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Resumo:

A banana é a segunda fruta mais produzida no Brasil, estando atrds apenas da laranja. Como toda
fruta, é perecivel e sujeita a perdas pds-colheita, sendo a industrializagdo uma alternativa para esse
problema além de agregar valor a esta matéria-prima. Desta forma, o presente Trabalho de Concluséo
de Curso do Bacharelado em Engenharia de Alimentos visou o desenvolvimento de um doce de banana
em trés formulacdes: doce contendo banana, aclcar e refrigerante sabor laranja tradicional (A), doce
contendo banana, aclcar e refrigerante sabor laranja sem adicdo de aclcar (B) e doce contendo
banana, acucar e refrigerante sabor laranja organico (C). As formulacBes foram testadas fisico-
guimicamente por pH, acidez total, sélidos soltveis, umidade e cinzas, microbiologicamente a partir das
andlises de bolores e leveduras, Salmonella sp. e Enterobacteriaceae e sensorialmente obtendo-se a
partir dessas informa¢Bes quanto a aceitacdo e intencdo de compra dos doces. Os resultados
mostraram que os produtos elaborados foram seguros microbiologicamente e apresentaram boa
aceitabilidade pelos provadores. As formulagcdes apresentaram, de uma forma geral, indices de
aceitabilidade em torno de 70%, além de boa intencdo de compra, demonstrando que sdo uma
alternativa possivel de comercializacao.

Palavras-Chaves: Banana, Refrigerante, Inovagéo, Novo produto.

Abstract:

Banana is the second most produced fruit in Brazil, after orange. Like any fruit, it is perishable and
subject to post-harvest losses, and industrialization is an alternative to this problem besides adding
value to this raw material. Thus, the present Work of Completion of Course of the Bachelor of Food
Engineering aimed at the development of a banana sweet in three formulations: sweet containing
banana, sugar and soft drink, traditional orange flavor (A), sweet containing banana, sugar and soda
orange flavor without added sugar (B) and sweet containing banana, sugar and soda, organic orange
flavor (C). The formulations were tested physicochemically by pH, total acidity, soluble solids, moisture
and ash, microbiologically from the analysis of molds and yeasts, Salmonella sp. and
Enterobacteriaceae and sensorially, obtaining from this information when the sweets’s acceptance and
purchase intention. The results showed that the prepared products were microbiologically safe and with
good acceptability by the tasters. The formulations presented, in general, acceptability rates around
70%, besides good purchase intention, demonstrating they are a possible marketing alternative.

Keywords: Banana, Soda, Innovation, New product.



1. INTRODUCAO

Com 116,8 milhdes de toneladas colhidas em 2019, a banana (Musa spp L.)
€ a fruta mais produzida no mundo, sendo o Brasil responsavel pela producéo de
6,8 milhdes de toneladas, volume esse que atribuiu ao pais a posicdo de quarto
maior produtor mundial. Cultivada principalmente na Bahia, Sdo Paulo e Santa
Catarina, a banana € considerada a segunda fruta mais apreciada pelos
consumidores brasileiros, estando atras apenas da laranja (FAO, 2020).

Por ser um fruto climatérico altamente perecivel, a banana precisa ser
rapidamente processada apés a colheita. O processamento da fruta proporciona a
sua preservacgao por maior tempo, promovendo acesso a fruta em lugares distantes
de seu cultivo, além de facilitar o seu consumo (CARNEIRO & MENDONCA, 2009).

As frutas, depois de industrializadas, podem apresentar diversas formas,
como geleia, néctar, farinha, banana-passa, doce em calda ou compotas, doces em
massa, etc. (ALMEIDA, et al., 1999). Juntamente a isso, a industrializacdo da
banana também promove aumento da vida de prateleira e agregacédo de valor ao
produto. Contudo, menos de 2% da banana produzida no Brasil é utilizada no
processo industrial (JESUS et. al., 2005).

Dentre os produtos que possuem a banana como matéria-prima, o seu doce
€ muito comum e pode ser encontrado em varias regides do Brasil, sendo um
alimento de baixo custo, com alto valor energético e muito consumido desde a época
da colonizacao (SILVA & RAMOS, 2009). Além de saboroso, é considerado uma
boa fonte de energia, pois a alta concentracdo de acucar contida em sua formulacéo
dificulta o crescimento microbiano (ALEM & ORNELLAS, 2005).

O doce de banana em massa ou bananada € o mais consumido, obtido a
partir da mistura do puré da fruta com sacarose, ou partes de sacarose e de acucar,
em proporcdes variaveis, e com adicdo de acido (citrico, tartarico, lactico, etc.).
Produto que possui grande aceitacdo no mercado brasileiro, elaborado com puré de
boa qualidade quando se considera cor, aroma e sabor semelhantes ao fruto natural
(VIVIANI & LEAL, 2007).

Dentre os alimentos com grande quantidade de acuUcares e acidos
adicionados, se encontra o refrigerante, produto industrializado que é mundialmente
consumido.

Segundo dados da Associacdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes



(ABIR, 2010), séo produzidos, por ano, cerca de 16 bilhdes de litros de refrigerante,
valor que coloca o pais na posigéo de terceiro maior produtor mundial, os sabores
mais conhecidos e consumidos séo os de cola, guarana, laranja, uva e limdo. Diante
disso, é notavel a importancia da industria brasileira de refrigerantes para a
economia nacional, tendo cerca de 830 fabricas produtoras de refrigerantes no pais
(BRITO, 2014).

O Regulamento da Lei N° 8.918, de 14 de Julho de 1994 conforme o Art. 23
informa que refrigerante é a bebida gaseificada, obtida pela dissolu¢cao, em agua
potavel, de suco ou extrato vegetal de sua origem, adicionada de acucar.
Imprescindivelmente, esses produtos precisam conter gas carbdnico (CO2) e nao
conter alcool (ABRIR, 2017). O acucar é o segundo ingrediente em quantidade no
refrigerante, conferindo o sabor adocicado, condensa o produto e, junto com o
acidulante, fixa e realca o paladar. (LIMA & AFONSO, 2009; CANDIDO & CAMPOS,
1996). Ainda assim o refrigerante é tradicionalmente utilizado para consumo direto,
porém alguns preparos caseiros utilizam das caracteristicas deste produto como cor,
sabor e aroma para a fabricacdo de produtos diversos como bolos, mousse, entre
outros.

Entretanto, apesar de os refrigerantes serem amplamente consumidos em
todo o mundo, a mudanca de habitos e a busca por alimentos mais saudaveis e
naturais mudaram os padrdes de consumo no mercado atual. Por preocupac¢do com
0 bem-estar e apelo emocional ao consumidor, relacionado ao fato de nao
possuirem produtos quimicos adicionais em sua producdo e serem considerados
seguros e saudaveis, os produtos organicos sdo uma alternativa para as pessoas
gue desejam continuar consumindo a bebida (JAGER et. al., 2012).

Desta forma, objetivou-se o desenvolvimento de doces de banana com
adicdo de refrigerantes sabor laranja tradicional, zero aclUcar e organico, obtendo
um novo produto como uma alternativa para o aproveitamento e agregacao de valor
a matéria-prima, avaliando a aceitabilidade sensorial, anélise microbioldgica e fisico-

guimica.

2. METODOLOGIA

Os doces foram formulados no Laboratério da area de frutas e hortaligas,

analisados analiticamente nos Laboratérios de Andlises de Alimentos e Microbiologia



e avaliados sensorialmente no Laboratério de Andlise Sensorial do Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Baiano, no Centro de Tecnologia de Alimentos
(CTA) do Campus de Urucguca - BA.

2.1. Obtencéo das matérias-primas

Para a formulacdo dos doces foram utilizadas bananas da prata (Musa
paradisiaca), adquiridos no mercado local da cidade de Uruguca — BA. A maturagao
dos frutos foi avaliada segundo escala de Von Loeseck (1950) (Imagem 1), adquiridas
no estagio de maturacao 1 e o estagio escolhido para o preparo do doce foi maturacao
7.

1-Totalmente Verde 4- Mais Amarelo que Verde

2-Verde com tragos Amarelos
5- Amarelo com aPonta Verde

6-Todo Amarelo
3-Mais Verde que Amarelo

7- Amarelo com Areas Marrons

Figura 1: Estagios de maturacéo de uma banana. Fonte: Von Loesecke (1950).

As bananas foram adquiridas verdes e esperou-se 1 semana para poder



ocorrer a maturagao até o ponto para o processamento dos doces de banana como a
na figura 2.

@ o (b)

Figura 2: Processo de maturacdo da banana, (a) nivel da maturacdo das bananas
guando foram compradas, sendo estagio 1 de maturacéo e (b) nivel de maturacao das
bananas quando se iniciou o0 processamento, sendo estagio 7 de maturacao. Fonte:
Arquivo Pessoal (2022).

De acordo com Stragliotto (2022), quando verde, a banana tem sabor amargo
caracteristico do amido, mas quando madura tem sabor adocicado devido a presenca
dos acucares produzidos, ou seja, o aumento do nivel de maturacdo favorece o
aumento do teor dos agucares redutores e ndo redutores, enquanto 0 mesmo aumento
favorece o decréscimo do teor de amido.Foram utilizados refrigerantes de trés marcas
diferentes, da marca A (laranja tradicional) adquirido na cidade de Uruguca-BA. Ja os
refrigerantes da marca B (laranja sem adi¢cdo de acucar) e da marca C (laranja
organico), foram adquiridos no e-commerce nacional. A tabela 1, apresenta os

ingredientes que constam nos refrigerantes de acordo com os fabricantes.



Tabela 1: Ingredientes dos refrigerantes de acordo

Fabricantes.

com o fabricante. Fonte:

Marca A (laranja
tradicional)

Marca B (laranja sem
adicao de acucar)

Marca C (laranja
organico)

Agua gaseificada, agucar,
suco concentrado de
laranja, suco clarificado de
limdo, acidulante &cido
citrico, aroma sintético
idéntico ao natural de
laranja, conservador
benzoato de sédio,
antioxidante acido
ascorbico, sequestrante
EDTA célcio dissddico,
edulcorantes aspartame
(6,8mg/100mL),
acessulfame de potassio
(1,8mg/100mL), corantes
amarelo crepusculo,
vermelho 40.

Agua gaseificada, suco
concentrado de laranja
(equivale a 152% de
suco), suco concentrado
de magd  clarificado
(equivale a 13,8%), suco

concentrado de liméo
siciliano clarificado
(equivale a 1,4% de suco),
aromas naturais,
edulcorante  glicosideos
de esteviol
(22mg/100mL), corante
paprica e antioxidante

acido ascorbico.

Agua gaseificada, acucar
organico, sucos organicos

concentrados de
tangerina e laranja,
aromas naturais,

acidulante acido citrico, e
corante natural caroteno.

A figura 3 mostra as etapas de pré-processamento dos doces, sendo cada

matéria-prima devidamente pesada e medida para que todas as formulacdes tivessem

0 mesmo padrao.

(b)

(d)

Figura 3: Pré-processamento do doce de banana, (a) higienizacdo de equipamentos

e matérias-primas, (b) medida do volume de refrigerante, (c) pesagem do acgucar e (d)

pesagem das bananas. Fonte: Arquivo Pessoal (2022).




De acordo com o que foi previsto no delineamento do trabalho, foram
elaboradas trés formulagdes a partir de diferentes refrigerantes, sendo utilizada a
relacdo de 380 g de bananas da prata para 240 g de acUcar demerara.

O refrigerante foi utilizado como acidulante, uma vez que esse aditivo tem a
funcd@o de regular a dogura do acucar, realca o paladar e abaixa o pH da bebida,
inibindo a proliferacdo de microorganismos. A presenca de acidulante no doce auxilia
a obter geleificacdo adequada e realca o aroma natural da fruta (TORREZAN, 2015;
LIMA & AFONSO, 2009). A adicao dos refrigerantes nas formula¢cdes teve também
como objetivo contribuir com o sabor e cor dos produtos finais.

O acucar demerara tem valores nutricionais relativamente altos, em
comparacao aos do mascavo, contendo vitaminas e minerais, além de possuir menos
calorias que o cristal, sem alterar o sabor dos alimentos, sendo este um fator de
fundamental importéancia na escolha do mesmo (HONORATO, 2014; ELIAS &
TORRE, 2017). Ele confere o sabor adocicado, contribui para a formacao do gel do
produto, juntamente com o acidulante, fixa e real¢ca o paladar e fornece energia
(TORREZAN, 2015).

2.2. Elaboracéo dos produtos

Foram elaboradas trés formulacfes do doce de banana: a primeira formulacao
foi composta por banana, acUcar demerara e refrigerante marca A, a segunda
formulacdo foi composta por banana, acucar demerara e refrigerante marca B e a
terceira formulacéo é elaborada a partir de banana, acucar e refrigerante marca C.

Para o processamento do doce, foi usada a metodologia de Carneiro e
Mendonca (2009) com adaptacdes, onde os frutos foram lavados em agua corrente
pararetirada de sujidades mais grosseiras, e em seguida fez-se a imersdo em solucéo
aquosa de hipoclorito de sdédio com concentracdo de 200 ppm de solucéo, durante 15
minutos, logo apds fez-se 0 enxague em agua corrente. Depois, as bananas foram
selecionadas e submetidas ao descascamento manual, com o auxilio de facas,
reservando a polpa da banana. Em seguida os ingredientes foram pesados e iniciou-
se 0 processo de cozimento.

O 1° cozimento foi feito em panela de pressao, sendo cada formulacéo cozida
por 20 minutos sob pressdao. Feito este cozimento, a pressao foi retirada e em seguida
ocorreu o 2 ° cozimento sem pressao, com a finalidade de concentrar e intensificar a

cor do doce, por 10 minutos. Em seguida, o produto foi resfriado, embalado e



armazenado sob refrigeracgéao.
A figura 4, apresenta o fluxograma 1 que demonstra a sequéncia das etapas
de processamento dos doces de banana.

Figura 4: Sequéncia das etapas de processamento do doce de banana. Fonte:
Arquivo Pessoal (2022).

2.3. Andlise fisico-quimica

As analises foram realizadas de acordo com os métodos do Instituto Adolfo
Lutz (2008), conforme descrito abaixo. Os seguintes parametros: pH, acidez total,
sélidos soluveis, umidade e cinzas, foram analisados em triplicata e o valor expresso

pela média aritmética simples das medidas.

2.3.1 pH

A andlise do pH de cada amostra foi realizada no medidor de pH de bancada



— modelo Mettler Toledo, pré-calibrado em pH 4,00 e 7,00. Pesou-se 10 g de cada
amostra em um béquer e a amostra foi diluida em 100 mL de &gua. Agitou-se o
conteudo até as particulas ficarem uniformemente suspensas. Os eletrodos limpos
primeiramente com agua destilada e calibrados com solu¢bes conhecidas foram

mergulhados nas solu¢des do doce de diferentes formulagdes.

2.3.2 Acidez livre titulavel

A determinacéo da acidez livre foi realizada por titulagéo simples com solugéo
padronizada de hidroxido de sédio-NaOH 0,1 M. Pesou-se 5 g de cada amostra em
um béquer de 500 mL e a amostra foi diluida 50 mL de agua. Adicionou-se 3 gotas da
solucéo de fenolftaleina que é um indicador acido-base e titulou-se com solucéao de
hidroxido de sédio 0,1 M, até atingir o ponto de viragem. Dando seus resultados em g
de acido citrico/100g.

2.3.3 Sdélidos soluveis

A determinacdo dos sélidos solluveis totais foi realizada por refratometria

e 0s valores expressos em °Brix.

2.3.4 Umidade

A umidade foi feita por secagem direta em estufa a 105°C, pesou-se 10 g
aproximadamente de cada amostra em capsula de porcelana previamente tarada. As
amostras foram aquecidas na estufa durante 3 horas e resfriadas em dessecador até
a temperatura ambiente. As operacdes de aquecimento e resfriamento foram

repetidas até que a amostra atingisse peso constante.
2.3.5 Cinza

As andlises de cinzas foram feitas com o material que foi utilizado na analise
de umidade. Depois da secagem para determinacédo de umidade o material foi levado
para a manta aquecedora até ficar carbonizado, sendo em seguida transferido para a
mufla a 550°C, até a amostra ficar branca e/ou ligeiramente acinzentada. Apds essa
etapa o material foi imediatamente transferido para o dessecador até a temperatura

ambiente e pesado, repetindo-se essa etapa de pesagem até atingir o peso constante.



2.4. Analise Microbiolégica

ApOos o processamento dos doces, foram realizadas as analises
microbiologicas para verificar se os lotes produzidos s&o microbiologicamente
seguros, possibilitando conceder liberagéo para a andlise sensorial. As analises feitas
foram para Bolores e Leveduras, Salmonella sp. e Enterobacteriaceae, de acordo com
a Instrucdo Normativa n° 60 de 23 de Dezembro de 2019 para “doces em pasta ou
massa e similares, incluindo geleia e doces em calda”, utilizando a metodologia
descrita no Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos (SILVA et. al.,
2007) conforme descrito nos tépicos seguintes.

2.4.1. Bolores e Leveduras

A analise para bolores e leveduras foi feita com testes rapidos com diluidor e

placa 3M™ Petrifilm™ YM 6417 para contagem de Bolores e Leveduras.

- Diluicéao

Com o frasco de diluicao flip-top 3M™ com agua peptonada de 90 mL foram
adicionadas 10g da amostra, para a diluicdo 101. Apds isso, foi repassado 1mL da
diluicdo 10 para um tubo contendo 9mL do mesmo diluidor, formando a diluicdo 10-
2, Com isso, 1mL da diluicdo 102 é repassado para um tubo com 9 mL do mesmo

diluidor, sendo a diluicdo 1073,

- Inoculacéo e incubacao

De cada diluicdo, 1mL foi inoculado uma placa 3M, com o auxilio de um
Difusor 3M™ Petriflm™ Plano, espalhando-se o volume inoculado sobre uma éarea
uniforme. Assim, as placas foram incubadas em BOD por 25°C para resultado de 3 a
5 dias.

2.4.2. Salmonella sp.

- Pré-enriguecimento

Para andlise de Salmonella sp. foram pesadas 25 gramas de cada amostra.
Estas foram colocadas em 225 mL de Caldo Lactosado para ser incubado no periodo
de 24 horas na BOD de 37°C.



- Enriquecimento Seletivo

ApGs as 24 horas desse periodo de pré-enriquecimento, foram transferidos
volumes dessa cultura em caldo lactosado para dois meios de enriquecimento seletivo
(Caldo Tetrationato e Caldo Rappaport). Inicialmente foi transferido 1mL da cultura
para tubos contendo 10 mL do Caldo Tetrationato (TT), (suplementando com uma
solucdo de iodo 0,2 mL/10 mL base e a solugdo 0,1 mL/10 mL base de verde
brilhante). Logo apo6s foi inoculado também 0,1 mL da cultura em caldo lactosado para
um tubo contendo 10mL de caldo Rappaport (RV). Os tubos contendo TT foram
incubados na BOD a 35°C por um periodo de 24 horas, ja o tubo contendo o RV foi
incubado em banho-maria a 42,2°C por 24 horas.

Depois do periodo de incubacgdo, as culturas incubadas em cada um dos
meios de enriquecimento foram repicados com a técnica de estriamento, em placas
contendo 3 tipos de meios seletivos diferenciais para isolamento presuntivo de
Salmonella: 1 - Agar Entérico de Hecktoen (HE) onde as coldnias tipicas aparecem
transparentes ou verdes azuladas com ou sem centro preto; 2 - O Agar Bismuto Sulfito
(BS) onde as colbnias tipicas aparecem como coldnias castanhas, cinzas ou pretas
com ou sem brilho metalico; e 3- O Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) onde as
colénias tipicas aparecem na cor de rosa escuro com centro preto e uma zona
avermelhada levemente transparente em redor. Todas as placas foram incubadas a
35°C por 24 horas invertida na BOD.

Em seguida, deve-se avaliar a presenca de col6nias tipicas em cada um dos
meios de cultura. No caso de haverem presenca de colbnias tipicas, devem ser
selecionadas no minimo duas colonias tipicas de cada placa para realizar teste de
confirmacdo da presenca de Salmonella na amostra. No caso de ndo serem
encontradas. As coldnias atipicas eram testadas.

O teste foi realizado inoculando as colénias com o auxilio de uma agulha em
tubos inclinados contendo agar Triple Sugar Iron (TSI) foram feitas estrias na rampa
e picada no fundo, com o mesmo inéculo, sem flambar a agulha, depois foi inoculada
a cultura em um tubo contendo agar Lisina Ferro (LIA). Posteriormente aplicou-se
duas picadas da agulha com cultivo no fundo e foram feitas estrias na rampa. Todos
os tubos de teste foram entéo incubados em BOD a 35°C por 24 horas.

Apbs o periodo de incubacdo em agar inclinado deve-se observar se ocorreu
alguma reacéo tipica de Salmonella: no TSI a rampa alcalina (cor vermelha) e fundo

acido (cor amarelo) com ou sem o escurecimento do agar e o LIA o fundo e a rampa



alcalinos (roxo, sem alteracdo da cor do meio) com ou sem escurecimento do meio.

2.4.2. Enterobacteriaceae

- Diluicéo

Em um frasco schott contendo um volume de agua peptonada de 90 mL
adiciona-se 10g da amostra, para a diluicdo 101, Apés isso, é repassado 1mL da
diluicdo 10 para um tubo contendo 9mL do mesmo diluidor, formando a diluigdo 10-
2, Com isso, ImL da diluicdo 1072 foi repassado para um tubo com 9 mL do mesmo
diluidor, sendo a diluigdo 1073
- Inoculacéo e incubacao

De cada diluicdo, 1 mL foi inoculado em trés placas contendo o meio de cultura
Agar Vermelho Violeta Bile com Dextrose (VRBD) e, com o auxilio de uma alca de
Drigalski espalhou-se o volume inoculado sobre a area uniforme.

Recomenda-se utilizar a técnica de plagueamento em profundidade e, apos a
completa solidificacdo do meio e inoculacao da amostra, cobrir com uma sobrecamada
de 5-8 ml do mesmo meio. Assim, Incubar as placas na posicéo invertida, em BOD a
35+1 °C por 18-24h.

2.5. Analise sensorial

As andlises sensoriais foram realizadas conforme os métodos analiticos do
Instituto Adolfo Lutz (2008). Sendo realizados testes de aceitacdo e intencédo de
compra com provadores nao treinados, estudantes, professores e funcionéarios da
instituicdo IF Baiano — Campus Uruguca em cabines individuais com temperatura e
iluminacdo adequadas, auséncia de sons ou ruidos e livre de odores estranhos.

O provador recebeu em sua cabine uma bandeja contendo as trés amostras:
doce contendo banana, acucar e refrigerante sabor laranja tradicional (A), doce
contendo banana, acucar e refrigerante sabor laranja sem adicdo de acucar (B) e o
doce contendo banana, acucar e refrigerante sabor laranja organico (C) e um copo
com agua, juntamente com o termo de consentimento (Anexo 1) e a ficha para a
realizacdo da analise sensorial (Anexo 2).

As amostras foram servidas em copos pequenos descartaveis devidamente
codificados com numeros aleatérios, previamente tabulados, acompanhados de

colheres descartaveis. Também foi servido copo com agua para lavar a boca e



neutralizar o sabor durante a avaliagdo. O consumidor recebeu uma ficha para indicar
0 quanto gostou ou desgostou de cada uma das amostras, analisando os atributos
cor, sabor, textura e aceitacdo global, utilizando a escala de 9 pontos (9 - gostei
extremamente; 8 - gostei muito; 7 - gostei moderadamente; 6 - gostei ligeiramente; 5
- gostei nem desgostei; 4 - desgostei ligeiramente; 3 - desgostei moderadamente; 2 -
desgostei muito; 1 - desgostei extremamente).

No teste de intencdo de compra do doce de banana foi utilizada escala
hedonica estruturada de 5 pontos (5 — certamente eu compraria; 4 — provavelmente
eu compraria; 3 — Talvez sim / Talvez néo; 2 — Provavelmente ndo compraria; 1 —

Certamente eu ndo compraria.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Doces desenvolvidos

Oliveira et al. (2018) afirmam que o doce de frutas cremoso pode ser adocado,
além de poder conter agua, aditivos e outros ingredientes que nao descaracterizem a
homogeneidade e uniformidade do produto. Pode ser processado com qualquer tipo
de fruta, mas bananas, goiabas, péssegos e outros vegetais ricos em pectina sdo os
mais utilizados. As caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas de cor, sabor e
aroma devem ser derivadas da fruta nativa.

Com o fim do processamento, os doces fabricados apresentaram cor, textura
e aroma caracteristicos (Figura 5). As trés formulacdes mostraram-se aparentemente
similares quando se avalia estes parametros, indicando uma possivel homogeneidade

no método utilizado para a obtencéo dos doces.

(a) b (©)

Figura 4: Doces obtidos, (a) formulagdo A, (b) formulacdo B e (c) formulacdo C.
Fonte: Arquivo Pessoal (2022).
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3.2 Analises fisico-quimica
ApGs a preparacdo completa do produto foram feitas as andlises para avaliar
as caracteristicas fisico-quimicas e compara-las com a legislacdo. As analises de
solidos soluveis em °Brix, pH, acidez total titulavel foram realizadas em triplicata no
produto final. A partir dos resultados obtidos foi feito o calculo da média e o desvio

padrdo para cada andlise.

3.2.1 pH

A tabela 2 apresenta os valores de pH referentes a cada amostra
analisada. As trés amostras de doce de banana cremoso obtiveram pH levemente

acido, nado apresentando diferenca significativa entre as formulacgdes.

Tabela 2: Valores de pH das amostras. Fonte: Dados do autor (2022).
AMOSTRAS pH

Doce contendo banana, agucar e refrigerante sabor laranja tradicional (A) | 4,83

Doce contendo banana, acucar e refrigerante sabor laranja sem adicdo | 4,88
de acucar (B)

Doce contendo banana, acucar e refrigerante sabor laranja organico (C) 4,8

Segundo Alixandre (2018), o pH acido colabora na digestdo do alimento e no
melhor aproveitamento dos nutrientes, proteinas e na conservacdo do alimento,

aumentando assim o tempo de prateleira do produto.

3.2.2 Acidez livre titulavel

A tabela 3 mostra os valores de acidez titulavel das amostras. Alixandre
(2018), afirma ainda que a acidez é importante para preservar o produto, mas deve
ser cuidadosamente observada, pois um valor de acidez elevado pode influenciar no

sabor, odor, cor, estabilidade e manutencédo da qualidade do doce.



Tabela 3: Valores de acidez titulavel das amostras. Fonte: Dados do autor (2022).

AMOSTRAS Acidez Titulavel em g de
acido citrico/100 g
Doce contendo banana, agucar e refrigerante 0,52 ¢
sabor laranja tradicional (A)
Doce contendo banana, agucar e refrigerante 0,48 g
sabor laranja sem adicdo de acucar (B)
Doce contendo banana, agucar e refrigerante 0,549
sabor laranja organico (C)

Freire et al. (2016) observaram acidez de 0,80 g de acido citrico/100 g para
puré adocado de cupuacu. Ja Oliveira et. al.(2009), obtiveram acidez de 0,49 g de
acido malico/100 g para a formulacdo contendo 0% de cascas de banana e pH 4,5 na
fabricacdo de doces de banana em massa. Fernandes et al. (2012) relataram valores
de acidez titulavel que variaram entre de 0,07 a 0,19 mg de &cido citrico/100 g para
as formulacdes de doce de banana enriquecidos com tamarindo, sendo o menor valor
referente a formulagdo com menor porcentagem de tamarindo (10%). Estas
diferencas, segundo os autores mencionados, podem ser justificadas em funcao

da composicéo inicial da matéria-prima.

3.2.3 Solidos soluveis

A Resolucdo Normativa n.° 9, de 1978 da ANVISA estabelece que o teor de
sélidos soluveis do produto final ndo deve ser inferior a 55% para os doces cremosos.
Deste modo, as amostras analisadas se encontram dentro deste padrao estabelecido,

uma vez que todas obtiveram °Brix acima de 60%, conforme a tabela 4.

Tabela 4: Valores de Brix° das amostras. Fonte: Dados do autor (2022).

AMOSTRAS Brix°
Doce contendo banana, acucar e refrigerante sabor laranja 61,7
tradicional (A)
Doce contendo banana, acucar e refrigerante sabor laranja sem 61,9
adicdo de acucar (B)
Doce contendo banana, acucar e refrigerante sabor laranja organico 62,3
(©)

3.2.4 Umidade

A tabela 5 mostra os valores de umidade das amostras. O conhecimento do

teor de umidade das matérias primas dos alimentos é de fundamental importancia na



conservacao e armazenamento, na manutencao da sua qualidade e no processo de
comercializacdo (PARK & ANTONIO, 2006).

Tabela 5: Valores de Umidade das amostras. Fonte: Dados do autor (2022).

AMOSTRAS UMIDADE
Doce contendo banana, acgucar e refrigerante sabor laranja 36,9 %
tradicional (A)
Doce contendo banana, acucar e refrigerante sabor laranja sem 35,8 %
adicao de acucar (B)
Doce contendo banana, acgucar e refrigerante sabor laranja organico 35,6 %
(©€)

3.2.5 Cinzas

A tabela 6 apresenta os valores de cinzas. A quantidade de cinzas pode ser
um indicativo da quantidade de frutas utilizadas para preparacéo das geleias, quanto
maior o teor de cinzas, maior a quantidade de frutas empregadas no preparo

(BASTOS & PAULA, 2018).

Tabela 6: Valores de cinzas das amostras. Fonte: Dados do autor (2022).

AMOSTRAS CINZAS
Doce contendo banana, acucar e refrigerante sabor laranja 0,84%
tradicional (A)
Doce contendo banana, acucar e refrigerante sabor laranja sem 0,72%
adicdo de acucar (B)
Doce contendo banana, acucar e refrigerante sabor laranja 0,82%
organico (C)

3.3 Analise Microbiolégica

Os doces de bananas produzidos (A, B e C) foram submetidos as analises
microbioldgicas para verificacdo do padrdo microbiolégico. Os resultados da andlise
microbioldgica estdo apresentados na tabela 7. A imagem 6 “placas de Salmonella
sp”, Imagem 7 “Enterobacteriaceae” e Imagem 8 “Bolores e Leveduras” mostram as

placas limpas, confirmando os resultados encontrados.



Tabela 7: Resultados das analises de Salmonella sp, Enterobacteriaceae e Bolores e

leveduras das formulagdes dos doces de banana. Fonte: Dados do autor (2022).

Bolores e
leveduras
(10* UFC mL/qg)

Salmonella | Enterobacteriaceae

Formulagdes (Ausente) (102 UFC mL/g)

Doce contendo banana,
acucar e refrigerante sabor | Auséncia <1UFC <1UFC
laranja tradicional (A)

Doce contendo banana,
acucar e refrigerante sabor

. -~ Auséncia <1UFC <1UFC
laranja sem adicao de
acucar (B)
Doce contendo banana,
acucar e refrigerante sabor | Auséncia <1UFC <1UFC

laranja orgénico (C)

Os resultados demonstraram que os doces de bananas com adicdo de
refrigerantes sabor laranja produzidos, estdo de acordo com o0s limites
estabelecidos pela legislacdo, podendo ser considerados como produtos seguros
para 0 consumo humano. Estes resultados apontam tanto para a qualidade das
matérias-primas utilizadas como para as praticas adotadas durante o processamento.

Martins (2009) em seu estudo com banana da prata na producédo de doce
verificou a vida de prateleira onde foi observado resultados semelhantes a este,
auséncia de Salmonella a 45°C, indicando que o doce de banana em massa estava
dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacéo brasileira vigente.

Apesar de o doce ser um alimento industrializado e com baixa atividade de
agua, o mesmo pode vir a desenvolver e multiplicar fungos filamentosos e leveduras.
Diante das analises realizadas constatou-se a auséncia desse microrganismo, pois a
presenca desse patdgeno interfere diretamente nas propriedades fisicas e sensoriais
do produto (ALIXANDRE, 2018).




Figura 7: Placas para Enterobacteriaceae. Fonte: Arquivo Pessoal (2022).

Figura 8: Teste rapido para bolores e leveduras. Fonte: Arquivo Pessoal (2022).



3.4 Anédlise Sensorial

As amostras de doce de banana com refrigerantes foram avaliadas por 118

consumidores, sendo 63 mulheres e 55 homens, com faixa etaria entre 15 e 54 anos.

Conforme descrito na metodologia, a andlise sensorial foi realizada com os

estudantes e funcionarios da instituicao, aplicando-se o teste de aceitacdo com escala

heddnica estruturada em nove pontos, variando de “1 - Desgostei extremamente” até

“9 - Gostel extremamente” e sua intengcdo de compra. Para analise dos resultados

calculou-se a média aritmética das notas registradas na tabela 8, por meio do

programa Microsoft Excel.

Tabela 8: Média dos atributos sensoriais das amostras de doce de banana. Fonte:

Dados do autor (2022).

laranja organico (C)

Amostra Cor Sabor | Textura | Aparéncia | Intencao de
Global compra

Doce contendo banana,
acucar e refrigerante sabor 7,2 7 6,8 6,8 3,7
laranja tradicional (A)
Doce contendo banana,
acucar e refrigerante sabor 7,1 7,5 7,1 7,2 4
laranja sem adicdo de
acucar (B)
Doce contendo banana,
acucar e refrigerante sabor 7,4 7,4 7,1 7,3 4,1

O grafico de atributos (Figura 9) sintetiza os resultados obtidos a partir da

andlise sensorial.

Foram realizadas andlises estatisticas dos dados a partir de analise de

variancia no nivel de 5% de significancia e verificou-se que as médias dos atributos

para cada uma das formulacdes nao diferiram estatisticamente entre si.




Grafico de Atributos
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Figura 9: Grafico de Atributos. Fonte: Arquivo Pessoal (2022).

Deste modo, as formulacfes apresentaram, de uma forma geral, indices de
aceitabilidade em torno de 70%, demonstrando que os produtos obtiveram boa
aceitacdo e que a adicdo dos diferentes refrigerantes foram aprovadas
sensorialmente. Segundo Dutcosky (2013) e Silva & Souza (2021), o indice de
aceitabilidade de 70% € o valor minimo para que um produto seja considerado aceito,
em termos de suas propriedades sensoriais para ser langcado no mercado.

Quanto a possibilidade de compra dos doces de bananas com refrigerantes,
encontrou-se resultados satisfatorios e semelhantes, uma vez que os provadores
disseram que comprariam o produto, ficando em torno de 4 (‘Provavelmente eu
compraria’).

Considerando que os provadores avaliaram positivamente o doce, refletindo-
se no alto grau de aceitacdo para 0 mesmo € possivel observar que as pessoas
tendem a ser receptivas a novas formulacdes no processamento de alimentos, ainda
gue nao haja um consumo continuo do mesmo. No espaco destinado a comentarios
na ficha de avaliacdo sensorial, a docura das amostras foi referida como ponto forte
para alguns provadores e como ponto fraco para outros, a exemplo o provador 1, 20
anos, fez o comentario que “o doce estava muito doce que preferia ele com menos
dogura”, ja o provador 2, 15 anos, comentou que “0 doce estava muito doce e

compraria todos”.



4, CONSIDERAQC)ES FINAIS

A partir da metodologia aplicada tornou-se possivel formular doces de
bananas com diferentes refrigerantes sabor laranja. Obtendo-se doces com atributos
como cor, textura e aroma caracteristicos quando avaliados de forma subijetiva.

As formulacbes foram testadas microbiolégica, fisico-quimica e
sensorialmente, sendo obtido um produto seguro e com boa aceitabilidade pelos
consumidores, demonstrando ser uma alternativa possivel de comercializagédo.
Também foi possivel observar pelos comentarios dos jurados que alguns aspectos
sensoriais ainda precisam ser melhorados para aumentar a aceitacao por parte dos
consumidores, superando dessa forma ainda mais suas expectativas.

Diante do proposto o desenvolvimento de novos produtos é uma area de
estudo promissora e bastante desafiadora, sendo necessarios estudos continuos para

aperfeicoamento das técnicas de preparo e do aproveitamento de frutas.
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ANEXO 1 - Termo de consentimento livre esclarecido. Fonte: Acervo Pessoal,
2022.

Termo de Consentimento Livre Esclarecido

Projeto: Analise Sensorial de Doce de Banana com Adicdo de Refrigerantes.
Convidamos vocé a patticipar de uma analise sensorial de doce de banana com adicdo
de refrigerante. Essa analise faz parte de um projeto do Curso de Bacharel em Engenharia
de Alimentos do IF Baiano- Campus Urucuca. Portanto, se vocé tiver algum problema
com relacdo a ingestdo de produtos com banana, aclicar demerara, refrigerante efou
aveia, cevada, centeio, trigo e gldten, como alergia, NAQ podera participar dos testes. A
sua identidade sera preservada. Caso concorde em participar, por favor, assine o seu
nome abaixo, indicando que leu e compreendeu a natureza e o procedimento do estudo
e que todas as duvidas foram esclarecidas.

Data: [ [/

Assinatura:




ANEXO 2 - Ficha para analise sensorial. Fonte: Acervo Pessoal, 2022.

NOME: IDADE: _ DATA_J I

INTRUGOES:

Vocé esta recebendo 3 amostras de doce de banana com adicdo de refrigerante. Par
favor, avalie da esquerda para direita cada amostra. Entre uma amostra e outra, limpe a
boca com agua. Use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou de
cada uma das amostras.

9 - Gostei extremamente

8 - Gostei muito

7 - Gostei moderadamente

6 - Gostei ligeiramente

5 - Gostei nem desgostei

4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito

1 - Desgostei extremamente

COR
SABOR

TEXTURA
APARENCIA GLOBAL

Comentarios:

Avalie a intencéo de compra dos produtos de acordo com a escala abaixo:

5 — Certamente eu compraria

4 — Provavelmente eu compraria
3—Talvez sim / Talvez ndo

2 — Provavelmente ndo compraria
1 — Certamente ndo compraria

Comentarios:

Obrigada pela sua participacaol




