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INTRODUCAO: A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo, devido ao seu custo
e também por ser cultivada na maioria dos paises; apesar da grande producao, o desperdicio
também ¢ grande, para evitar este, a industrializacdo ¢ uma alternativa. O objetivo do presente
trabalho foi avaliar a viabilidade do uso da casca da banana na elaboracao de doce em massa,
verificando a possivel influéncia da substituicdo de 50% da polpa por casca na formulagdao em
relagdo as caracteristicas fisico-quimicas, comparando-se a aceitacdo, ordem de preferéncia e a
inten¢do de compra destes em relagdo aos produtos ja estabelecidos no mercado.

MATERIAL E METODOS: Foram objetos do estudo, a utilizagdo de 100% de polpa e a
substituicdo de 50% da polpa por casca na formulagdo de doce em massa. Os doces foram
avaliados apos o processamento quanto ao pH, acidez, umidade, cinzas, aglicares redutores em
glicose, agucares ndo redutores em sacarose, acucares totais em glicose e so6lidos soluveis
totais. Também foram avaliados os atributos sensoriais (cor, odor, sabor, espalhabilidade),
preferéncia e intengdo de compra.

RESULTADOS: Os resultados das andlises fisico-quimicas demonstraram que ndo ha
diferenca significativa entre o doce com e sem adi¢do de casca. O pH para doces em massa
deve estar entre 3,0 e 3,4. Entretanto nas amostras preparadas, os valores excederam o limite
considerado pelo autor e mantiveram-se na faixa de 5,47 a 5,65 para o doce de banana sem
casca e com casca respectivamente. Quanto a acidez verificou-se que esta foi de 1,60% e
1,82% para o doce em massa com casca € sem casca respectivamente, estes valores sao
bastante elevados quando comparados com a literatura e legislagdo vigente. O teor de umidade
variou entre 30,55% e 34,04% para o doce de banana sem casca e com casca respectivamente,
ficando de acordo com a legislagdo. Os resultados obtidos para o teor de solidos soluveis
(°Brix) foram 63,40 e 65,30 para o doce em massa com casca € sem casca respectivamente, se
aproximando do limite estabelecido pela legislacdo. Na determinacdo de cinzas os valores
variaram de 1,14 a 1,36 para o doce em massa com casca € sem casca respectivamente. Os
resultados obtidos para aglicares redutores em glicose no doce de banana com casca e sem
casca variaram entre 4,36% e 4,56% respectivamente. Na determinacdo de agucares nao
redutores em sacarose, obtiveram-se valores de 47,72% e 52,70% no doce de banana com
casca € sem casca respectivamente. O resultado obtido no teste de agucares totais em glicose
variou entre 54,55% e 60,03% para doce em massa com casca e sem casca respectivamente.
Os atributos cor e odor no doce com casca e sem casca foram os que tiveram as menores
médias na avaliagdo sensorial quando comparados com o doce comercial; ja quanto ao sabor e
espalhabilidade os trés doces obtiveram médias semelhantes; em relagdo a preferéncia e
intencao de compra o doce comercial superou os outros dois.

CONCLUSOES: Os doces elaborados apresentaram, sob o ponto de visa tecnolégico,
adequadas caracteristicas fisico-quimicas. Entretanto, os atributos sensoriais relacionados a
aceitacdo, indicam que devem ser feitas melhorias na formulacao do doce.
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