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Composicdo quimica, textura e aceitacao sensorial de doces em massa
elaboradoscom polpadebananaebananaintegral
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RESUMO

A banana é a fruta de maior consumo anual per capita no Brasil, atingindo todas as camadas da populacdo. A boa
aceitacdo dafruta deve-se aos seus aspectos sensoriais e ao valor nutricional, consistindo em fonte energética, devido
a presenca de carboidratos, de minerais, como o potéssio, e de vitaminas. O presente trabalho teve como objetivo
comparar a composi¢ao quimica, textura e aceitagdo 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 andlises de
solidos solGvei's, umidade, cinzas, fibras, proteinas, minerais (célcio, magnésio, ferro, sodio e potéssio), andlise de perfil
detextura e aceitacdo sensorial. Osteores de fibra e ferro do doce de bananaintegral foram maiores (p < 0,05) que os
encontrados no doce de polpa de banana. Em relagcdo a 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 aceitacéo
sensorial do doce de bananaintegral foi superior a aceitacao do doce de banana.

Palavras-chave: Minerais, processamento de frutas, casca de banana, perfil detextura, Musa cavendishii Lamb. ex
Paxton.

ABSTRACT

Chemical composition, textur eand sensory acceptance of pulp bananamarmaladeand whole
bananamarmalade

Bananaisthe 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, mineral s such as potassium and vitamins. The objective of thiswork
wasto compare the chemical composition, texture properties and sensory acceptance of marmal ade made with banana
pulp (pulp marmalade) and with the pulp and peel of banana (whole bananamarmalade), variety “ prata” . Analyses of
soluble solids, moisture content, ash, fibers, proteins, minerals (cal cium, 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 marmal ade was superior than pulp marmalade .
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INTRODUCAO

O Brasil éoterceiro maior produtor mundial defrutas
frescas. No mercado de frutasfrescastropicais, de acordo
com as estimativas de alguns especialistas do setor, é pos-
sivel atingir em poucos anos patamares de exportacao anu-
ais da ordem de US$ 2 hilhdes com frutas frescas, sem
incluir os mercados de sucos e de polpas defrutas (Lacerda
etal., 2004).

A banana é umadas frutas mais consumidas no mun-
do, sendo exploradana maioria dos paises tropicais. No
Brasil, ela é cultivada em todos os estados, constituin-
do-se na segunda fruta mais apreciada pelos consumi-
doresbrasileiros, situando-se atrés apenas dalaranja. E
consumida em quase suatotalidade naformain natura,
o quefaz delaparteintegrante da alimentacéo da popu-
lac&o de baixa renda, ndo so6 pelo seu alto valor nutriti-
vo como também pelo custo relativamente baixo (Cus-
tédioetal., 2001).

No Brasil, a quantidade de banana ofertada é grande;
no entanto, a qualidade do produto, em determinados lo-
calis, ainda € baixa, contribuindo para que o prego, princi-
pa mente para o produtor, sejabaixo. A baixaqualidade da
banana e a adocdo de estruturas precérias de producdo e
comercializag8o sdo consideradas entraves a exportacéo
dafrutapelo Pais(Pizzol & Eleutério, 2000).

O elevado indice de perdas na comercializacéo de
bananano Brasil faz com que apenas uma parcela, en-
tre 50 e 60% da produgéo, chegue a mesa do consumi-
dor. De acordo com Silvaet al. (2004), as causas des-
sas perdas ndo estao associadas unicamente a distri-
buicéo, mas a todos os agentes envolvidos na produ-
¢8o e comercializagdo 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 a8%).

A industrializacdo da banana pode representar uma
0pcao no aproveitamento de excedentes de producdo e de
frutos fora dos padrées de qualidade para consumo in
natura, embora sem o comprometimento da qualidade da
polpa. A industrializag&o da bananatambém promove au-
mento davidade pratel eirae agregacéo de val or ao produ-
to. Entretanto, atual mente menos de 2% da banana produ-
zidano Brasil € utilizadano processo industrial (Jesus et
al., 2005).

A identificacdo de alternativas vidveis aos residuos
da cultura dabanana é de fundamental importancianos
dias atuais. Santos (2005) avaliou a atividade artesanal
com fibra de bananeira praticada pelas comunidades
quilombolas no vale do Ribeira, Estado de S&o Paulo, e
verificou que essa atividade representa significativo
complemento narenda familiar dos arteséos e que n&o
geraimpacto ambiental negativo, estando essa prética
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compativel com os preceitos do ecodesenvolvimento.
Bosch Neto et al. (2005) avaliaram a obtenc&o de fari-
nha de casca de banana e sua possivel utilizacdo em
produtos de panificacéo e verificaram que ela pode ser
substituta parcial dafarinha de trigo em formulagdo de
bolos e pées.

O doce de banana é um produto bastante comum e
pode ser encontrado em diversas regies do Brasil. E um
alimento de baixo custo, com ato teor energético e muito
consumido desde a época da colonizagdo. Além de sabo-
roso e de ser uma boa fonte de energia, apresenta longa
vida de prateleira, pois a ata concentracdo de agUcar
contida em sua formulagdo dificulta o crescimento
microbiano (Alem & Ornellas, 2005).

A cascade banana é uma parte do fruto que usualmen-
te ndo é aproveitada e possui maior teor de fibras que o
fruto (Bosch Neto et al., 2005). Por possuir quantidade
consideravel de pectina, possibilita um possivel aprovei-
tamento parafabricag&o de doces, podendo-setornar uma
aternativaviavel pararesolver o problemadaeliminacéo
deresiduos (Miguel et al., 2008).

O objetivo do presentetrabalho foi comparar acompo-
Sicdo quimica, textura e aceitacdo sensoria de doces em
massa el aborados com pol pa de banana e bananaintegral .

MATERIAL EMETODOS

Elaboracado dos doces

Foram elaboradas duas formulac6es de doce de bana-
nadavariedade prata(Musa cavendishii Lamb. ex Paxton),
sendo umaapenas com a pol pa (doce de pol pa de banana)
e aseguinte utilizando a polpa e a casca (doce de banana
integral). Osdocesforam processados em tacho encamisa-
dos com agquecimento avapor, com aseguinte formulagéo:
pol pa de banana ou bananaintegral (66%), aglcar (33%),
pectina(0,77%) e &cido citrico (0,23%) até al cancarem 78
°Brix. Aposresfriamento, foram embal ados em papel celo-
fane e armazenados em temperaturaambiente.

Andlises fisico-quimicas

O teor de sdlidos sollveis foi determinado por
refratometria.

A determinag&o de cinzas, umidade, fibras (método
Fibra Detergente Neutro) e de proteinas (Kjeldahl) das
amostras foi realizada segundo Pregnolatto &
Pregnolatto (1985).

A percentagem de carboidratos foi calculada como a
diferenca entre 100% e a somado contedido de proteinas,
gorduras, fibraalimentar, umidade e cinzas.

A andlise quantitativados minerais (célcio, magnésio,
ferro, sodio e potéssio) dos doces de banana produzidos
com e sem casca foi realizada em espectrofdmetro de ab-
sor¢do atbmica( Pregnolatto & Pregnolatto, 1985).
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Andlise de Perfil de Textura (TPA)

Pararedlizar aandlise de perfil detexturadasamostras
de doce de polpa de banana e de doce de banana integral
foi utilizado o texturbmetro (TAXT2—TexturaAnayzer da
Stable Micro Systems & Probe Cylinder SMSP/25). Os
parémetros para a realizacgo das medicdes foram os se-
guintes: velocidade pré-teste: 5 mm/s; velocidade de tes-
te: 2 mm/s; velocidade pos-teste: 10 mm/s; e disténcia: 3
mm. Asamostras de doce foram padronizadas em pedacos
de4,0cmx 4,0cmx 0,6 cmdevolume. No perfil detextura,
0s atributos estudados foram dureza, adesividade,
gomosidade, elasticidade, mastigabilidade e coesividade.

Analise sensorial

Asamostras de doce de bananae bananaintegral foram
avaliadas por 58 consumidores de doce de banana, sendo
36 mulherese 22 homens, comfaixaetariaentre 17 e40 anos.

As amostras foram codificadas com nimero alea-
tério detrésdigitos e servidas de formamonédica, sob luz
branca e em cabinesindividuais aos consumidores. Junto
acadaamostra servida o consumidor recebeu um copo de
agua a temperatura ambiente, para enxaguar a boca entre
as avaliacoes.

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

Os resultados foram avaliados por teste t, utilizando-
seoprogramaSAS® (SAS, 1999), licenciado paraaUniver-
sidade Federal de Vicosa.

RESULTADOSE DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os dados de composicéo dos
doces produzidos no presente trabalho. Ao analisar essa

Tabela 1. Composicao do doce de polpa de banana e doce de
bananaintegral

Itens analisados Doce de polpa Doce de banana
%) de banana integral
Carboidratos 87,855 a 87,621 a
Proteinas 1,560 a 1,650 a
Lipideos 0 0
FibraAlimentar 0,315a 0,629 b
Umidade 9,35a 8,88a

Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem
significativamente entre si (p < 0,05)

tabela, observa-se que ndo houve diferencasignificativa
na composi¢ao entre as duas amostras de doce de bana-
na para amaioria dos componentes (p < 0,05). Os doces
apresentaram diferencas somente nosteores defibraali-
mentar e cinzas, com percentagens superiores parao doce
de banana integral, o que pode ser atribuido ao maior
teor desses compostos na casca de banana.

N&o houve diferenca significativa (p < 0,05) na con-
centracdo de célcio, magnésio, sodio e potassio para 0s
doistipos de doce de banana (Tabela 2). Entretanto, o teor
deferro do doce de bananaintegral foi superior ao encon-
trado no doce de pol pa 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 andlises realizadas
de determinac&o de textura do doce de banana e doce de
bananaintegral, foi possivel construir aFigura l, quere-
presentade formagréfica os dados obti dos dos parametros
de texturaanalisados.

N&o houve diferenca significativa (p < 0,05) para
coesividade e el asticidade entre asamostras 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 presenca
das fibras da casca de banana proporcionou a el aboragéo
de um doce mais macio e menos gomoso, o que foi mais
bem aceito pelos consumidores.

Dureza

Coesividade # \ Adesividade

Mastigabilidade ’Gomosidade

Elasticidade
—e— doce de banana  —+— doce de banana integral

Figura 1. Superposic¢éo da configuracdo daAndlise de Perfil de
Textura (TPA) de doce de pol pa de banana com doce de banana
integral

Tabela 2. Concentracéo de minerais nas amostras de doce de pol pa de banana e doce de bananaintegral

Amostra Célcio (mg/g) Magnésio (mg/g) Ferro(mg/g) Sodio (mg/g)  Potassio (mg/g)
Doce de polpa de banana 0,10 a 0,01 a 0,02 a 021 a 0,80 a
Docedebananaintegral 0,09 a 001 a 0,03 b 0,18 a 0,79 a

Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem significativamente entre si (p < 0,05)
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A Tabela 3 apresenta as médias obtidas no teste de
aceitacdo sensorial dos doces de banana e banana inte-
gral. Houve diferenca no grau de aceitac@o das amostras
analisadas, sendo o doce de banana integral mais aceito
que o doce de pol pa de banana (p < 0,05).

A diferencaem alguns dos parémetros de texturaentre
0 doce de banana e o doce de banana integral pode ter
influenciado amaior aceitagdo do doce de bananaintegral.
A presenca de fibras e pectina da casca de banana permi-
tiu a elaboracéo de um doce menos concentrado e de tex-
turamaismacia

Tabela 3. Notas médias do teste de aceitagéo sensorial dosdoces
de pol pade banana e de bananaintegral

Doce de polpa Doce de banana
banana integral
Notas médias 6,7a 75b

Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma linha, néo diferem
significativamente entre si (p < 0,05).

CONCLUSOES

A utilizac8o dacascade banananaelaboracéo de doce
de corte permite a obtencéo de um doce de composicéo
centesimal muito semelhante ao doce tradicional, com o
diferencial de apresentar maioresteores defibraseferro.

O doce com casca de banana obteve boa aceitacéo pe-
los consumidores, sendo significativamente maisbem acei-
to que o doce tradicional, sem a casca. Para 0 consumidor
dessetipo de dimento, aescolhapel o doce de bananainte-
gral trariavantagensnutricionaise sensoriais, logo autiliza-
¢80 da casca como ingrediente do doce em massa torna-se
umaalternativaecondémicaeambientalmenteviavel.
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