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Introducéo

Dentre os principais produtos lacteos concentrados, o doce de leite € um derivado que apresenta
um grande consumo no Brasil e em alguns paises sul-americanos como Argentina, Chile e Uruguai
(PERRONE, 2007). E, pelo fato da sua produgéo ser basicamente uma concentragdo do leite acrescido
de acucar, 0 mesmo apresenta um alto valor nutricional. Entretanto, uma forma de enriquecimento em
relacdo a sua composicao seria a substituicdo de parte do acucar presente pela biomassa da banana
verde, outro ingrediente rico em nutrientes e altamente energético (MARTINS e LOPES, 1981).

As gondolas dos supermercados estdo cada vez mais repletas de produtos com tecnologia
aplicada, atendendo a publicos cada vez mais especificos, mas ao mesmo tempo capazes de conquistar
0s mais diversos grupos de consumidores. Alimentos com apelo para a saudabilidade, clean label
(rétulos limpos), com teores reduzidos de aditivos como corantes, conservantes ou adocantes artificiais.
Diante disso, tornou-se mais que necessario o investimento na qualidade nutricional, além da qualidade
sensorial dos produtos (ALVES, 2019).

Outro aliado que pode contribuir para uma alimentacdo e nutricdo adequada é a farinha de
banana verde, além de colaborar para a industrializacdo da banana na sua fase verde, a qual reduzira as
perdas pos-colheita e durante o transporte (ANDRADE et al., 2018). Estudos recentes demonstram que
a farinha de banana verde € rica em flavonoides que atuam na protecdo da mucosa gastrica e contribui
para a formagdo da flora normal e promove a melhora do fluxo intestinal, possui atividade prebiética
pela composicdo de fibras sollveis e insolUveis que resistem ao processo de digestao e sdo fermentados
por bactérias anaerdbias no célon que agem na prevencdo de doencas inflamatérias do intestino,
modificando a sua microflora e auxiliando na manutencdo da integridade do epitélio intestinal
(MONTEIRO, 2019).

Sendo assim, objetiva-se a elaboracdo de um doce de leite pastoso acrescido com farinha de
banana verde e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do mesmo.

Material e métodos /Metodologia

Para a fabricacdo da farinha, a fruta foi higienizada, posteriormente cortada em rodelas de
aproximadamente trés milimetros de espessura. As rodelas de banana foram dispostas em bandejas
perfuradas e secas em uma estufa, com circulacdo de ar na temperatura de 50 °C, por 7 horas. As
rodelas de banana, apds sua secagem, foram trituradas e peneiradas em peneira de abertura de 42 mm
(ANDRADE, 2018).
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No processamento dos doces, realizou-se a selecdo e padronizacdo do leite em relagdo ao teor
de acidez para 13°Dornic (°D), utilizando o bicarbonato de sddio. Em seguida, adicionou-se o leite ao
tacho, dando inicio a agitacdo e aquecimento do mesmo, posteriormente acrescentou-se a sacarose e
diferentes concentracGes da biomassa da banana verde de acordo com cada formulacdo, as quais foram
definidas a partir de testes preliminares.

Manteve-se agitagdo constante e aguardou-se 0 seu cozimento até o alcance do ponto necessario
para o resfriamento e o envase. A verificacdo do ponto foi aferida no doce padrédo (sem adicéo de
biomassa) através de refratdbmetro portéatil, o qual demonstra o teor de sélidos soluveis neste caso, de
68-70° Brix e no caso dos doces adicionados de biomassa, 0 ponto foi definido visualmente com auxilio
do teste do copo com agua.

Foram testadas trés formulacGes, sendo uma padrdo (ausente de biomassa e com 18% de
sacarose), o doce de de leite acrescido de 5% de farinha da banana verde com 12% de agucar e doce
de leite acrescido de 10% de biomassa da banana verde com 8% de acucar.

Realizou-se as seguintes determinages fisico-quimicas nas amostras de doce de leite:

a) Umidade, segundo a metodologia indicada pela portaria MAPA — 354/97;

b) Matéria gorda, segundo a metodologia indicada pela portaria MAPA — 354/97;

¢) Cinzas, segundo a metodologia indicada pela portaria MAPA — 354/97,;

Resultados e discussao

Com a realizagdo das andlises fisico-quimicas tornou-se possivel a aquisi¢do dos seguintes
resultados presentes na Tabela 1. Em relacdo a matéria gorda presente nas trés formulac6es, o doce de
leite padrdo apresentou um menor teor em comparacdo aos doces acrescidos de farinha de banana
verde. Porém, segundo os requisitos do RTIQ de doce de leite, todas as amostras apresentaram valores
dentro das normas de matéria gorda.

Segundo Fiore et al. (2007), o excesso de gorduras é fator de risco para o desenvolvimento de
dislipidemias e doencas cardiacas. No entanto, segundo Peluzio e Leite (2003), dietas hipolipidicas sdo
preocupantes, uma vez que podem influenciar na absor¢do das vitaminas lipossollveis. Portanto,
também sdo nutrientes essenciais ao organismo, devendo ser consumido também por pessoas que
necessitam de restricdes lipidicas. O que implica que o ter o de matéria gorda presente nos doces de
leites, ndo pode ser utilizado como um fator que demonstra os beneficios que o alimento pode trazer a
salide humana.

Segundo Ranieri (2014), a farinha de banana verde contribui para o aumento do volume do
alimento, além de incorporar vitaminas, minerais, e fibras. No entanto, quanto as analises de cinzas, 0s
estudos demonstraram que o doce padrdo prevaleceu com uma maior quantidade de minerais em
comparacdo as novas formulacdes de doce, fato que pode ser explicado pela presenca de maior
quantidade de aglcar no doce padréo.

De acordo com a Portaria n°354, um doce de leite deve apresentar teores de umidade (g/1009)
méaxima de 30,0%, matéria gorda (g/100g) de 6,0 a 9,0% e no maximo 2,0% de cinzas (g/100g). As
novas formulagdes de doce de leite pastoso acrescido de farinha de banana se enquadram nos requisitos
para cinzas e gordura, exceto a formulacdo com 10% de biomassa, além disso demonstraram um teor
de umidade muito além do permitido pela legislacdo. Portanto, os novos produtos ndo podem ser
denominados como doce de leite.
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Considerac0es finais

De acordo com os resultados, conclui-se que ndo foi possivel desenvolver um doce de leite
pastoso com substituicdo parcial da sacarose por farinha de banana verde, com cumprimento dos
parametros exigidos pelo seu Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), pois as novas
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formulacbes apresentaram teores de umidade muito elevados. Poréem, foi possivel obter duas
formulagdes de um produto a base de leite com caracteristicas similares ao doce e com teores menores
em relacdo a sacarose adicionada no doce de leite tradicional, mediante adi¢do 5% e 10% de farinha,
respectivamente. Ressalta-se que novos ajustes na formulagéo e processo podem ser realizados com o
intuito de se adequar ao teor maximo de umidade exigido pela legislacéo e que o produto desenvolvido,
para ser comercializado dessa forma, deveria apresentar outra denominacdo de venda. Devido a
pandemia do COVID-19 néo foi possivel realizar todas as repeticGes da analise de gordura e nem a
andlise de proteina, também exigida pela Portaria 354/97.
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ANEXO |

Tabela 1. Resultados (%) das analises fisico quimicas dos doces de leite padréo, doce de acrescido de 5% de farinha de
banana verde e doce de acrescido de 10% de farinha de banana verde.

Ampstras de Umidade (%) | Cinzas (%) Matéria
Dipce de Leite Gorda (%)

Padrao 15,70 181 4
3 30,84 171 7

1% 31,78 1,52 4,1
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Fonte: Proprio auter (2021).



