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AVALIACAO MICROBIOLOGICA E DE TEXTURA DE
DOCE DE BANANA EM MASSA COMERCIALIZADA NA

CIDADE DE POMBAL - PB
Microbiological end texture evaluation of banana sweets in
market in the city of Pombal - PB

Resumo:

A banana é um fruto da bananeira, uma planta herbacea da familia
Musaceae, do género Musa. E um alimento altamente energético
(cerca de 100 kcal por 100g de polpa), cujos carboidratos (cerca de
22%) séo facilmente digeridos. O presente trabalho teve como objetivo
realizar a analise microbiol6gica e o perfil de textura dos doces de
banana em massa, comercializados na cidade de Pombal — PB. Foram
realizadas analises de Coliformes a 45 °C, Samonella sp.,
Staphylococcus aureus e Escherichia coli. As amostras de doces ndo
apresentaram contaminagdo por coliformes a 45 °C, Salmonella sp.,
Escherichia coli, porém umas das amostras apresentou contaminagao
por Staphylococcus aureus, ou seja, durante o processamento do doce,
os utensilios/materiais ndo foram sanitizados corretamente. Neste caso
deve-se observar com maior atencéo, antes de iniciar fabricacdo do
doce, 0s equipamentos, matéria-prima e utensilios que serdo usados.

Abstract:

Banana is a fruit of the banana tree, an herbaceous plant of the
Musaceae family, of the Musa genus. It is a highly energetic food
(about 100 kcal per 100 g of pulp), whose carbohydrates (about 22%)
are easily digested. The present work had as objective to carry out the
microbiological analysis and the texture profile of banana products in
paste commercialized in Pombal city - PB. Analyses of Coliforms at
45 ° C, Samonella sp., Staphylococcus aureus and Escherichia coli
were carried out. The samples of sweets were not contaminated by
coliforms at 45 ° C, Salmonella sp. and Escherichia coli, however, one
of the samples showed contamination by Staphylococcus aureus, that
is, during the processing of the sweet, utensils/materials were not
correctly sanitized. In this case must be observed more carefully,
before starting to manufacture the sweet, equipment, raw material and
utensils that will be used.
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INTRODUCAO

Atualmente, a populacdo estd tendo uma maior
consciéncia sobre a importancia do consumo de alimentos
saudaveis, na prevencdo de doengas e na melhoria da
qualidade de vida, aumentando assim o consumo de
frutas, principalmente as tropicais, as quais sdo vistos pela
crescente comercializagdo. Segundo Santos (2014), a
comercializagdo de matérias primas para elaboragdo de
diferentes produtos alimenticios como sucos, refrescos,
geleias, sorvetes e doces vem crescendo gradualmente ao
longo dos anos. O Brasil vem se destacando por um dos
maiores produtores de frutas tropicais do mundo, as quais
sdo cultivadas e comercializadas em grande escala
(SANTOS, 2014). A producdo mundial de banana esta
estima de em 81 mil toneladas, das quais 53% sé&o
provenientes dos paises China, Brasil e Filipinas (FAQ,
2009). No Brasil € a segunda fruta mais importante em
valores de producdo obtendo no ano de 2007 (R$ 2,9
bilhdes) decorrente de sua producdo anual que chegou a
6,9 milhdes de toneladas (IBGE, 2009).

A banana é um fruto da bananeira, uma planta herbacea da
familia Musaceae, do género Musa (ITAL, 1978). As
bananas constituem-se em fonte importante na
alimentacdo humana pelo valor calorifico, energético e,
principalmente, pelo contetdo mineral e vitaminico que
apresentam devido as suas caracteristicas aromaticas, as
bananas tém recebido considerdvel atencdo dos
pesquisadores, com mais de 350 compostos identificados
(CARMO, 2015).

A banana é um alimento presente em grande nimero na
dieta dos brasileiros devido ao seu sabor e ao seu alto
valor nutritivo, a fruta apresenta variaveis fontes de
minerais como potassio, o fosforo, o calcio, o sédio e o
magnésio, apresentando ainda ferro, manganés, iodo,
cobre, aluminio e zinco, também é fonte de vitaminas A, C
e complexo B (B1, B2 e niacina), fonte de proteinas, em
pequena quantidades, como a albumina e a globulina, e
fonte de aminoacidos como a asparagina, glutamina e
histidina, sendo um importante componente na
alimentacdo em todo o mundo (CARMO, 2015). Menezes
(2009), relata que os fatores intrinsecos como grau de
esterificacdo da pectina e o pH do doce, e os fatos
extrinsecos, como o pré-processamento da fruta,
temperatura de coccdo, tamanho da embalagem, tempo e
temperatura de geleificacdo e a ordem de colocagdo dos
ingredientes durante o processo de fabricacdo altera a
formacdo de geleias e doces, e por consequéncia a
qualidade do produto final. A producdo de doces, no
entanto, é um dos segmentos mais importantes da
agroinddstria de banana no pais, abrangendo produtos
como balas, doces em massa, doces cremosos e mariolas
(GODOY, 2013)

Desta forma, este trabalho teve por objetivo avaliar a
qualidade microbioldgica e de textura de doce de banana
em massa comercializado no municipio de Pombal — PB.

MATERIAIS E METODOS

As amostras de doce em massa foram adquiridas em
supermercados da cidade de Pombal — PB, identificadas,
colocadas em caixa térmica e transportada até o
laboratério de microbiologia de alimentos do Centro
Vocacional Tecnoldégico — CVT do campus da
Universidade Federal de Campina Grande, Pombal — PB.
A analise de textura foi realizada no Laboratorio de
Engenharia de Alimentos — LEA da Universidade Federal
de Campina Grande, Campus Sede, na cidade de Campina
Grande - PB.

Andlises Microbioldgicas

As amostras foram submetidas as seguintes analises:
determinacdo do NUmero Mais Provavel (NMP) de
coliformes totais e termotolerantes, pesquisa de
Escherichia coli, pesquisa de Salmonella e contagem de
Staphylococcus coagulase-positiva e negativa segundo a
RDC n° 12 da ANVISA. As demais analises foram
realizadas de acordo com a metodologia recomendada
pelo MAPA, 2003.

Anélise de Perfil de Textura (TPA)

Para realizar a analise de perfil de textura das amostras de
doce de banana foi utilizado o texturémetro (TA-XT
PLUS — STABLE MICRO SYSTEMS). Os parametros
para a realizacdo das medicBes foram o0s seguintes:
velocidade pré-teste: 2 mm/s; velocidade de teste: 5 mm/s;
velocidade pds-teste: 5 mm/s. As amostras de doce foram
padronizadas em pedacos de 4,0 cm x 4,0 cm x 0,6 cm de
volume; e distancia = 2,0 mm. No perfil de textura, os
atributos  estudados foram  Firmeza, coesividade,
gomosidade, mastigabilidade e adesividade. Empregou-se
0 delineamento experimental de blocos inteiramente
casualizados com trés tratamentos e trés repeticdes,
utilizando-se o software Assistat versdo 7.7. beta. Os
dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA)
e a comparacao de médias foi feita pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra os valores das analises microbioldgicas
dos doces em massas de banana. A Legislacdo Brasileira
Vigente, RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da
ANVISA, estabelece critérios para  analises
microbioldgicas em doces em massas (coliformes a 45°C,
Salmonella sp, Staphylococcus aureus).

Tabela 1: Analise microbioldgicas de doce de banana em massa.

Parametros Amostras
B1 B2 B3
Coliformes a 45 °C (NMP/g) Ausente  Ausente  Ausente
Salmonella sp. Ausente  Ausente  Ausente
Staphylococcus aureus (UFC/g) 0 0 1,68x10?
Escherichia coli Ausente  Ausente  Ausente

*NMP — NUmero Mais Provaveis.
**UJFC — Unidade Formadora de coldnias.
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De acordo com os resultados obtidos na analise
microbiolégica, os dados para Staphylococcus aureus
estdo abaixo dos valores recomendados pela legislacéo, na
amostra B3 apresentou 1,68x102 UFC/g, essa
contaminagdo deve estar relacionada durante o
processamento ou materiais utilizados ndo estavam bem
sanitizados no decorrer da fabricagdo do doce. Para a
analise de Salmonella sp. verificou que as amostras
estavam todas ausentes da presenca do microrganismo
patdgeno, conforme descrito na RDC n° 12. Para
coliformes a 45 °C as amostras ndo apresentaram

nenhuma contaminagdo com esse microrganismo,
indicacdo esta que o doce de banana em massa estava
dentro dos padrfes estabelecidos pela legislagdo vigente
brasileira. A presenca desses microrganismos indica
contaminacdo durante ou depois do seu processamento.
Martins (2009) em seu estudo com banana prata na
producéo de doce verificou a vida de prateleira onde foi
observado resultados semelhante a este, auséncia de
Salmonela, coliformes a 45°C.

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados da analise de
textura obtidos para as amostras de doces de banana em
massa.

Tabela 2: Parametros de textura dos doces de banana em massa.

Parametros
Amostras
Firmeza (N) Coesividade Gomosidade (N) Mastigabilidade (J) Adesividade (N.s)
Bl 13,6318 ¢ 0,8657 2 11,8298 ° 11,6579 2 110,5810 2
B2 15,6310° 0,80452 12,5767 % 12,4578 @ 65,0710 °
B3 18,3872 2 0,8308 2 15,2837 2 14,9923 2 81,3457 b
DMS 1,4216 0,1596 3,1031 3,5999 24,1896
F. CAL 53,1356 ** 0,6966 " 6,4601 * 4,4043 17,1183 **

Meédias seguidas pela mesma letra na mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de Probabilidade.

A textura, a aparéncia e o sabor, constitui os trés atributos
de qualidade que estabelecem a aceitabilidade de um
alimento pelo consumidor (MOHSENIN, 1986). A
firmeza do doce de banana em massa diferiu entre as
amostras significativamente (p<0,05). De acordo com
Silva (2013), a dureza do doce passa a idéia da firmeza do
alimento. Estando relacionada também a quantidade de
solidos soluveis presentes na formulagdo. Segundo Godoy
et al. (2009) as variacdes nos valores de firmeza indicam
diferencas na estrutura do gel do produto, devido a
variabilidade nas formulagdes e métodos de
processamento de cada produto, tendo em vista que a
formacdo do gel e suas caracteristicas finais estdo
diretamente relacionadas ao teor de solidos soliveis,
pectina, acido e polpa. A coesividade e mastigabilidade
ndo houve diferenca significativa entre as amostras
estudadas. A gomosidade é a energia exercida durante a
mastigacdo e aglutinacdo do alimento. Almeida et al.
(2009) obtive resultados semelhantes quanto aos
pardmetros de coesividade e mastigabilidade que ndo
diferiram (p<0,05) entre as amostras de goiabadas. Com
relacho a gomosidade, os doces diferiram entre as
amostras, porém a B3 ndo diferiu da B2, no entanto a B3
diferiu da B1 com probabilidade de 5% de significancia.
No experimento foram constatadas diferencas na
adesividade dos produtos, ou seja, a energia necessaria
para superar as forgas atrativas entre a superciefie do
alimento foi maior na amostra B1, diferenciando
significativamente das amostras B2 e B3, porém ndo
havendo diferenca significativa entre B2 e B3. Neste

trabalho os valores de adesividade variaram de 81,3457 a
110,5810 (N.s), mostrando-se superiores aos obtidos por
GODOQY (2010), que estudou a adesividade de doces de
banana resistente a doenca Sigatoka-Negra e obteve
valores de adesividade variando de -731,79 a -682,20
(N.s). Os dados expostos para a andlise de perfil de textura
seguem um padrdo de textura, que para alguns parametros
diferiram estatisticamente, mas apresentam valores
préximos.

CONCLUSAO

Conclui-se com o estudo que os doces em massa
apresentaram-se aptos, do ponto de vista microbiolégico,
para 0 consumo, ndo apresentando riscos a salde do
consumidor, mostrando que houve a utilizacdo das boas
praticas de fabricacao na elaboracdo dos mesmos.

Os doces de banana comerciais estudados nédo
apresentaram  diferenca  estatistica  (p<0,05) nos
pardmetros de coesividade e mastigabilidade e foram
avaliados como macios, de pouca resisténcia ao corte e
com alta adesividade. Observa-se com a avaliacdo do
perfil de textura que as diferengas existentes, com relagdo
aos atributos estudados, entre as marcas do doce sdo
inerentes as formulacbes do produto e/ou caracteristicas
da producéo dos mesmos, podendo com tais diferengas se
adequarem a preferéncia de diversos tipos consumidores.
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