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Resumo: A banana (Musa sp.) € uma das frutas mais conasniiod mundo, sendo largamente
utilizada na culinaria de centenas de paises poalse valor nutritivo, apresentando-se como fonte
energética, devido a presenca de agucares e s@sgaiBj sendo consumidas ao natural, fritas, cezida
e assadas. Para maior aproveitamento da banalza-sé 0 processo de desidratagdo que utiliza
energia térmica para remover parte ou quase add@dal da agua das frutas, sob condi¢cdes de
temperatura, umidade e velocidade do ar cuidadoganwontrolado, logo, o objetivo do presente
trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-qoé® das bananas desidratadas em comparacdo com a
banandn natura. As bananas foram compradas no comércio em LimakirNorte (CE), em seguida
transportadas a Planta Piloto de Frutas e Hortalegaas analises fisico-quimicas realizadas no
Laboratorio de Quimica de Alimentos do IFCE. Fosmparadas em 3 repeti¢cbes, cada uma composta
por 7 frutos para cada tratamento. Utilizou-se bndamento inteiramente casualizado com dois
tratamentos: bananas desidratadas e bananas m.nasubananas desidratadas foram colocadas em
estufa com circulagéo de ar forcado a 60 °C por 2glis a secagem as bananas desidratadas foram
levadas ao laboratério de Quimica de Alimentos paraealizacdo das andlises quimicas. As
caracteristicas avaliadas foram teor de umidaddp &scorbico, cinzas, acidez titulavel e solidos
soltveis. Os resultados das analises de umidaidi®, @scdrbico e relacdo SS/AT foram menores para
banana desidratada que paranatura, ao contrario dos resultados para analises dagiracidez e
sélidos soluveis que foram maiores, concluindo @qualesidratacdo € um fator relevante no
processamento e conservacao da banana que alisreasacteristicas organolépticas.

Palavras—chavebanana, desidrataddusa sp.

1. INTRODUCAO

A bananaNlusa sp.) é uma das frutas mais consumidas do mundo, sgodozida na maioria
dos paises tropicais, tendo sua origem no sudestodtinente Asiatico. Possui uma polpa macia,
saborosa e doce, formando-se em cachos na anameadh bananeira. No Brasil, os tipos de bananas
mais conhecidas sdo: nanica, prata, banana-terkmeana magca.

E largamente utilizada na culinaria de centengsailses devido ser a banana uma fruta de alto
valor nutritivo, apresentando-se como fonte enargétlevido a presenca de acucares e sais minerais,
e como quase ndo tem gordura, é indicada nas dietesduzido teor de colesterol (SOUZA, 2002),
sendo consumidas ao natural, fritas, cozidas elassa

Uma das principais causas de perdas de frutosakaade técnicas adequadas de pos-colheita,
transporte e armazenamento desses produtos, qadtas@iente pereciveis (PONTESal, 2007), e
no caso da banana, os frutos apresentam em suasigAm cerca de 70% de agua livre presente
(SILVA et al, 2003). Desta forma, as operacbes de desidratégiicido usadas em industrias de
processamento de alimentos para melhor presenda@@rodutos finais por maiores periodos. O
objetivo basico dessa operagdo € a remocao dedédgsalido até um nivel onde os danos causados
por microrganismos possam ser evitados. A secagem @rocesso de desidratacdo que utiliza
energia térmica para remover parte ou quase add@dal da agua das frutas, sob condi¢cdes de
temperatura, umidade e velocidade do ar cuidadogans®ntrolado. Porém, a utilizacdo de altas
temperaturas durante o processo de secagem pahr edteracdes nutricionais no produto.

Neste sentido esse trabalho foi realizado com etiobj de avaliar as caracteristicas fisico-
gquimicas das bananas desidratadas em comparac&olmmmana in natura.
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2. MATERIAL E METODOS

As bananas destinadas as andlises foram comprada@mércio em Limoeiro do Norte (CE)
em seguida transportadas a Planta Piloto de Feutdsrtalicas e as analises fisico-quimicas foram
realizadas no Laboratério de Quimica de Alimentoslimktituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Limoeiro do Norte (CE).

As frutas foram lavadas e descascadas. Foram degagan 3 repeticdes, cada uma composta
por 7 frutos para cada tratamento. Utilizou-se bndamento inteiramente casualizado com dois
tratamentos: bananas desidratadas e bamamatura. As bananas desidratadas foram colocadas em
estufa com circulacao de ar forcado a 60 °C por 2gbs a secagem as bananas desidratadas foram
levadas ao laboratério de Quimica de Alimentos par@alizacdo das andlises quimicas. As bananas
in natura foram levadas ao Laboratorio de Quimica de Alimgnpara serem analisadas. No
laboratério, as bananas natura foram trituradas e homogeneizadas em liquidificaglas bananas
desidratadas foram maceradas em almofariz comiaudl um pistilo. As analises fisico-quimicas
foram realizadas em duplicata. As caracteristicagiaalas foram teor de umidade, sendo que o
procedimento realizado para a determinacéo de wamiftai 0 mesmo para a banaimanatura e a
desidratada. Separou-se 10 capsulas de metal peralizacdo da determinacdo de umidade. As
cépsulas foram previamente pesadas e codificadhisioAou-se 3g da amostra que foram levadas a
estufa a 105°C por 24 horas e apods esse periodteadas em dessecador, pesadas e avaliada a perda
de agua (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005). Teor de witma C, através da metodologia de
Tillman (mg/100g de polpa). No teor de cinzas usewadinhos de porcelana previamente tarados aos
quais adicionou-se 5g da amostra. Os mesmos f@weads para o incinerador e apds para a mufla a
500°C por cerca de 5 horas. Logo apos retirou-saudka e colocou-se na estufa a 105°C por 1 hora e
transferiu-se para o dessecador por 30 min. Emidagtoram realizadas as pesagens até peso
constante. O teor de acidez titulavel através tlga¢gido com NaOH (0,1 N) com os resultados
expressos em % de acido malico. Os teores de s@idldveis (SS), avaliado com o auxilio de um
refratbmetro digital (Pocket PAL-3) segundo metod@ da AOAC (1992) e a relacdo SS/AT.

Os resultados foram submetidos a andlise de vaaiaridizando-se o Sistema de Analises
Estatisticas e Genéticas da UFV (SAEG - UFV). Pmstaente, para a comparacdo das médias, foi
aplicado o teste de Tukey adotando-se o nivel ddégobabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o teor de umidade, observou-se diferencastisatentre os tratamentos estudados com
uma perda de 73,49% nos frutos desidratados (Tdbelgssa diminuicdo dos teores de umidade
deve-se, principalmente, a perda de agua durammeaesso de secagem. PONT&Sal. (2007),
avaliando o processamento e qualidade de banaherda(Vusa sapientum) desidratada, verificaram
uma perda final de 68,75% de umidade. Realizanawahiacao fisico-quimica e sensorial de macas
branqueadas em microondas e desidratadas, $tlaho(1996) observaram que houve uma reducéo
em torno de 30% de umidade nas macas ‘Gala’ € @egidratadas. Em trabalho realizado com uva
Isabel desidratada Santeisal. (2010) verificaram que o teor de umidade dainvatura, que era de
85,65%, reduziu-se para 21,75% com a desidrataR@sultados ja esperados, pois com a
desidratacdo, ocorre a reducdo da atividade de. #ggm, € possivel afirmar que as bananas
desidratadas poderdo ser conservadas por pericgiesprolongados sem que haja deterioracao por
microrganismos.

Para os teores de vitamina C ndo observou-se wif@rsignificativa entre os tratamentos
estudados (Tabela 1). Porém, em média, os frutsisrdéados obtiveram valores de vitamina C um
pouco abaixo dos teores encontrados nos frumtowtura. A diminuicdo dos teores de vitamina C
deve-se, principalmente, a alta temperatura em apudérutos foram submetidos no processo de
secagem, sendo que a vitamina C é altamente skasiealor. Segundo Ornellas (2001) o principal
problema que ocorre com a desidratagédo de alimelitosespeito a possibilidade de perda, mesmo
que parcial, de determinados nutrientes, partimdate os suscetiveis ao calor utilizado durante o
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processo de secagem. E o caso das vitaminas, geaddgumas sio mais sensiveis que outras, dentre
elas, a vitamina C.

Os teores de cinzas néo diferiram significativamemttre os tratamentos estudados (Tabela 1).
As cinzas constituem a fragdo mineral dos alimerg@ése formadas pelos micro e macronutrientes os
quais possuem relacéo direta com o solo em queuftvado. Em produtos vegetais a determinacéo
de cinzas tem relativamente pouco valor, pois @ t® cinzas nesses produtos oferece pouca
informacédo sobre sua composi¢cdo, uma vez que seqysonentes minerais s4o muito variaveis e tal
determinacdo fornece, em geral, apenas uma indickgéiqueza da amostra nesses elementos (Silva,
1990).

Observou-se diferenca significativa para os tedeesacidez titulavel (AT) entre os tratamentos
estudados (Tabela 1). Apés a desidratacdo obssee/om aumento na AT em torno de 52,5% devido
a concentragdo dos acidos presentes na bananaydamdo com o resultado encontrado para os SS.
PONTESet al. (2007), também verificaram aumento nos teoreATdapos a desidratacdo de bananas
com valores médios de 1,0%. Os mesmos autores cjtemesse aumento da acidez nos frutos
desidratados pode ser devido a concentracdo dissamym o processo de remogao de agua.

Os teores de sélidos soluveis (SS) diferiram sigatizamente entre os tratamentos estudados
(Tabela 1). Os frutos desidratados apresentararastele SS maiores que os frutosiatura. Esse
aumento nos teores de SS deve-se, principalmem@naentracdo dos aclcares e acidos organicos
devido a perda de agua. Em trabalho realizado eorartas ‘Prata’ e ‘Terra’ desidratadas, PONEES
al. (2007) observaram valores médios de SS pararanadPrata e ‘Terra’ de 28,0 °brix apds o
processo de desidratacdo, superior aos encontrexdpsesente trabalho. Essa diferenca pode estar
relacionada ao ponto de maturacdo em que as baf@aas colocadas para desidratar. Segundo
Camargo (2000), com a perda de agua os solidosessl(SS) tendem a se concentrar, pois ndo se
encontram mais tao dissolvidos na solucao.

Para os valores de SS/AT, observou-se que os fiutnatura apresentaram maiores valores
para essa caracteristica (Tabela 1). Essa redyi#® a desidratacdo se deve principalmente ao
aumento nos teores de AT proporcionalmente em&elags SS. A quantificacdo da relacdo entre o
teor de SS e a AT esta relacionada com o balarite aglcares e acidos presentes na fruta, sendo
importante indicativo do sabor. Ao se estabelessa @elacdo, deve-se ter cuidado pelo fato de que
algumas frutas, contendo baixos teores de acidedidos sollveis, apresentam elevadas relacdes
SS/AT, o que pode conduzir a interpretacdes erradaspeito da qualidade comestivel.

Tabela 1 - Valores médios de umidade, acido asméirbeinzas, acidez titulavel (AT), solidos sol&vésS) e
relacdo solidos soluveis. Limoeiro do Norte - IFQH]2.

Caracteristicas Tratamentos C.V. Média Geral
avaliadas In natura Desidratada
Umidade (%) 71,77 A 19,02 B 8,31 45,39
Acido Ascorbico 35,06 A 29,21 A 23,14 32,14

(mg/100g9)

Cinzas (%) 1,11 A 1,37 A 5,58 1,99
Acid,ez Titulavel 0,38 B 0,80 A 10,69 0,59
(%) Acido Malico
Solidos Soluveis 11,73 B 19,46 A 10,58 15,60

(°Brix)
Relacdo SS/AT 31,14 A 24,43 B 8,65 27,79

Nas colunas, as médias seguidas de letra diferdiiéeem entre si pelo teste de Tukey ao nivel d& Ble
probabilidade.
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6. CONCLUSOES

Conclui-se que a desidratacao é fator relevantprooessamento e conservagdo da banana,
visto que remove grande quantidade de &gua e aieraaracteristicas organolépticas da fruta,
aumentando os teores de SS e AT. Porém, reduaciioebS/AT.
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