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RESUMO

As frutas e os cereais s80 os alimentos essenciais para o crescimento saudavel e com energia para as criangas. No
caso da compota de banana, € um alimento muito calérico, rico em hidratos de carbono e contém nutrientes como o
magnésio, o acido félico e potassio. Resultado do estagio profissional realizado nas instalagdes agro-industriais da
Novagrolider, o presente artigo tem como objectivo, produzir compotas de banana com melancia a partir de frutas
frescas. O seu processamento obedece as etapas de recepcdo da matéria-prima, lavagem e desinfegao, seguido de
cozimento, o acondicionamento e o arrefecimento do produto acabado. Para a sua realizagdo se empregou as me-
todologias como a pesquisa bibliografica, prova de esterilizacdo comercial, teste de degustagdo hedbnicos obtendo
como resultado para a prova de esterilidade comercial a auséncia de alteragdes por microrganismos no produto, ao
passo que, pH (4,5), e SST (23,5 °Brix), ficaram dentro dos padrbes exigidos para as compotas. Para a degustacéo,
nove testes foram submetidos a 23 provadores ndo treinados e trés critérios avaliados, sabor, cor e textura, foram
selecionados. Se baseando no desenho experimental rede Doelhert, se verifica que os consumidores apreciaram e
gostaram a compota.

Palavras-chave: Compota, Banana, Melancia, Processo, Optimizagéo.

RESUMEN

Las frutas y los cereales son alimentos esenciales para que los nifios crezcan sanos y con energia. En el caso de las
compotas de platano, se trata de un alimento muy caldrico, rico en hidratos de carbono y contiene nutrientes como
magnesio, acido félico y potasio. Este articulo es resultado de unas practicas profesionales en las instalaciones agro-
industriales de Novagrolider y tiene como objetivo producir compotas de platano y sandia a partir de fruta fresca. Su
procesamiento sigue las etapas de recepcion de la materia prima, lavado y desinfeccion, seguido de coccion, envasa-
do y enfriamiento del producto terminado. Dentro de las metodologias utilizadas resultan la investigacion bibliografica,
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pruebas de esterilizacion comercial y pruebas de cata
heddnica. Dentro de los resultados de la prueba de este-
rilizacion comercial estan la ausencia de alteraciones por
microorganismos en el producto, mientras que el pH (4.5)
y SST (23.5 0Brix) estuvieron dentro de los estandares re-
queridos para las compotas. Para la cata se presentaron
nueve pruebas a 23 catadores no formados y se seleccio-
naron tres criterios: sabor, color y textura. Segun el disefio
experimental de la red Doelhert, los consumidores apre-
ciaron y gustaron las compotas.

Palabras clave: Compotas, Platano, Sandia, Proceso, Op-
timizacion.

INTRODUCAO

Dentro das instituicbes de Ensino Superior, se encontra
a Universidade Rainha Njinga a Mbande que se figura
entre as universidades publicas, que tem por missdo o
desenvolvimento de actividades de formagéo académica
e profissional de alto nivel, da investigac&o cientifica e
da extens&o universitaria, em todas as areas do saber.
Consta do perfil contribuir para a promocé&o e o desen-
volvimento do Ensino Superior no pais, numa perspectiva
de desenvolvimento integral do homem, mediante uma
formacéo académica que contemple os aspectos cientifi-
cos, profissionais, éticos e civicos.

Por outra parte, o Instituto de Tecnologia Agro-alimentar,
inaugurado no dia 13 de outubro de 2020, é uma das
trés unidades orgénicas da Universidade Rainha Njinga
a Mbande, sedeada na provincia de Malanje. Esta pro-
vincia do norte da Republica de Angola fronteirica com a
Republica Democratica do Congo agrupa quatorze mu-
nicipios. Possui uma industria escassa, dedicada princi-
palmente a transformacédo e elaboracdo de materiais de

construcéo.

De acordo com Tvedten (2016), as pessoas dependem
quase que exclusivamente da producado agricola rudi-
mentar. Para producéo agricola rudimentar sdo usadas as
ferramentas agricolas mais simples (machados, catanas,
enxadas). As principais fases da producao, limpeza da
terra, plantio, mondar as ervas daninhas e colheita, s&o
de trabalho intensivo. Uma grande variedade de culturas
€ produzida nas hortas, mas estas sdo mais trabalhosas e
consomem mais tempo e ndo tém as mesmas conotagdes
culturais profundas que tem a terra irrigada pela chuva.

Engenharia em Tecnologia Agro-alimentar, constitui um
dos cursos reitores da Universidade Rainha Njinga a
Mbande. O modelo do profissional do referido curso esta-
belece que o estudante, uma vez graduado, podera ac-
tuar nas areas de producéo, controlo de qualidade, pla-
neamento e projecto industrial, gestao e administracéo,

marketing e vendas, desenvolvimento de novos produc-
tos, equipamentos, fiscalizacdo de alimentos e bebi-
das, armazenamento e consultoria, dai a importancia de
realizar um estudo nesta instituicdo. O estudo da teoria,
além da experiéncia profissional dos autores do presente
artigo, constatam que se requere de uma contextualiza-
¢ao0, sobre tudo, ajustados, ao perfil em Tecnologia Agro-
alimentar. Porisso se declara como situagéo problematica:

A. No curso Engenharia em Tecnologia Agro-alimentar
nao revela um trabalho independente e desenvolvedor
por parte dos estudantes, se observa um papel passivo
com tendéncia a aprendizagem reprodutiva dado a insu-
ficiente projecéo a autogestdo da aprendizagem.

B. A comunicacdo e obtencado de informacé&o atualiza-
da da bibliografia cientifico-técnica necessaria para al-
cancar os propositos desejados pelos professores do
curso Engenharia em Tecnologia Agro-alimentar é insufi-
ciente desde o seu direccionamento.

C. O enfoque utilizado para a compreensdo dos proble-
mas nao favorecem o desenvolvimento integrado das ha-
bilidades comunicativas, de maneira suficiente.

Estes elementos permitem identificar uma contradicdo
epistémica que possibilita determinar a existéncia de in-
suficiéncias no processo de producdo de alimentos no
curso Engenharia em Tecnologia Agro-alimentar que limi-
tam o desenvolvimento das competéncias em correspon-
déncia com os modos e esferas de atuacao profissional
do dito curso.

Dado o anterior, constitui 0 objectivo do presente artigo:
produzir compotas de banana com melancia a partir de
frutas frescas, tendo em conta trés critérios avaliados
como sabor, cor, e textura por meio do desenho experi-
mental rede Doelhert.

A significagéo da problematica e a natureza do objeto da
investigacéo permitem orientar o processo inquiridor ao
considerar, as etapas do estudo, os métodos para pro-
duzir compotas de banana com melancia e avaliar a sua
qualidade.

Nas obras de Orta (2022) se oferecem contribuicées cien-
tificas importantes no contexto da Educacé&o Superior, no
entanto, as competéncias, se orientam para a formacao
em idioma inglés, assim como enfocadas as competén-
cias emocionais em diretivos universitarios e nao para a
producdo de alimentos, o que limitam o desenvolvimento
das mesmas em correspondéncia com os modos € es-
feras de atuacao profissional nos cursos de Engenharia.

Por outro lado, Novagrolider Lda é uma empresa que
se dedica a producéo, transformacéo, distribuicao e
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beneficiamento das frutas e hortalicas, apenas 10% des-
tes produtos sao pré-processados em polpas e saladas.
Para fazer facil a essa situacao, aproveitar o méximo dos
Seus recursos e potencializar o seu negdécio a solugcao
proposta foi desenvolver uma linha de producé&o de com-
potas e sumos naturais a partir de frutas frescas e sua
optimizacéo, sendo a banana e melancia as principais
matérias-primas.

Para além da venda directa é possivel valorizar as frutas
frescas em produtos transformados como polpas, com-
pota, geleia, marmelada, creme, conservas, puré, frutos
em calda, sumo, xarope, néctar, gelado, pasta, licores,
entre outros.

Cada um destes produtos apresentam uma definicéo le-
gal. A sua denominacéo depende da quantidade de fruta
utilizada por quilograma de produto acabado transforma-
do e do teor de agucar de acordo com Jerves (2012).

Segundo Machado (2006), um modo eficaz de conser-
var as frutas é a sua transformacdo em producéo de
compotas e doces, no entanto oferece vantagens como
aproveitamento de excedentes, reducdo de niveis de
perecibilidadade e sazonalidade dos mesmos, facilida-
de de distribuicdo em todo ano. De acordo com Lima et
al. (2018), o sucesso da fabricacdo de compota esta as-
sociado a varios factores, o mais impactante s&o o tipo
de fruta utilizada e o processamento adequado, porém
a producéo dentro de padrdes técnicos empregando as
boas préticas assegura a qualidade do produto.

De acordo com Agrex Consulting (2019), a producéo
mundial de frutas transformadas tem registado cresci-
mento continuo, esta evolucédo se deve ao aumento da
producao de purés de frutos purés (+16,82%), frutos em
calda (+7,72%), produtos a base de castanha (+6,86%),
compotas (+4,92%) e doces, geleias e marmeladas
(+2,94%).

As macas séo frutos frequentemente utilizado em produ-
¢8o de compotas € purés, tanto € que representam cerca
de 42,41% dos produtos fabricados, seguidos das peras
(2,99%), dos alperces (1,87%) péssegos (1,76%).

E muito importante ter em conta que a banana é originaria
do sudeste asidtico e € uma das frutas mais consumidas
no mundo. Ela é cultivada em mais de 120 paises tropi-
cais, ocupa cerca de 9 milhées de hectares.

A india, com mais de 30 milhdes de toneladas por ano,
continua a ser o primeiro produtor e exportador mun-
dial. Angola é o primeiro produtor de Africa e o sétimo
do mundo, com uma oferta de 4,4 milhdes de toneladas,
segundo o Uultimo quadro da Organizacado das Nacdes
Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO), a frente

de paises como o Ruanda (3,5 milhdes), a Tanzania (2,1
milhdes), o Quénia (1,9 milhdes), o Egipto (1,2 milhdes),
o Burundi (1,2 milhdes), os Camardes (1,1 milhdes), o
Sud&o (934.000) e a Etiopia (849.000). As provincias do
Bengo e de Benguela, em Angola, séo as referéncias
nacionais, segundo grxnet.com (2023).

Esta cultura é de grande importancia econémica e social,
produzindo frutos de elevado valor nutritivo e medicinal.
A banana € um alimento energético, composto essencial-
mente por dgua e carbohidratos, com pouca proteina e
gordura. Para além de ser rica em minerais como o so-
dio, 0 magnésio, o fésforo e sobretudo o potassio, a fruta
contém vitaminas C, A, B2, B6, e niacina, entre outras. Na
medicina popular, a banana € utilizada para tratar a ane-
mia, a obstipacao intestinal, as cdlicas, a depresséo, a
azia, o stress e a hipertenséo arterial, entre outros males,
de acordo com a FAO (2022).

A melancia (Citrulus lanatus) é uma cucurbitacea cultiva-
da em quase todas as regiées do mundo, muito consumi-
da pelo seu sabor, suculéncia e valor nutritivo. A melancia
€ uma espécie de caule rasteiro, originaria do continente
africano, cujo ciclo de vida varia de 70 a 150 dias, depen-
dendo da variedade, e a colheita se inicia apds 60 a 80
dias, com sistema radicular bem desenvolvido em solos
mais arenosos segundo Guerra (2021).

A nutricdo mineral da melancia € um dos factores que
mais contribui para o aumento do rendimento e da quali-
dade da producéo desta cultura, sendo o potassio o nu-
triente que com maior destaque para Nascimento et al.
(2016). A melancia é uma das principais frutas do mundo
em volume de produgéo e apresenta um continuo cres-
cimento, possui caracteristicas desejaveis como cor de
polpa avermelhada intensa e alto teor de licopeno, de
acordo com Alvez et al. (2023)

A melancia é maioritariamente consumida in natura e, em
forma de sucos, geleias, doces, molhos e saladas. Se as-
socia ao seu 0 consumo a reducéo do risco de cancer,
excelente fonte de citrulina, aminoacido percursor da ar-
ginina utilizada por organismo humano em processos de
divisdo celular, de cicatrizacéo e eliminacdo de amobnia
do corpo para Shami & Moreira (2004).

Também se constitui numa excelente fonte de pré-vitami-
na A, vitamina C e vitaminas do complexo B, sendo tam-
bém fonte de calcio, fésforo e ferro e por ser abundante
em agua, apresenta funcéo hidratante e antidiurética se-
gundo Shami & Moreira (2004).
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Foi utilizado devido ao seu potencial nutritivo e principalmente pelo seu poder corante na mistura, neste produto é
utilizado para dar cor a compota e acrescentar valor nutritivo ao produto.

A denominacao compota é reservada ao produto obtido por cozedura da parte comestivel de uma ou varias espécies
de frutos, inteiros ou em pedagos, triturados ou ndo, € agucares sem concentracdo significativa, com uma textura
homogénea e um extrato seco solUvel medido com um refratdmetro a 20 °C, de pelo menos 24%, mas nao superior a
40% para UNICEF. (2020).

Segundo Caetano et al. (2017) a compota € o produto obtido por cozedura da polpa de frutos adicionado de acucar,
cujo teor global apds a cozedura (agucar do fruto + agucar adicionado) deve estar na faixa de 24 e 40 g por 100 g de
produto.

As compotas apresentam uma textura lisa e homogénea, menos fluidos que a dgua em fungcéo da sua consisténcia
pastosa e da polpa da fruta, o exemplo mais préximo € a consisténcia do iogurte. As compotas, podem ser comercia-
lizados em ambientes refrigerados e em temperatura ambiente.

Em funcdo do método de preparacao, elas podem ser compotas de frutos cozidos com pedacos de frutos e compotas
de frutas cozidos, triturada e peneiradas sem pedacos de fruta.

As frutas e os cereais s80 o0s alimentos essenciais para o crescimento saudavel e com energia para as criancas. Por
isso, é recomendado o consumo de purés e compotas preparados sem adi¢édo de corantes nem conservantes. E de
salientar que uma das principais vantagens das compotas é o facto de ajudarem as criancas a provar diferentes sa-
bores de fruta, de acordo com UNICEF. (2020).

A banana apresenta acentuado teor vitaminico (vitaminas A, B e E) e mineral (calcio, magnésio, silicio, fésforo, azoto,
ferro e sodio). As compotas sdo de elevado valor nutricional, geralmente enriquecidas com vitamina C, e as suas ca-
racteristicas dependem do fruto utilizado na sua preparagédo. No caso da compota de banana, é importante salientar
que a banana é um alimento muito calérico, rico em hidratos de carbono e contém nutrientes como 0 magnésio, o
acido fdlico e o potassio. A sua composicao nutricional contem 85,2 g de caloria, 20,8 g de glucidos, 2,5 g de fibras,
36,4 g de magnésio, 350 g de potassio, 18 mg de provitamina A, 11,5 mg de vitamina C e 20 mg de acide fdlico.

Segundo o projeto do Codex Alimentarius os aditivos alimentares usados em compotas vai depender da funcéo exi-
gida pelo produto, de acordo com Felizardo et al. (2020). Os agentes acidificantes, E296 acido malico, E330 acido
citrico, s&o utilizados como agentes reguladores da acidez ao passo que, acido ascorbico, acido isoascorbico como
antioxidantes.

Para forragens sédo utilizados estabilizantes e gelificantes (pectina, alginato), aromatizantes, corantes e conservantes
(sorbatos, benzoatos, sulfitos). As condigdes de utilizac&do destes aditivos e 0s teores maximos devem ser respeitados
pelo fornecedor.

Na fabricagdo da compota de banana com melancia, o seu processamento obedece as etapas de recepcdo de maté-
ria-prima (banana e melancia), sele¢cao onde os frutos sadios e integros foram submetidos a lavagem e desinfeccéo,
retirada das sementes (melancia), branqueamento e cozimento a temperatura de 60 °C por 10 minutos, homogeneiza-
do e acondicionados em potes de vidros para conserva esterilizados. Apds fechamento hermético foi submetido a um
tratamento térmico em banho-Maria durante 20 minutos e resfriado a temperatura ambiente, seguindo escrupulosa-
mente o digrama de fabricacdo de uma compota standard, utilizando como base a banana fresca madura.

Os ingredientes utilizados para a preparacéo destas compotas s&o a banana, a melancia e o acucar. Para sua prepa-
racao foi utilizado o delineamento experimental de Doelhert com 2 factores conforme a tabela 1.

Tabela 1: Proporcao de ensaios em misturas de acordo com o plano de experiéncia da rede Doelhert.

Essais Banane Pasteque Sucre
A 1000 g 250 g 50 g
B 200 g 50 g 50 g
C 800 g 200 g 93,39
D 400 g 100 g 43,39
4 Volumen 17 | N°5 | Setembro-Outubro | 2025
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E 800 g 200 g 43,39
F 400 g 100 g 93,39
G 600 g 150 g 509
H 600 g 150 g 50 g
| 600 g 150 g 50 g

Fonte: Elaboragé&o propria.

As proporcdes de cada fruto (banana e melancia) na mistura variam de 250 g representando 15,2% a 1250 g repre-
sentando 100% e o acgucar varia de 0 g a 100 g representando 100% de acucar, a mistura € composta por dois frutos
banana e melancia.

Para a fabricacao de uma compota de banana se tem em conta a limpeza dos frutos, massagem dos frutos, cozedura
das compotas, mistura, embalagem em potes, arrefecimento e conservacéo sob refrigeracéo.

Durante a preparacdo da compota, os frutos, banana e melancia, s&o lavados, as partes danificadas ou indesejadas
sdo retiradas e cortadas em pedacos pequenos. Apos a limpeza dos frutos, se procede a massagem das diferentes
proporcées com uma balanca analitica, de acordo com a matriz do plano experimental. Toda a actividade foi desenvol-
vida em um ambiente limpo e desinfectado. Apds a limpeza e a massagem dos frutos, se procede a cozedura das di-
ferentes misturas. A operacéo ¢ efectuada a baixa temperatura durante 20 minutos, com a adigdo de 200 mL de agua.

Apds o tempo de cocgao, a compota € levada para trituracéo. Esta operacéo foi possivel porque se utilizou um mistu-
rador/batedor de cozinha (Blender) até se obter uma mistura lisa, homogénea e semi-liquida.

O produto final, a compota, obtido é acondicionada em potes de vidro esterelizados, fechadas hermeticamente para
evitar a tranferencia de massa com o meio externo, livrando-o da contaminacgéo e possivel alteracao.

A compota é arrefecida a temperatura ambiente para evitar a formac&o de bolhas de agua que podem comprometer
a integridade do produto acondicionado.

Para conservar melhor as suas propriedades nutricionais, organolépticas e biolégicas. A compota deve ser conserva-
do em ambientes modificados geralmente a temperaturas compreendida entre 4 a 15 °C, devido a sua sensibilidade.

O produto foi submetido a um teste de esterilidade comercial, mantendo-os em estufas a 35 °C de temperatura durante
15 dias, depois deste periodo a compota é submetido a analises fisico-quimicas, os critérios determinados s&o o pH
(com um potenciémetro), sélidos sollveis totais (com um refratdmetro).

A fim de avaliar as caracteristicas organolépticas da compota a base de banana com melancia, é efectuada a analise
sensorial. No entanto, s&o preparados nove ensaios de compotas de acordo com o plano experimental, codificados de
A al. A andlise é efectuado por 23 provadores inexperiente. Cada provador recebeu simultaneamente os nove tipos
de compotas. Foi pedido aos membros do juri que analisassem as amostras seguindo 0s passos descritos no questio-
nario. Esta andlise foi efectuada no mesmo dia, durante o qual se respeitou as condi¢cbes de analise, essencialmente
a higiene, calma e o anonimato das amostras.

Os dados recolhidos a partir dos questionarios distribuidos aos juizes foram processados utilizando o software EXCEL
versdo 365. Estes dados foram apresentados sob a forma de média e desvio padréo. A estatistica foi utilizada para
tratar os resultados do projecto experimental.

Para determinar a resposta, foram seleccionadas a cor, o sabor e a textura, conforme a tabela 2. Estas respostas foram
determinadas com base no teste de degustagéo hedodnica.

Tabela 2: Teste de degustacéo hedodnica.

Testes Banana/Melancia | Actcar Banana Melancia Acucar Sabor Cor Textura
A 1 1000 g 250 g 509 8,04 7,35 7,52
B -1 200 g 50 g 509 7,96 6,83 7,78
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C 0,5 0,87 800 g 200 g 93,3 g 8,20 709|791
D 05 -0,87 400 g 100 g 433 g 8,10 6,83 | 7,39
E 0,5 0,87 800 g 200 g 4339 7,80 6,52 | 7,65
F 05 0,87 400 g 100 g 933 g 8,35 7,30 | 8,04
G 0 0 600 g 150 g 50 g 7,72 6,87 | 7,44
H 0 0 600 g 150 g 50 g 7,85 6,94 | 7,37
| 0 0 600 g 150 g 50 g 7,61 6,761 | 7,48

Fonte: Elaboracéo prépria.

MATERIAIS E METODOS

O estudo foi realizado no centro de distribuicdo da Novagrolider, na seccdo do sector de desidratados de quarta
gama, em condicdes laboratoriais adaptadas, sem equipamento minimo, as condi¢cdes de processamento de compo-
tas, entre 25 de abril e 31 de agosto de 2023, utilizando como matéria-prima principal bananas de mesa da variedade
prata tipo musa spp e melancia tipo citrulus lanatus, provenientes de fazendas pertencentes a empresa, salientando
que a empresa é autbnoma em matéria-prima.

A légica do presente artigo se orienta desde o método dialéctico materialista e sobre esta base, possibilitam que se
precisem métodos de investigac&o cientifica dos niveis tedrico e empirico, além disso dos matematicos e estatisticos
seguintes:

Dentro dos métodos do nivel tedrico se destacam:

O histdrico e légico, utilizados na determinacao dos antecedentes e evolucao na formacéo integral do professional do
curso Engenharia em Tecnologia Agro-alimentar, os cuais permitem caraterizar e revelar as insuficiéncias.

As analises e sinteses, possibilitam o procesamento da informagao, determinar os principais referentes tedricos do
curso Engenharia em Tecnologia Agro-alimentar, dai a necessidade de diagnosticar, a tomada de posicéo dos pesqui-
sadores, assim como na elaborac&o de sinteses conclusivas do presente trabalho.

Inducgéo e deducgao, permitem determinar o estado do problema investigado, as suas causas e valorizar na pratica
educativa.

Do nivel empirico se destacam os métodos e técnicas seguintes:

As andlises de informacao documental, como técnica qualitativa indireita o ndo diretiva, se utiliza no estudo tedrico
prévio, para fundamentar a actualidade do tema de investigac&o e no diagnéstico do problema cientifico investigado.
Os dados bibliograficos foram recolhidos em fontes fidveis € de grande relevancia e foram objecto de uma anélise
critica cuidadosa antes de serem utilizados. O material utilizado para a recolha de dados foi constituido por artigos
cientificos, revistas, monografias e sites nacionais de informagao agricola. Estes serviram de base para a comparacéo
dos processos e tecnologias utilizados na produgao de purés e compotas, bem como das suas caracteristicas fisico-
-quimicas, nutricionais e sensoriais.

Experimentos internos com base nos ingredientes selecionados, se realizou varios ensaios com diferentes quantidades
de cada ingrediente envolvido para determinar as proporcfes ideais para obtencdo de uma compota com boas
caracteristicas organolépticas e uma textura adequada. Por conseguinte, um dos varios experimentos foi selecionado
para o efeito. Se definiu o plano experimental Doehlert para testar a textura, a dogura e cor. A banana, melancia e acu-
car em quantidades iguais na receita. A seguir se construiu a matriz do plano de ensaios. Constituidos por nove testes
dos quais, sete ensaios e mais duas repeticdes do ponto central.

Plano experimental ou rede de Doehlert com 2 factores é um plano associado ao modelo do segundo grau onde nu-
mero de experiéngias é definido por k? + k + 3. A sua aplicacéo se deve 0 ao seu poder de previséo idéntico em todas
as direc¢oes, poucos experimentos e boa precisdo, maioria dos pontos nos limites do dominio. Também permite uma
progressiva observacéo da evolugédo do dominio experimental e adicdo de mais um factor de estudo segundo Silva et
al. (2019).
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A observacao cientifica, posibilita constatar informacdes,
dirigidas a percepcéo detalhada nas esferas de actua-
cao professional do curso Engenharia em Tecnologia
Agro-alimentar. Permitem determinar as transformacgdes
na aquisicao das competéncias.

Como procedimento metodolégico de investigacdo, se
utiliza a triangulagao, para sintetizar as informacdes ob-
tidas, a partir da aplicacdo de métodos, técnicas, instru-
mentos e fontes selecionadas entre 0os agentes socializa-
dores, que se desempenham como participantes activos
no processo investigativo e possibilitam a obtencéo de
generalizages qualitativas e quantitativas.

Se utiliza a andlises percentual, no processamento de
dados, com a ajuda da estatistica descriptiva. Dada a na-
tureza da combinacé&o do estudo exploratorio descriptivo,
constitui uma mostra n&o probabilistica de tipo intencio-
nal, que ao ser representativa garantir a forca inductiva
do argumento.

RESULTADOS E DISCUSSAQO

No teste de esterilidade comercial, ndo foi observado
qualquer alterac8o por microrganismos nas amostras 2
e 3 produzidas e armazenados, tratadas nas mesmas
condicBes de temperatura, com tempo de cozimento va-
riando entre 15 e 20 minutos. Os valores de pH (4,5) e
SST (23,5 °Brix) se enquadram nos padrdes exigidos para
compotas, ndo tendo sido possivel efetuar outras anali-
ses como acidez titulavel e cinzas, por falta de laboratério
nem de meios para a sua determinacgéo.

Apo6s 15 dias de quarentena em estufa a 35 °C, foi obser-
vado no primeiro teste, o produto fermentado, possivel-
mente o crescimento bacteriano e multiplicac&o rapida
das mesmas em compotas produzidos o 3 de maio de
2023. O produto também apresentou a formacgéao de ar,
gazes e manchas pretas. De salientar que se trata ape-
nas de andlises macroscopicas.

As causas provaveis podem ser um enchimento incorre-
to, formacao de bolhas de ar, tempo/temperatura de es-
terilizacdo insuficientes, agua utilizada para esterilizar as
embalagens.

Os parametros escolhidos para a andlise sensorial séo
sabor, a cor e a textura. Estes pardmetros foram determi-
nados nas nove amostras de compota.

Segundo Melo et al. (2011), o sabor é alterado pelo des-
envolvimento de bolores e leveduras, bem como de ou-
tros microrganismos que alteram o produto. As alteracdes
das propriedades organolépticas podem resultar de re-
accoes quimicas, enzimaticas ou ambas.

O ensaio B foi a mais escolhida (56,5% dos provadores),
mas foi a menos preferida, seguida da A (47,8% dos pro-
vadores) e depois os ensaios C, H e | (as trés com per-
centagens de 39,13% dos provadores), respetivamente.
Os resultados indicam que 4 ensaios foram preferidos
pelos provadores: ensaio B, 13 pessoas equivalente a
56,5% seguido de ensaio F, 11 pessoas equivalente a
47,8% depois os produtos codificados com as letras C e
E com percentagens de 43,47% respetivamente.

Um dos critérios mais delicados na conservagao de pro-
dutos a base de fruta é a cor podendo sofrer alteracdes
devido as enzimas e de alguns factores fisicos como a
temperatura de conservacado de acordo com 0s criterios
de Melo et al. (2011).

Os resultados do teste de prova de cor apresentam que o
ensaio B foi a mais escolhida com 56,5% dos provadores,
mas foi a menos preferida, seguida da A com 47,8% dos
provadores e depois 0s ensaios C, H, e |, as trés com per-
centagens de 39,13% dos provadores, respetivamente.

As compotas de fruta podem sofrer uma deterioracéo da
textura devido a formagdo de bolsas de ar na massa do
produto. Estas bolhas de ar sdo o resultado da alteracéo
microbiolégica causada pela fermentacdo. O produto
perde entdo a sua estrutura homogénea e a sua textura
suave e fluida de acordo com Melo et al. (2011).

Os resultados do teste de prova de textura mostra que os
provadores preferiram dois ensaios, em primeiro lugar o
ensaio A (56,5% de juiz), o ensaio F (47,8% de juri) e os
ensaios B, C e G com percentagens de 39,13% cada e
a0 passo que, para os ensaios D e H 34,78% para ambos
produtos.

Os nove ensaios submetidos a prova de degustacéo,
0s provadores selecionaram quatro ensaios tais como B
(77% banana, 11,5% melancia, 11,5% acucar), C (79%
banana, 12% melancia, 9% agucar) seguido de A (83%
banana, 13% melancia, 4% acucar) posterior o ensaio |
(81% banana, 12% melancia, 7% acucar).

Nesta parte, para a optimizagdo da receita da compota,
0 plano de experiéncias tem como objetivo determinar
a melhor resposta para optimizar a melhor receita. Para
isso, utilizamos o método do plano de experiéncia apli-
cando a rede de Doelhert.

As respostas sdo obtidas com base nos critérios tais
como a cor, o sabor e textura. Estas respostas foram cal-
culadas com base em testes de degustacéao.

Em quanto a optimizacdo da receita da compota em
funcao do critério sabor, as respostas efectivas e previs-
tas sdo apresentadas conforme a tabela 3.

EDITORIAL
Volumen 17 | N°5 | Setembro-Outubro | 2025
Publicacdo continua
e5374



UNIVERSIDAD Y SOCIEDAD | Revista cientifica da Universidade de Cienfuegos | ISSN: 2218-3620

Tabela 3: Efeitos estimados para o critério do sabor.

Factor

Effect Estimates; Var.:Gout; R-sqr=,95556; Adj:,88148 (BANANA E MELANCIA)
2 factors, 1 Blocks, 9 Runs; MS Residual=,0016803 2 factors, 1 Blocks, 9 Runs; MS Resi-
dual=,0016803 Residual=,0016803 DV: Sabor

-95,% | +95,% Std.Err. | -95,% | +95,%
Effect | Std.Err | (3) P | cnfLimt | Cnf.Limt | €9 | “Coeft. | Cnf.Limt | Cnf.Limt

Mean/interc | 8,09 | 0,02 341,70 | 0,00 |8,01 8,16 8,09 002 8.01 8,16 :
(1)banana/me- | ) ) ) )
lancia (L) 0,01 |0,02 0,316 | 078 |-0,08 0,07 0,00 |0,01 0,04 0,03 |
Eg‘(g)a/me'a”' 0,01 |0,02 0,591 | 060 |-007 0,05 0,01 |0,01 0,04 0,02
(2)Actcar (L) |-0,07 |0,04 1,59 0,21 |-0,20 0,07 0,03 0,02 0,10 0,03 :
Acticar (Q) 0,42 0,06 7,55 0,01 |0,25 0,60 021 1003 0,12 0,30 i
1L by 2L 0,02 |0,04 0,53 0,63 |-0,15 0,11 001 002 0,08 0,05

Fonte: Elaboracéao propria.

Como se mostra os efeitos estimados dos diferentes factores no sabor. O valor do R2 calculado durante a andlise dos
resultados do critério sabor é igual a 0,95; isto reflecte uma boa qualidade do modelo e podemos deduzir que o acu-
car tem um efeito positivo no sabor. Esta concluséo é confirmada pelo figura 1, que estabelece valores observados
em relacdo com os valores previstos, onde a linha vermelha representa a linha bissetriz € os pontos azuis indicam os
resultados experimentais.

Quando o p-valor é proximo de 0 e inferior a 5% conforme o grafico (0,004 < 0,05), R2 proximo de 1, podemos concluir
que o modelo € significativo e que os dados experimentais obtidos correspondem bem ao modelo.

Em relacdo com a optimizac&do da receita da compota com base no critério da cor, as respostas reais e previstas sdo
apresentadas na tabela 4.

Fig 1: Valores observados vs valores previstos.

2 factors, 1 Blocks, 9 Runs; M3 Residual=0016803

Observed vs. Predicted Values

DV godt

8,40 [
8.35
8.30
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g.05 |

8,00
8.00
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Fonte: Elaboragé&o propria.
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Tabela 4. Efeitos estimados para coloragéo.

Effect Estimates; Var.:couleur; R-sqr=,97; Adj:,92 (BANANA E MELAN-
ClA) 2 factors, 1 Blocks, 9 Runs; MS Re- -
sidual=,0004201
Factor DV: Cor 1
Std. -95,% | +95,% Std.Err.| -95,% | +95,%
Effect | g, 1(3) P | cnfLimt| CnfLimt| ©°¢f | Coeff. | Cnf.Limt | Cnf.Limt
Mean/interc 7,16 0,016 | 605026 |0,00 |7,12 7,20 7,16 0,01 7.12 7.20 ]
g;b?[‘)a”a/me'a”‘ 007 |001 |551 001 |003 0.10 0,03 001 | 0,01 0,05
(Bé”‘)”a”a/me'anc'a 0,06 0,01 |6,58 0,01 |0,03 0,09 0,03 0,01 0,02 0,05
(2)Actcar (L) 007 |002 |-318 0,05 |-0,13 0,00 -0,03 0,01 -0,07 0,00 N
Acucar (Q) 0,01 |003 |-0,39 0,72 |-0,10 0,08 -0,01 0,01 -0,05 0,04
1L by 2L 0,07 0,02 3,18 0,05 | 0,00 0,13 0,03 0,01 0,00 0,07

Fonte: Elaborac¢é&o propria.

O valor R2 calculado durante a andlise dos resultados do critério da cor € igual a 0,97 e o p-valor é igual a 0,007, o
que reflecte a muito boa qualidade do modelo. Esta conclusdo é confirmada pelo figura 2, em que a linha vermelha
representa a linha bissetriz e os pontos azuis indicam os resultados experimentais.

Fig 2: valores observados vs valores previstos.

Observed vs. Predicted Values
2 factors, 1 Blocks, 9 Runs; MS Residual=,0004201
DV: couleur

il

7.40 |
7.35 |

7,30 |

il

Predicted Values

7,05 ¢ - - : : : :
7,05 7,10 7,15 7,20 7,25 7.30 7,35 7,40

Observed Values

Fonte: Elaboracéao propria.
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A tabela a seguir (tabela 5) mostra os efeitos estimados sobre os diferentes factores de optimizacédo da receita da
compota com base o critério textura. O valor de R2 é de 0,76. Este valor é proximo de 1, pelo que o modelo é coerente.
Todos os valores de p-valor sdo superiores a 5%, pelo que ndo ha significancia: todos os factores lineares tém uma
influéncia negativa e os efeitos quadraticos e a interacdo dos dois factores tém um efeito contrario ao da cor.

Tabela 5: efeitos estimados para textura.

Effect Estimates; Var.:texture; R-sqr=,76923; Adj:,38462 (BANANE ET MELANCIE)
2 factors, 1 Blocks, 9 Runs; MS Residual=,0037807
Factor DV: textura |
Std. -95,% | +95,% Std.Err. | -95,% | +95,%
Effect| '¢." | 13 P | cnf.Limt | cnf.Limt| €9 | “Coeff. | Cnf.Limt | Cnf.Limt
Mean/interc 770 |004 |21678 |000 |7.58 7.81 770 |oo0a |758 781 ||
Eﬂ))ba”a”a/me'a”"'a 002 |004 |-061 |058 |-014 0,09 001|002 |-007 005
Banana/melancia (Q) |-0,08 |003 |-271 007 |-017 | 001 004 |001 |008 |001 ||
(2)Actcar (L) 002 |006 035 075 |-017  |022 001 008 |-000 |01t ||
Actcar (Q) 016 | 008 |-194 |015 |-043 |0,11 008 |004 |022 005 |
1L by 2L 002 | 006 |-035 |075 |-022 |07 2001 003 |-011 0,09

Fonte: Elaboracao propria.

Com a determinagédo do ponto 6ptimo, a descricao dos fendmenos baseado nas superficies de respostas acima co-
mentadas permitem evidenciar o niveis dos factores valorizados para obter a pontuacéo de avaliagao mais elevada
possivel. Isto mostra que é necessaria uma certa proporcionalidade entre a banana/melancia e o aglcar para que o
produto seja apreciado. Assim, escolhendo intervalos de valores para a banana/melancia e o acucar mais proximos
das médias, o produto seria tdo apreciado como escolhendo os extremos dos dois parametros. O valor de desejabili-
dade para a textura € de 0,752 para a cor, 0,708 e 0,804 para o sabor da compota, todos os valores proximos de 1, 0
que confirma mais uma vez a validade do modelo.

CONCLUSOES

A preparacéo das compotas seguiu as etapas de recepc¢ao das bananas e melancias, como matérias-primas, selecao
dos frutos séos e intactos, lavagem e desinfecdo, remocéo das sementes na melancia, branqueamento, cozedura e
acondicionamento em frascos de vidro esterilizados para as conservas. Uma vez hermeticamente fechados, os frutos
sdo submetidos a um tratamento térmico em banho-Maria durante 20 minutos, sendo depois arrefecidos a temperatura
ambiente.

Como se conhece, para que qualquer processo de producao seja bem sucedido, é necessaria maquinaria adequada,
€ 0 mesmo se aplica a producdo de compotas de banana. Para 0 seu processamento requer 0s seguintes equipamen-
to, tanque de mistura, tacho ou tanque de cozedura, maquina de enchimento, maquina de selagem, tunel de pasteu-
rizacdo e maquina de rotulagem.

Com base nos resultados da rede Doelhert, se verifica que o critério cor optimizado responde ao modelo matematico,
com um R? de 0,97 que indica que o0 aumento da proporcédo banana/melancia € mais bem percebido pelo consumidor,
e o critério sabor, com um R? de 0,95, que indica que a quantidade de agucar adicionado é também mais bem perce-
bida pelo consumidor.

No entanto, o teste de sabor mostra que a receita C (800 g de banana, 200 g de Melancia, 93,3 g de agucar) seguida
da B (200 g de banana, 50 g de Pastéque, 50 g de acucar), da A (1000 g de banana, 250 g de Melancia, 50 g de
acucar) e da | (650 g de banana, 150 g de melancia, 50 g de agucar) sao as mais apreciadas e escolhidas. Com base
nestes dois testes, podemos escolher as receitas que contém 800 g de banana, 200 g de melancia, 93,3 g de acgucar.
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