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RESUMO

MACIEL, Elizarda F, SILVA, Paula G.F. (2016). Caracterizacao fisico-quimica e aceitagéo
sensorial de variedades de banana in natura e desidratada. Monografia apresentada ao
Instituto Federal de Brasilia — Campus Planaltina, como parte dos requisitos para a graduacao
em Tecnologo em Agroecologia.

O objetivo da pesquisa foi determinar os indices de aceitabilidade sensorial das quatro
variedades de bananas: prata, grand naine, tropical e conquista onde foram cultivadas na regiado
do Distrito Federal, na forma in natura e como bananas desidratadas. Foram colhidas 8 pencas
de cada variedade, mantidas em temperatura ambiente até o ponto de maturagdo para producao
da fruta desidratada e para avaliagdo sensorial in natura e da fruta desidratada. A avaliagédo
sensorial consistiu na aplicacdo do teste de aceitacédo, utilizando uma escala hedonica de 9
pontos, com 60 provadores ndo treinados, com frutos servidos na forma de rodelas in natura e
com as bananas desidratadas. Andlises de solidos solUveis totais e acidez total titulavel também
foram realizadas. Conclui-se com relacdo as frutas na forma in natura as variedades prata e
nanica apresentam maior aceitabilidade do que as variedades tropical e conquista. No entanto,
mais de 70% dos provadores avaliaram as variedades de bananas na faixa entre o gostei
ligeiramente e gostei extremamente, indicando que a banana é uma fruta com elevada
aceitabilidade. Com relacdo a banana desidratada a aceitabilidade de todas as quatro variedades
de bananas avaliadas, Prata And, Grand Naine, Tropical e Conquista foram na faixa do gostei
moderadamente e gostei extremamente, indicando assim viabilidade tecnoldgica e sensorial. E
pelo teste de aceitabilidade a banana desidratada apresentou grau de aceitagdo maior do que das

frutas in natura.

Palavras-chave: Musa spp, Pos-colheita, Tecnologia de Alimentos.



ABSTRACT

MACIEL, Elizarda F, SILVA, Paula G.F. (2016). Production and sensory evaluation of
dehydrated and in natura bananas of 4 varieties. Monograph presented to the Federal
Institute of Brasilia - Planaltina Campus, as part of the requirements for graduation in
Technologist in Agroecology.

The objective of the research was to determine the sensory acceptability indexes of the four
varieties of bananas: silver, grand naine, tropical and conquer where they were grown in the
Federal District, in natura form and as dehydrated bananas. Eight pencas of each variety were
harvested at room temperature to the point of maturation for the production of dehydrated fruit
and for sensory evaluation in natura and dehydrated fruit. The sensorial evaluation consisted of
the application of the acceptance test, using a hedonic scale of 9 points, with 60 untrained
tasters, with fruits served in the form of slices in natura and with dehydrated bananas. Analyzes
of total soluble solids and total titratable acidity were also performed. It is concluded with
respect to fruits in the in natura form the varieties silver and nanica present greater acceptability
than the tropical varieties and conquest. However, over 70% of the tasters evaluated the banana
varieties in the range between the slightly liked and extremely liked, indicating that the banana
is a fruit with high acceptability. Regarding the dehydrated banana, the acceptability of all four
varieties of bananas evaluated, Prata And, Grand Naine, Tropical and Conquista were in the
range of moderately liked and extremely liked, thus indicating technological and sensorial
viability. And by the test of acceptability, the dehydrated banana presented a higher degree of

acceptance than the fruits in natura.

Keywords: Musa spp, Post-harvest, Food Technology.
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1. INTRODUCAO

No cenario mundial, a banana (Musa spp.) destaca-se entre as frutas frescas, sendo a mais
produzida e uma das mais consumidas. Em 2013 foram produzidos 106,71 milhdes de toneladas e
consumidos 11,4 quilos por habitante (FAOstat, 2015). A alta producdo e consumo dessa fruta podem
ser explicados pelo fato de ser uma importante fonte de alimento, em razdo de sua versatilidade, seu
conteido em vitaminas e minerais, sua oferta constante durante o ano e de possuir preco acessivel.

O Brasil € o terceiro produtor mundial de frutas com uma producédo superior a 40 milhdes de
toneladas, isso pode ser explicado pelo extenso territério do pais, localizacdo geografica, solo e clima
favoraveis (SEAB, 2015). Segundo dados do Anuario Brasileiro da Fruticultura de 2015, a banana é
a fruta mais consumida pelos brasileiros e a segunda planta mais produzida no pais, atras somente da
laranja. A fruta, in natura, rendeu producédo de 6,8 milhdes de toneladas. A banana fica em terceiro
lugar na preferéncia externa, rendendo ao Brasil R$ 31 milhGes nos nimeros de exportagdo da fruta
in natura em 2014.

A perda na pos-colheita ocorre em todos os pontos da comercializagdo até o consumo, e vao
além de perdas quantitativas, sdo também perdas qualitativas dos produtos que poderdo comprometer
seu aproveitamento e rentabilidade (CENCI, 2006). A banana caracteriza-se por ser um fruto
climatério e com intensa atividade de escurecimento, que estd associado a acdo das enzimas
peroxidase e polifenoloxidase, que se apresentam principalmente na polpa da fruta e tém sua atividade
aumentada quando submetida ao corte ou ao descascamento. A atividade dessas enzimas esta
diretamente relacionada a quantidade de agua presente no alimento (MELO e VILAS-BOAS, 2006).
Outro fator limitante € o rapido amadurecimento do fruto, pois gera perdas pds-colheita muito
grandes, chegando a 40% (CAMPOS et al., 2003). Deste modo, a desidratacdo parece ser uma
alternativa interessante para retardar a agdo dessas enzimas e aumentar o tempo vida de prateleira.

Uma das técnicas de preservacdo de alimentos mais antigas utilizadas pelo homem consiste
na remoc¢do de umidade dos alimentos pelo processo de secagem. A umidade € o principal fator para
0s processos microbiolégicos, como o desenvolvimento de fungos, leveduras e bactérias, e também
para 0 desenvolvimento de insetos. No caso dos produtos pereciveis o frio € normalmente utilizado
como inibidor do processo microbioldgico, enquanto que para 0s produtos deterioraveis a secagem,
para niveis de umidade até 12-13%, é o processo mais simples e eficaz (PARK e ANTONIO, 2006).
A remocdo de umidade provoca diminuicdo da atividade de &gua do produto, inibindo o
desenvolvimento de microrganismos e retardando deteriora¢6es de origem fisico-quimica (CANO-
CHAUCA et al., 2004).
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A fruta desidratada é o produto obtido pela perda parcial da &gua da fruta madura inteira ou
em pedagos, atingindo- se um teor de umidade final que varia entre 15 e 25%. Nesse processo,
normalmente ocorrem mudancas significativas na cor, sabor e textura do produto desidratado, quando
comparado com a fruta fresca da qual se originam (MOTA, 2005).

As vantagens da secagem sao varias, entre as quais de ser simples, menor custo em relagdo a
outros processos e principalmente permitir a obteng&o de produtos com maior vida de prateleira. E
um processo de facil aplicacdo que, além de prolongar a vida de prateleira, diminui o peso do produto
para o transporte e 0 espaco necessario para o0 armazenamento (AGUIRRE, 2004).

Desta forma o trabalho teve como objetivo principal de avaliar a aceitabilidade de bananas
nas formas in natura e desidratadas e a partir de quatro cultivares diferentes e caracteriza-las quanto

aos aspectos de qualidade.
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2. JUSTIFICATIVA

Segundo Gliessman (2009), para que um estudo seja interdisciplinar e de redesenho de
sistemas agricolas e agro alimentares possa ser considerado sustentavel deve atender, de forma
integrada, aos seguintes principios: a) baixa dependéncia de inputs externos e reciclagem interna; b)
uso de recursos naturais renovaveis localmente; ¢) minimo de impacto adverso ao meio ambiente; d)
manutencdo em longo prazo da capacidade produtiva; e) preservacdo da diversidade bioldgica e
cultural; f) utilizacdo do conhecimento e da cultura da populacéo local; g) satisfacdo das necessidades
humanas de alimentos e renda.

Para Caporal et al. (2011), a agroecologia se consolida como enfoque cientifico na medida em
que este novo paradigma se nutre do conhecimento acumulado de outras ciéncias, assim como de
saberes, conhecimentos e experiéncias dos proprios agricultores. Este aspecto possibilita a construgdo
e expansdo de novos saberes socioambientais e o0 estabelecimento de marcos conceituais,
metodoldgicos e estratégicos com maior capacidade para orientar, ndo apenas o desenho e manejo de
agroecossistemas mais sustentaveis, mas, sobretudo, processos de desenvolvimento rural mais
humanizado.

Neste sentido uma das linhas potenciais de acdo da agroecologia trata-se do estudo das
caracteristicas, propriedades e potencialidades de vegetais para uso multiplo fundamentado em
saberes. E a agroecologia como um campo novo de conhecimento, vem se afirmando como opgéo
modeladora de um desenvolvimento rural sustentavel, fornecendo uma série de conceitos, principios
e metodologias que orientam a construcdo de modelos e processos produtivos sustentaveis (ALTIERI,
2012).

A grande maioria dos alimentos sofre deterioragdo com muita facilidade e, diante desse
problema, surgiram algumas técnicas de conservacao dos alimentos, dentre 0s quais a secagem é uma
das mais utilizadas. As vantagens da secagem sao varias, entre as quais se destaca a melhor
conservacao do produto e a redugdo do seu peso, com a consequente reducdo do custo de transporte
e de armazenamento em relacdo aos produtos enlatados e congelados.

Apesar do grande potencial de produgdo de alimentos, hd um grande problema mundial em
relacdo ao desperdicio. Segundo dados da FAO (2013), 54% do desperdicio de alimentos no mundo
ocorre na fase inicial da producdo, manipulacdo pos-colheita e armazenagem. Os restantes 46%
ocorrem nas etapas de processamento, distribuicdo e consumo. Percebe-se entdo a necessidade de
aumento de pesquisas na area a fim da reducdo do desperdicio, incluindo a area de pds-colheita.

Nos paises em desenvolvimento mais de 40% das perdas de alimentos ocorrem nas etapas de
pos-colheita e processamento. Nestes paises, medidas de controle devem ser adotadas da perspectiva

do produtor, por meio de técnicas pds-colheita adequadas. Em paises industrializados mais de 40%
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das perdas ocorrem nas etapas do varejo e consumo e as solucdes direcionadas ao produtor passam a
ter importancia apenas marginal, uma vez que os consumidores perdem grandes quantidades de
alimentos (FAOQ, 2011).

O desenvolvimento e técnicas de conservacdo pos-colheita tém sido de fundamental
importancia para adequar os diferentes frutos as exigéncias do mercado interno e externo, assim como
facilitar a logistica do envio de frutos a localidades mais distantes no proprio pais e abastecer
regularmente o mercado interno (PEROSA e PIERRE, 2002).

Por outro lado, qualquer que seja a técnica utilizada no periodo pds-colheita ndo acarretara
em melhora na qualidade inicial do produto, mas sim e no maximo a mantera. O potencial de
conservacao de um fruto estd diretamente relacionado, ndo s6 como o manejo adequado apos a
colheita, mas também, com as condi¢Bes climéticas durante a producdo e as praticas culturais
(CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Como outras frutas tropicais, a banana apresenta curto periodo de comercializacdo apos a
colheita, consequentemente, sao necessarios estudos sobre técnicas de conservacao visando estender
sua vida Util sem afetar a qualidade (PONTES, 2009).

Como o objetivo da desidratacdo é assegurar a conservacao das frutas por meio da reducéo do
seu teor de agua até um ponto onde a concentracdo de agucares e de outros constituintes seja
suficientemente elevada para inibir o crescimento de microrganismos. Assim, este processo
representa uma forma vidvel de conservacgdo de alimentos para consumo humano.

Entre os produtos processados as frutas desidratadas se destacam por ser normalmente de facil
obtencdo, manterem as caracteristicas do produto natural, reduzirem custo com transporte e por
possuirem caracteristicas que dificultam o desenvolvimento de microrganismos que poderiam

promover a deterioragéo da fruta fresca.
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3. OBJETIVOS

3.1.0bjetivo Geral

Este trabalho teve como objetivo principal avaliar a aceitabilidade de bananas nas formas in
natura e desidratadas e a partir de quatro cultivares diferentes e caracteriza-las quanto aos aspectos
de qualidade.

3.2.0Dbjetivos Especificos
e Comparar a aceitabilidade das variedades de bananas in natura e na forma processada de
banana desidratada;

e Descrever 0 processo de secagem das bananas, utilizando secador de cabine;

e Avaliar as caracteristicas tecnoldgicas para desidratacdo que garantem os melhores

resultados de produtividade e caracteristicas sensoriais;

e Avaliar o método de conservacao utilizado e verificar a praticidade e tempo de conservagdo

do produto evitando os desperdicios das bananas;

e Caracterizar fisico-quimicamente os frutos in natura e desidratados.
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4. REVISAO DE LITERATURA

4.1. A Banana (Musa spp)

O centro de origem da bananeira (Musa spp.) é no Sudeste Asiatico, embora existam centros
secundarios na Africa Oriental e Ocidental e nas ilhas do Pacifico (ALVES, 1999). Ha registro do
cultivo da bananeira ha mais de 4.000 mil anos, em lugares como india, Maléasia e Filipinas
(MOREIRA e CORDEIRO, 2006).

A bananeira (Familia das Musaceas) € uma planta monocotiledénea, da ordem Scitamineae.
Ordem essa que se inclui a familia Musaceae, subfamilia Musoidaee género Musa. Estima-se que
dentro deste, apresentem-se até 30 espécies. E neste género que se encontram as espécies
consideradas comestiveis pelo homem (ANGELIS et al., 2009). A bananeira ¢ cultivada em todos os
estados brasileiros, desde a faixa litoranea até os planaltos do interior. Entretanto, certos fatores
climéticos, como a temperatura e o regime de chuvas, imp&em limites a cultura fazendo com que ela
se concentre nos Estados da Bahia, Sdo Paulo, Santa Catarina, Para, e Minas Gerais (BORGES et al.,
2006).

Embora exista um numero expressivo de cultivares de bananeira no Brasil, quando se
considera aspectos em conjunto, tais como preferéncia dos consumidores, produtividade, tolerancia
as pragas e doencas, resisténcia a seca, porte e resisténcia ao frio, restam poucas com potencial
agronémico para serem usadas comercialmente. As variedades mais difundidas e tradicionais no
Brasil sdo a Prata, Prata-and e Pacovan, as quais correspondem por 60% da area cultivada. Além das
cultivares Macd e Mysore, também sdo muito difundidas Nanica, Nanicdo, Grande Naine e Willians,
conhecidas como banana d’agua pertencentes ao subgrupo Cavendish. No entanto, a suscetibilidade
dessas cultivares as principais doencas da bananeira tem limitado sua produgdo (LICHTEMBERG e
LICHTEMBERG, 2011).

A cultivar Prata Ana apresenta pseudocaule vigoroso de cor verde-clara, brilhante, com
poucas manchas escuras proximas & roseta foliar. O porte varia de 2,0 a 3,5 m e o didmetro do
pseudocaule € de aproximadamente 50 cm. A coloracdo do peciolo e das nervuras principais € também
verde-claro-brilhante. A roseta é compacta. As pencas sdo mais juntas e as bananas, mais curtas e
mais roligcas que as da ‘Prata’. Apresenta bom potencial de produtividade sob condigdes de irrigacao,

podendo atingir 30-35 t / h4 / ciclo (ALVES, 1999).



15

A cultivar Grand Naine apresenta porte intermediario entre a Nanica e a Nanicdo, cresce até
uma altura variavel entre 2,0 e 3,0 metros. Comparada com a Nanica, apresenta uma roseta foliar
menos compacta; a cor do pseudocaule, entretanto, € idéntica. O cacho apresenta forma ligeiramente
conica. Pesa de 31 kg a 40 kg, possui de 9 a 11 pencas, com 12 a 31 dedos cada uma. O nimero total
de frutos por cacho oscila entre 145 e 197. O fruto tem porte entre mediano e grande (comprimento
cinco vezes maior que o didmetro), mede de 16 cm a 25 cm e pesa de 95 g a 260 g.e apresenta apices
arredondados e pedicelos curtos. O sabor da polpa madura € idéntico ao da Nanica (SILVA et al.,
1999).

Contudo, ha alguns anos, o programa de melhoramento genético da Embrapa tem
desenvolvido cultivares resistentes as principais doencas da cultura, como o Mal-do-panamé
(Fusurium oxysporum), a Sigatoka-amarela (Mycosphaerella musicola, Leach) e, em especial, a
Sigatoka-negra (Mycosphaerella fijiensis). As novas cultivares no plantio comercial de bananeira e
que tém sido amplamente divulgadas e avaliadas em todo o territério brasileiro, compreendem: BRS
Caprichosa, BRS Garantida, BRS Japira, BRS Pacovan Ken, BRS Preciosa, BRS Princesa, BRS
Tropical, BRS Vitdria, BRS Pioneira e BRS Platina (NOMURA et al., 2013; SILVA et al., 2013).

A cultivar BRS tropical é um hibrido gerado na Embrapa. Apresenta a maioria de seu
desenvolvimento quanto de rendimento, semelhantes as da cultivar “Maga”. No entanto, ¢ bastante
superior a esta variedade no que diz respeito a reacdo as doengas, sendo resistente a sigatoka amarela
e tolerante ao mal-do-panama. A bananeira Tropical vem suprir a grande lacuna deixada pela banana
macd, cujo os cultivos foram dizimados em quase todo territorio nacional. O agradavel sabor dos
frutos da Tropical, bastante semelhante ao da banana “Maga”, e sua reacdo negativa ao mal-do-
panama, levam a crer na grande possibilidade de sua utilizacdo pelos bananicultores na sua
aceitabilidade pelos consumidores (SILVA et al., 2004).

Outra cultivar obtida de programa de melhoramento consiste na variedade conquista. A BRS
Conquista é uma cultivar de banana que presenta resisténcia a sigatoka-negra, ao mal-do-panama, a
sigatoka-amarela, e tolerdncia & nematoides. Apresenta produtividade alta podendo atingir 48
toneladas por hectare ao ano. E uma variedade de bananeira obtida da variagio somaclonal da cultivar
Thap Maeo. Os frutos maduros apresentam casca de colora¢do amarelo-clara, polpa de coloracédo
creme, bom equilibrio entre acglcares/acidos e aroma agradavel, bastante marcante, e, sobretudo,
rendimento elevado em funcgéo da alta relacdo polpa/casca (PEREIRA e GASPAROTTO, 2008).
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4.2. P6s-colheita de Bananas

A qualidade dos frutos alcancada no momento da colheita e a manutencdo dessas na pés-
colheita € muito importante. A banana é colhida antes do completo amadurecimento, porém, no ponto
de maturidade fisiol6gica, por ser uma fruta de padrao respiratério climatérico (BORGES e SOUZA,
2004).

Um fruto climatérico é caracterizado pelo aumento da taxa respiratoria e da producdo de
etileno durante o climatério. Nesse momento, iniciam-se as modificacdes que resultam na
transformacéo da banana em um fruto apto para consumo (VILAS BOAS et al., 2001).

Na banana verde, sensorialmente, se percebe uma forte adstringéncia determinada pela
presenca de compostos fendlicos sollveis, principalmente taninos. Contudo, conforme amadurece
ocorre a polimerizacao desses compostos, com consequente diminuicdo na adstringéncia, aumento da
docura e reducdo da acidez (VILAS BOAS et al.,, 2001). Outra mudanca ocasionada pelo
amadurecimento é a transformacao do amido em agucares, 0 que justifica o sabor adocicado do fruto
apos o amadurecimento (PESSOA e EL-AOUAR, 2009).

Com o amadurecimento, o desverdescimento da casca da banana € a primeira mudanca visivel,
resultante da degradacéo da clorofila e do aparecimento dos pigmentos carotendides responsaveis
pela coloragdo amarela (BORGES e SOUZA, 2004). Nessa fase, ocorre a hidrélise do amido e o
aumento no teor de agucares simples, 0 aumento de &cidos simples e organicos (predominando o
acido malico) e a diminuicdo dos compostos fendlicos. Essas modificacbes acarretam reducdo da
adstringéncia, além da liberacdo de compostos volateis, fatores responsaveis pelo aroma e sabor, as
quais sdo caracteristicas fundamentais para a aceitacdo da fruta (SOTO e BALLESTERO, 2000).

De modo geral, a acidez cresce paralelamente a velocidade da hidrélise do amido. Considera-
se que, na banana verde, o &cido oxalico predomina sobre os acidos malico e citrico, porém este acido
diminui com a maturacdo, dando lugar ao acido malico, que se torna o mais importante. O aumento
do teor de acidez favorece o sabor quando relacionado com os aclcares (MATSUURA e
FOLEGATTI, 2001).

A acdo enzimatica também esta relacionada & maturacdo do fruto e as enzimas
polifenoloxidase e peroxidase sdo consideradas as principais responsaveis pelo processo de
escurecimento do fruto, principalmente apos o descascamento. Os fenois presentes na polpa sofrem
a acdo dessas enzimas e, oxidados, ddo origem a compostos de coloracdo escura chamados de
melaninas (MELO e VILAS BOAS, 2006).
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Entre os pardmetros quimicos mais utilizados para avaliar a qualidade pés-colheita da banana
estdo: o pH, a acidez titulavel, o teor de solidos sollveis, 0s agucares redutores, 0s agucares nao-
redutores, os agucares totais, as substancias péecticas e o teor de amido (CHITARRA e CHITARRA,
2005).

Devido ao processo de maturacdo, a banana € um dos frutos que apresenta maior perda por
decomposi¢do pos-colheita, visto que é extremamente perecivel e ndo suporta 0 armazenamento a
baixas temperaturas (PONTES et al., 2009). Ribeiro e colaboradores (2010) demonstraram em seu
estudo que mais de 20% dos frutos produzidos séo perdidos em funcdo d&d ma qualidade de fatores
como o0 armazenamento e o transporte dos produtos para o mercado atacadista. Sendo assim, 0
processamento parece ser uma alternativa para a reducéo de perdas ocorridas no periodo pés-colheita.

O elevado indice de perdas na comercializacdo de banana no Brasil faz com que, apenas,
aproximadamente 50 a 60% da producéo atinja a mesa do consumidor (SILVA e RAMOS, 2009). De
acordo com Silva e colaboradores (2004), as causas dessas perdas ndao estdo associadas apenas a
distribuicdo, mas a todos os agentes envolvidos na producdo e comercializagdo da banana no Brasil:
lavoura (mais de 5%), processo de embalagem (mais de 2%), atacado (de 6 a 10%), varejo (de 10 a
15%) e consumidor (de 5 a 8%).

4.3. Banana Desidratada

Do ponto de vista biologico, a banana ¢ um dos frutos que apresenta uma das maiores perdas
por decomposicdo pos-colheita visto ser ela extremamente perecivel, ndo permitindo o uso do frio
para o armazenamento. Este fato indica que a industrializacdo ¢ uma das formas mais indicadas para
um melhor aproveitamento da producéo (SILVA, 1995). Diversos sé@o os produtos que podem ser
obtidos da banana: polpa ou puré, néctar, fruta em calda, produtos desidratados (banana liofilizada,
flocos e fruta na forma de passa) e doces diversos, incluindo geleias e doce de massa (bananada).

O valor nutricional da banana € evidenciado pelo seu alto teor energético e quantidades
consideraveis de carboidratos (23%), proteinas (1,1%) e lipideos (0,3%) (USDA, 2015). A banana
também é fonte de flavonoides, betacaroteno, vitamina C e vitamina E (VIJAYAKUMAR et al.,
2008; AMORIM et al., 2009). Essas substancias tém consideravel acdo antioxidante, o que parece ter
um efeito benéfico em relacdo a diversas doengas, principalmente alguns tipos de cancer (WANG et
al., 1997).
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Aproximadamente 97% da producdo brasileira € consumida internamente, propiciando uma
pequena participagdo brasileira no mercado externo. Atribui-se esta pequena parcela aos altos indices
de perdas, a incidéncia de pragas e doencas na cultura, a precaria estrutura comercial e de escoamento
da producéo, a baixa qualidade da producéo e a preferéncia do consumidor brasileiro por variedades
do grupo Prata, enquanto no mercado externo a demanda é por variedades do grupo Cavendish
(RANGEL et al., 2002; PINHEIRO et al., 2007).

A banana seca ou banana passa apresenta elevado teor de agucares. Pode ser classificada entre
0s produtos de alto valor alimenticio, facilmente assimilavel. Seu valor energético é da ordem de 318
kcal/100g, sendo que 1259 por dia bastariam para cobrir um quarto das necessidades alimenticias de
um menino de 10 anos, em valor energético, glicidios, proteinas de origem vegetal, potassio, ferro e
magnésio, e um oitavo das necessidades em fosforo, cloro, zinco e vitamina C (TRAVAGLINI,
1995).

O aumento do entendimento da populacdo sobre uma alimentacdo saudavel, assim como sua
preocupacao a respeito dela, tem sido observado nos Gltimos anos. Segundo Pontes et al. (2007), esse
fato provocou um aumento no consumo de frutas e produtos desidratados. O aumento na producao
desses produtos vem acompanhado da necessidade de estudos a respeito de técnicas de preparo, da
qualidade nutricional e sensorial e da seguranca do alimento produzido.

Segundo a resolugcdo- CNNPA (Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos)
n°12, 1978, a banana passa € um produto obtido pela eliminacdo parcial da 4gua da fruta madura,
inteira ou em pedacos, por processos tecnoldgicos adequados. O produto deve ser processadas com
frutas sés e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitas e de detritos animais e vegetais. Nao deve
conter substancias estranhas a sua composi¢do normal, ou mesmo apresentar fermentacdes, que
indicariam produto em decomposicdo. O Unico controle fisico-quimico estabelecido é o teor de
umidade, que deve ser no maximo igual a 25% p/p (BRASIL, 1978).

A banana seca ou banana passa caracteriza-se por um elevado teor de acgucares. Pode ser
classificada entre os produtos de elevado valor alimenticio, facilmente assimilavel e constituindo
uma fonte de calorias. Apesar da fabricacdo desse produto ser importante, com o objetivo de reduzir
perdas e agregar valor, a escolha da matéria-prima é importante, pois dela vai depender a qualidade
do produto final (MEDINA e ALVES, 2000).
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4.4. Meétodo de Conservacdo por Secagem

Diversos métodos de processamento vém sendo desenvolvidos visando a reducdo das perdas
pos-colheita da banana. Alguns produtos do processamento como a farinha e a massa da polpa podem
ser utilizados como substitutos de ingredientes como a farinha de trigo em produtos de panificagéo.
Entre os produtos oriundos do processamento estdo a banana em calda, os doces, a geleia e a banana
desidratada (GODOY e WASCZYNSKY/J, 2010).

A secagem ou desidratacdo é uma técnica utilizada desde a antiguidade para a conservacao de
alimentos, uma vez que a agua afeta de maneira decisiva o tempo de preservacdo dos produtos,
influenciando diretamente sua qualidade e durabilidade (GRENSMITH, 1998). Dentre 0s processos
de desidratacdo de banana, destacam-se a exposi¢do ao ar quente, a desidratacdo osmotica e por
microondas (KROKIDA et al., 2001; PERUSSELLO et al., 2010).

A secagem artificial utiliza equipamentos em que o alimento é colocado e o processo de
desidratacdo ocorre por um dado periodo de tempo. Esse processo € classificado como batelada. No
entanto, alimento Umido pode ser continuamente colocado no equipamento e alimento seco
continuamente removido, sendo classificado com processo continuo. Na maioria dos processos de
secagem artificial, ar quente com uma velocidade de 0,5 m/s a 3 m/s e baixa umidade é utilizado para
a transferéncia de calor por conveccdo para o alimento, porém os mecanismos de transferéncia de
calor por conducdo e radiacdo também ocorrem (CELESTINO, 2010).

O processo de secagem envolve o transporte de umidade do interior para a superficie do
alimento. Desta forma, a agua nele contida é eliminada, tanto na forma liquida como de vapor. Os
valores de tempo e temperatura do processo devem ser bem controlados para evitar danos ao material
e alteracdo nas propriedades fisicas e quimicas do produto (PONTES et al., 2009).

Como esse mecanismo esta baseado na remocao de parte da dgua do alimento, apresenta papel
decisivo em minimizar o crescimento microbiano e na inibi¢ao de reagfes bioquimicas, com aumento
do tempo de prateleira, maior estabilidade e compactacdo, o que facilita o transporte do fruto. Além
disso, agrega valor ao produto, o que pode levar ao aumento da renda dos produtores do fruto
(PESSOA e EL-AOUAR, 2009).
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4.5, Anélise Sensorial

A analise sensorial dos alimentos deixou de ser uma atividade secundaria e enquadrou-se na
categoria de disciplina cientifica, capaz de gerar informacdes precisas sobre importantes decisdes
relativas a selecdo de matérias primas, modificagbes e padronizacdo de metodos e otimizacdo de
formulacdes para o desenvolvimento de produtos, tornando-se uma ferramenta bésica para aplicagdo
na industria de alimentos (NEVES e LIMA, 2010).

A analise sensorial de produtos alimentares € de extrema importancia, pois ela fornece
informacdes fundamentais para a producdo e comercializacdo desses produtos, no que se refere as
preferéncias e exigéncias do consumidor. Uma dessas indicacBes € a nota média de aceitacdo
atribuida a cada uma das suas propriedades organolépticas, como cor, aroma, sabor e aparéncia de
um produto (SILVA et al., 2010).

Segundo Franceschini (2006), avaliar sensorialmente um produto faz parte do dia a dia de
todos. Pois desde pequenos aceita-se ou rejeita-se os alimentos de acordo com sua aparéncia, cor,
aroma, sabor e textura. A analise sensorial é usada para estimular, verificar e interpretar as acoes
provocadas pelas caracteristicas dos alimentos, como elas sdo recebidas pelos sentidos da viséo,
olfato, gosto, tato e audicéo.

O sabor dos alimentos tem sido definido como a impresséo percebida por meio de sensagdes
quimicas de um produto na boca. Sabor inclui aroma, gosto e sensagdo quimica. A sensibilidade ao
gosto ndo se limita apenas a lingua. Existem outras regifes que respondem também aos estimulos:
palato duro, amidalas, epiglote e ainda em certas pessoas a mucosa dos labios, das bochechas e a
superficie inferior da boca (MEILGAARD et.al., 1991; FERREIRA et al., 2000).

A selecdo e o consumo de alimentos sdo fendmenos complexos influenciados por varios
fatores. Geralmente, as propriedades sensoriais tém sido consideradas como determinantes na selecéo
de um produto pelo consumidor. Entretanto, é evidente que outros aspectos também desempenham
importante funcdo neste processo (GUERRERO et al., 2000).
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5. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no periodo de agosto a outubro 2016, no Instituto Federal de
Brasilia — IFB Campus Planaltina, nos Laboratdrios de Processamento de Alimentos da Unidade da

Agroindustria.
5.1.0btencéo das Variedades de Bananas

Os frutos de banana utilizados foram obtidos de quatro cultivares (Prata And, Grand Naine,
Tropical e Conquista), produzidas na Fazenda Agua Limpa-UnB (FAL). As bananas foram colhidas
e conduzidas até o Laboratorio de Processamento de Alimentos da Unidade da Agroinddstria do IFB
Campus Planaltina.

Os experimentos foram conduzidos em 4 blocos inteiramente casualizados, com quatro
repeticdes, em arranjo de parcela subdividida, usando 4 variedades (Prata And, Grand Naine, Tropical
e Conquista), 2 avaliagdes (in natura, desidratada), onde foram analisados 01 caixa de bananas de
cada variedade, sendo para a variedade Prata And o total de 9,8Kg, Grand Naine 13Kg, Tropical
8,9Kg e Conquista 10Kg por caixa.

As bananas foram despencadas, e levadas para a sanitizacdo inicial, visando a retirada de
restos florais e eliminacao de latex, na qual foram imersas em tanques de lavagem contendo agua e
detergente neutro (0,5 L de detergente para 8.000 L de agua).

As amostras foram organizadas conforme a variedade sobre as bancadas até a fase de
amadurecimento com aparecimento da coloracdo amarela e areas marrons da casca (grau de
maturacdo 7), onde foram preparadas para as avaliacdes e para a produgdo da banana passa. O grau

de maturagéo foi avaliado segundo as Normas da classificagdo de cor do fruto da bananeira proposta

por CEAGESP (2006) (Figura 1).

1. Totalmente verde 4. Mais amarelo
do que verde

~——

5. Amarelo com
ponta verde

\/.

6. Amarelo

(U

2. Verde com
tracos amarelos

(

3. Mais verde do

que amarelo
»

7. Amarelo com
areas marrons

Figura 1. Normas da classificacdo de cor do fruto da bananeira. Fonte: normas de classificacdo de
banana. S&o Paulo: CEAGESP, 2006. (Documentos, 29).
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5.2. Método de Conservacao por Secagem em Cabine

O método de secagem utilizado consistiu na secagem artificial utilizando o secador de
bandeja. Conforme Celestino (2010) em um secador de bandeja, o alimento solido é espalhado
uniformemente sobre uma bandeja com fundo tipo tela (de metal ou plastico) a uma espessura de 10
mm a 100 mm. A circulacéo de ar no secador ¢ feita por um ventilador situado atras de resisténcias
elétricas usadas para o aquecimento do ar de entrada. O controle da temperatura € por meio de um
termostato. Apds a secagem, o secador é aberto e as bandejas descarregadas.

O processamento utilizado nesse estudo esta descrito no fluxograma abaixo:

Colheita das Bananas

Selecéo

y
Descascamento

y
Lavagem e sanitizacdo — 15min

Corte em Fatias / a0 meio

y
Secagem

y
Embalagem

Analise Sensorial (teste de aceitacdo)

Figura 2. Fluxograma de Processamento da Banana Desidratada.
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O processamento consistiu no descascamento das bananas, com posterior lavagem em &gua
corrente, sanitizagdo com solugéo clorada 5 ppm de Hipoclorito por 15 minutos, para a retirada dos
restos florais e eliminacdo do latex das frutas. Em seguida as bananas foram colocadas em um
escorredor para retirada do excesso de agua.

Apos esta etapa foram cortadas no formato de cilindros e no tamanho aproximadamente de 5
cm e organizadas nas bandejas tipo tela de plastico. Em seguida, foram colocadas no secador de
cabine na temperatura de 60°C por 24 horas. Decorrido o tempo, as bananas desidratadas foram
retiradas da bandeja e embaladas em embalagem plastica de polipropileno para posterior analises
(Figura 3).

e
Figura 3. Processamento da banana desidratada em laboratério. A) banana in natura, B) separagéo da

amostra, C) modelo do secador tipo cabine, D) realizacdo da secagem. Fonte: MACIEL; SILVA (2016)
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5.3. Avaliagdo das Bananas Desidratas

5.3.1. Andlises Fisico-quimicas
Foi realizada a caracterizagdo fisico-quimica segundo A.O.A.C. (2005) quanto ao teor de
solidos sollveis totais (°Brix) e acidez titulavel, para as bananas amadurecidas que foram avaliadas

in natura, destinadas para o processamento e ao final com as bananas desidratadas.

e Sdlidos Soluveis Totais (SS)

As medidas de sdlidos solUveis totais foram obtidas na polpa das amostras, transferindo-se de
uma a duas gotas para o prisma do refratbmetro portatil, e fazendo-se a leitura conforme a escala do
fabricante (0 a 30 °Brix).

e Acidez Titulavel (AT)

A acidez total titulavel, expressa em % de acido malico, foi determinada por meio de titulacéo
com solucdo de NaOH 0,1N, previamente padronizada, usando-se cinco gotas do indicador
fenolftaleina 1%, a partir de 10 gramas de polpa macerada e 90 mL de &gua destilada, utilizando-se
da formula: % de acido malico = (V x f x N x PE x 100/P)/1000, sendo:

V = volume (mL) de NaOH gasto na titulacdo; f = fator de corre¢do; N= normalidade do NaOH; P =

massa (g) de amostra; PE = massa equivalente do &cido malico.

e Relacgdo Soélidos Soluveis Totais /Acidez Titulavel

A relacdo solidos totais sollveis (SS) e acidez titulavel (AT) foi determinada pelo quociente
entre os dois constituintes SS/AT. Os resultados foram expressos em valores absolutos.
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5.3.2. Anélise Sensorial

Segundo o Manual para aplicacdo dos testes de aceitabilidade do Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) , o teste de aceitabilidade faz parte da analise sensorial de alimentos,
que evoca, mede, analisa e interpreta reacfes das caracteristicas de alimentos e materiais. Para
verificar a aceitacdo de algum tipo de alimento, o teste de aceitabilidade é um instrumento
fundamental, pois sua execucao € facil e permite uma verificacdo da preferéncia media dos alimentos
oferecidos. Os métodos sensoriais afetivos (testes de aceitacdo por escala hedénica), ndo necessitam
de provadores treinados, pois avaliam somente a aceitacéo e a preferéncia dos produtos.

A avaliacéo sensorial das formulagdes de bananas in natura e desidratadas foram realizada por
meio da aplicacdo dos testes de aceitacdo por escala heddnica de 9 pontos utilizando 60 provadores

ndo treinados, de forma inteiramente casualizada, utilizando a ficha de avaliacdo sensorial (Figura 4).

Ficha de Avaliacdo Sensorial

Nome: Data:

Por favor, avalie a amostra utilizando as expressdes abaixo para descrever o quanto gostou ou
desgostou do produto. Marque a expressdo que melhor reflita seu julgamento.

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente
Indiferente

Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

9. Desgostei extremamente

LN a~LNE

Figura 4. Ficha de Avaliacdo Sensorial teste de aceitacdo por escala hedonica.

A andlise sensorial das amostras in natura os frutos foram servidos na quantidade de duas
rodelas de cada cultivar, por provador, cuja espessura sera de 1,5 cm (evitando-se as extremidades
dos dedos), em pratos plasticos pequenos (descartaveis) devidamente codificados com trés digitos.
Da mesma forma, foram ofertadas duas amostras de banana desidratada aos provadores de cada
cultivar. Os testes foram realizados em cabines individuais com iluminacdo adequada. A cada
provador foi explicada a pesquisa e solicitado que assinem o Termo de Consentimento Esclarecido
(Apéndice A).
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1. Caracterizacdo fisico-quimica fruta in natura e desidratada

A caracterizacdo fisico-quimica da matéria-prima € necessaria, uma vez que se podem
relacionar tais caracteristicas com a qualidade do produto final processado.

Na Tabela 1, sdo apresentados os valores fisico-quimicos da banana in natura, cujos valores
apresentados se referem a média aritmética. A caracterizagdo das variedades das bananas desidratadas
também esta representada nesta tabela. Verifica-se que ocorre uma concentracao nos teores de solidos

solUveis e acidez analisada, como consequéncia da perda de agua do alimento.

Tabela 1. Composicéo fisico-quimica das variedades de bananas in natura e desidratadas.

PARAMETROS
VARIEDADES  Sdlidos soluveis totais (°Brix)  Acidez Titulavel (%) Ratio SST/ATT
In natura Desidratada Innatura Desidratada  Innatura Desidratada
Prata-And 22,7 32,5 0,26 0,37 87,3 87,8
Grand-Naine 18,8 29,4 0,21 0,33 89,5 89,1
Tropical 19,7 31,7 0,23 0,37 85,6 85,7
Conquista 20,5 32,0 0,22 0,33 93,2 97,0

Em relagdo aos solidos sollveis totais da fruta in natura, foi observado que ndo houve
diferenca significativa entre as variedades de bananas analisadas. Os valores apresentados foi de
18,8°Brix para a variedade de banana Grand Naine, 19,7°Brix para a Tropical, 20,5°Brix para a
Conquista e 22,7°Brix para a Prata And. De acordo com Vilas Boas et al. (2004) os solidos soluveis
sdo usados como indicadores de maturidade e também determinam a qualidade da fruta, exercendo
importante papel no sabor.

Os valores obtidos estdo em conformidade com trabalho realizado por Jesus e colaboradores
(2004) que encontraram resultado indicando que as frutas dos genétipos Pacovan e seus hibridos
PV03-44 e PV03-76; Prata Ana e seus hibridos FHIA-18, Pioneira e Prata Grauda; Caipira, Nanica e

Thap Maeo apresentaram teores de solidos sollveis variando de 19,8% a 27,4%.
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Verificou-se que para a acidez titulavel também ndo foi observada diferenca significativa entre
as variedades. Sendo que a variedade Prata And apresentou 0,26%, a Gand Naine 0,21%, a Tropical
0,23% e a Conquista 0,22%. Logo os valores de acidez encontrados para as cultivares se encontravam
entre 0,21% a 0,26%, que caracterizam valores dentro da faixa indicada na literatura, que variam de
0,17% a 0,67% para frutos de banana (DAMATTO JUNIOR et al., 2005; PEREIRA et al., 2011).

A relagdo SS/AT é um dos parametros mais utilizados na avaliagdo da maturidade comercial
de frutos, por refletir o balanco entre os aglcares e os &cidos, sendo muito importante e desejavel nos
frutos como uma das formas mais utilizadas para avaliacdo do sabor (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

Segundo Machado et al. (2003) esta razdo é também um pardmetro utilizado para
determinacdo da palatabilidade dos frutos, e normalmente, quanto maior o valor do ratio, mais
agradavel ao paladar é o suco ou polpa de fruta, uma vez que o teor de sélidos solGveis totais é alto
e/ou acidez total € baixa. Cerqueira (2000), avaliando diferentes genotipos de banana observou uma
relacdo SST/AT de 33,7 a 109,2.

Sendo assim, os resultados obtidos de 87,3 para variedade Prata An&, 89,5 para Grand Naine,
85,6 para Tropical e 93,2 para conquista indicam que as frutas possuem ampla aceitacdo quanto ao
sabor.

Foi observado que os produtos desidratados das diferentes variedades ndo apresentaram
diferencas significativas com relacdo aos teores de solidos sollveis e acidez titulavel. Foi obtido
valores variando de 29,4°Brix a 32,5°Brix e com relacgdo a acidez a faixa de variagdo foi menor sendo
que as variedades Gand Naine e Conquista apresentou o valor de 0,33% e as variedades Prata And e
Tropical o valor de 0,37% de acidez titulavel. Com relacdo ao Ratio as variedades Conquista e
Tropical apresentaram valores maiores respectivamente, 97 e 89,1, enquanto que a Prata Ana
apresentou 87,8 e a Tropical 85,7.

Nobel (2000) em trabalho sobre avaliacdo dos parametros de qualidade envolvidos na
desidratacdo de banana (Musa spp. nanica (AAA)) encontrou teores de sélidos solUveis totais (°Brix)
de 31,50.
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6.2. Avaliagdo Sensorial

No desenvolvimento de um produto, a determinacdo da aceitacdo pelo consumidor €
fundamental. Os resultados obtidos para a avaliagdo da fruta in natura estdo apresentados na Figura
5. Os resultados da avaliagdo sensorial indicaram que a porcentagem de aceitagéo das variedades de
banana prata e nanica foi de 81% e 85%, respectivamente, e 73% para a variedade conquista e 77%

para a tropical.

Avaliacdo Sensorial da Banana in natura
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Figura 5. Avaliagdo Sensorial das variedades de banana in natura. Planaltina, IFB (2016)

E verificou-se com relacdo a aceitacdo global que a fruta in natura € amplamente aceita com
avaliacOes da fruta entre o gostei moderadamente ao gostei extremamente. Matsuura et al. (2002)
também obtiveram boa aceitacéo sensorial avaliando a banana Pacovan e dois hibridos desta cultivar,
0s quais apresentaram, aceitacdo de 60 a 70%.

Damatto Junior et al. (2005), avaliando a aceitacao sensorial dos cultivares Prata And e Prata
Zulu, verificaram que os provadores tiveram preferéncia pelo cultivar Prata And. Segundo os autores,
essa preferéncia se deve ao fato dos consumidores ja estarem habituados ao consumo desta cultivar.
Essa afirmacdo pode justificar a maior preferéncia por parte dos avaliadores pelas variedades nanica
e prata que sdo amplamente consumidas e comercializadas na regido do estudo. Enquanto, as
variedades tropical e conquista por serem novas e ndo serem comercializadas na regido, 0s

consumidores ainda ndo estdo habituados ao consumo.
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A Figura 6 apresenta os resultados obtidos para a avaliacdo sensorial da fruta desidratada. Os
resultados da analise sensorial das frutas desidratadas indicaram que a porcentagem de aceita¢éo das
variedades de banana prata e conquista foi de 97%. Para as variedades nanica e tropical foi de 95% e

90%, respectivamente.
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Figura 6. Avaliagdo Sensorial das variedades de banana desidratada. Planaltina, IFB (2016)

Observou-se que a aceitabilidade das bananas na forma desidratada aumentou
consideravelmente quando comparada com a fruta in natura. Apos o processo de desidratacdo houve
um aumento da aceitacdo de 24 e 16% para as variedades conquista e prata, respectivamente. E de
10% para a variedade nanica e 13% para a tropical.

Com relagdo a aceitagéo global, verificou-se que a fruta na forma desidratada foi amplamente
aceita com avaliacdes entre gostei moderadamente ao gostei extremamente. Pontes et al., 2007, ao
analisarem sensorialmente fatias de banana da terra desidratadas osmoticamente com solucdes de
sacarose, obtiveram médias para a aceitacdo na estima de 60%. O mesmo comportamento foi
observado por Brand&o et al. (2003) ao estudarem a aceitacdo de frutos de manga, submetidos a
desidratacdo osmotica, com médias variando de 60 a 70%. Tais valores sdo abaixo ao encontrado por

este trabalho.
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O aumento na aceitacdo da variedade Conquista ap6s 0 processo de desidratacdo pode estar
relacionado com o teor de SST/AT que o maior entre as variedades estudadas. Segundo Machado et
al. (2003) esta razdo é também um parametro utilizado para determinacédo da palatabilidade dos frutos,
e normalmente, quanto maior o valor do ratio, mais agradavel ao paladar a fruta se torna.

Conclui-se que o resultado da avaliagdo sensorial confirma os dados obtidos com a
caracterizacdo fisico-quimica na qual nao se verificou diferencas entre as variedades analisadas. No
entanto, Como 0 processo de secagem promoveu uma maior concentracdo dos nutrientes em virtude
da perda de &gua, logo ocorreu um aumento nos valores de sélidos sollveis e acidez titulavel

melhorando assim as caracteristicas de sabor e consequente aceitagdo do produto.
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7. CONCLUSOES

O desenvolvimento do presente estudo possibilitou alcancar as seguintes conclusoes:

A producéo de banana desidratada utilizando as quatro variedades de bananas avaliadas, Prata
And, Grand Naine, Tropical e Conquista apresentou viabilidade tecnolégica e sensorial, pois o teste
de aceitabilidade da banana desidratada apresentou um grau de aceitacdo maior do que as frutas in
natura.

Também ndo foi verificadas diferencas entre a aceitacdo da banana desidratada entre as
variedades, logo todas apresentam aptiddo para a utilizacdo do método de secagem em cabine como
tecnologia para aumentar a conservacdo, promover a geracdo de renda e, sobretudo evitar o
desperdicio.

Conclui-se que a secagem em cabine a 60°C por 24h, utilizando ar quente e radiacdo foi um
método adequado, pois a secagem promove uma concentracdo dos nutrientes em virtude da perda de
agua, aumenta os valores de solidos solUveis e acidez titulavel melhorando assim as caracteristicas
de sabor e consequente aceitacdo do produto. E caracteriza-se como uma técnica rapida, facil e
acessivel a todos os produtores. Pois a agroecologia deve-se preocupar com 0 uso dos recursos

naturais de forma a garantir a geragdo de renda e o crescimento das comunidades.
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APENDICE A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido-TCLE

Caro Participante:

Vocé foi convidado para participar, como voluntéario, da pesquisa sobre: Avaliacdo da
desidratacdo de 4 variedades de bananas. O objetivo deste estudo é verificar a viabilidade e aceitacéo
de 4 diferentes gen6tipos de bananas para elaboracdo de bananas desidratadas por consumidores.

Os resultados contribuirdo para identificar a variedade de banana com melhores caracteristicas
para processamento de desidratacao.

A sua participagdo consiste em degustar as bananas desidratadas e preencher a ficha de
aceitacdo sensorial, informando o quanto gostou ou desgostou do alimento servido.

A divulgacdo dos resultados sera feita sem identificar os voluntarios, seu nome ndo sera
utilizado em qualquer fase da pesquisa o que garante seu anonimato.

N&o serd cobrado nenhum valor; ndo havera gastos, ou riscos oriundos da sua contribuicéo
neste estudo, desde que ndo possua restricdo alimentar, quanto ao consumo de batata-doce e / ou
fritura. Os beneficios virdo com a publicidade dos resultados, que contribuirdo para uma resposta de
aceitacdo do produto processado, bem como para possivel surgimento de um novo produto no
mercado consumidor.

A sua participacdo é voluntaria e vocé podera recusar-se a participar ou retirar o seu
consentimento, se assim o preferir, sem penalizacdo alguma ou sem prejuizo ao seu cuidado.

Os pesquisadores envolvidos com o referido projeto sdo: Graduandas: Elizarda Francisco
Maciel e Paula Geissica Ferreira da Silva (Curso Tecndlogo em Agroecologia do Instituto Federal de
Brasilia — IFB) e Doutoranda Heloisa Alves Sousa Falcao, (projeto de doutorado inserido na area de
producdo Universidade de Brasilia—UnB), contato: (61-99656-9894; e-mail
heloisa.falcao@ifb.edu.br); Dr. Jose Ricardo Peixoto.

E assegurada a assisténcia durante toda pesquisa, bem como é garantido o livre acesso a todas
as informagdes, quaisquer esclarecimentos adicionais sobre o estudo e suas consequéncias, enfim,
tudo o que queira saber antes, durante e depois da sua participacdo. Solicitamos, por gentileza, que
assine o seguinte consentimento:

Estou ciente de que, fui orientado quanto ao teor do projeto de pesquisa, sua natureza e
objetivo. Manifesto meu livre consentimento em participar, estando totalmente ciente de que ndo ha
nenhum valor econdmico a receber ou a pagar, por minha participagdo. Portanto, eu concordo em dar
meu consentimento para participar como voluntario desta pesquisa.

Planaltina, Data: /[ de 2016

Nome Assinatura do Participante

Elizarda Francisco Maciel e Paula Geissica Ferreira da Silva
Assinatura do membro da equipe que apresentar o TCLE

Heloisa Alves Sousa Falcédo
Pesquisadora responsavel



