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Avaliou-se sensorialmente doces de banana
em pasta elaborados com polpa e casca nas
proporgdes 1:2, 1l:1 e 2:1, os quais foram
submetidos a agentes branqueadores de modo
a torna-los semelhantes aos produtos
comerciais. Os tratamentos utilizados nas
diversas formulagées de doce de banana
estdo relacionados ao efeito térmico do
branqueamento, associado ou ndc a agdc de
agentes gquimicos, como o &dcido citrico ou
ascorbico. Submeteu-se trinta amostras ao
teste de preferéncia por ordenagdo, sendo
0s resultados tratados estatisticamente. Os
doces de banana elaborados apenas com polpa
apresentaram maior preferé&ncia em todos os

niveis de significancia, os demais
demonstraram variagdo na ordenagdo de
preferéncia, contudo, sem rejeigdo. Os

atributos textura, aroma, sabor, aparéncia
e cor foram avaliados pela Analise
Descritiva Quantitativa; demonstrando que o
doce 1C:2P (banana integral) apresentou
sabor ligeiramente inferior ao de polpa em
todos os tratamentos estudados e gue houve
relagdo entre a textura e a proporgio de
casca na formulagdo. O presente estudo
comprovou a viabilidade da utilizagdo da
casca de banana nos doce em pasta, ja que
nado houve rejeigdo do produtoe.
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1 INTRODUGAO

A falta de habito de se utilizar os alimentos de forma
integral, o desconhecimentce sobre o wvalor nutritivo das
suas diversas partes, bem comoc seu total aproveitamento
gera desperdicios. Diversas alternativas neste sentido como
a utilizagdo de cascas, talos e folhas de vegetais na
alimentacdo tém contribuido para refeigdes mals econdmicas
e nutritivas. As cascas, folhas e talos sdo ricos em fibras
que auxiliam a digestdo. Aproximadamente 20% dos grios e
30% das hortaligas produzidas no pais sdo desperdigadas.
Esta perda na producgdo & causada por indmeros fatores entre
os quais, perda na colheita, no transporte, no
armazenamento, no preparo e na conservagdo de alimentos
(CASAGRANDE et al, 1994).

O Brasil & considerado um dos maiores produtores de banana,
fruto que ocupa lugar de destague dentroc do conjunto de
vegetais Uteis ao homem, de modo que, torna-se necessario
conhecer a viabilidade de aproveitd-lo de forma integral.

A importdncia nutricional da banana deve-se ao seu alto
teor energético (cerca de 100 calorias por 100 g de polpa),
cujos hidratos de carbono sdo facilmente assimildveis
(MEDINA et al, 1978; PADOVANI, 1986), além de ser rica em
vitaminas e sais minerais (PADOVANI, 1986). A casca de
banana & considerada um sub-produto e na maioria das vezes
& descartada ou destinada a outras finalidades.

O presente estude avaliou sensorialmente formulag¢des de
doce de banana em pasta elaboradas com quantidades
variaveis de polpa e casca, submetidas a diferentes agentes

brangqueadores visando torna-las semelhantes aos produtos
comerciais.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL

2.1.1 Matéria-Prima

Banana nanica (Musa cavendishil) adquirida diretamente do
produtor na regido de Morretes (Pr).

2.1.2 Adogante
Sacarose comercial.
2.1.3 Antioxidantes

‘Acido citrico e acido ascérbico.
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2.2 METODOS
2.2.1 Processamento dos doces

Foram elaborados doce de banana em pasta, tipo cremoso, com
diferentes proporgdes de casca e polpa (Tabela 1) e com 35%
de sacarcse, em peso, sobre a matéria-prima bruta,
adicionada apds o tratamento de brangueamento, conforme a
Figura 1.

TABELA 1 - FORMULAQ@ES DE DOCE DE BANANA EM PASTA

FORMULAGAO RELAGCAQ - CASCA/POLPA
1 casca (100%)
2 polpa (100%)
3 casca:polpa (1:2)
4 casca:polpa (1:1)
5 casca:polpa (2:1)

Os tratamentos realizados foram identificados como:

- sem tratamento;

- imersdo em Agua a 90°C;

imersic em solugdo de acido citrico 0,5% a frio;

- imersdo em solugdo de acido citrico 0,5% a 902C;

- imersdo em solucdo de &cido ascorbico 0,5% a frio;
- imersdo em solugdo de Acido ascorbico 0,5% a 90¢ecC.

HEOOQOWPR
1

Os tratamentos C e E considerados a frio, ocorreram a
temperatura ambiente (202C * 129C).

2.2.2 Anadlise sensorial

Para a analise sensorial foi utilizada equipe de 17
julgadores semi-treinados, entre graduandos e professores
da UFPR.

Aproximadanente 10 g de amostra foram servidas a
temperatura ambiente (20¢ecC), com repetigdo quando
necessirio. O teste de ordenagdo-preferéncia (MONTEIRO,
1984; MORAES, 1990; ABNT, 1994) foi realizado tanto para a
formulagdo, come para os tratamentos, perfazendo um total
de 30 amostras. As amostras foram codificadas com nimeros
aleatbdrios de trés digitos.

No teste de ordenacgdo-preferéncia foi considerada a ordem
decrescente da preferéncia, ou seja, o ordenado em primeiro
lugar foi o melhor e o ultimo o pior (MONTEIRO, 1984;
MORAES, 1990). Os resultados obtidos na ordenagdo foram
transformados em valores de acordo com a Tabela de Fisher e
Yates (MORAES, 1990) e analisados por ANOVA.
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FIGURA 1 - FLUXOGRAMA BASICO DE ELABORAgﬁO DOS DOCES DE
BANANA CREMOSO
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Para detectar as diferengas entre as amostras foi aplicado
o teste de Friedman e para a analise dos resultados
utilizou-se a Tabela de Newel e Mac Farlane (ABNT, 1994;
BASKER, 1988a, b).

No teste de preferéncia por formulagdo foram avaliados
apenas os atributos cor e aparéncia, sem degustagdo do
produto. As amostras foram servidas em blocos casualisados
por tratamento e avaliadas pela Andlise Descritiva
Quantitativa (ABNT, 1994) para cor, aparéncia, textura,
aroma e sabor, e ordenadas por preferéncia segundo o
conjunto desses atributos. A terminologia empregada para a
andlise sensorial obedeceu a NBR 12806 (ABNT, 1993).

Os atributos foram avaliados segundo a escala heddnica de 5
pontos, na gual o valor maximo (5) corresponde a dJostei
muito e o valor minimo (1) para desgostei muito; sendo os
dados analisados por ANOVA (MORAES, 1990).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA (ADQ)

No Quadro 1 sdoc apresentadas as médias obtidas apds os
resultados do teste de ADQ e os valores de F

correspondentes aos atributos aparéncia, cor, textura,
aroma e sabor.

QUADRO 1 - MEDIAS DOS RESULTADOS DA ADQ

Aparéncia TA TB TC TD TE TF
polpa 375 313 | 3,060 | 4,00« 3,73 a 3,50 o
1C:2P 3,25af | 2.63aB | 365a 2,65 B 3,87a | 2.81ap
1C:1P 300af | 263aB | 335a 2718 | 3,00aB | 3,13 0B
2C:1P 3,000f | 250aB | 3,12af | 2418 | 2,008y | 2318
casca 1,63 B 2,00 B 2,24 B 2,18 B 1,80 v 2,00 B

valores F 3,26% 2,96% 3,50% 17,81%% | 1594%*% | 50%*

Cor TA TB TC TD TE TF
polpa 3,13aB | 2,50« 2,65 o 371 | 3.33aB | 3,25a
1C:2P 338aB | 238« 3,59 a 2,65 B 3,73a | 2,690
1C:1P 3,88 2,50 a 3,71 o 2478 | 333af | 331w
2C:1P 3,500 | 2.63a 2,94 a 2248 | 260aB | 2,44 of
casca 2,00 B 2,25 q 2,82 a 247 B 2,40 B 2,25 B

valores F | 4 g1** 0,18n8 2,5308 | 1456%* | 3 55% 3,61%

continua...
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continuagio

Textura TA TB TC TD TE TF
polpa 450 a 425 o 412 424 o 4,13 a 431 a
1c:2p 3,63af | 3,13ap | 3.760B | 3,47aB | 3,40ap | 3,56 ap
1C:1P 2,88 By | 3,00aB | 3,06By | 3,060 | 280Py | 281 fy
2C:1P 288 Py | 2,888 | 2,88Py | 2,53B 1,80y | 2,88 fy
casca 2,00y 1,88 B 2,12y 2,06 B 1,33 y 2,00y

valores F | 1676%* | 10,02%% | 14,89%* | 1551** | 31,14%*% | 14,095%*
Aroma TA TB TG TD TE TF
polpa 413¢ | 4000 | 382c | 424c 3.47 o 3,63 o
1C:2P 3,130B | 3,000p | 3,12af | 324P | 2.87af | 2,94 0p
1C:1P 2,138 | 2,008y | 32908 | 2,71By | 2608 | 281af
2C:1P 263B |288aPy| 2658y | 2,18y | 233By | 244
casca 2,13 B 1,75y 1,76 v 2,18y 1,73 v 231 P

valores F | 10,00%* | 13,62%* | 1503%* | 1836%* | 13,71**% | 4,63**
Sabor TA TB TC TD TE TF
polpa 4,63 a 463a | 4410 | 4650 | 427a 4,56 o
1C:2P 338af | 3.13B | 3.880B | 3,12 3.67c | 3.,50ap
1c:1p 2,00 B 3,138 3,128 1,65v 2278 | 275y
2C: 1P 2,63 B 2,00 By | 2,00y 1,82 1,40 By 3,138
casca 1,88 B 1,63 y 1,24 v 1,24 v 1,07 y 1,56y

valores F | 12 84%* | 20,80%* | 4565%*% | 5508%* | 47,15%* | 19,54**

Valores seguidos da mesma letra ndc diferem estatisticamente entre si (
o, B,

* nivel de 5%.

** nivel de 1%.

ns = ndo significativo.

P = polpa.
C = casca.
T = tratamento.

TA - Sem brangueamento; TB - égua a 90¢¢; TC - Acido citrico a frio
(202C); TD - Acido citrico a 902C; TE - Acido ascérbice a frio (202C);
TF - Acido ascdrbico a 902cC.

Conforme os dados contideos no Quadro 1, observou-se que na
maioria dos atributos houve diferenca significativa ac
nivel de 1%, exceto para a aparéncia nos tratamentos A, B e
C e para cor nos tratamentos E e F, os quails apresentan
diferenca ao nivel de 5% de signific&ncia. Quanto a cor nos
tratamentos B e c néo foi detectada diferencga
significativa.
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Sabor

A maior média observada foi para a formulagdo com 100% de
polpa em todos os tratamentos. Nos tratamentos A, C, E e 3
o doce com 100% de polpa e 1C:2P ndo diferiram entre si
(p=0,01). As formulagdes 1C:1P e 2C:1P, no tratamento D,
diferiram em relagdo ao doce 1C:2P. Os doces de casca
obtiveram a menor média em todos os tratamentos. Este
resultado deve provavelmente estar relacionadc ao teor de
tanino presente em pequenas proporg¢des, mesmo em casca de
banana madura, gque & responsavel pela sensagdo de
adstringéncia através da ligagdo com as proteinas da
cavidade bucal. Segundo PALMER (1971) a casca da banana
contém 3 a 5 vezes mais tanines ativos do que a polpa. Foi
observado nos tratamentos B, €, D, E e F que quanto maior o
teor de s6lidos soliveis maior a média para o sabor.

Aroma

Através do teste de Tukey pode-se notar similaridade entre
as amostras, sendo contudo, observado gue os tratamentos a
gquente (B e D) apresentaram média global menor em relacio

as demais, provavelmente devide a perda maior de
substdncias volateis aromaticas (MEDINA et al, 1978;
VASCONCELLOS, 1984; VERLENGIA, 1966) durante o
branqueamentao.

Cor e aparéncia

No atributo cor para os tratamentos B e C, as amostras ndo
diferiram entre si. No tratamente D a amostra de polpa
diferiu das demais e nos outros tratamentos (A, E, F) as
amostras apresentaram-se de modo similar. No atributo
aparéncia as amostras mostraram-se similares em cada
tratamentoe. 0Os tratamentos a frio (A, C e E) obtiveram
média global maior que os tratamentos a quente (B, D e F).
A preferéncia fol atribuida aos doces submetidos a
branqueamento a quente, que resultaram em cor e aparéncia
mais claras, embora o doce de banana comercial por tradicéio
apresente coloragdc mais escura préxima ao castanho-
avermelhado.

Textura

Os doces apresentaram-se semelhantes em relagdo as
formulagdes utilizadas, exceto as com 100% de polpa ou
casca gque diferiram entre si quanto a textura.

Através do Método ADQ que avalia sabor, aparéncia, textura,
cor e aroma, © doce com 100% de casca apresentou a menor
média e o doce com 100% de pclpa a maior. Vale ressaltar
que o doce 1C:2P corresponde a banana integral, o gue
facilitou o seu processamento, sendo observado que na
maioria deos atributos a média deste doce foi inferior
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apenas ao doce de polpa e em alguns casos superior a este
nos tratamentos estudados.

3.2 TESTE DE PREFERENCIA

Nas Tabelas 2 e 3 sdo apresentadas as somas dos resultados
do teste de ordenagdo-preferéncia das formulacdes e dos
tratamentos utilizados na elaboragdo dos doces, segundo ©
teste de Friedman (BASKER, 1988 a,b; ABNT, 1994).

TABELA 2 - RESULTADOS DO TESTE DE ORDENAgﬁo-PREFERENCIA,
DOS TRATAMENTOS

Nivel de p=0,05 p=0,01
significédncia
Valor critico 18 21
TRATAMENTO
polpa o o
(8) af ap
Tratamento A 1c: 2P B aB
(sem (21)
branqueamento) 2¢C: 1P p p
(26) B B
1C: 1P
(32)
casca
(33)
Nivel de p=0,05 p=0,01
significancia
Valor critico 18 21
polpa (9) a a
1c:1p (20) QB QB
Tratamento B 2C: 1P (22) af of
(branqueamento 1C:2P (33)
com Agua a casca B P
902C) (36) p p
Nivel de p=0,05 p=0,01
significancia
Valor critico 24,4 29,1
polpa o o
(24) a a
Tratamento C 1C: 2P (31)
ap aff
(branqueamento 1Cc: 1P (45)
com &cido 2C:1p (62) P Py
citrico 0,5% a casca Y ¥
frio) (78)
continua...
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continuagéo

Nivel de p=0,05 p=0,01
significéncia
Valor critico 24 28
polpa a a
(14) op op
Tratamento D 1c:2p {32) B B
{brangueamento 1os 1P {49)
com acidoe 2C: 1P {53) By By
citrico 0,5% casca ¥ ¥
a 90ec¢) (62)
Nivel de p=0,05 p=0,01
significéncia
Valor critico 22 26
polpa o o
7y a a
Tratamento E 1c:2p (20) af of
(branqueamento 1c:1p (38)
com Acido 2C: 1P (48) p p
ascOrbico 0,5% casca B p
a frio) (57)
Nivel de p=0,05 p=0,01
significancia
Valor critico 24 28
polpa o a
(18) “B (1.,3
Tratamento F ic: 1P (38) af a
(brangqueamento 1c:2p (40)
com acido 2c:1p (48) B By
ascdrbico 0,5% a casca b ¥
902C) (66)

Obs.:
amostra.

Entre parénteses estd a somatdria dos julgamentos para cada

Os valores seguidos da mesma letra nao diferem entre si (a,B,y).

As formula¢des em negrito correspondem a .

Sem brangqueamento

As formulagdes de polpa, 1C:2P e 2C:1P, assim como os doces
1C:2P; 1C:1P; 2C:1P e casca ndo diferiram estatisticamente,
ac nivel de 1%, entre si. A formulacdo de polpa foi a
preferida socbre & de casca e 1C:1P a este nivel de
significancia.
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Branqueamento com agua a 90°C

Os doces de polpa, 1C:1P e 2C:1P, assim como 1C:1P,
2C:1P,1C:2P e casca ndo diferiram estatisticamente entre si
(p=0,01). O doce de polpa fol o preferido sobre os doces
1C:2P e de casca.

Brangueamento com acido c¢citrico 0,5% a frio

Os produtos de polpa e 1C:2P foram os preferidos socbre os
produtos s6 de casca e 2C:1P, mas ndo diferiram (p=0,01) do
doce 1C:1P, e ainda os produtos 1C:1P, 2C:1P, assim como
2C:1P e de casca ndo diferiram entre si.

Brangueamento com acido citrico 0,5% a 902C

0 produto contendo polpa diferiu (p=0,01) dos produtocs
1C:1P, 2C:1P e casca, mas ndo diferiram de 1C:2P. Os doces
1C:2P; 1C:1P e 2C:1P, assim- como 2C:1P e casca nio
diferiram entre si.

Branqueamento com acido ascdrbico 0,5% a frio

Os doces de polpa e 1C:2P foram os preferidos ao nivel de
1% de significadncia, sobre os doces de casca e 2C:1P, mas
ndo diferiram de 1C:1P. Foram iguais (p=0,01) os doces
1C:1P, 2C:1P e casca.

Branqueamento com Acido ascérbico 0,5% a 90°C

Os produtos de polpa, 1C:1P e 1C:2P ndo diferiram entre si,
no entanto diferiram dos doces de casca e 2C:1P. S&o
semelhantes (p=0,01) os doces 1C:1P e 2C:1P, assim como,
2C:1P e o de casca.

Foi constatado estatisticamente a preferéncia pelos doces
de banana elaborados apenas com polpa. Os tratamentos com
dcidos resultaram em doces com valores semelhantes na
ordenagac dos julgamentos da preferéncia, segundo o teste
de Friedman (BASKER, 1988 a,b), apenas com variacdc de
ordenagdc dos doces de polpa, 1C:2P e 1C:1P no tratamento
F. Estes diferiram dos tratamentos sem acido os guais ainda
incluem, a este nivel de preferéncia (p=0,01), o doce
2C:1P, que em tratamentos anteriores apresentaram
semelhanga ao de casca. No tratamentc D, os doces de 100%
de polpa e 1C:2P apresentaram semelhanga ao nivel de 1% de
significdncia, enquanto que para outros tratamentos com
dcido (C, E e F) e a este nivel de significédnica, os doces
de 100% de polpa, 1C:2P e 1C:1P mostraram-se semelhantes.
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Os resultados da analise de preferéncia, segundo o teste de
Friedman confirmaram por ANOVA, os mesmos niveis de
significédncia, conforme Quadro 2.

QUADRO 2 - ANALISE DE VARIANCIA DOS RESULTADOS OBTIDOS PELO
TESTE DE PREFERENCIA, POR TRATAMENTO

Ccv GL S0 oM F
Tratamento amostra 4 17,06 4,27 17,79 **
residuo 35 8,47 0,24
total 39 25,33
CVv GL SQ oM F
Tratamento amostra 4 18,77 4,69 24,68 **
B residuo 35 6,76 0,19
total 39 25,53
CV GL 5Q oM F
Tratamento amostra 4 39,60 2,90 66,00 *%*
e residuo 75 11,46 0,15
total 79 51,06
cv GL S5Q QM F
Tratamento amostra 4 33,07 8,39 49,35 *%*
D residuo 65 i i L (1 0,17
total 692 44,68
CcvV GL SQ QM F
Tratamento amostra 4 31,17 7,79 59,92 **
E residuo 55 7,12 0,13
total 59 38,29
CV GL SQ QM F
Tratamento amostra 4 28,91 7,23 30,13 *=*
F residuo 65 15,74 0,24
total 69 44,68

CV - Coeficiente de variagio.
GL - Graus de liberdade.

SQ - Soma dos quadrados.

OM - Quadrado médio.
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TABELA 3 - RESULTADOS DO TESTE DE ORDENAgﬁO PARA
PREFERENCIA, POR FORMULAgﬁO
Nivel de significdncia p=0,05 p=0,01
Casca Valor critico 26 30
tratamento A (29) o ns
tratamento F {31} o ns
tratamento D {36} af ns
tratamento C (37) aft ns
tratamento E {40) ap ns
tratamento B {58) B ns
Nivel de significlncia p=0,05 p=0,01
Polpa Valor critico 26 30
tratamento E (21) o o
tratamento A (30) o o3
tratamento C (32) o o
tratamento D (42) afp afl
tratamento F (43) ap ap
tratamento B (63) B B
Nivel de significéncia p=0,05 p=0,01
1C: 2P Valor critico 26 30
(1 casca tratamento E {25) o o
H tratamento A {28) o o
2 polpa) tratamento C (28} o o
tratamento F (41) ap af}
tratamento D (46) ap ofp
tratamento B {63) f B
Nivel de significéancia p=0,05 p=0,01
1c:1p Valor critico 24 28
(1 casca tratamento C {24) o ns
: tratamento E (26) ap ns
1 polpa) tratamento A (28) af ns
tratamento F {38) ap ns
tratamento D (46} afp ns
tratamento B (48} B ns
Nivel de significancia p=0,05 p=0,01
2C: 1P Valor critico 22 26
{2 casca tratamento A (28) a o
: tratamento C (30) o o
1 polpa) tratamento E (32) o o
tratamento F (38) af af
tratamento D (40) af af
tratamento B (63) B B

OBS: Entre parénteses estd a somatéria dos julgamentos para cada

amostra.

Os tratamentos em negritc correspondem a o.
T - tratamento.

TA - sem brangueamento.
TB - Agua a 902cC.

TC - Acido

TD - Acido
TE - Acido
TF - Acido
44

citrico a frio (202C).
citrico a 90¢cC.
ascérbico a frio (202C).
ascbrbico a 902cC.
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Casca

Os tratamentos sem brangueamento e com &cido ascérbico a
90ec foram preferidos ac tratamento com &gua a 902C, mas
nic diferiram (p=0,05%) dos tratamentos com &cido citrico a
90eC e a frio, e acido ascérbico a frio.

Polpa e doce 1C:2P

Os doces tratados com &cide ascérbico a frio, sem
tratamento e com &acido citrico a frio, foram os preferidos
ao nivel de 1% de significédncia sobre o doce com
brangqueamento em Agua a 902C, mas ndo diferiram dos
branqueados com acido citrico a 90°C e &acido ascérbico a
90¢ecC.

Doce 1C:1P

0 doce branqueado com &cido citrico a frio, no nivel de 5%,
diferiu do doce com brangueamento com Agua a 9092C, mas néo
dos demais.

Doce 2C:1P

Os tratamentos com acido a frio e sem tratamento diferiram
do tratamente com Agua a 90°C ao nivel de 1% de
significénica, no entanto ndo foi detectada diferenga com
relagdo aos demais. Nas formulagdes de polpa, 1C:2P, 1C:1P
e 2C:1P houve preferéncia pelos tratamentos a frio (A, C e
E), pols estes apresentaram aspecto de cor e aparéncia mais
proxima ao doce comercial, promovendo menor perda em
s6lidos e componentes volateis e também economia de
energia. Os tratamentos a frio e preferencialmente com
dcido poderiam ser utilizados para correglo do pH de modo a
cumprir a legislacio e adequar a vida de prateleira. Na
formulagio de casca os tratamentos A e F foram os
preferidos. O tratamento de menor preferéncia, pelo método
Friedman, foi o tratamento B, independentemente da
formulagio.

Observou-se que entre os tratamentos, os doces brangqueados
com 4&cido ascérbico a gquente foram os mais claros,
provavelmente devido ao sinergismo do efeito do calor
associado ao conceito de Bauernfeind e Pinkert, citado no
trabalho de SILVA e NOGUEIRA (1983), gque afirmam dque em-
guantidade adequada de &acido ascdrbico ocorre redugdao da
orto-quincna para a forma orto-fendlica impedindo a agdo da
enzima.
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Nos resultados da andlise, sequndo o teste de Friedman
(Tabela 3) para preferéncia por formulacdc foi observado
que, no nivel de significdncia de 1%, para os doces de
polpa, 1C:2P e 2C:1P houve diferenga conforme Quadro 3.

QUADRO 3 - ANALISE DE VARI?NCIA DOS RESULTADOS OBTIDOS PELO
TESTE DE PREFERENCIA, POR FORMULACAO

Ccv GL S0 QM F
Casca tratamento 5 12,08 2,42 4,32%%
residuo 60 33,30 0,56
total 65 45,38
cv GL S0 oM F
Polpa tratamento 5 23,32 4,66 12,59%%
residuc 60 22,06 0,37
total 65 45,38
CV GL SQ QM F
1C:2P tratamento 5 23,12 4,62 12 ,49%%*
residuo 60 22,26 0,37
total 65 45,38
Ccv GL SQ oM F
1C:1P tratamento 5 12,37 2,47 4,66%%
residuo 54 28,88 0,53
total 59 41,25
CvV GL SQ oM F
2C:1P tratamento 5 19,15 3,83 8,70%%
residuo 60 26,23 0,44
total 65 45,38

CV - Coeficiente de variagdo.
GL - Graus de liberdade.

SQ - Soma dos guadrados.

OM - Quadradec médio.

4 CONCLUSAO

Pelo teste de preferéncia, por tratamento, foi constatado
que o doce elaborado com 100% de polpa fol o preferido, em
todos os niveis de significéncia. Os demais doces
apresentaram variag¢do na ordenagdo, contudo, sem rejeigdo.

08 doces com 100% de casca e 2C:1P revelaram a menor
preferéncia, o que fol confirmado pelo método ADQ.

O doce 1C:2P que corresponde a mesma proporgdo da banana
integral, pelo métodeo ADQ, no atributec sabor, foi
ligeiramente inferior ao doce de polpa em todos os
tratamentos estudados.
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Os tratamentos interferiram diretamente nos atributos cor e
aparéncia.

Os melhores resultados para os tratamentos de modo geral,
independente da formulag¢do, foram os tratamentos a frio e
preferencialmente os com acidos.

Nos tratamentos B, C, D, E e F fol constatado que o aumento
do teor de s6lidos aumenta a média para o sabor na mesma
proporgao.

Tais resultados servem como pardmentro basico de modo a
viabilizar formulagdes gue visem o aproveitamento da casca
de banana com intuitc nutricional e econémico, visto que
houve aceitag¢do do ponto de vista degustativo.

Abstract

Thirty samples of banana marmalade in paste (integral fruit and
different proportions of pulp and peel) were studied under effect of
bleaching agents. Data on sensory evaluation (preference and ADQ -
color, taste, flavor, texture, aspect) was submitted to Fisher and
Yates, Newel and Mac Farlane and NOVA's statistical methods. It has
been observed that the best results for the bleaching treatment were
obtained with the use of acid agents. The study shows the viability of
the use of peel in the formulate of banana marmalade.
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