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Resumo

Cascas de banana representam residuos nutritivos e ricos em pectina, podendo enriquecer doces em
massa e contribuir para melhoria da qualidade dos mesmos. O objetivo desse trabalho foi
desenvolver e verificar a aceitabilidade de doce de banana elaborado com diferentes proporcoes de
casca. Para a avaliacdo sensorial, sera utilizado o teste de ordenacdo de preferéncia e testes
hedobnicos para avaliacdo da aceitacdo do produto pelo consumidor e da sua intengdo de consumo,
0s parametros sensoriais serdo avaliados por meio de andlise estatistica descritiva dos dados.
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Introducao

A banana é uma fruta tipica das regides tropicais imidas e o Brasil é o terceiro produtor mundial.
Com producéo estimada em seis milhdes de toneladas anuais, € a segunda fruta mais consumida no
pais depois da laranja. Caracteriza-se por ser um alimento de alta perecibilidade e sua utilizacdo
como doce apresenta-se como uma alternativa para seu aproveitamento. Entretanto, na producéo de
polpas para doces e outros derivados, ha grande producao de cascas (GONDIM et al., 2005)

A casca de banana é uma parte do fruto que usualmente ndo é aproveitada e possui maior teor de
fibras que o fruto. Por possuir quantidade consideravel de pectina, possibilita um possivel
aproveitamento para fabricacdo de doces, podendo-se tornar uma alternativa viavel para resolver o
problema da eliminacéo de residuos (MIGUEL et al., 2008).

O doce de banana é um produto bastante comum e pode ser encontrado em diversas regifes do
Brasil. E um alimento de baixo custo, com alto teor energético além de saboroso e de ser uma boa
fonte de energia, apresenta longa vida de prateleira, pois a alta concentracdo de aglcar contida em
sua formulagéo dificulta o crescimento microbiano (ALEM & ORNELLAS, 2005).

Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver e verificar a aceitabilidade de
doce de banana elaborado com diferentes proporcdes de casca.

Metodologia

O trabalho foi desenvolvido no Laboratorio de vegetais do IFNMG — Campus Salinas. Foram
elaboradas trés formulagdes de doce de banana da variedade prata (Musa SPP):
Formulacdo A: 0% casca (doce de polpa de banana) polpa de banana ou banana integral (75%),
acucar (25%), pectina (0,1%).
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Formulacéo B: polpa e a casca na proporcao 2:1 (polpa/casca), agucar (25%), pectina (0,1%).
Formulacdo C: banana e casca (doce de banana integral), aclcar (25%), pectina (0,1%).

Os doces foram processados em tacho de ago inoxidavel com aquecimento direto ao fogo, até
concentracdo de 72 °Brix. Apos resfriamento, foram embalados em papel celofane e armazenados
em temperatura ambiente.

Ao término do processo, as formulac6es de doce de banana foram servidas em copos descartaveis
de 50 mL a temperatura ambiente e os provadores tiveram a sua disposi¢do, bolacha agua e sal e um
COpo com agua para enxaguar a boca entre as amostras. Foram utilizados teste de ordenacdo de
preferéncia a fim de se definir a concentracdo de casca de banana nos doces. Os provadores foram
orientados a ordena-las em ordem crescente de sua preferéncia, seguindo uma escala de 1 a 3,
sendo: 1- para a menos preferida, 2 — indiferente e 3 — para a mais preferida conforme Ducosky
(1996). Para avaliagdo da aceitacdo do produto pelo consumidor, foram observados os atributos
aparéncia, cor, textura, aroma e sabor, usando uma escala hedénica de nove pontos de “(9) gostei
extremamente” a (1) “desgostei extremamente”. Para identificar a inten¢do de compra utilizou-se
escala de cinco pontos variando de “(5) certamente compraria” a “(1) certamente ndo compraria”
Ducosky (1996).

Os resultados do teste de ordenacdo da preferéncia foram analisados por meio do teste de
Friedman na tabela de Newell e MacFarlane, sugerido por Ferreira et al. (2000). Os resultados do
teste de aceitacdo foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e teste de diferenca de Tukey
(a um nivel de significancia de 95% ou p 5%) quando necessario (MEILGAARD, 1988).

Resultados e discussao

De acordo com o teste de ordenagéo ndo existe diferenca significativa entre as amostras A, B e C,
pois 0 nimero de respostas (60) é maior que o numero tabelado (48). Segundo Ferreira et al. (2000)
se o niumero de respostas for > ao n° tabelado ao nivel de significancia de 5% né&o existe diferencga
significativa entre as amostras.

Os valores médios das notas atribuidas pelos provadores no teste de aceitabilidade do doce de
banana com e sem adicdo de casca estdo na Tabela 1. Os atributos sensoriais obtiveram boa
aceitacdo, registrando-se valores médios entre 6,58 a 7,90, o que corresponde na escala hedénica a
“gostei ligeiramente” ¢ “gostei regularmente”. Conforme Anzaldta-Morale, a opinido dos
provadores deve ser analisada considerando-se os valores médios que resultam dos outros
degustadores, por tratar-se de uma analise subjetiva em que cada consumidor apresenta sensacdes
diferentes ao provar um alimento.

Nos atributos sensoriais analisados, ndo houve diferenca significativa (p < 0,05) entre as amostras
em relagdo a textura, aroma e sabor, porém em relagdo a “aparéncia” e “cor”, houve diferenga para
as amostras (Tabela 1).

Estes resultados estdo de acordo com Oliveira, 2009 ao avaliar a qualidade de doce de banana
com a incorporacdo de cascas a um nivel superior a 33% que acarretou escurecimento dos
produtos. Isto se deve a hidrolise de polissacarideos presentes na casca e da sacarose presente na
fruta e adicionada ao doce, a acUcares redutores desencadeando reacdo de Maillard além da
caramelizacdo de acucares devido ao aquecimento, que favorecem mudanca na cor e
consequentemente na aparéncia do produto (BOBBIO, et al, 2001)

Ja na intencdo de compra dos produtos elaborados (Figura 2) foi possivel identificar que a maior
frequéncia de notas ficaram entre 0s escores mais altos da escala hedonica correspondendo a
“provavelmente compraria” e “certamente compraria” para as formulagdes avaliadas.
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Com base na analise sensorial foi possivel observar que o doce elaborado com percentual de casca de
banana possui grande potencial de consumo, uma vez que todos os atributos de qualidade sensorial
apresentaram aceitabilidade superior a seis (6) gostei ligeiramente e uma intencdo de compra

correspondente a “provavelmente compraria”.
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Tabela 1. Valores médios atribuidos para os atributos
sensoriais do doce de banana elaborado com diferentes
percentuais de casca.

Amostra A Amostra B Amostra C
Aparéncia 7,88 6,68" 6,58"
Cor 7,90° 6,94° 6,96°
Textura 7,522 7,222 7,38%
Aroma 7,20 7,222 7,20%
Sabor 7,622 7,042 7,38°

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia
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Figura 1 — Gréfico de atitude de compra do doce de banana
elaborado com  diferentes  percentuais de casca



