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Formulacdes de Doces
com Banana "Pacovan’ e
Maracuja-do-Mato

Ana Cecilia Poloni Rybka!
Sérgio Tonetto de Freitas?

Resumo

No Semiarido brasileiro a irrigagdo permite a producao de diferentes
espécies frutiferas como a bananeira (Musa spp.) ‘Pacovan’, e a
vegetacdo natural da Caatinga gera frutos diferenciados, como o
maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata Mast). A mistura desses frutos
na elaboracdo de doces foi avaliada neste trabalho com o objetivo

de propor formulagdes que sejam aceitas pelos consumidores. Foram
elaboradas seis formulacdes com variacdo das proporcdes entre as
polpas, quantidade de sacarose, de pectina e de acido citrico. Foram
analisados a acidez, o teor de sélidos sollveis e a textura dos doces.
Também foi realizada a analise de aceitacao e intencédo de compra dos
consumidores. A textura das formulacdes variou de 0,80 g a 183,65
g, a acidez de 1,58% a 2,72% de equivalentes em &cido citrico e o
teor de sdlidos soluveis de 68% a 89%. Todas as formulacdes foram
aceitas pelos consumidores, com notas médias maiores que 6,7 na
aceitacdo global. A formulacdo 4 com textura intermediaria, maior

1Engenheira de Alimentos, D.Sc. em Ciéncia de Alimentos, pesquisadora da Embrapa Semiarido,
Perolina, PE, ana.rybka@embrapa.br.

2Engenheiro-agronomo, D.Sc. em Biologia de Plantas, pesquisador da Embrapa Semiarido, Petrolina, PE,
sergio.freitas@embrapa.br.



adicdo de sacarose e menor adicdo de pectina foi a formulacdo que
recebeu maior porcentagem de notas de aceitacdo. Doces feitos a partir
da combinacao de banana ‘Pacovan’ e maracuja-do-mato tém forte
potencial para comercializacéo.

Termos para indexacdo: Musa paradisiaca L., Passiflora cincinnata L.,
analise sensorial.



Preserve Formulations With
‘Pacovan’ Banana and Wild
Passion Fruit

Abstract

Processed foods create job opportunities and increase income. In
addition, processing extend the postharvest life of agricultural products
that would otherwise become inappropriate for consumption in natura.
In the S&o Francisco Valley in Northeast of Brazil, irrigation allows the
production of many fruit species such as ‘Pacovan’ banana, and the
caatinga natural vegetation produces many other species such as wild
passion fruit. In this study, ‘Pacovan’ banana and wild passion fruit
were used for preserve production aiming to propose formulations that
are highly accepted by consumers. Six different formulations were
prepared with varying ratios of ‘Pacovan’ banana/wild passion fruit pulp
with the addition of sucrose, pectin and citric acid. Each formulation
was analyzed for acidity, soluble solids content and texture, as well

as consumer acceptance and purchase intent. Texture ranged from
0.80 to 183.65 g, citric acid equivalents ranged from 1.58 to 2.72%
and soluble solids content ranged from 68 to 89%. All formulations
were well accepted by consumers, with average acceptability scores
greater than 6.7. Formulation 4 had intermediate texture, highest
sucrose and lowest pectin content, as well as the highest percentage of
consumer acceptance. Preserves obtained by the combination between
‘Pacovan’ banana and wild passion fruit have strong potential for
commercialization.

Index terms: Musa paradisiaca L., Passiflora cincinnata L., sensory
analysis.



7 Formulag6es de Doces com Banana ‘Pacovan’ e Maracuja-do-Mato

Introducao

O Brasil € um dos principais produtores e exportadores de frutas e
apresenta uma grande quantidade de espécies ainda pouco exploradas
em relacdo ao seu potencial de consumo, por isso, é necessario

que sejam desenvolvidas tecnologias que permitam o melhor
aproveitamento desses recursos, que, por consequéncia, podem
proporcionar renda aos agricultores. O processamento de frutas pode
propiciar a geracdo de empregos, fortalecer a inclusdo social por

meio da criacdo de postos de trabalho, agregar valor e renda, além de
contribuir para a seguranga alimentar, com reflexos positivos diretos
nos indicadores socioecondémicos regionais (PELLEGRINI; GAZOLLA,
2009). Neste sentido, a fabricacdo de doces permite que a safra de
frutos seja mais bem aproveitada, uma vez que tende a minimizar as
perdas pds-colheita proporcionando aumento da vida de prateleira e do
valor do produto no mercado.

A Caatinga possui uma flora peculiar, com espécies tipicas e muitas
vezes Unicas. Uma das principais espécies estudadas e divulgadas

€ o0 umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda), no entanto, o maracuja-
do-mato também tem demonstrado resultados promissores, inclusive
no ramo de produtos processados, sendo empregado na fabricacdo
caseira de suco, licor, sorvete, picolé e musse (ARAUJO et al., 2004),
ainda que a elaboracédo de alimentos a base do maracuja-do-mato seja
dificultada pela desuniformidade de qualidade do fruto e dificuldade
de identificacdo do ponto de colheita. O fruto é tradicionalmente
produto de atividades extrativistas e, em geral, ndo é cultivado, mas
nos municipios de Canudos, Uaua e Curaca, na Bahia, cooperados de
16 comunidades cultivam o maracuja-do-mato com fins comerciais,
embora ainda ndo existam dados de producéo disponiveis.

O Semiarido do Brasil também tem grande destaque pela producao de
frutas em sistema irrigado, sendo a bananeira (Musa spp.) uma destas
culturas, que contribui para a melhoria da economia e para a inclusédo
social de pessoas que vivem em areas mais carentes (AZEVEDO et
al., 2010). No pais, a &rea plantada com bananeira é de cerca de



8 Formulag6es de Doces com Banana ‘Pacovan’ e Maracuja-do-Mato

500.000 hectares, com producdo de quase 7 milhdes de toneladas na
safra de 2012 (IBGE, 2012), sendo o quarto maior produtor mundial
(FAO, 2011). A producéo brasileira esta distribuida por todo o territério
nacional sendo a regido Nordeste a maior produtora (2,6 milhfes de
toneladas), seguida pela regido Sudeste (2,23 milhdes de toneladas),
enquanto as regides Sul, Norte e Centro-Oeste possuem producéo
inferior a 1 milh&o de toneladas. Os estados da Bahia e Pernambuco
foram responséaveis pela producdo de mais de 1,5 milhdes de toneladas
em 2011 (IBGE, 2012).

As variedades Prata, Prata And e Pacovan correspondem a
aproximadamente 60% da area cultivada com bananeira no Brasil
(SILVA et al., 2004), sendo a ‘Pacovan’, resultante de uma mutacao

da ‘Prata’, a cultivar mais plantada no Norte e Nordeste do pais. E mais
produtiva, com material genético mais rustico, apresentando frutos
40% maiores e mais acidos, comparativamente a banana ‘Prata’ (SILVA
et al., 2004).

Este trabalho foi desenvolvido com o objetivo de elaborar doces de
banana da cultivar Pacovan e maracuja-do-mato, além de avaliar

o potencial de aceitacdo do mesmo, buscando-se incentivar o
desenvolvimento de produtos a partir de espécies vegetais endémicas
do Bioma Caatinga que possibilitem a agregacdo de renda aos
produtores do Semiérido.

Material e Métodos

Os frutos de maracuja-do-mato foram colhidos no Campo Experimental
da Embrapa Semiarido, e a banana (Musa paradisiaca L.) ‘Pacovan’
adquirida no comeércio de Petrolina, PE. A polpa de maracuja foi
extraida e liquefeita em liquidificador, sem separacdo das sementes

e, em seguida, foi passada por peneira separadora. As bananas foram
descascadas, pesadas e trituradas. O processamento dos frutos e a
elaboracdo dos doces foram realizados com equipamentos de baixo
custo e facil aquisicdo, como liquidificador e cagarolas de aco inox.
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Todos os utensilios utilizados na elaboracdo do doce e em seu
armazenamento, foram previamente sanitizados utilizando-se 200 mg.L*
de cloro ativo por 20 minutos, e enxaguando-os com agua filtrada.

A polpa de maracuja-do-mato utilizada para a elaboracéo dos doces
possuia teores de 9,8% de solidos solluveis e de 3,05% de equivalentes
em &cido citrico. A polpa de banana continha 21,4% e 0,50% de
sélidos soluveis e equivalentes em 4cido citrico, respectivamente.

As formulacfes testadas para a elaboracdo dos doces estdo descritas
na Tabela 1. Foram elaboradas seis formulac8es de doces utilizando-se
diferentes proporcdes de polpa de banana, polpa de maracuja-do-mato,
pectina comercial (alto grau de metoxilagcdo) e acido citrico, totalizando
massa de cerca de 1.600 g. Utilizou-se sorbato de potassio como
conservante do doce. Para aquecer a mistura foi utilizada cacarola de
aco inoxidavel, obtendo-se o doce ap0s cozimento por cerca de 30
minutos a 90 °C (Figura 1a), com agitacdo manual continua com colher
de inox para evitar incrustacoes.

Tabela 1. Formulacdes das amostras de doces de banana (Musa
paradisiaca L.) ‘Pacovan’ com maracujia-do-mato (Passiflora cincinnata
L. ) do mato.

Formulacdo Polpa de Polpa de Sacarose Pectina  Acido citrico  Sorbato de
banana (B) maracuja (S) (%) (P) (%) (Ac) (%) potéassio
(%) (M) (%) (%)

F1 43,80 21,90 32,90 1,0 0,3 0,1

F2 44,05 22,02 33,03 0,5 0,3 0,1

F3 35,30 26,50 37,00 1,0 0,1 0,1

F4 35,57 26,53 37,20 0,5 0,1 0,1

F5 37,60 28,30 32,90 1,0 0,1 0,1

F6 37,85 28,42 33,03 0,5 0,1 0,1

As amostras foram embaladas a 90 °C em recipientes de polipropileno
com capacidade de 300 mL (Figura 1b), embalagens de facil obtencao
no comércio e com valor acessivel. Em seguida, as formulactes de
doces foram submetidas as analises fisico-quimicas, em triplicata, de
firmeza, solidos sollveis e acidez titulavel seguindo-se procedimentos
descritos pela Association of Official Analytical Chemists (2005). A
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firmeza foi determinada em texturémetro digital utilizando-se ponteira
de 8 mm de diametro, com 8 mm de penetracao e velocidade de teste
de 0,5mm/segundo com forca para inicio de medicdo de 0,01N. Os
sélidos soluveis foram determinados com um refratbmetro digital. A
acidez titulavel foi determinada a partir de titulacdo de 5 mL de amostra
diluida (1:10) em 50 mL de agua destilada com uma solucdo de 0,1 N
de NaOH até pH 8.1.
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Figura 1. Doce de banana (Musa paradisiaca L.) ‘Pacovan’ com maracuja-do-
mato (Passiflora cincinnata Mast) sendo preparado em recipiente de inox (a) e
embalado em potes de polipropileno (b).

A analise sensorial foi realizada por meio do teste de aceitagdo com 50
consumidores, que avaliaram a aceitacédo global da aparéncia, do sabor
e da textura das amostras com base na escala heddnica de nove pontos
(1 = desgostei extremamente; 5 = nem gostei/nem desgostei; 9 =
gostei extremamente).

Na mesma sesséo do teste de aceitacdo, os participantes foram
solicitados a expressar se comprariam ou ndo os produtos se
estivessem a venda, em relagédo a sua qualidade, utilizando-se escala
de intencdo de compra (1=certamente ndo compraria; 5= certamente
compraria) (MEILGAARD et al., 2006). Cada participante recebeu

as amostras servidas em copos de plastico descartaveis de 50 mL,
codificados com trés digitos, a temperatura de 20 °C. Os doces foram
servidos de forma monadica, sendo a ordem de apresentacdo das
amostras balanceada entre os consumidores segundo a metodologia de
Macfie et al. (1989).
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Os dados foram submetidos a anélise de variancia (Anova) e as médias
comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05) utilizando-se o software
estatistico Statistical Analysis System (SAS), versao 9.3.

Resultados e Discussao

Os dados referentes a firmeza (textura) das amostras, acidez titulavel,
sélidos soluveis e relagdo soélidos soluveis/acidez titulavel, podem ser
observadas na Tabela 2. Os resultados das andlises sensoriais estao
apresentados na Tabela 3.

Tabela 2. Firmeza, solidos soltveis (SS) e acidez titulavel (AT) das
amostras de doce obtidas.

AT*
Amostras Firmeza* (g) (% de equivalentes em SOS/* ST
acido citrico) (%)
F1 183,65 a 2,72 a 89 a 32,7b
F2 53,43c 1,99 ¢ 69 c 34,7b
F3 59,00 b 2,24 b 78b 34,8b
F4 24,16 d 1,58d 71 bc 449 a
F5 1,76 e 2,19b 73 bc 33,3b
F6 0,80 e 1,94c 68 c 35,1b

*Médias seguidas pela mesma letra em cada coluna ndo diferem estatisticamente entre si de acordo
com o teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 3. Médias de aceitacdo das amostras dos doces formulados
(M), porcentagem de notas de aceitacdo (NA) — notas > 6
correspondente a “gostei ligeiramente” na escala hedbnica de nove
pontos — e de rejeicdo (NR) — notas < 4 correspondente “desgostei
ligeiramente” na escala heddnica de nove pontos — atribuidas pelos
consumidores (n = 50).

Aparéncia Textura Sabor Impresséo Global

Amostra M* NA NR M* NA NR M* NA NR M* NA NR
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)

F1 7,22a 84 8 6,74ab 80 16 7,12a 84 6 6,92a 84 10
F2 7,12a 90 6 7,32a 92 6 7,12a 90 8 7,14a 86 2
F3 7,22a 86 10 7,10ab 86 6 7,18a 88 6 7,02a 86 10
F4 7,44a 94 4 7,40a 94 2 7,20a 92 6 7,32a 88 8

F5 6,86a 90 8 6,54ab 80 14 6,76a 86 4 6,76a 86 8
F6 6,72a 84 12 6,37b 72 16 6,88a 80 10 6,88a 82 10

*Meédias seguidas pela mesma letra em cada coluna nédo diferem estatisticamente de acordo com o teste
de Tukey (p<0,05).
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Pode-se observar os efeitos dos diferentes teores dos ingredientes
adicionados as amostras. A formulagéo de doce F1 apresentou maior
firmeza, acidez e sélidos sollveis que as demais formulacdes (Tabela
2). A maior adicéo de pectina em relacdo a formulagcédo F2 gerou um
doce com firmeza mais de trés vezes superior a formulagéo F1 (1,0%
de pectina para F1 e 0,5% para F2). O acido, bem como o teor de
soélidos soluveis, é responsavel pela ionizacao do grupo carboxilico e
desidratacédo da micela de pectina, o que permite a formacédo do gel
através da aproximacédo e unido das moléculas.

A formacéo do gel depende também da qualidade da pectina,
especialmente do contelldo de metoxila ou esterificagédo
(ALBUQUERQUE, 1997). As pectinas de alto grau de metoxilacédo,
utilizadas neste trabalho, se caracterizam por formarem gel em meios
acidos, e teor de sélidos soluveis superior a 55% (KASTNER et al.,
2012). O aumento do teor de pectina em formulacdo com quantidades
de sacarose e polpas similares aumentou a firmeza das amostras.
Resultados semelhantes foram obtidos com doces de manga, nos quais
a elevagéo do teor de pectina resultou no aumento da firmeza dos doces
(SOARES JUNIOR et al., 2003).

As menores firmezas foram observadas nas formulacdes F5 e F6 (1,76
g e 0,80 g, respectivamente), que receberam mais polpa de maracuja
(menos firme que a banana) em relacéo as demais formulagfes, e menos
4cido citrico. Embora essas formulagdes tenham apresentado firmeza
sem diferenca estatistica entre si, possivelmente por causa da alta
variagdo em cada formulagdo, houve uma tendéncia clara de aumento da
firmeza com o acréscimo da quantidade de pectina (adicao de 1,0% de
pectina para F5 e de 0,5% para F6). As formulacdes F5 e F6 receberam
as menores notas de aceitacdo da textura na analise sensorial (Tabela
3), possivelmente por causa da textura com similaridade ao “doce de
colher” (BRASIL, 2005), bem como as formulacdo F1 e F3, que se
apresentaram demasiadamente mais firmes. Os doces com 0,5% de
pectina e firmeza intermediaria (F2 e F4) foram os mais aceitos quanto a
textura (Tabela 3), cujas notas de intensidade foram superiores a “gostei
ligeiramente” na escala hedbnica (nhotas =6) de acordo com 92% e
94% dos consumidores, respectivamente. A textura desses doces foi
equivalente a “doces de corte” (BRASIL, 2005), porém, ainda macios.
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Quanto ao sabor, a aceitacdo das amostras néo diferiu significativamente
(p<0,05), sendo o sabor de todos os doces bem aceitos, cujas médias de
intensidade foram superiores a 6 na escala heddnica, que corresponde

a “gostei ligeiramente”. Noventa e dois por cento dos consumidores
classificaram o doce mais aceito (F4) com notas de intensidade entre
“gostei ligeiramente” e “gostei extremamente”, enquanto 80% dos
mesmos classificaram desta forma o doce F6, para este atributo. Embora
ndo haja diferenca estatistica significativa entre as médias obtidas, as
formulacbes F5 e F6 foram as menos aceitas quanto ao sabor, fator que
pode estar relacionado a maior percentagem de polpa de maracuja-do-
mato adicionada.

Para a aceitacdo da aparéncia, as formulacdes F5 e F6 também
obtiveram as menores médias, abaixo de 7, correspondente a “gostei
moderadamente” na escala heddnica de nove pontos, ainda que nao
tenha havido diferenca estatistica significativa quanto a esse parametro.

457 B Formulagéo 1
40 B Formulagao 2
35 Formulagéo 3

B Formulagao 4
307 B Formulagao 5
25+ Formulacdo 6

20+
15-
10-

Porcentagem de consumidores

CcC PC TC PN CN
Intengao de compra

Figura 2. Porcentagem de consumidores que “certamente comprariam” (CC),
“possivelmente comprariam” (PC), “talvez comprassem” ou “talvez nédo
comprassem” (TC), “possivelmente ndo comprariam” (PN), ou “certamente nao
comprariam” (CN) as formula¢des de doce de banana ‘Pacovan’ (Musa paradisiaca)
com maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata Mast), caso estivessem a venda.
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De acordo com o teste de intencdo de compra, 74% dos consumidores
afirmaram que “possivelmente comprariam” ou “certamente
comprariam” a formulacdo F4, caso o produto estivesse a venda,

a mesma amostra que obteve a maior aceitacdo de textura, sabor,
aparéncia e aceitacéo global.

Pode-se observar que pequena parte dos consumidores possivelmente
ou certamente ndo compraria todas as formulacdes testadas (Figura
2). Segundo a analise da aceitacao da impressao global das amostras,
82% (F6) a 88% (F4) dos consumidores classificaram as formulagdes
com notas de intensidade superiores a “gostei ligeiramente” na escala
heddnica de nove pontos, demonstrando que todas as formulagcdes
foram bem aceitas.

Conclusoes

Os doces elaborados possuem bom potencial para comercializagéo.
Todas as formulacfes foram bem aceitas entre os consumidores,
podendo ser uma alternativa de processamento para a banana e o
maracuja do mato produzidos no Semiarido brasileiro.

A formulacdo F4, com menor proporcdo de banana ‘Pacovan’, maior
teor de acUcar e menor teor de pectina, foi a preferida entre os
consumidores.
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