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RESUMO

A busca por uma alimentagcdo mais saudavel tem estimulado o aumento de consumo
de produtos funcionais. O objetivo desse trabalho foi a elaboracdo de quatro
formulacbes de doce de banana enriquecido com linhaca e polpa de acai e avaliar
suas caracteristicas fisico-quimicas. Foram testadas quatro formulacées do doce em
massa de banana com diferentes concentracdes de linhaca e acai, 0 % de produto
funcional (controle), 40 % de linhaca, 50 % de acai e 40 e 50% de linhaca + acai.
Avaliou-se os teores de umidade, cinzas, SS, AT, pH, SS/AT, Ac, ascorbico, AST e
proteina. De acordo com os resultados, observou-se que a formulacdo F2 foi a que
apresentou a melhor palatabilidade para a relacdo SS/AT e maior teor de proteina,
enquanto a F3 obteve o maior valor médio para acido ascérbico. O uso de linhaca e
acai na formulacdo do doce em massa de banana mostrou-se uma alternativa viavel

para o seu enriquecimento funcional.

Palavras-chaves: Doce de Banana, Linhaca, Acai, Qualidade.

ABSTRACT
The quest for a healthier diet has stimulated increased consumption of functional
products. The aim of this work was the development of four formulations of sweet

enriched with flaxseed and banana acai pulp and evaluate their physicochemical
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characteristics. Four formulations were tested in the sweet banana batter with

different concentrations of flaxseed and acai, 0% functional product (control), 40%

flax, 50% Acai and 40 and 50% flaxseed + acai. We evaluated the levels of moisture,
ash, SS, TA, pH, SS/ AT, AC, ascorbic, AST and protein. According to the results, it
was observed that the F2 formulation was presented the best palatability for SS / AT

and higher protein ratio, while F3 had the highest average value for acid ascorbico. O

use of flaxseed and acai in the formulation of bulk candy banana proved to be a

viable alternative to the functional enrichment

Keywords: Sweet Banana, Flaxseed, Acgai, Quality.

INTRODUCAO

Os doces em massa sao
resultantes do processamento
adequado das partes comestiveis dos
vegetais, adicionados de acucares,
agua, pectina (0,5 a 1,5%), ajustador
de pH (3 a 3,4), além de outros
ingredientes e aditivos permitidos até
alcancar  consisténcia  adequada,
assegura estabilidade ao produto, e
estes tém uma boa aceitacao por parte
do consumidor.

A banana é um fruto que tem
parte integrante da alimentacdo da
populacdo ndo s6 pelo seu alto valor
nutritivo como também pelo custo
relativamente baixo. A linhaga possui
em sua composi¢cao quimica cerca de
30 a 40% de gordura, 20 a 25% de
proteina, 20 a 28% de fibra dietética

total, 4 a 8% de umidade e 3 a 4% de

cinzas, além de vitaminas A, B, D e E.
Apresentando um elevado teor em
potassio, sendo cerca de sete vezes
maior que o da banana (OLIVEIRA et.
al., 2007). O uso da polpa do acai tem
se tornado objetivo de estudos e
sendo considerado como alimento
nutracéutico, devido ao seu rico teor
de antocianinas e pigmentos
hidrossoluveis  responsaveis  pela
coloracéo do fruto (MENEZES, 2008).

O objetivo desse trabalho foi
desenvolver formulacdes de doce em
massa de banana adicionado de
componentes funcionais (linhaca e
acai) e avaliar quanto as suas

caracteristicas fisico-quimicas.
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MATERIAIS E METODOS

O processamento e avaliagbes
da qualidade dos doces foram
realizados no Laboratério de
Tecnologia de Produtos de Origem
Vegetal do Centro de Ciéncias e
Tecnologia Agroalimentar da
Universidade Federal de Campina
Grande em Pombal - PB. Foram
elaboradas quatro formulagdes para o
doce de banana, sendo a F1 contento
apenas polpa da banana (controle), a
F2 preparados com adi¢cdo de farinha
de linhaca dourada (40 g), a F3 com
adicao de polpa de acai (50 g) e a F4
com a adi¢do da linhaca (40 g) e com
adicdo do acai (50 g). Todas as
formulagbes foram realizadas em
tacho de aco inox, utlizando uma
proporcao de 60 : 40 (60% polpa : 40%
acucar) até uma concentracdo de
aproximadamente  65° Brix. O
fluxograma de processamento para a
obtencdo do doce em massa de

banana encontra-se na figura 1.

As andlises (umidade (%),
cinzas (g.100g-1 de doce), Acidez
Total (g.100g-1 de doce), pH, solidos
solaveis (%)) foram executadas de
acordo com Instituto Adolfo Lutz
(2008). O teor de proteinas (g.100g-1
de polpa) foi determina pelo método de
Kjeldahl modificado, A concentragéo
de proteina bruta foi obtida pelo
produto da quantidade de nitrogénio
total, em gramas, pelo fator de
conversdao 6,25. Os teores de
acucares soluveis totais foram
determinados pelo método de antrona
em g 100™%g polpa (YEMM e WILLIS,
1954). Os

instalados em um

experimentos  foram
delineamento
inteiramente  casualizado e o0s
resultados submetidos a analise de
variancia. Quando detectado
significancia para o teste F, os dados
foram comparados pelo teste de Tukey

ao nivel de 5% de probabilidade.

Classificagéo e Descasque/ Tratamento
selegé% |:> Lavagem E> Despolpa- |:> Térmico |:> Formulagéo
mento
= Enchimento
Resfriamento <:| Igvmebr;laéo é:lnass <:| Fecgirgﬁtgto a <:| nas <:| Concentragéo
g embalagens

Rotulagem/ ]

Armazenamento

Figura 1 - Fluxograma do processamento para obtencdo do doce em massa de
banana
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O pH variou de 4,82 a 5,22. Os
valores de solidos soluveis (SS)
variaram de 64,00 a 69,70 (°Brix),
encontrando-se dentro dos valores
para geleificagcdo do doce. Os valores
para solidos sollveis apresentam-se
superiores aos determinados por Wille
et. al (2004) para doce em massa de
araca-pera, e proximos dos
encontrados por Santos (2008) para

doce de aracd vermelho. A acidez

variou de 0,14 (F2) a 0,24 (F3) g.
100g*. No que se referem aos
aclcares totais, estes apresentaram
valores de 87,91 a 103,31 g 100"g
polpa. A relagdao SS/AT apresentou
um alto grau de palatabilidade,
provavelmente isto se deve as altas
concentracbes de SS e baixas de
acidez, representado pela F2 (40g de
linhaga) como o doce de melhor

palatabilidade.

Tabela 1 - Teor de pH, S.S, Acidez Titulavel e SS/AT dos doces em massa

adicionados de componentes funcionais

FORMULACOES pH AT SSIAT
F1 4,82+0,13' b? 64,23+t2,51a 0,22+0,04ab  291,95+58,94 c
F2 5,22#0,04a 66,77+247a 0,14+0,02b  475,92+83,85 a
F3 4,92+0,04b  69,70+0,40a 0,24+0,04a  291,41+43,50 c
F4 51740,10a  64,00+4,06a 0,16+0,01b  400,14+49,76 b

'Média + desvio padrdo de trés repeticbes; ‘Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma
coluna, néo diferem significativamente entre si pelo teste de Tuckey (p < 0,05). F1: Controle; F2: Doce
+ 409 de linhaca; F3: Doce + 50g de agai; F4: Doce + 40g de linhaca+ 50g de acai

Verificou-se valores na faixa de
19,06 a 35,36% de umidade e 0,24 a
0,75% de cinzas (Tabela 2), as
formulacbes F3 e F4 apresentaram
baixos teores de umidade quando
comparados com as outras
formulacdes, podendo dizer que estes
terdo uma um tempo de conservacao
maior, devido a sua Aa ter sido
bastante reduzida. Os valores de

umidade para as amostras F1 e F2

encontram-se dentro dos valores
encontrados por Mendonca (2005)
para doce de banana, assim como 0s
valores de cinzas para as amostra F2
e F4. Na amostra F3 observou-se um
maior teor de &c. ascorbico, quando
comparados aos demais tratamentos,
entretanto, abaixo de valores
estimados para banana e acgai in
natura, provavelmente essa reducgédo

pode ser decorrente do tratamento
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térmico em que estes produtos foram
submetidos. De acordo com os
resultados encontrados para os AST,
observou-se que as formulacdes F3 e
F4, apresentaram 0S  maiores
conteludos, detectando que estas

formulacbes apresentaram maiores

quantidades de sacarose em g. 100g™*
da amostra dos doces. Foram
encontrados valores de proteina entre
1,74 a 5,42%, detectando que as
formulacées com 40g de linhaca (F2 e
F4) foram as que apresentam maiores

teores proteicos.

Tabela 2 — Teores de umidade, cinzas, Ac, ascérbico, Contetdo de AcUcares
SolGveis Totais (AST, g.100g™) e Proteina dos doces em massa adicionados de
componentes funcionais

FORMULAGC Umidade Cinzas Ac. AST Proteina
OES Ascorbico
(F1) 35,36x0,45a 0,33+0,01b 1,56+0,68b 95,45+1,95 1,74+0,1
(F2) 30,08+0,76 b 0,75+0,02a 1,42+0,12b 87,9?::3,42 5,47251,3
(F3) 20,56x1,12c¢ 0,24+0,03c 3,26+0,32 a 103,3215,01 1,8%50,2
(F4) 19,06£0,47 ¢ 0,70+0,02a 1,91+0,37b 96,968:_*2,31 5,2:5)3:0,2
a a

'Média + desvio padrdo de trés repeticbes; ‘Médias seguidas por uma mesma letra, na mesma
coluna, néo diferem significativamente entre si pelo teste de Tuckey (p < 0,05). F1: Controle; F2: Doce
+ 409 de linhaca; F3: Doce + 50g de agai; F4: Doce + 40g de linhaca+ 50g de acai

CONCLUSAO
Os resultados das analises fisico- viavel para o seu enriqguecimento

quimicas apresentaram dentro dos funcional. A formulagcéo F2 foi a que

padrées exigidos para doces em
massa. O uso de linhaca e acai na
formulacdo do doce em massa de

banana mostrou-se uma alternativa
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