O processamento de banana na forma de balas, doces
de corte, doces cremosos e mariolas é um dos
segmentos mais importantes da agroindustria no
Brasil. E um produto tipico do mercado interno, sendo
a maior parte da producao elaborada de forma
artesanal em quase todas as regides do pais (Almeida
e Godoy, 2004).

A matéria-prima mais utilizada tanto no Brasil quanto
em outros paises, sdo bananas do subgrupo Cavendish,
consideradas adequadas tanto para a exportacao do
fruto /n natura quanto para o processamento
(Thompson, 1995).

Estas variedades, entretanto, sao susceptiveis a
doenca Sigatoka-negra, tida como a principal ameaca
a bananicultura mundial. Trata-se de uma doenca
bastante agressiva, cujo controle quimico, além de
dificil, pode onerar o custo de producdo em até 27%
(Stover e Simmonds, 1987).

Por outro lado, a substituicdo de uma matéria-prima
no mercado de doces nao é tao simples, ja que os
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consumidores estdo habituados a certas
caracteristicas sensoriais, conferidas ao produto por
essa matéria-prima. De nada vale para o consumidor
um produto que possua excelentes caracteristicas
gquimicas, fisicas ou microbiolégicas, se as
caracteristicas sensoriais desse produto nao
atenderem as suas expectativas (Minim, 2006).

O objetivo deste estudo foi avaliar sensorialmente
bananadas elaboradas com as variedades FHIA 18 e
FHIA 2 (subgrupo Prata); Thap Maeo (subgrupo
Mysore); Caipira (subgrupo Ibota); Bucaneiro, Calipso
e Ambrosia (subgrupo Gros Michel).

As bananadas foram obtidas conforme metodologia
descrita por Almeida (1999) com adaptacdes (Figura
1). Os doces obtidos com as diferentes variedades
podem ser vistos na Figura 2.

Os testes sensoriais foram realizados na Embrapa
Mandioca e Fruticultura Tropical, em Cruz das Almas
— BA e na Universidade Federal do Parand, Curitiba -
PR. Participaram do teste 80 consumidores, com
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Figura 1. Etapas do processamento de doce de banana de

corte.

faixa etéaria entre 18 e 56 anos, sendo 62% mulheres e
38% homens, de acordo com a disponibilidade e
interesse, habituados ao consumo de doces de banana.

Inicialmente os produtos foram avaliados quanto a

aceitacao da aparéncia, cor, aroma, sabor e textura por

meio de um teste que mede

o quanto os provadores

gostam ou desgostam do produto oferecido. Foi
utilizada uma escala hedobnica estruturada verbal e
numeérica de sete pontos, variando de “gostei

muitissimo” (7) a “desgostei
NBR 14141 (ABNT, 1998).

muitissimo” (1), conforme
Na ficha de avaliacao

também foi incluida uma escala de cinco pontos, sendo
“certamente ndao compraria” (5) a “certamente
compraria” (1) para avaliar a atitude do consumidor

numa situacao hipotética de

compra do produto,

conforme NBR 14141 (ABNT, 1998). Estes resultados
foram expressos na forma de histograma.

Fotos: Rossana Catie Bueno de Godoy

Figura 2. Bananadas elaboradas com as variedades: (A)
Ambrosia, (B) Bucaneiro, (C) Caipira, (D) Calipso, (E) FHIA
02, (F) FHIA 18 e (G) Thap Maeo.

Os resultados do teste de aceitacdo foram submetidos a
andlise de variancia (ANOVA) e o contraste entre as
médias pelo teste de Tukey a 5% (Pimentel-Gomes,
2000). O agrupamento de todos os dados obtidos no teste
de aceitacao foi realizado utilizando-se o coeficiente de
similaridade, método UPGMA (Unweighted Pair-Group
Method with Arithmetical Average).

Os provadores também foram solicitados a dispor as
sete amostras em ordem decrescente de sua
preferéncia, segundo procedimento descrito na NBR
13170 (ABNT, 1994). Para cada provador, a amostra
colocada em primeiro lugar como a “mais preferida”
recebeu valor 1, a segunda recebeu valor 2 e assim
sucessivamente, até que a amostra “menos preferida
recebeu valor 7. Foi calculada a soma de todos os

”

provadores para cada amostra, e esses totais foram
comparados pelo teste de Friedman.
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Teste de Aceitacao

Verifica-se na Tabela 1 que a maioria das bananadas
avaliadas foram aprovadas pelos consumidores, com
notas maiores que 4 (regido de aceitacao da escala
hedobnica de sete pontos) para os atributos de
aparéncia, cor, aroma e textura. As médias de
aceitacao de cada atributo, para cada produto, foram
colocadas num grafico de radar para melhor
visualizacao das diferencas entre as amostras (Figura
3).

Houve diferenca significativa na aceitacao da aparéncia
das bananadas, fator importante, considerando-se que
o0 aspecto visual é o primeiro critério adotado na escolha
dos alimentos (Queiroz e Treptow, 2006). A bananada
elaborada com a variedade FHIA 18 apresentou a maior
média de aceitacao para aparéncia geral, a qual diferiu
significativamente da média da amostra elaborada com
FHIA 02. A bananada de Thap Maeo apresentou maior
aceitacao em relacao a cor, diferindo das amostras
elaboradas com Bucaneiro e FHIA 02, as quais
apresentaram os menores valores hedénicos.

Tabela 1. Médias dos valores hedbnicos obtidos com o teste de aceitacao em relacao a aparéncia, cor, aroma,
textura e sabor das bananadas elaboradas com frutos de diferentes variedades.

Bucaneiro 5,2 ab 5,0 bc
Calipso 5,1ab 5,2 abc
Thap Maeo 5,56ab 5,7a
Caipira 5,1ab 5,1 abc
FHIA 18 5,7a 5,6 ab
Ambrosia 5,3ab 5,1 abc
FHIA 02 50b 48¢c

F amostras 2,798 4,833

51a 49 a 5,7a
51a 49 a 54 a
52a 49a 52a
4,7 a 39b 51a
52a 52a 5,6 a
52a 52a 54a
4.8a 50a 52a
2,239™ 6,223 2,244

Médias seguidas pela mesma letra pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Tukey p<0,05.

"ndo significativo; *significativo.

Aparéncia

Sabor

Textura

=== Bucaneiro
=== Calipso
—™=~ Thap Maeo
= Caipira
" FHIA 18

=== Ambrosia

=== FHIA 02

Aroma

Figura 3. Valores heddnicos médios dos atributos analisados atribuidos as bananadas elaboradas com

diferentes variedades de bananas.
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Nao houve diferenca significativa na aceitacao do
aroma das bananadas. O sabor da bananada Caipira
ficou fora da regido de aceitacao da escala heddnica
(< 4,0) sendo que o sabor das demais variedades foi
igualmente aceito pelos provadores. A aceitacao do
sabor é de suma importancia sendo este o atributo no
qual o consumidor se baseia no ato da compra
(Meilgaard et al., 1991).

A textura foi o atributo mais apreciado na opiniao
dos avaliadores, ndao havendo diferenca na textura
entre as diferentes variedades. A textura pode ser
percebida por estimulo visual e tatil, de forma direta

com os dedos e maos, ou indireto, com o uso de
utensilios e ainda pela via oral (Heath e Prinz, 1999).

Na analise de agrupamento verificou-se a formacao
de um grande grupo onde estao localizadas as
variedades Calipso, Ambrosia, Bucaneiro, FHIA 02,
Thap Maeo, FHIA 18 e um outro formado pela
variedade Caipira (Figura 4).

As variedades Calipso, Bucaneiro e Ambrosia que
formam o Subgrupo 1 apresentam em sua
constituicao somente o genoma A. Sao hibridos
tetrapléides (AAAA) de Gros Michel, filhos do
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Figura 4. Anélise de agrupamentos do teste de aceitacdo das bananadas
elaboradas com variedades resistentes a sigatoka-negra.

mesmo pai e da mesma mae, ou seja, irmaos
completos. Estas variedades estao préximas da
variedade FHIA 02, outro hibrido AAAA. No
Subgrupo 2 encontram-se as variedades Thap Maeo
(AAB) e FHIA 18 (AAAB) associadas,
provavelmente por apresentar o genoma B. De
forma isolada situou-se a Caipira (AAA) num Unico
grupo.

Intencdao de Compra

Em termos percentuais mais de 50% dos provadores
(somando-se as categorias certamente compraria e

possivelmente compraria) adquiririam as bananadas
processadas com as variedades FHIA 18, Thap Maeo,
Ambrosia, Calipso e FHIA 2 (Figura 5).

Ordenacao-preferéncia

A Tabela 2 apresenta os totais de ordenagao e o
resultado do teste de Friedman. Observa-se que as
bananadas elaboradas com FHIA 18 e Calipso foram
classificadas entre as primeiras na ordem de
preferéncia e a Caipira como a menos preferida, sendo
as duas primeiras diferentes estatisticamente da
dltima.
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Figura 5. Intencdo de compra de bananadas elaboradas com variedades de banana resistentes a Sigatoka-negra

(certamente compraria e possivelmente compraria).

Tabela 2. Contraste das diferencas entre os totais de ordenacao das amostras de bananadas elaboradas com

frutos de variedades resistentes a Sigatoka-negra.

Bucaneiro - 58™ 43"
Calipso - 15™
Thap Maeo -
Caipira

FHIA 18

Ambrosia

FHIA 02

31™ 70™ 49" 7"
89~ 12" 9" 65™
74" 27" 6" 50™
- 101* 80™ 24

- 21" 77"

- 56™

*Resultados sobrescritos por letras iguais ndo diferem entre si, pelo teste de Friedman (p<0,05), (DMS=81).

Pode-se concluir que, com excecao da variedade
Caipira, as demais variedades deram origem a produtos
de boa aceitacao, apresentando potencial de
comercializacado. As variedades de melhor desempenho
foram a FHIA 18, Thap Maeo e Ambrosia.

Com base no perfil das caracteristicas sensoriais as
variedades foram agrupadas de acordo com a
presenca do genoma A ou B.
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