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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 atras apenas da laranja. O doce de banana € um
produto popular, presente em vérias regides do pais. Este trabalho tem como objetivo
apresentar o potencial de aproveitamento da banana na forma de doce cremoso, estudando sua
producdo e conservacdo, além de aplicar uma sessao de degustacdo, recomendando por fim a
utilizacdo do vidro como material de embalagem e para fins de durabilidade do mesmo. A
justificativa para este estudo € 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 producdo do doce de banana, avaliando através de anéalise sensorial as
caracteristicas 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 a banana prata. Dessa forma, o0s
produtores dessa fruta podem, mesmo de maneira artesanal em cozinhas domésticas, realizar
o beneficiamento, aumentando a lucratividade e garantindo satisfacdo ao consumidor com o

produto final.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Mapa (BR) — Banana — Valor da Produgdo (Mil Reais) ..........cccocevvervnieneniinsennn. 12
Figura 2 - Producdo agricola municipal de banana no Brasil...........ccccoovviiviiniiiiiininicice, 13
Figura 3 - Principais produtores de banana no Brasil ...........cccccvveiiiiiiiininieeee e 13
Figura 4 - Principais produtores de banana no Mundo ..........ccccviiiniiiinienine e 14
Figura 5 - llustracdo da banana variedade Prata.........cccoceoeeerenenenenene e 15
Figura 6 - Area plantada de banana com a maior parte sendo da variedade prata................... 16
Figura 7 - Regibes do Brasil que mais produzem a banana prata ...........ccccoceveerenenienencnennnn 16
Figura 8 — Equipamentos para 0 processamento do dOCE.........c.coeererererenenenenesesese e 19
Figura 9 - Equipamentos para 0 processamento do dOCE .........ccceeerererenenenenenesesese e 19
Figura 10— fluxograma geral do processamento de dOCes em MasSa ........cccvevereereesreereesennens 20
Figura 11 — SeleGao das Dananas ..o 21
Figura 12 — Bananas SENAO 1aVadas..........cccceveririniieiine et 22
T U= e I Y = Vo =] o PP 22
Lo W A TS F To T OSSPSR 23
FIgura 15— Etapas 00 GOCE ...cc.eiieiiiiieieeie ittt ettt sre et beesaeste e s e sneeaesneenns 24
Figura 16 — Pote a ser utilizado para embalagem..........ccccoeviiriiininiininneee e 25
Figura 17 — Doce de Banana CremMOSO.........ccuruiruererierienieniesiesiestesiessesie e ssessessessessessessessessessees 27

Figura 18 — Tabela de Analise SENSOFIaAl ........c.cooiiiiiiiiii e 28



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

Bel Bacharel
Dr Doutor
BPF Boas Praticas de Fabricagédo



Arroba
Copyright
Marca registrada
Porcentagem

Cifrao

LISTA DE SIMBOLOS



SUMARIO

1 INTRODUGAO .......ooiieeeeeee ettt n ettt sttt en sttt snsn e senneeens 11
2 OBUJETIVOS ...ttt bbbt ettt a et b e b e 11
2.1 ODJELIVO GIAL......eeeieeieieeieee ettt b et n e reene 11
2.2 ODJEtiVOS BSPECITICOS ...uiiuiiiiiiiieii e ne e nneas 11
3 REVISAODE LITERATURA ......ooooioiteteeeeeeeeetetet et en s s e v enenenen s s s s s s s s enananenenenans 11
3.1 Histdrico da Banana — Brasil € N0 MUNO .........ccccoiiiiiniiiniinceese e 11
3.2 Banana — Fruta € DOCE de BaNANA .........ccccerireriiiiniiieeeienes st 14
3.3 ENVASAMENTO ..ottt b e b e s e e e b e e s ne e e e e e ne e ne e 17
3.4 Bo0as Praticas de FAhIrICAGAD .........cucveiiieiiicice et ene e 17
4 MATERIAIS EMETODOS ..ottt eten s en s s s s s s s s s s s s s esesanenenenenans 18
4.1 MaterialS UtHHIZA00OS .......coiiuiiiiiiie e 18
4.1.2 Variedade dabDanana ...........cocueeiiiiiiiiie e 18
4.1.3 Equipamentos utilizados para 0 proCeSSAMENTO ...........cvrverreerierinerieisenieesesese e 18
o Y/ =1 (oo (o] [ To | T USSR 19
O T [=To% Lo RSP SRRRR 20
A -\ - 1o =] o RO PP PPPPRPON 21
R B LT [ o [ PO OTPPPPPPPRTPON 23
4.2.4 PrOCESSAMENTO ....eeiiiiiiiiie ittt e e ettt e e ettt e e st e e st e e e e s ss e e e e s e s b e e e e snb e e e e e ssbn e e e e anne e e e e nnnees 23
ST =t g1 o T= 1 =T [=1 o o RSP RPR 25
4.2.4 ANALISE SENSOTIAL......iiiiiiiiiiitiiieie ettt e 26
5 RESULTADOS E DISCUSSOES........coiiceeeteeeeee e ss e 26
5.1 Confeccdo do doce de banana CremMOSO .......c.ccveieiieieiieie e 26
5.2 ANALISE SENSOTIAL .....eiuieiiiiieiieieee ettt b et ereeneereeneas 27
5.3 EMDAIAGEIM ... ettt 28
B CONCLUSAOD .......ooceceeeeeeeeee ettt n ettt es et s s e, 29
ANEXOS ...ttt bttt R bttt R e e Rt e bt Rt e Rt e beeneenneenreenee e 30

REFERENCIAS ..o oottt e e e e e e e et et et e e et e et e e e e e e e s e e e et e et e e e e e aeee e e e, 31






11

1 INTRODUCAO

A producéo artesanal do doce de banana prata € uma pratica culinaria que harmoniza
tradicdo e sabor, oferecendo uma experiéncia sensorial Unica 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 € um produto popular e
distribuido em varias regides do Brasil por ser um alimento de baixo custo e alto valor
energético, bastante consumido desde a colonizacdo. Além de saboroso e fonte de energia, o
mesmo possui longa vida util devido a alta quantidade de agUcar em sua composicdo que
impede o0 crescimento de microrganismos.

Conforme Custédio et al. (2001), a banana é uma das frutas mais consumidas no
mundo e é cultivada em muitos paises tropicais. No Brasil, ela é plantada em todos os estados
e é a segunda fruta mais procurada, ficando atras somente da laranja. A banana é quase
sempre consumida em sua forma in natura, o que a torna um alimento importante na dieta da
populacdo de baixa renda, tanto pelo seu alto valor nutritivo quanto pelo prec¢o baixo.

A banana é um fruto climatérico, ou seja, 0 processo de amadurecimento tende a
continuar. Sua vida pds-colheita € curta e passa por variacBes significativas durante o
processo de amadurecimento, resultando no escurecimento da casca, principalmente em
regides 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 estagio avancado de amadurecimento. Afinal, quanto
mais doce a fruta, melhor serd o resultado final do doce. Logo, visando a conservagdo da
fruta, assim como agregar valor a mesma, € essencial realizar o processamento assim como o

beneficiamento adequado.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

- Estudar o processo de producdo e conservacdo do doce de banana.

2.2 Objetivos especificos

- Confeccionar o doce de banana cremoso agregando valor a matéria prima;
- Aplicar uma sessdo de degustacdo do doce de banana;
- Escolher/Recomendar um material de embalagem;

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

3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Historico da Banana— Brasil e no Mundo

Nas palavras de Aradjo 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, preco acessivel e produgdo continua ao longo do ano fazem dela um alimento
essencial em diversas regioes.

De acordo com Soares (2022) em termos globais, o Brasil ocupa a quarta posicéo entre
0s maiores produtores de banana do mundo, ficando atras apenas da india, China e Indonésia.
Soares (2022) afirma que o Brasil € o maior produtor de bananas na América do Sul, mas néo
€ um grande exportador da mesma, pois cerca de 95% dos 6 milhGes de toneladas produzidos
é consumido internamente.

Segundo informagdes do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2024),
em 2023 o Pais 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 producao da fruta no

pais.


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

8.010-85.872 [JJ93.311-194.804 -Z'EB'S-EJ'JSEJ .354892-879572 -'D'IZDD-'QSVS,Jé?

Sem informacio

Fonte: IBGE, 2024.

Na classificacdo dos maiores produtores do Brasil, hd anos vem se destacando o
estado de S&o Paulo, cuja sua producéo no ano de 2022 foi de 991.836 toneladas de bananas.

Como ilustra as Figuras 2 e 3.



Figura 2 - Producdo agricola municipal de banana no Brasil.

TABELA - Produgao brasileira de banana em 2022
Area Colhida Produgao Rendimento

Estados

(ha) (t) (t/ha)
Séo Paulo 46.416 991.836 2137
Minas Gerais 48917 841.688 17,21
Bahia 65.825 830.626 12,62
Santa Catarina 29.991 722.860 24,10
Pernambuco 44 211 490.440 11,09
Para 39.126 485.005 12,40
Ceara 36.983 440.017 11,90
Espirito Santo 28.595 399.989 13,99
Rio Grande do Norte 8.584 238.553 27,79
Goias 12.880 198.033 15,38
Parana 7.544 143.601 19,04
Paraiba 10430 142.325 13,65
Rio Grande do Sul 12.157 137.660 11,32
Alagoas 8.682 108.231 12,47
Amazonas 6.142 88.664 14,44
Acre 6.675 82.836 12,41
Rondoénia 7.082 81.946 11,57
Mato Grosso 7.245 75.886 10,47
Maranh&ao 4514 75.872 16,81
Roraima 6.405 69.240 10,81
Rio de Janeiro 7.767 64.088 8,25
Piaui 2.659 53.991 20,31
Tocantins 3.845 30.468 7,92
Sergipe 2072 28.720 13,86
Amapa 1.901 17.234 9,07
Mato Grosso do Sul 1.088 11.197 10,29
Distrito Federal 174 3.216 18,48
BRASIL 457.910 6.854.222 14,97

Fonte: IBGE, 2024.

Figura 3 - Principais produtores de banana no Brasil.

TABELA - Produgao brasileira de banana em 2022
Estados Area Colhida Producgio Rendimento
(ha) (t) (t/ha)
Sao Paulo 46.416 991.836 21,37
Minas Gerais 48.917 841.688 17,21
Bahia 65.825 830.626 12,62
Santa Catarina 29.991 722.860 24,10
Pernambuco 44.211 490.440 11,09
Outros 222.550 2.976.772 13,38
Brasil 457.910 6.854.222 14,97

Fonte: IBGE, 2024.
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Conforme dados da FAO (2018), em 2016, quatro paises foram responsaveis por

quase metade da producdo mundial de bananas. A india continuou liderando a producao,
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seguida pela China. A Indonésia, desde 2014, ocupou a terceira posi¢do, enquanto o Brasil

manteve-se na quarta posicdo. Segue abaixo Figura 4 com as informacdes.

Figura 4 - Principais produtores de banana no Mundo.

Anos
Local Partic. 2016 (%)
2012 2013 2014 2015 2016
Mundo 107.810 110.514 111.311 115.240 113.280 100,0
India 26.500 27.575 29.725 20,221 29.124 25,7
China 11.853 12 366 12.092 12.740 13324 11,8
Indonésia 6.189 6.279 6.863 9,496 7.007 6,2
Brasil 6.902 6.893 6.954 6.849 6.764 6,0
Equador 7.012 5.996 6.756 7.194 6.530 58
Filipinas §.227 8.646 5.707 5.840 5.829 5.1

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 Asiatico, mais especificamente na regido do Pacifico e da Indonésia e foi um
resultado do cruzamento entre Musa acuminata e Musa balbasiana, que pertencem ao género
Musa e a familia Musaceae.

A banana ‘Prata’ apresenta frutos pequenos, de sabor doce a suavemente &cido
(Borges et al., 2006), (Figura 5). Como descrito por Custodio et al. (2001), a banana € uma
das frutas mais consumidas globalmente e € cultivada na maioria dos paises tropicais. No
Brasil, é a segunda fruta mais procurada ficando atras apenas da laranja. A maior parte do
consumo € na forma in natura, o que a torna um alimento importante para a populacado de

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

Fonte: Autoria prépria, 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,
farmacéutico, além disso, ser usada em produtos artesanais agregando valor a fruta.

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

como ilustra Figura 6.



Figura 6 - Area plantada de banana com a maior parte sendo da variedade prata

Area plantada de banana

60% 30%
Banana prata Banana nanka

| 500 mil
‘ hectares

Banara maca, tera,
auro, entre outras.

Fonte: G1, 2024.

A seguir, na Figura 7, uma ilustracé@o dos principais polos produtores da banana
variedade prata no Brasil.

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

Principais polos de cultivo

Regides que produzem

mals a banana prata ' A
© Norte de Minas Geras
© Bom Jesus da da Lapa (8A) -
© Delfinopolis (MG)

© Vale do S&o Francisco (BAPE) Regides que produzem
© Rio Grande da Norte mais a banana nanica
© Ceara

© Vale do Ribeira (5P)
€ Linhares (ES)

© Norte de Santa Catarina

Fonte: G1, 2024.
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A legislacdo 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 da quando o doce em pasta for de consisténcia cremosa
(SENAR, 2017).

No caso dos doces de frutas em calda, estes sdo constituidos de frutas inteiras ou em
pedacos, e se bem preservadas suas caracteristicas 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 adogado,
pode conter &gua, aditivos e outros ingredientes, desde que ndo 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 0s mais utilizados. As
caracteristicas fisico-quimicas 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 ndo sé protege produtos ou alimentos durante o transporte, mas também ajuda
a preserva-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 legislacdo especifica que, ao colocar o doce dentro da embalagem, deve-se deixar um
espaco livre equivalente a 10% do volume da embalagem. Esse espaco garante a vida util do
doce sem danos a embalagem (EMBRAPA, 2006). A operacdo de embalagem deve ser feita
numa area separada das outras operagdes e finalizada o mais rapido possivel, com o intuito de
minimizar a exposic¢ao do produto a contaminacdo. Apos a operagdo 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 Praticas de Fabricagao

Ao se aplicar as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) pode-se garantir a seguranca

alimentar e com isso contribuir para a qualidade do produto final.
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Para a regulamentacdo de processamento de alimentos tem-se a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que é uma autarquia e tem por finalidade promover a
protecdo da saiude da populacdo, através do controle sanitario da producdo e consumo de
produtos e servicos submetidos a vigilancia sanitaria.

A Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo (ANVISA, 2004),
contém informacdes sobre doencgas causadas pelo consumo de alimentos contaminados por
microbios nocivos, parasitas ou substancias téxicas, que sdo conhecidas por Doencas
Transmitidas por Alimentos e Agua (DTA).

Para prevenir esses danos aos consumidores, a ANVISA elaborou a resolucdo n°
216/2004, que define boas préticas para servicos de alimentacéo.

Segundo a Resolugdo n° 216/2004 descreve Boas Praticas como, procedimentos
que devem ser adotados por servigos de alimentacao a fim de garantir a qualidade higiénico
sanitéria e a conformidade dos alimentos com a legislagdo sanitaria.

As Boas Praticas de manipulacdo devem estar presentes em todas as etapas do
manuseio dos alimentos, é fundamental a higienizacdo para evitar contaminacdo. O trabalho
do manipulador é fundamental para garantir alimentos mais seguros e proteger a satde dos

consumidores-(Silva, 2019).

4 MATERIAIS E METODOS
4.1 Materiais utilizados

4.1.2 Variedade da banana

A variedade escolhida foi a banana prata (Musa sapientum), devido a sua alta
produtividade e por ser a mais consumida no pais, além de ser de facil acesso. As bananas
foram adquiridas de uma plantacéo propria 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 aco Inox;

3- Faca;
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4- Forma de inox;
5- Balanca;
6- Panela cacarola para doces;

7- Colher de pau;

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

9- Fogéo.

i \ AF
Fonte: Autoria prépria (2024).

Figura 9 - Equipamentos para o processamento do doce.

Fonte: Google (2024).

4.2 Metodologia

O processamento para producdo do doce de banana foi elaborado em uma cozinha
residencial de maneira artesanal, na cidade de Mossor6-Rio Grande do Norte. A cozinha foi
higienizada e equipada com os utensilios necessarios para a produ¢do. O produto passou por
etapas durante o seu beneficiamento, assim como: selecdo, lavagem, corte, processamento e

embalagem.
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As etapas do processamento seguiram as recomendacdes da cartilha de producédo de

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

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

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

Recepcac das frutas frescas

¢

Lavagem/Selecao

¢

Descascamento

¢

Despolpamento

o
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"]

¢
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J

Determinagao do ponto final da concentracao

¢

Embalagem

¢

Resfriamento

¢

m
3
o
I

lagem final

¢

Armazenamento e expedicao

Fonte: Doce em Massa, EMBRAPA, 2015.

4.2.1 Selecéo
As bananas foram escolhidas considerando sua maturagdo (Figura 10).
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Figura 11 — Sele¢do das bananas.

Fonte: Autoria propria, 2024.

4.2.2 Lavagem

As bananas foram lavadas em agua corrente, conforme Figura 11. Em seguida, foram
submersas em um recipiente de plastico contendo uma solucéo de agua e hipoclorito de sodio

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

Fonte: Autoria propria, 2024.

Figura 13 - Lavagem.

Fonte: Autoria propria, 2024.
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4.2.3 Pesagem
As bananas apdés a selecdo foram higienizadas, descascadas e pesadas em uma balanca
de cozinha digital para o conhecimento do seu peso total, para entdo ser considerada a

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

banana para 2 kg de agucar.

Figura 14 — Pesagem.

Fonte: Autoria propria, 2024.

4.2.4 Processamento

As bananas foram cortadas com auxilio de uma faca. Em seguida iniciou-se o preparo
do caramelo, quando atingiu um ponto de cor marrom escuro foi acrescentado as bananas em
rodelas. Entdo, 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).



Figura 15— Etapas do doce.

—5

Fonte: Autoria propria, 2024.

24
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Na Figura 14-A, foi colocado 2 kg de agucar para caramelizar em fogo baixo, logo

apos na Figura 14-B, é quando o agucar iniciou o processo de caramelizacdo. Na Figura 14-C,

o caramelo atingiu o ponto desejado, entdo 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 ap6s o doce atingir a temperatura ambiente. O

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

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

Figura 16 — Pote a ser utilizado para embalagem.

MO — ) @

CAPACIDADE
600 ml

TAMPA
74 mm

ALTURA
13,5cm

DIAMETRO
86cm

PESO
250 gr

Fonte: Google (2024).
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4.2.4 Analise sensorial

De acordo com Cardello (2003), a analise sensorial utiliza os sentidos humanos (visao,
gustacéo, olfato, audigéo e tato) para analisar a qualidade dos alimentos, a aceitabilidade do
consumidor e contribuir no desenvolvimento de novos produtos.

Neste trabalho sera realizado o teste de aceitabilidade, utilizando a escala hedonica de
9 pontos, que se trata de uma analise sensorial que envolve estatistica para entender qual
pardmetros agrada mais o consumidor, variando de desgostei muitissimo (1) a gostei
muitissimo (9), que avalia a textura, aparéncia, cor e sabor do doce de banana. Também, a
mesma verifica a possibilidade de aquisi¢ao deste produto por parte dos consumidores.

O teste serd realizado por provadores ndo treinados, de ambos 0s sexos na

Universidade Federal Rural do Semi Arido (UFERSA).

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Confec¢éo do doce de banana cremoso

A produgdo do doce de banana cremoso foi realizada com sucesso, seguindo a
metodologia para as etapas para produgdo de doces recomendada pela EMBRAPA (2015).
Todo o processo foi realizado de forma artesanal tomando cuidado com todas as orientagdes
de higienizacdo recomendadas na Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos de Alimentacéo
(ANVISA, 2004).

O doce de banana confeccionado (Figura 17) apresentou as caracteristicas de cor,
sabor e aroma esperados. A coloracdo marrom é proveniente do caramelo e 0 aroma mostrou
ser préprio da fruta de origem. O sabor final foi adocicado sem perder o sabor da fruta, e
observou que a consisténcia 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 Unico nesse doce.
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Figura 17 — Doce de Banana Cremoso.

Fonte: Autoria propria, 2024.

5.2 Andlise Sensorial

A secdo de degustacdo do doce de banana foi realizada com 10 provadores nao
treinados, de ambos os sexos, com faixa etéria de 27 a 58 anos, na Universidade Federal Rural
do Semi Arido (UFERSA). Todos os provadores sdo servidores da UFERSA e estdo lotados
na Superintendéncia da Infraestrutura (SIN).

Conforme descrito na metodologia, foi aplicado o teste de aceitabilidade, utilizando a
escala hedodnica de 9 pontos, variando de desgostei muitissimo (1) a gostei muitissimo (9),
que avalia a textura, aparéncia, cor e sabor do doce de banana. Os resultados expostos na

Figura 18 foram analisados através de uma média aritmética.



28

Figura 18 — Tabela de Analise Sensorial.

Avaliador | Aparencia | Aroma | Sabor|Textura
1 8 0 9 7
2 8 0 7 9
3 6 6 2 3
4 9 9 9 9
5 3 8 8 9
6 9 9 9 9
7 7 9 8 7
8 0 0 8 0
0 0 0 9 8
10 9 0 9 9

TOTAL: 82 86 78 79

MEDIA: | 8.2 8.6 | 7.8 | 7.9

Fonte: Autoria prdpria, 2024.

Observa-se que de forma geral o doce obteve uma boa aceitacdo, e que também foi
possivel observar que a maior aceitacdo foi do aroma agradavel da fruta caramelizada com
média de 8,6, sendo seguido da aparéncia média 8,8, logo apds a textura média 7,9 e por fimo
sabor com média 7,8. De modo geral pode-se dizer que as pessoas foram bem receptivas

qguanto 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 metalica e lacre. Em funcéo das caracteristicas da embalagem e
do sistema de fechamento com lacre, recomenda-se uma validade de 8 meses para o produto.

Observou-se que o vidro ndo interferiu na qualidade organoléptica do produto, o que
tornou sua escolha adequada, conseguindo acondicionar garantindo a protecdo do produto.

O vidro, como material de embalagem, consegue manter o produto “intacto’, sem
interferéncias que venha a prejudicar a qualidade do produto final. E considerado o mais

indicado para armazenar alimentos pereciveis como doces, conservas, entre outros.
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6 CONCLUSAO

Conclui-se que, ao final do processamento do doce de banana, o produto final
conseguiu atingir o objetivo principal de agregar valor a 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 satisfacdo ao consumidor com o produto final.



ANEXOS

ANEXO A - Ficha de Avaliacdo Sensorial

Ficha de Avaliagio Sensorial — Escala Hedonica

Idade: (Género: Grau de Instragdo:

Prove a amostra e mdique sua opimao em relaciio a aparéncia, aroma, sabor, textura e impressio global, de acordo com
a escala abaixo:

9 — gostel mntissime Aparéncia-

& — gostel muito Aroma:

T — gostel moderadaments Sabor:

6 — gostel ligeiramente Textura

3 —nem gostel’ nem desgostel Impressio Global:

4 — desgostel ligeramente

3 — desgostel moderadamente
2 — desgostel nmuto

1 — desgostel nuutizsimo

Assinale qual seria sua atitade em relagdo a compra do produto.
2u certamente compraria este produto

en provavelmente compraria este produto

tenho dinidas se compraria on ndo este produto

en provavelmente nfio compraria este produto

en certamente ndo comprana este produto

Ean e T W Y
[ e .

Comentaros:
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