabalho foi comparar a compo-
sição química, textura e aceitação sensorial de doces em
massa elaborados com polpa de banana e banana integral.

MATERIAL E MÉTODOS

Elaboração dos doces
Foram elaboradas duas formulações de doce de bana-

na da variedade prata (Musa cavendishii Lamb. ex Paxton),
sendo uma apenas com a polpa (doce de polpa de banana)
e a seguinte utilizando a polpa e a casca (doce de banana
integral). Os doces foram processados em tacho encamisa-
dos com aquecimento a vapor, com a seguinte formulação:
polpa de banana ou banana integral (66%), açúcar (33%),
pectina (0,77%) e ácido cítrico (0,23%) até alcançarem 78
°Brix. Após resfriamento, foram embalados em papel celo-
fane e armazenados em temperatura ambiente.

Análises físico-químicas
O teor de sólidos solúveis foi determinado por

refratometria.
A determinação de cinzas, umidade, fibras (método

Fibra Detergente Neutro) e de proteínas (Kjeldahl) das
amostras foi realizada segundo Pregnolatto &
Pregnolatto (1985).

A percentagem de carboidratos foi calculada como a
diferença entre 100% e a soma do conteúdo de proteínas,
gorduras, fibra alimentar, umidade e cinzas.

A análise quantitativa dos minerais (cálcio, magnésio,
ferro, sódio e potássio) dos doces de banana produzidos
com e sem casca foi realizada em espectrofômetro de ab-
sorção atômica ( Pregnolatto & Pregnolatto, 1985).
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Análise de Perfil de Textura (TPA)
Para realizar a análise de perfil de textura das amostras

de doce de polpa de banana e de doce de banana integral
foi utilizado o texturômetro (TAXT2 – Textura Analyzer da
Stable Micro Systems & Probe Cylinder SMSP/25). Os
parâmetros para a realização das medições foram os se-
guintes: velocidade pré-teste: 5 mm/s; velocidade de tes-
te: 2 mm/s; velocidade pós-teste: 10 mm/s; e distância: 3
mm. As amostras de doce foram padronizadas em pedaços
de 4,0 cm x 4,0 cm x 0,6 cm de volume. No perfil de textura,
os atributos estudados foram dureza, adesividade,
gomosidade, elasticidade, mastigabilidade e coesividade.

Análise sensorial
As amostras de doce de banana e banana integral foram

avaliadas por 58 consumidores de doce de banana, sendo
36 mulheres e 22 homens, com faixa etária entre 17 e 40 anos.

As amostras foram codificadas com número alea-
tório de três dígitos e servidas de forma monádica, sob luz
branca e em cabines individuais aos consumidores. Junto
a cada amostra servida o consumidor recebeu um copo de
água à temperatura ambiente, para enxaguar a boca entre
as avaliações.

O consumidor recebeu uma ficha resposta contendo
uma escala hedônica estruturada de nove pontos, atribu-
indo-se nota 9 para gostei extremamente e 1 para desgos-
tei extremamente.

Os resultados foram avaliados por teste t, utilizando-
se o programa SAS® (SAS, 1999), licenciado para a Univer-
sidade Federal de Viçosa.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
A Tabela 1 apresenta os dados de composição dos

doces produzidos no presente trabalho. Ao analisar essa

tabela, observa-se que não houve diferença significativa
na composição entre as duas amostras de doce de bana-
na para a maioria dos componentes (p < 0,05). Os doces
apresentaram diferenças somente nos teores de fibra ali-
mentar e cinzas, com percentagens superiores para o doce
de banana integral, o que pode ser atribuído ao maior
teor desses compostos na casca de banana.

Não houve diferença significativa (p < 0,05) na con-
centração de cálcio, magnésio, sódio e potássio para os
dois tipos de doce de banana (Tabela 2). Entretanto, o teor
de ferro do doce de banana integral foi superior ao encon-
trado no doce de polpa de banana (p < 0,05), comprovan-
do que o aproveitamento da casca pode aumentar o teor
desse mineral ao doce elaborado.

A partir dos dados obtidos com as análises realizadas
de determinação de textura do doce de banana e doce de
banana integral, foi possível construir a Figura 1, que re-
presenta de forma gráfica os dados obtidos dos parâmetros
de textura analisados.

Não houve diferença significativa (p < 0,05) para
coesividade e elasticidade entre as amostras de doces ava-
liadas (Figura 1). O doce de polpa de banana apresentou
maior dureza, gomosidade e mastigabilidade e menor
adesividade que o doce de banana integral. A presença
das fibras da casca de banana proporcionou a elaboração
de um doce mais macio e menos gomoso, o que foi mais
bem aceito pelos consumidores.

Carboidratos 87,855 a 87,621 a
Proteínas 1,560 a 1,650 a
Lipídeos 0 0
Fibra Alimentar 0,315 a 0,629 b
Umidade 9,35 a 8,88 a
Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, não diferem
significativamente entre si (p < 0,05)

Tabela 1. Composição do doce de polpa de banana e doce de
banana integral
Itens analisados

(%)
Doce de banana

integral
Doce de polpa

de banana

Tabela 2. Concentração de minerais nas amostras de doce de polpa de banana e doce de banana integral

Amostra Cálcio (mg/g) Magnésio (mg/g) Ferro (mg/g) Sódio (mg/g) Potássio (mg/g)
Doce de polpa de banana 0,10   a 0,01   a 0,02   a 0,21   a 0,80   a
Doce de banana integral 0,09   a 0,01   a 0,03   b 0,18   a 0,79   a
Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, não diferem significativamente entre si (p < 0,05)

Figura 1. Superposição da configuração da Análise de Perfil de
Textura (TPA) de doce de polpa de banana com doce de banana
integral
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A Tabela 3 apresenta as médias obtidas no teste de
aceitação sensorial dos doces de banana e banana inte-
gral. Houve diferença no grau de aceitação das amostras
analisadas, sendo o doce de banana integral mais aceito
que o doce de polpa de banana (p < 0,05).

A diferença em alguns dos parâmetros de textura entre
o doce de banana e o doce de banana integral pode ter
influenciado a maior aceitação do doce de banana integral.
A presença de fibras e pectina da casca de banana permi-
tiu a elaboração de um doce menos concentrado e de tex-
tura mais macia.

Tabela 3. Notas médias do teste de aceitação sensorial dos doces
de polpa de banana e de banana integral

Notas médias 6,7 a 7,5 b
Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma linha, não diferem
significativamente entre si (p < 0,05).

Doce de polpa
banana

Doce de banana
integral

CONCLUSÕES
A utilização da casca de banana na elaboração de doce

de corte permite a obtenção de um doce de composição
centesimal muito semelhante ao doce tradicional, com o
diferencial de apresentar maiores teores de fibras e ferro.

O doce com casca de banana obteve boa aceitação pe-
los consumidores, sendo significativamente mais bem acei-
to que o doce tradicional, sem a casca. Para o consumidor
desse tipo de alimento, a escolha pelo doce de banana inte-
gral traria vantagens nutricionais e sensoriais, logo a utiliza-
ção da casca como ingrediente do doce em massa torna-se
uma alternativa econômica e ambientalmente viável.
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