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RESUMO 

 
 

A banana prata (Musa sapientum) é uma das frutas mais consumidas mundialmente, sendo no 

Brasil a segunda fruta mais procurada, ficando atrás apenas da laranja. O doce de banana é um 

produto popular, presente em várias regiões do país. Este trabalho tem como objetivo 

apresentar o potencial de aproveitamento da banana na forma de doce cremoso, estudando sua 

produção e conservação, além de aplicar uma sessão de degustação, recomendando por fim a 

utilização do vidro como material de embalagem e para fins de durabilidade do mesmo. A 

justificativa para este estudo é beneficiar e processar a fruta na forma de doce, aproveitando o 

grande consumo da mesma. A metodologia utilizada foi a pesquisa experimental, na qual se 

realizou a produção do doce de banana, avaliando através de análise sensorial as 

características organolépticas, além de recomendar o vidro como material de embalagem, 

avaliando sua durabilidade. Conclui-se que, o produto final, que é o doce de banana, 

conseguiu atingir o objetivo principal de agregar valor à banana prata. Dessa forma, os  

produtores dessa fruta podem, mesmo de maneira artesanal em cozinhas domésticas, realizar 

o beneficiamento, aumentando a lucratividade e garantindo satisfação ao consumidor com o 

produto final. 
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1 INTRODUÇÃO 

 
 

A produção artesanal do doce de banana prata é uma prática culinária que harmoniza 

tradição e sabor, oferecendo uma experiência sensorial única aos apreciadores de doces. Este 

doce é feito a partir de um processo cuidadoso e manual. 

Segundo Alem e Ornellas (2005), o doce de banana é um produto popular  e 

distribuído em várias regiões do Brasil por ser um alimento de baixo custo e alto valor 

energético, bastante consumido desde a colonização. Além de saboroso e fonte de energia, o 

mesmo possui longa vida útil devido à alta quantidade de açúcar em sua composição que 

impede o crescimento de microrganismos. 

Conforme Custódio et al. (2001), a banana é uma das frutas mais consumidas no 

mundo e é cultivada em muitos países tropicais. No Brasil, ela é plantada em todos os estados 

e é a segunda fruta mais procurada, ficando atrás somente da laranja. A banana é quase 

sempre consumida em sua forma in natura, o que a torna um alimento importante na dieta da 

população de baixa renda, tanto pelo seu alto valor nutritivo quanto pelo preço baixo. 

A banana é um fruto climatérico, ou seja, o processo de amadurecimento tende a 

continuar. Sua vida pós-colheita é curta e passa por variações significativas durante o 

processo de amadurecimento, resultando no escurecimento da casca, principalmente em 

regiões de clima quente (Brackmann et al., 2008). 

Este trabalho teve como objetivo apresentar o potencial de aproveitamento dessa fruta 

na forma de doce cremoso, mesmo em estágio avançado de amadurecimento. Afinal, quanto 

mais doce a fruta, melhor será o resultado final do doce. Logo, visando à conservação da 

fruta, assim como agregar valor a mesma, é essencial realizar o processamento assim como o 

beneficiamento adequado. 
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2 OBJETIVOS 

2.1 Objetivo Geral 

 
 

- Estudar o processo de produção e conservação do doce de banana. 

 
 

2.2 Objetivos específicos 

 
 

- Confeccionar o doce de banana cremoso agregando valor a matéria prima; 

- Aplicar uma sessão de degustação do doce de banana; 

- Escolher/Recomendar um material de embalagem; 

- Avaliar a durabilidade do doce de banana em massa em função do material de embalagem; 

 
 

3 REVISÃO DE LITERATURA 

3.1 Histórico da Banana – Brasil e no Mundo 

 
 

Nas palavras de Araújo Filho (2017), entre as frutas produzidas no Brasil, a banana se 

destaca por ser amplamente difundida e consumida por todas as classes sociais. Seu valor 

nutricional, preço acessível e produção contínua ao longo do ano fazem dela um alimento 

essencial em diversas regiões. 

De acordo com Soares (2022) em termos globais, o Brasil ocupa a quarta posição entre 

os maiores produtores de banana do mundo, ficando atrás apenas da Índia, China e Indonésia.  

Soares (2022) afirma que o Brasil é o maior produtor de bananas na América do Sul, mas não 

é um grande exportador da mesma, pois cerca de 95% dos 6 milhões de toneladas produzidos 

é consumido internamente. 

Segundo informações do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE, 2024),  

em 2023 o País produziu 6.825.724 toneladas de banana que gerou uma receita de R$ 

13.808.363 Mil Reais. Segue abaixo Figuras 1 que apresenta os dados de produção da fruta no 

país. 

https://socientifica.com.br/enciclopedia/america-do-sul/
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Figura 1 - Mapa (BR) – Banana – Valor da Produção (Mil Reais). 

Fonte: IBGE, 2024. 

 
 

Na classificação dos maiores produtores do Brasil, há anos vem se destacando o 

estado de São Paulo, cuja sua produção no ano de 2022 foi de 991.836 toneladas de bananas.  

Como ilustra as Figuras 2 e 3. 
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Figura 2 - Produção agrícola municipal de banana no Brasil. 
 

Fonte: IBGE, 2024. 

 
 

Figura 3 - Principais produtores de banana no Brasil. 
 

Fonte: IBGE, 2024. 

 

 
Conforme dados da FAO (2018), em 2016, quatro países foram responsáveis por 

quase metade da produção mundial de bananas. A Índia continuou liderando a produção, 
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seguida pela China. A Indonésia, desde 2014, ocupou a terceira posição, enquanto o Brasil 

manteve-se na quarta posição. Segue abaixo Figura 4 com as informações. 

 
Figura 4 - Principais produtores de banana no Mundo. 

 

Fonte: FAO, 2018. 

 
 

3.2 Banana – Fruta e Doce de Banana 

 
 

Segundo Vilas Boas et al. (2001) a banana prata (Musa sapientum) tem origem no 

Sudeste Asiático, mais especificamente na região do Pacífico e da Indonésia e foi um 

resultado do cruzamento entre Musa acuminata e Musa balbasiana, que pertencem ao gênero 

Musa e à família Musaceae. 

A banana ‘Prata’ apresenta frutos pequenos, de sabor doce a suavemente ácido 

(Borges et al., 2006), (Figura 5). Como descrito por Custódio et al. (2001), a banana é uma 

das frutas mais consumidas globalmente e é cultivada na maioria dos países tropicais. No 

Brasil, é a segunda fruta mais procurada ficando atrás apenas da laranja. A maior parte do 

consumo é na forma in natura, o que a torna um alimento importante para a população de 

baixa renda devido ao seu alto valor nutritivo e custo acessível. 
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Figura 5 - Ilustração da banana variedade prata. 
 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 
Embora seu consumo seja principalmente na forma in natura, acredita-se que o 

beneficiamento da fruta pode aumentar o prazo de prateleira assim como seu valor de 

mercado. 

O SEBRAE (2008) complementa que a banana, além de ser consumida in natura, 

pode também ser utilizada para o mercado industrial no setor de alimentos, cosméticos,  

farmacêutico, além disso, ser usada em produtos artesanais agregando valor a fruta. 

A banana prata por ser a variedade mais procurada, é também a mais plantada, assim 

como ilustra Figura 6. 
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Figura 6 - Área plantada de banana com a maior parte sendo da variedade prata. 

 

Fonte: G1, 2024. 

 
 

A seguir, na Figura 7, uma ilustração dos principais polos produtores da banana 

variedade prata no Brasil. 

 
Figura 7 - Regiões do Brasil que mais produzem a banana prata. 

 

 
Fonte: G1, 2024. 
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A legislação diferencia os tipos de doce: massa e o cremoso. O doce em massa 

geralmente é designado pelo nome da fruta acrescido do sufixo ―ada, por exemplo: 

bananada. O doce ―cremoso, se dá quando o doce em pasta for de consistência cremosa 

(SENAR, 2017). 

No caso dos doces de frutas em calda, estes são constituídos de frutas inteiras ou em 

pedaços, e se bem preservadas suas características sensoriais podem permanecer inalteradas 

por meses, mantendo e garantindo também o seu valor nutritivo (EMBRAPA, 2006). 

De acordo com Oliveira et al. (2018), o doce de frutas cremoso pode ser adoçado, 

pode conter água, aditivos e outros ingredientes, desde que não descaracterizem a 

homogeneidade e uniformidade do produto. Pode ser processado com qualquer tipo de fruta, 

mas bananas, goiabas, pêssegos e outros vegetais ricos em pectina são os mais utilizados. As 

características físico-químicas e organolépticas de cor, sabor e aroma devem ser derivadas da 

fruta nativa. 

 
3.3 Envasamento 

 
 

Deacordo com Martinez e Toso (2016), a embalagem tem um papel fundamental na 

sociedade. Ela não só protege produtos ou alimentos durante o transporte, mas também ajuda 

a preservá-los até que sejam descartados. 

A EMBRAPA (2018) recomenda que doces de frutas em calda sejam envasados em 

lata ou vidro e submetidas a um tratamento térmico adequado. 

A legislação especifica que, ao colocar o doce dentro da embalagem, deve-se deixar um 

espaço livre equivalente a 10% do volume da embalagem. Esse espaço garante a vida útil do 

doce sem danos a embalagem (EMBRAPA, 2006). A operação de embalagem deve ser feita 

numa área separada das outras operações e finalizada o mais rápido possível, com o intuito de 

minimizar a exposição do produto à contaminação. Após a operação de embalagem, todos os 

recipientes envasados devem ser armazenados em ambiente que preserve sua integridade e 

sua qualidade, obedecendo aos critérios para o bom armazenamento (EMBRAPA, 2006). 

 
3.4 Boas Práticas de Fabricação 

 
 

Ao se aplicar as Boas Práticas de Fabricação (BPF) pode-se garantir a segurança 

alimentar e com isso contribuir para a qualidade do produto final. 
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Para a regulamentação de processamento de alimentos tem-se a Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária (ANVISA), que é uma autarquia e tem por finalidade promover a 

proteção da saúde da população, através do controle sanitário da produção e consumo de 

produtos e serviços submetidos à vigilância sanitária. 

A Cartilha sobre Boas Práticas para Serviços de Alimentação (ANVISA, 2004), 

contém informações sobre doenças causadas pelo consumo de alimentos contaminados por 

micróbios nocivos, parasitas ou substâncias tóxicas, que são conhecidas por Doenças 

Transmitidas por Alimentos e Água (DTA). 

Para prevenir esses danos aos consumidores, a ANVISA elaborou a resolução nº 

216/2004, que define boas práticas para serviços de alimentação. 

Segundo a Resolução nº 216/2004 descreve Boas Práticas como, procedimentos 

que devem ser adotados por serviços de alimentação a fim de garantir a qualidade higiênico 

sanitária e a conformidade dos alimentos com a legislação sanitária. 

As Boas Práticas de manipulação devem estar presentes em todas as etapas do 

manuseio dos alimentos, é fundamental a higienização para evitar contaminação. O trabalho 

do manipulador é fundamental para garantir alimentos mais seguros e proteger à saúde dos 

consumidores (Silva, 2019). 

 
4 MATERIAIS E MÉTODOS 

4.1 Materiais utilizados 

4.1.2 Variedade da banana 

 
 

A variedade escolhida foi a banana prata (Musa sapientum), devido à sua alta 

produtividade e por ser a mais consumida no país, além de ser de fácil acesso. As bananas 

foram adquiridas de uma plantação própria e armazenadas em temperatura ambiente. 

 
4.1.3 Equipamentos utilizados para o processamento 

 

 

Os itens utilizados para o processamento, conforme mostrado nas Figuras 8 e 9, 

foram: 
 

 

1- Mesa de vidro; 

2- Pia de aço Inox; 

3- Faca; 
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4- Forma de inox; 

5- Balança; 

6- Panela caçarola para doces; 

7- Colher de pau; 

8- Pote para armazenamento do doce (potes de vidro). 

9- Fogão. 

. 

Figura 8 – Equipamentos para o processamento do doce. 

 

Fonte: Autoria própria (2024). 

 
 

Figura 9 - Equipamentos para o processamento do doce. 
 

Fonte: Google (2024). 

 
 

4.2 Metodologia 

 
 

O processamento para produção do doce de banana foi elaborado em uma cozinha 

residencial de maneira artesanal, na cidade de Mossoró-Rio Grande do Norte. A cozinha foi 

higienizada e equipada com os utensílios necessários para a produção. O produto passou por 

etapas durante o seu beneficiamento, assim como: seleção, lavagem, corte, processamento e 

embalagem. 
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As etapas do processamento seguiram as recomendações da cartilha de produção de 

doces em massa da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (EMBRAPA). 

A seguir, fluxograma geral do processamento de doces em massa (Figura 10). 

 

 

 
Figura 10– fluxograma geral do processamento de doces em massa. 

 

 
Fonte: Doce em Massa, EMBRAPA, 2015. 

 

 

 

4.2.1 Seleção 

As bananas foram escolhidas considerando sua maturação (Figura 10). 
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Figura 11 – Seleção das bananas. 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 
4.2.2 Lavagem 

 

As bananas foram lavadas em água corrente, conforme Figura 11. Em seguida, foram 

submersas em um recipiente de plástico contendo uma solução de água e hipoclorito de sódio  

a 10%, onde ficaram por 15 minutos (Figura 12). 
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Figura 12 – Bananas sendo lavadas. 
 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

 

 

 
Figura 13 - Lavagem. 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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4.2.3 Pesagem 

 
 

As bananas após a seleção foram higienizadas, descascadas e pesadas em uma balança 

de cozinha digital para o conhecimento do seu peso total, para então ser considerada a 

quantidade de açúcar a ser utilizado (Figura 14). Foi utilizado aproximadamente 2,5 kg de 

banana para 2 kg de açúcar. 

 
Figura 14 – Pesagem. 

 

 

 
4.2.4 Processamento 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

As bananas foram cortadas com auxílio de uma faca. Em seguida iniciou-se o preparo 

do caramelo, quando atingiu um ponto de cor marrom escuro foi acrescentado às bananas em 

rodelas. Então, o preparo foi cozido por 30 minutos em fogo baixo. 

A seguir imagens das etapas do preparo do doce ilustrado pela Figuras 14(A-F). 
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Figura 15– Etapas do doce. 
 
 

 

-A- 

 

-B- 

 

 

-C- 

 

 

-D- 

 
 

 

-E- 

 
 

 

-F- 

 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Na Figura 14-A, foi colocado 2 kg de açúcar para caramelizar em fogo baixo, logo 

após na Figura 14-B, é quando o açúcar iniciou o processo de caramelização. Na Figura 14 -C, 

o caramelo atingiu o ponto desejado, então na Figura 14-D foi acrescentado os 2,5 kg de 

banana. A Figura 14-E apresenta o doce finalizado e na Figura 14-F o produto na embalagem 

final. 

 
4.2.5 Embalagem 

 
 

A etapa de embalagem foi realizada após o doce atingir a temperatura ambiente. O 

produto foi armazenado em pote de vidro com tampa metálica e lacre para melhor 

durabilidade do mesmo, assim como agregar valor, como mostra a Figura 15. 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 16 – Pote a ser utilizado para embalagem. 

 

Fonte: Google (2024). 
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4.2.4 Análise sensorial 

 
 

De acordo com Cardello (2003), a análise sensorial utiliza os sentidos humanos (visão, 

gustação, olfato, audição e tato) para analisar a qualidade dos alimentos, a aceitabilidade do 

consumidor e contribuir no desenvolvimento de novos produtos. 

Neste trabalho será realizado o teste de aceitabilidade, utilizando a escala hedônica de 

9 pontos, que se trata de uma análise sensorial que envolve estatística para entender qual 

parâmetros agrada mais o consumidor, variando de desgostei muitíssimo (1) a gostei 

muitíssimo (9), que avalia a textura, aparência, cor e sabor do doce de banana. Também, a 

mesma verifica a possibilidade de aquisição deste produto por parte dos consumidores. 

O teste será realizado por provadores não treinados, de ambos os sexos na 

Universidade Federal Rural do Semi Árido (UFERSA). 

 
5 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

5.1 Confecção do doce de banana cremoso 

 
A produção do doce de banana cremoso foi realizada com sucesso, seguindo a 

metodologia para as etapas para produção de doces recomendada pela EMBRAPA (2015). 

Todo o processo foi realizado de forma artesanal tomando cuidado com todas as orientações  

de higienização recomendadas na Cartilha sobre Boas Práticas para Serviços de Alimentação 

(ANVISA, 2004). 

O doce de banana confeccionado (Figura 17) apresentou as características de cor, 

sabor e aroma esperados. A coloração marrom é proveniente do caramelo e o aroma mostrou 

ser próprio da fruta de origem. O sabor final foi adocicado sem perder o sabor da fruta, e 

observou que a consistência do produto apresentou homogeneidade da cremosidade do 

mesmo. Ao primeiro contato com o paladar o sabor doce da banana é intenso. No final surge 

um leve amargor do caramelo queimado que proporciona um diferencial único nesse doce. 
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Figura 17 – Doce de Banana Cremoso. 
 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 
 

5.2 Análise Sensorial 

A seção de degustação do doce de banana foi realizada com 10 provadores não 

treinados, de ambos os sexos, com faixa etária de 27 a 58 anos, na Universidade Federal Rural 

do Semi Árido (UFERSA). Todos os provadores são servidores da UFERSA e estão lotados 

na Superintendência da Infraestrutura (SIN). 

Conforme descrito na metodologia, foi aplicado o teste de aceitabilidade, utilizando a  

escala hedônica de 9 pontos, variando de desgostei muitíssimo (1) a gostei muitíssimo (9), 

que avalia a textura, aparência, cor e sabor do doce de banana. Os resultados expostos na 

Figura 18 foram analisados através de uma média aritmética. 
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Figura 18 – Tabela de Análise Sensorial. 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 
Observa-se que de forma geral o doce obteve uma boa aceitação, e que também foi 

possível observar que a maior aceitação foi do aroma agradável da fruta caramelizada com 

média de 8,6, sendo seguido da aparência média 8,8, logo após a textura média 7,9 e por fim o 

sabor com média 7,8. De modo geral pode-se dizer que as pessoas foram bem receptivas 

quanto ao consumo do doce de banana. 

 

 
5.3 Embalagem 

 
O material para embalagem selecionado foi o recipiente de vidro com capacidade de 

600 ml, fechado com tampa metálica e lacre. Em função das características da embalagem e 

do sistema de fechamento com lacre, recomenda-se uma validade de 8 meses para o produto. 

Observou-se que o vidro não interferiu na qualidade organoléptica do produto, o que 

tornou sua escolha adequada, conseguindo acondicionar garantindo a proteção do produto. 

O vidro, como material de embalagem, consegue manter o produto “intacto’, sem 

interferências que venha a prejudicar a qualidade do produto final. É considerado o mais 

indicado para armazenar alimentos perecíveis como doces, conservas, entre outros. 
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6 CONCLUSÃO 

 
 

Conclui-se que, ao final do processamento do doce de banana, o produto final 

conseguiu atingir o objetivo principal de agregar valor à banana prata, uma matéria prima 

popular e de baixo custo. Dessa forma, os produtores dessa fruta podem, mesmo de maneira 

artesanal em cozinhas domésticas, realizar o beneficiamento, aumentando a lucratividade e 

garantindo satisfação ao consumidor com o produto final. 
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ANEXOS 

 
 

ANEXO A – Ficha de Avaliação Sensorial 
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