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RESUMO

O doce de banana é um produto bastante comum e pode ser encontrado em diversas
regides do Brasil. A farinha de linhaca e o acai tem ganhado grande importancia
dentro do mercado de produtos funcionais. Desta forma, o objetivo deste estudo foi
formular quatro formulacdes de doce de banana enriquecido com linhaca e polpa de
acai e quantificar seus compostos bioativos. Foram elaboradas quatro formulacdes
para o doce de banana, sendo uma contendo apenas polpa da banana (controle —
F1), uma com adicao de farinha de linhaca dourada (40 g — F2), uma com adicéo de
polpa de acai (50 g — F3) e outra com adicdo linhaca e acai (40 g + 50 g,
respectivamente — F4). As quatro formulacdes de doce foram submetidos a anélise de
compostos fendlicos, antocianinas, flavonoides e carotenoides. As formulagdes F2 e
F3 apresentaram bons teores de compostos fendlicos totais. Algumas diferencas
entre os resultados podem ser explicadas devido aos métodos de extracdo das
analises. O processamento deste doce pode vir a constituir uma alternativa para

agregacéao de valor da banana na agroindustria

Palavras-chaves: polifendis extraiveis, carotenoides, acai e linhaca

Caderno Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel — Dezembro, 2014. VOL. 4. No. 1
ISSN 2358-2367



ABSTRACT

The sweet banana is a very common product and can be found in various regions of
Brazil. The flaxseed meal and acai has gained importance within the functional foods
market. Thus, the aim of this study was to formulate four formulations sweet enriched
with flaxseed and banana acai pulp and quantify their bioactive compounds. Four
formulations were prepared for the sweet banana, one containing only the banana
pulp (control - F1), with an addition of golden flaxseed meal (40 g - F2), with an
addition of acai pulp (50 g - F3 ) and one added acai and flaxseed (40 g + 50 g,
respectively - F4). The four formulations sweet were subjected to analysis of phenolic
compounds, anthocyanins, flavonoids and carotenoids. The F2 and F3 formulations
showed good levels of phenolic compounds. Some differences between the results
may be explained due to the extraction methods of analysis. The processing of this

candy can be included as an alternative to added value of banana agro-industry.

Keywords: extractable polyphenols, carotenoids, acai and flaxseed

INTRODUCAO

cancer

O doce de banana é um produto Gteis na

bastante comum e pode ser encontrado
em diversas regides do Brasil. E um
alimento de baixo custo, além de
saboroso e de ser uma boa fonte de
energia, apresenta longa vida de
prateleira, pois a alta concentragdo de
acucar contida em sua formulacao
dificulta o crescimento microbiano
(ALEM e ORNELLAS, 2005).

As fibras sollveis presentes na
linhaga podem ajudar a reduzir o
colesterol e controlar a glicemia, e as
insoliveis  auxiliam na  digestao,
reduzindo o transito intestinal e a

constipacdo, e com isso podem ser

prevencdo do
(HUSSAIN, 2006).

A polpa do acai tem sido objeto
de alguns estudos em fungcdo de seu
valor nutritivo e sensorial. (MENEZES
2005).

fendlicos, tais como flavonodides, acidos

A presenca de compostos

fendlicos e antocianinas, além das ja
conhecidas vitaminas C, E e
carotendides, contribuem para o0s
efeitos benéficos destes alimentos a
saude humana (RUFINO, 2008). Deste
modo, e também devido a importancia
econdbmica da banana, tanto para o
mercado interno quanto para
exportacdo, o objetivo deste estudo foi

formular quatro formulacdes de doce de
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banana enriquecido com linhaca e polpa
de acai e quantificar seus compostos

MATERIAIS E METODOS

As andlises foram realizadas no
Laboratorio de Tecnologia de Origem
Vegetal, da Universidade Federal de
Campina Grande- campus Pombal-PB.
Foram elaboradas quatro formulagcdes
para o doce de banana, sendo uma
contendo apenas polpa da banana
(controle — F1), uma com adicdo de
farinha de linhaga dourada (40 g — F2),
uma com adi¢cdo de polpa de acai (50
g — F3) e outra com adicao linhaca e
acai (40 g + 50 g, respectivamente —
F4). Todas as formulagbes foram
realizadas em tacho de acgo inox,
utiizando uma proporcdo de 60:40
(60% polpa:40% acucar) até uma
concentracdo de aproximadamente
65° Brix. As

selecionadas segundo critérios de

bananas foram
maturacdo e firmeza, depois foram
pesadas em balanca comercial para
efetuar o calculo do rendimento. Em
seguida, foram higienizadas com agua
clorada e enxaguadas com &agua
corrente. Foram descascadas
manualmente e adicionada em tacho
com agua (proporc¢ao fruta: agua de 1 :
1,5) e submetidas ao aquecimento por
cerca de 20 minutos (Brangueamento).
submetidas a

Logo apols, foram

bioativos.

desintegracdo e submetida as
formulacdes e levadas a concentracao,
por aproximadamente 25 minutos.
Verificando-se o teor de solidos
soluveis constantemente, até atingir o
brix desejado para doce em massa.
Foram acondicionadas em potes de
plastico, fechadas e invertendo-as
ainda quente para esterilizar a tampa.
Foram resfriados até temperatura
ambiente, rotulados e armazenados
em local limpo e arejado.

As quatro formulagbes de doce
a andlise de

foram submetidos

compostos fendlicos, antocianinas,

flavonoides e carotenoides. A

guantificacdo de fendlicos totais foi

realizada pelo método
espectrofotométrico de Folin-
Ciocalteau (WATERHOUSE, 2006)

com leitura a 765 nm. O resultado foi
expresso em equivalentes de acido
galico. A determinacao de
antocianinas e flavonoides foi feita
pelo  método
(FRANCIS, 1982) com absorbancia a

374 nm para flavonoides e 535 nm

espectrofotométrico

para antocianinas. Para carotenoides
usou o método de centrifugagdo e

leitura em espectofotdmetro com
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absorbancia a 663nm
(LICHTENTHALER, 1987). Os
experimentos foram instalados em um
delineamento inteiramente casualizado

e 0s resultados submetidos a analise

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a analise de
variancia dos compostos bioativos,
verificou-se que apenas para o teor de
fendlicos foi detectado efeito
significativo entre o0s tratamentos
avaliados (Tabela 1). Para os teores
de compostos fendlicos encontrado
nas formulacdes, verificou-se que
estas variaram de 9,72 + 0,37 mg de
acido galico/ 100 mL de amostra (F3) a
30,33 + 1,65 g de &cido galico/100 mL
de amostra (F4). Para carotenoides
totais foi de 0,24 + 0,06 pug / 100 mL de
amostra (F1) a 0,95+ 0,69 pg / 100 mL
de amostra (F2). Quanto aos
flavonoides foram de 0,70+0,19 mg /
100 mL de amostra (F1) a 1,52+ 1,26
mg / 100 mL de amostra (F2). Ja para
antocianinas foi de 0,09+0,04 mg / 100

mL de amostra (F1) a 0,57+0,12 mg /

100 mL de amostra (F3).

Quanto ao teor de compostos
fendlicos, esses valores encontrados
estao acima dos parametros
estabelecidos por Nascimento Junior
et al, (2009), exceto para as

Formulacdes F1 e F3. Pesquisa de

de variancia. Quando detectado
significancia para o teste F, os dados
foram comparados pelo teste de Tukey

ao nivel de 5% de probabilidade.

compostos fendlicos totais com
variedades de bananas brasileiras,
descrevem niveis médios de
11mg.100* g

12mg.100"'g para banana ouro,

para banana prata e

detectando que para este produto
apés seu processamento apresentou
valores superiores a banana in natura.

Santos et al (2008), avaliando
carotenoides em diferentes marcas de
polpas de agai encontraram valores
gue variaram de 0,21 a 3,84 mg/100g.
As formulacdes avaliadas ficaram
abaixo dos encontrados neste
trabalho, provavelmente devido ao
tratamento térmico a que foram
submetidos o0s doces. Para as
determinacdes de flavonoides totais,
entre as formulagdes analisadas, a
amostra F2 destacou com o maior teor
de flavonoides totais e n&o diferiu
significativamente (p<0,05) das outras
al.(2006),

apresentam valores médios de 1,02 e

amostras. Mélo et

1,13 mg.100'g de flavonoides totais
para as variedades de banana

comprida e banana pacovan. Sendo
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assim, com excecao da F1, todas as
demais apresentaram valores acima
dos parametros encontrados por Mélo
et al (2006). As formulacdes F2 (0,30)

e F3 (0,57) para antocianinas
apresentaram as maiores

concentracoes.

Tabela 1 - Teores de fendlicos totais, carotenoides, flavonoides e antocianinas nas

quatro formulacdes de doce de banana em massa enriquecidos com linhaca e acai.

Amostra Fendlicos Carotenoides  Flavonoides Antocianinas
(mg.100g) (mg.100g) (mg.100g)
(ug.100™g)
(F1) 10,34+0,99° 0,24+0,06% 0,70+0,19% 0,09+0,04%
(F2) 29,84+2,892 0,95+0,69% 1,52+1,262 0,30+0,25%
(F3) 9,724+0,37° 0,44+0,09% 1,31+0,28?% 0,57+0,12%
(F4) 30,33+1,65? 0,89+0,44% 1,27+1,117 0,26+0,34°

"Média + desvio padréo de trés repeticdes; e “Médias com letras mindsculas diferentes nas colunas

diferem significativamente (p<0,05).

CONCLUSAO

As formulagbes F2 e F3
apresentaram  bons teores de
compostos fendlicos totais indicando

que produto processado  pode

representar uma contribuicdo dessa
classe de compostos para essa

funcionalidade. Algumas diferencas
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