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Pacovan’ banana and wild passion fruit have interesting quality
characteristics for production of fruit preserves. The objective of this
study was to determine the best combination of ‘Pacovan’ banana,
wid passion fruit and pectin contents to produce fruit preserve with
figh consumer acceptance. All combinations tested showed good
consumer acceptance, and the highest one was observed in the
preserve containing average pacovan banana and wild passion fruit
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INTRODUGAO

0 semiarido brasileiro abrange cerca de um milhdo de quilémetros
(Quadrados, possuindo uma flora peculiar, com espécies tipicas e
muitas vezes unicas, além do cultivo de espécies que, com auxilio
dairigacdo, geram grande produgao local, como a banana.

Adrea plantada desta fruta no Brasil € de cerca de 500.000 ha, com
producéo de quase 7 milhdes de toneladas/safra em 2012 (2). A
podugéo brasileira esta distribuida por todo o territorio nacional,
do a regido Nordeste a maior produtora (2,6 milhdes de ton),
uda das regides Sudeste (2,23 milhdes de ton), Sul (0,98
mihdes de ton), Norte (0,81 milhdes de ton) e Centro-Oeste (0,24
mihdes de ton) (2). As variedades Prata, Prata Ana e Pacovan sao
fesponsaveis por aproximadamente 60% da area cultivada no Brasil
(5), sendo a ‘Pacovan’, resultante de uma mutagado da Prata, a
cultivar mais plantada no Norte e Nordeste do pais. Sua producéo é
mais ristica e produtiva, apresentando frutos 40% maiores e mais
dcidos, comparativamente a banana Prata.

Quanto as frutas naturais da caatinga, o maracuja do mato
ssiflora cincinnata Mast.), fruto da familia das Passifloraceas,
merece destaque, seus frutos sd@o processados na fabricacdo de
uco, licor, sorvete, picolé e musse (1) Neste sentido o
desenvolvimento de novos produtos que explorem a vegetagdo
ativa do bioma caatinga, utilizando diferentes frutas produzidas na
egido e possibilitem a agregagdo de valor aos produtores locais,
merece atengdo. O objetivo deste trabalho foi identificar a melhor
wmbinagdo entre banana pacovan e maracuja do mato para a
abricagéo de doce.

JATERIAL E METODOS
a elaboracdo das formulacées dos doces as bananas foram
cascadas e pesadas, sendo trituradas e adicionadas na
oporcao de cada formulagdo aos demais produtos. A polpa de
nracuja do mato foi extraida e também triturada em liquidificador.
lodos os ingredientes foram homogeneizados e aquecidos em
etipientes de aco inoxidavel (por cerca de 30 minutos a 91°C em
Kdia). Os utensilios utilizados na elaboragdo do doce e seu
tipiente de armazenamento foram previamente sanitizados (2% de
oro ativo).
s formulagdes elaboradas consitram em: 2:1 banana/polpa de
aracuja e 2:1,5 banana/polpa de maracuja. Partes das formulagoes
oam adicionadas de 10% a mais de sacarose. Os doces também
ram divididos utilizando 50% das formulagdes com 1% de pectina e
0% com 0,5% deste espessante.
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As amostras passaram por andlises de firmeza (Pectin Penetration
GL3-PO5R.PRJ com 8 mm de penetragdo em Test Speed de
0,5mm/segundo e Trigger force de 0,01N), solidos soluveis
(refratdbmetro), acidez titulavel (titulaggdo com NAOH), além de
analise de aceitacdo por 50 consumidores, que avaliaram a
aceitagao global, do sabor e da textura das amostras utilizando a
escala hedbnica de 9 pontos (1=desgostei extremamente;
9=gostei extremamente). Na mesma sessdo do teste de
aceitagcdo, os individuos foram solicitados a expressar se
comprariam ou n&o os produtos se estivessem a venda,
utilizando escala de intengdo de compra (1 = certamente nao
compraria; 5 = certamente compraria) (3). Cada participante
recebeu as amostras servidas em copos descartaveis de plastico
de 50 mL, codificados com trés digitos, a temperatura de 20°C.
Os doces foram servidos de forma monadica, sendo a ordem de
apresentacéo das amostras balanceada entre os consumidores
segundo Macfie et al. (5), a fim de evitar erros de natureza
psicolégica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises fisico-quimicas demonstraram que as formulagdes
variaram sua firmeza de 183,65 a 0,80g. Os doces com 0,5% de
pectina e firmeza intermediaria 53,43 e 24,16g apresentaram a
melhor aceitagdo de textura, cujas notas de intensidade foram
superiores a gostei ligeiramente na escala hedénica de acordo com
92 e 94% dos consumidores, respectivamente.

Segundo a analise de aceitacdo global, 82% a 88% dos provadores
classificaram as formulagées com notas de intensidade superiores a
gostei ligeiramente na escala hedénica.

Quanto ao sabor, 82% dos provadores classificaram as formulagées
com notas de intensidade gostei ligeiramente e gostei
extremamente, e de acordo com a avaliagéo da Intengdo de compra,
74% dos provadores afirmaram que provavelmente comprariram ou
certamente comprariam a formulagédo que obteve a maior aceitagdo
de textura, sabor, aparéncia e aceitagéo global.

CONCLUSOES

A banana pacovan demonstrou alto potencial para elaboracdo de
doces com maracuja do mato. Todas as formulagbes foram bem
aceitas pelos provadores, podendo ser uma alternativa de
processamento da banana produzida no semiarido brasileiro. A
formulagdo com maior proporgdo de maracuja do mato, maior teor
de aglcar e menor teor de pectina, foi a preferida entre os
consumidores.
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