SILVA ET AL (2022)

HOLOS

ISSN 1807 - 1600

BANANA PASS AS SUGAR SUBSTITUTE IN FUNCTIONAL CAKE FORMULATION

P. L. SILVA, F. C. SOUSA’, N. A. F. MACHADO, L. M. M. SILVA. J. M. SANTINO, D. S. T. P. TAVARES
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Pernambuco
ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-9937-4173

francinalvacordeiro@barreiros.ifpe.edu.br-

Submetido 28/02/2022 - Aceito 18/03/2022

DOI: 10.15628/holos.2022.13735

ABSTRACT

Banana is the most consumed fruit in Brazil. It is widely
consumed due to its organoleptic characteristics, which
is highly appreciated by consumers. Dehydration is a
technological alternative to reduce post-harvest fruit
losses. The objective of this work was to obtain dried
banana (as a substitute for sugar in cake formulation)
through dehydration of banana of the Prata variety, with
subsequent convective drying in an oven and to evaluate
the physicochemical parameters of: water content, total
soluble solids, ash, pH and acidity. Dehydration was

KEYWORDS: Drying, Preservation, Cake, Fruits.

carried out in an oven at 70°C for 16 hours. Five cake
formulations were produced with different
concentrations (0%, 25%, 50%, 75% and 100%) of
dehydrated banana. Based on the results presented, the
use of bananas as a sugar substitute is an alternative for
people who want to reduce the sugar level in their food
without compromising sensory quality and increasing
nutritional quality. Therefore, elaborate cakes could be
made available on the market in order to increase the
range of sugar-free products.

BANANA-PASSA COMO SUBSTITUTO DO AGUCAR EM FORMULAGAO DE BOLO
FUNCIONAL

RESUMO

A banana é a fruta mais consumida do Brasil. E bastante
consumida devido suas caracteristicas organolépticas
bastante apreciada pelos consumidores. A desidratagdo
é uma alternativa tecnoldgica a reducgdo das perdas
pos-colheita de frutos. Com este trabalho objetivou-se a
obtencdo de banana passa (como substituto do agucar
na formulagdo de bolo) por meio de desidratagdo de
banana de variedade Prata, com posterior secagem
convectiva em estufa e avaliar os parametros
fisico-quimicos de: teor de agua, solidos soluveis totais,
cinzas, pH e acidez. A desidratacdo foi realizada em
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estufa a temperatura de 70°C, por 16 horas. Foram
realizadas cinco formulagdes de bolos produzidos com
diferentes concentragbes (0%, 25%, 50%, 75% e 100%)
de banana desidratada. Com base nos resultados
apresentados, a utilizacdo da banana como substituto do
acucar é uma alternativa para as pessoas que querem
reduzir o nivel de aglcar de sua alimentagdo sem
comprometer a qualidade sensorial e aumentar a
qualidade nutricional. Portanto, os bolos elaborados
poderiam ser disponibilizados no mercado a fim de
aumentar a gama de produtos sem agucar.
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1 INTRODUCAO

A banana desidratada (banana passa) € um produto que apresenta boa aceitacdo
sensorial, alto valor nutritivo e tem apelo de produto natural que pode ser consumido como fruta
desidratada, ou ser empregado como ingrediente em formula¢des de outros produtos. Assim, a
desidratacdo da banana representa uma opc¢ao de aproveitamento nos excedentes de producdo e
de frutos fora dos padrdes de qualidade para consumo in natura (SENA et al. 2015).

A secagem ainda é o processo comercial mais utilizado na conservacdo de produtos
agropecudrios e constitui uma boa maneira de conservacdo de alimentos, pois reduz a
perecibilidade e evitam alteracbes que possam prejudicar a qualidade do produto final. Esse
método tem por principio diminuir a disponibilidade de d4gua livre desfavorecendo o
desenvolvimento de micro-organismos; além disto, a alteracdo no sabor e a textura provocada
pelo processo podem, em alguns casos, ter efeito positivo para a diferencia¢cdo e concepgao de
novos produtos.

A partir dos frutos desidratados pode-se fazer inimeras formulacdes como por exemplo
bolos, que sdo produtos muito apreciados e movimentam o mercado em todo o mundo,
ganhando crescente importancia no setor de panificacdo. A populacdo no geral tem grande
apreco por este produto, estando quase sempre, presente na mesa dos brasileiros. O
processamento de alimentos sem adicdo de aglcar é uma forte tendéncia, considerando o
aumento significativo de problemas de saude, como a diabetes, ja que paes, biscoitos, massas e
bolos estdo na lista de produtos proibidos para esses consumidores.

Desta forma, é interessante estudar possibilidades de consumo através de produtos com
tendéncias funcionais para atender as demandas esse publico. Nesta pesquisa, foi realizado a
elaboracdo do bolo, por ser um produto de confeitaria, com grande aceitabilidade no mercado,
gue na maioria das vezes estd na mesa do brasileiro no seu dia-a-dia. Desta forma o objetivo da
pesquisa foi desenvolver formulagdes de bolo com banana desidratada, substituindo o agucar,
bem como verificar as suas caracteristicas fisico-quimicas.

2  MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de Processamento de Origem Vegetal e de
Andlises Fisico-Quimica e Microbioldgicas pertencente a Unidade Académica de Agroindustria do
Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas (IFAL - Campus Murici). Utilizou-se
a variedade de banana Prata, oriundas do comércio local de Murici. Os frutos maduros foram
higienizados com agua corrente e sanitizados em agua clorada a 50 ppm, por 15 minutos. Em
seguida, descascou-se os frutos manualmente e iniciou-se o processo de avaliagdes fisico-quimica
e secagem. As andlises fisico-quimicas foram realizadas no fruto in natura, desidratado e nos
bolos.

Os sdlidos soluveis foram determinados através de leitura refratométrica direta, em
refratbmetro digital, expressa diretamente em 92Brix. O potencial hidrogenionico (pH) foi
determinado pelo método potenciométrico em peagdmetro com auxilio de um medidor digital
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calibrando-se o potenciémetro através das solucGes tampao (pH 4,0 e 7,0) (IAL, 2008). A acidez
titulavel foi obtida por titulometria com solucdo padronizada de hidréxido de sédio a 0,1N tendo,
como indicador, o ponto de viragem da fenolftaleina. Os valores foram expressos em
porcentagem, conforme metodologia do lal (2008).

O teor de dgua e os soélidos totais foram determinados pelo método gravimétrico de
secagem das amostras em estufa a 70 °C até peso constante, segundo metodologia descrita por
lal (2008). Os resultados foram expressos em percentagem (%). A analise de cinzas foi realizada
numa mufla hd uma temperatura de 550°c por 6 (seis) horas, até peso constante, segundo
metodologia descrita por lal (2008).

Para a obtencdo da banana desidratada, utilizou-se uma estufa com circulagdo forcada de
ar, na temperatura de 702C por 16 horas conforme Figura 1.

Figura 1: Secagem e obtenc¢do da banana desidratada

Apds o processo de secagem, a banana desidratada (banana passa) foi armazenada em
embalagens de polietileno para posterior caracterizacao fisico-quimica.

Para o processamento dos bolos, foram realizadas cinco formulacdes com diferentes
concentracbes (0%, 25%, 50%, 75% e 100%) de banana desidratada. Todas as formulac¢des
seguem o mesmo processamento que esta descrito na Tabela 1, o que modificou ao longo da
producdo foram as concentragdes de banana, que aumentaram a medida que a concentrac¢do de
acucar decresceu. No entanto, vale salientar que a concentragdo contendo 100% de banana, teve
gue dobrar a quantidade de banana, tendo em vista que a mesma nao alcancou na formulagdo o
mesmo grau de dogura que o agucar.
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Ingredientes F1 (Controle) F2 F3 F4 F5
(25%) (50%) (75%) (100%)

Farinha de trigo (g) 231 231 231 231 231
Banana desidratada - 150 300 450 600
(g)

Acucar (g) 300 75 150 150 -
Leite (mL) 500 500 500 500 500
Margarina (g) 90 90 90 90 90
Ovos (uni) 3 3 3 3 3
Fermento (g) 4 4 4 4 4

As misturas dos bolos foram processadas em batedeira doméstica, a qual foi misturada a
margarina e o agucar até obter em creme homogéneo e claro. Em seguida, foram adicionados aos
poucos os ovos inteiros, a farinha de trigo, as bananas desidratadas alternadamente com adicao
do leite, por 10 minutos, até a obtencdo de uma massa uniforme. A massa foi colocada em
assadeira e levada ao forno a temperatura de 180°C durante 30 minutos. Estes foram resfriados a
temperatura ambiente por 15 minutos. Posteriormente, foram cortados em porg¢Ges que
representassem a sua totalidade e realizagao das analises fisico-quimicas.

Os dados experimentais das propriedades fisico-quimicas da banana in natura e
desidratada e dos bolos formulados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) pelo teste F
e a comparagao de médias foi feita pelo teste de Tukey em nivel de 5% de probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2, se encontram os valores médios e os desvios padrao das propriedades
fisico-quimica dos frutos da banana in natura e desidratada.

Tabela 2: Valores médios e desvios padrao das propriedades fisico-quimicas da banana in natura e
desidratada
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Parametros Banana in natura Banana desidratada
Teor de agua (%) 73,07a+0,6 12,96b £ 0,8
Teor de sélidos (%) 76,93b 0,6 87,04a £ 0,8

pH 4,8a+0,1 4,9a+0,1
Acidez total (% acido citrico) 0,7b+0,4 1,3a+0,1
Sélidos soluveis totais (2Brix) 23b 0,3 65,5a+ 0,5
Cinzas (%) 1,3b+0,1 2,78a+1,3

Média seguida da mesma letra na linha ndo difere estatisticamente ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.

Observa-se que para o teor de umidade, houve diferenca estatistica entre as amostras
com uma reduc¢do de 82,26% nos frutos desidratados (Tabela 1). Essa diminuigdo dos teores de
umidade deve-se, principalmente, a perda de dgua durante o processo de secagem. Silva et al.
(2017) obtiveram um teor de umidade de 82,01 %, para a biomassa de banana mac¢d madura e
9,88% para a banana desidratada.

A acidez titulavel é um indicador da quantidade de acidos organicos presentes no fruto,
sendo importante para as caracteristicas sensoriais, pois agrega sabor (GUIMARAES et al. 2014).
No que se refere a acidez, a banana in natura apresentou percentual estatisticamente superior a
amostra in natura, os quais variaram entre 0,7 e 1,3%, demonstrando ser um produto menos
acido. A reducdo na acidez se deve em parte a perda dos acidos organicos oriundos do processo
da secagem das frutas.

Em relagdo ao pH, verifica-se que as amostras nao diferiram estatisticamente entre si ao
nivel de 5% de probabilidade, com valores de 4,8 e 4,9, respectivamente. O pH encontrado é
considerado meio acido, sendo 6timo para o desenvolvimento da maioria das bactérias inclusive
as patogénicas, bolores e leveduras. Desta forma a utilizagdo dos frutos in natura e desidratados
tem ampla utilidade no processamento dos mais diversos produtos. Silva et al. (2017) relataram
valores de 5,18 e 5,08, para a banana mag¢a madura in natura e desidratada, respectivamente.

Os teores de sdlidos soluveis diferiram significativamente entre as amostras. Os frutos
desidratados apresentaram teores de sélidos soliveis maiores que os frutos in natura. Esse
aumento nos teores de sdlidos soltveis deve-se, principalmente, a concentracdo dos acguUcares e
acidos organicos devido a perda de agua.

Em relagdo a cinzas, as amostras diferiram estatisticamente entre si ao nivel de 5% de
probabilidade, o que demonstra um maior conteddo de matéria inorganica, incluindo os sais
minerais. Resultados inferiores foram obtidos por Oliveira et al. (2016), ao estudarem a
composicao fisico-quimica de banana passa desidratada em estufa com circulagdo forcada de ar,
uma vez que eles encontraram o percentual variando de 0,98 a 1,25%.

Na Tabela 3, encontram-se os resultados para as analises fisico-quimicas das diferentes
formulacdes de bolo elaborados com banana desidratada em substituicdo do acgucar.
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Tabela 3: Valores médios dos parametros fisico-quimicos dos bolos elaborados com banana desidratada

Parametros Bolos elaborados com banana desidratada
Controle 25% 50% 75% 100%
Teor de agua (%) 26,3b+0, 26,8b+0 41a+0,2 40,1a10,1 40,5a10,1
1 ,1
Teor de sélidos (%) 73,7ax0, 73,2at0 58,9b+0, 59,9b+0,1 59,55b+0,
1 1 2 1
pH 7,5a+0,2 6,5b+0, 5,7ct0,2 5,3c+0,1 5,2¢+0,2
3
Acidez total (% ac. citrico) 0,2a+0,1 0,2ax0, 0,3a%0,2 0,3a#0,1 0,3a10,2
3
Cinzas (%) 1,3c+0,1 1,7b+0, 1,7b+0,2 1,9ab+0,1 2,2a+0,3
1

Média seguida da mesma letra na linha ndo difere estatisticamente ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.

A medida em que foi sendo substituido o aclcar pela banana passa, percebeu-se que o
bolo ficava mais crocante e fofinho, além de bastante doce. Foi realizado analise sensorial do
produto, no entanto como ndo passou pelo comité de ética, resolveu-se ndo inserir os dados para
publicacdo. A crosta do bolo com 100% de banana desidratada permaneceu mais Umida em
relacdo aos demais, talvez, devido a caramelizacao do agucar presente na banana, enquanto que
o de 25 e 50 % apresentaram uma textura firme e um pouco seca.

Analisando-se os resultados obtidos na Tabela 3, percebe-se que, para os parametros
avaliados, ndo houve um comportamento padrao, apresentando oscilacdes entre os tratamentos.
Em relacdo a umidade, ndo foram observadas diferencas significativas para os tratamentos
controle e contendo 25% de banana desidratada na formulacdo, os quais variaram de 26,29 a
26,80, a qual se deve a variacdo do teor de acgucar de utilizado para elaboracdo dos bolos,
também ndo houve variagao significativa quanto ao teor de umidade entre as concentragdes de
50 a 100% da adi¢do de banana. Ramos, Piemolini-Barreto & Sandri (2016) observaram o mesmo
comportamento.

O pH é um dos fatores que exerce maior efeito seletivo sobre o desenvolvimento da
microflora nos alimentos. Em relacdo ao pH verifica-se que as amostras contendo banana
desidratada diferiram estatisticamente em relagdo ao bolo controle. Observa-se que a adicdo da
banana desidratada abaixou o pH.
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De acordo com os resultados de pH evidenciados, as formulacdes podem ser classificadas
como de baixa acidez, visto que apresentam valores de pH maiores que 4,5.

Em relacdo ao teor de acidez das formulagbes, verifica-se que ndo houve variacdo
significativa ao nivel de 5% de significancia. Resultados similar foi observado por Silva et al. (2017)
em estudo com formulagao de bolo direcionado para celiaco.

O teor de cinzas foi aumentado a medida em que se adicionou uma maior quantidade de
banana nos bolos, aproximadamente o dobro do bolo comercial, o que pode estar relacionado a
adicdo da banana, contendo maior teor de minerais. Comportamento similar foi observado por
Heinen, Silva & Dernardini (2018) em estudo com bolo sem gluten enriquecido com fibra.

4. CONCLUSAO

O processo de desidratacao diminuiu o teor de dgua e aumentou o teor de sdlidos soluveis
totais, consequentemente aumento da vida de prateleira. A utilizacdo da banana-passa na
substituicdo do agucar nas formula¢des de bolo é uma alternativa para as pessoas que querem
reduzir o teor de acglcar da sua alimentacdo. O aumento na quantidade de cinzas dos bolos
adicionados de banana-passa em relacdo ao controle, indica a presenca de minerais, que sdo
importantes para a manutengao da saude.

A banana desidratada pode ser utilizada como ingredientes em formulagdes de bolo,
fornecendo produtos com caracteristicas nutricionais e sensoriais.
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