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Resumo:No Brasil, a bananicultura esta entre as atividadeolas de maior expressdo econémica
e de elevado alcance sociais. O objetivo destal@dti avaliar a qualidade e a conservacado das
bananas desidratadas osmoticamente a partir decutidgares. Para isso os produtos elaborados
foram submetidos a avaliacdo fisico-quimica e mhioldgica por um periodo de 90 dias. O
delineamento experimental utilizado foi o DIC (delhmento inteiramente casualizado), arranjados
em parcelas subsubdivididas, composto por trésvards (‘Nanica’, ‘Prata’ e ‘Terra’), dois meios
(com e sem desidratagdo osmotica) em quatro répsti@©s produtos desidratados obtidos a partir
das cultivares analisadas mantiveram suas cassdiiasi fisico-quimicas com pouca variagdo durante
0s 90 dias de armazenamento em temperatura ambleastabilidade microbioldgica indicou que os
produtos de banandesidratados por pré-tratamento osmético seguideedagem em estufaram
processados em condic¢des higiénico-sanitarias adagu
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1. INTRODUCAO

A bananicultura possui uma grande importancia @wica e social, proporcionada pela
extensa regido tropical de cultivo, sendo geralmexplorada por pequenos agricultor®sBrasil
possui maior area plantada, com 12,1% do total myrebndo essa cultura responsével por mais de
500 mil empregos diretos (POOL et al., 20I¢pois da laranja, a banana é a segunda fruteisa ma
cultivada no Brasil. O seu consumo per capita tememtado gradativamente nos Ultimos anos,
atingindo aproximadamente 3 kg/hab/ano (FAO, 2011).

O estado do Tocantins é a passagem terrestreahafure o sul e o norte do pais. Faz divisa
com seis estados (Para, Maranhao, Piaui, Bahia Glatsso e Goias) pertencentes as regides Norte,
Nordeste e Centro-Oeste. Por estar numa area wsiclia, apresenta caracteristicas climaticas e
fisicas tanto da Amazoénia Legal quanto da zonaaleshd Brasil. A banana € a fruta mais produzida
no Estado, com uma éarea plantada de 4.070 ha euodacédo de 31.921 t (IBGE, 2008). A regido
conhecida como Bico do Papagaio, localizada ne&exdrnorte do Tocantins, € considerada a maior
area produtora da fruta, correspondendo com 40%ratibucéo total, produzindo em torno de 14,8
mil toneladas por ano (SEAGRO, 2008). A maior paleproducdo da bananicultura atende ao
consumo ‘in natura’ da fruta (SEBRAE, 2008). Porédm-se registros de que as perdas na cadeia
produtiva desta fruta podem chegar a 40% da proedié@ sentido de minimizar os efeitos destas, 0
aproveitamento através de tecnologias adequada® éoo caso da secagem, encaixa-se como um
fator catalisador de desenvolvimento da agricultiznmiliar e da agroindustria local, devendo
salientar a minimizacao das perdas pds-colheitagatando a vida de prateleira das frutas e gerando
agregacdo de valor, que podera influenciar na gerag emprego e renda, bem como para o
desenvolvimento socioeconémico do Estado do Tawsu@ARDOSO, 2005).

Portanto, sabendo do enorme potencial da banamauta regido, a grande quantidade de
variedades existentes no Brasil e a escassez ugosstobre o processamento e o aproveitamento
integral desta frutifera, este artigo tem como tolgeavaliar a qualidade e a conservacgao das banana
desidratadas osmoticamente a partir de trés crdgva
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2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Processamento das bananas desidratadas osmatieate

O experimento foi conduzido nos Laboratérios délise de Alimentos e Bioquimica e na
Unidade de Processamento de Hortifrutigranjeirosirdtituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Tocantins campus Paraiso do Tocantins, localizado no municipio deaiBo do
Tocantins-TO. Os cultivares de bananas utilizadoa p processamento foram ‘Nanica’, ‘Prata’ e
‘Terra’. As formulacdes desenvolvidas foram porongé testes realizados com cada cultivar, a fim
de identificar qual apresentava melhor caracteddtie processo e produto. O acgUcar utilizado no
processamento foi o tipo cristal (comercial) erabaagens utilizadas foram a base de polipropileno
rigidas com revestimento de filme PVC.

Os frutos dos diferentes cultivares foram provatei® do comércio local, sendo selecionados,
através de inspecdo visual, em fungéo do grau tieagdo, tamanho, presenca de injdrias mecéanicas
e sanidade, sendo em seguida pesados, lavadosuarogrgente e sanitizados com agua clorada a 10
mg/kg. Posteriormente, foi realizado o descasquecs®s frutos submetidos a uma desidratacao
osmpdtica inicial, em calda de agucar, processoge®e/isava 0 branqueamento dos frutos. A solucédo
osmotica foi elaborada com 65°Brix, sendo que w&ani adicionados inibidores de escurecimento.
Nos tratamentos com desidratacdo osmotica, ossffatam adicionados a solu¢do, com temperatura
ajustada entre 30 a 35° C, numa relacdo solucadtiosnfrutos de no maximo 4:1, e ficaram
submersos na solugéo por 4 horas. Apés esse tesiatos foram conduzidos imediatamente para
a secagem a50°C em desidratador artificial artésatéaponto final, que variou 20% a 25%. Ja os
tratamentos sem desidratacdo osmotica foram cahwhiiinediatamente da etapa de descascamento
para a etapa de secagem em desidratador artditedanal nas mesmas condigbes de temperatura e
umidade final do produto. O desidratador artifiGeiesanal utilizado foi 0 modelo de secador de
bandejas para producéo artesanal de frutas e ibastalesenvolvido por Nogueira et al. (1997) e
patenteado pela Embrapa Agroindustria de Alimentos.

2.2 Delineamento Experimental

Para a desidratacdo das bananas, o delineameperineantal utilizado foi o DIC
(delineamento inteiramente casualizado), arranjedogarcelas subsubdivididas, composto por trés
cultivares (‘Nanica’, ‘Prata’ e ‘Terra’), dois maidcom e sem desidratacdo osmotica) em quatro
repeticdes.

Os dados obtidos foram submetidos a testes de damemade da variancia dos erros.
Atendidas as pressuposicdes, realizou-se analigaridacia, adotando-se o teste F. As varidveis cuj
teste F foi significativa (g0,05) foram submetidas a analise de comparacaadptavladotando-se o
teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, caxiliawo programa estatistico Assistat, versao7.2.

2.3 Andlises Fisico-quimicas dos frutds natura e das bananas desidratadas

Para as analises fisico-quimicas das bananasratesigs foram realizadas seguindo-se 0s
métodos oficiais de analises de alimentos do 1A288): pH, acidez total titulavel, sélidos soluveis
totais (°Brix) e relacdo SST/ATT nos intervalos0d&0, 60 e 90 dias de processamento.

2.4 Andlises Microbiologicas das bananas desidratad

As analises microbiologicas foram realizadas namabas desidratadas, seguindo-se a
metodologia de Silva et al. (2001) pela determinad#i Coliformes Totais e Termotolerantésgoli
e Bolores e Leveduras nos intervalos de 0, 30, BDdias de processamento.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Vida-de-prateleira das bananas desidratadas Bmetidas ou ndo a desidratagdo osmoética

Para esta avaliacdo, pode-se observar na Tabela Aogive diferenga estatistica significativa
(p>0,05) para alguns parametros analisatidsaver et al. (1974) relatam que o processo osmétic
muito satisfatério como um pré-tratamento antesedagem ao ar das frutas, e em particular  para a
banana, pois se observa, frequentemente, quedo @&ibanana, apds descascado, fatiado, raspado ou
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submetido a outra cocgdo, escurece rapidamentecarsequéncia da oxidacao
dopamina e de outros polifenais.
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Tabela 1. Resumo do quadro da andlise de variancia da e#&alidisico-quimica das bananas

desidratadas.

Quadrado Médio

F.V. G.L.

L pH SST ATT Relagdo SST/ATT
Cultivares (a) 2 3,11635* 0,37510* 0,23804* 79,2805
Meios (b) 1 2,63344* 74,5537  4,66694* 518,80190*
Tempo (c) 3 0,21927* 0,62694*  0,02447* 10,15585*
Cultivares x Meios 2 4,25344* 5,34406* 0,02752* AW 04*
Cultivares x Tempo 6 0,00719ns  0,02830ns 0,00293* ,55489ns
Meios x Tempo 3 0,05344* 0,08903*  0,00579* 0,47195n
Cultivares x MeiosxTempo 6 0,02344*  0,02559ns 05306 1,16398ns
Erro a 9 0,01233 0,01285 0,00192 1,05388
Erro b 36 0,00788 0,01854 0,00138 0,53139
Erro c 27 0,00622 0,02248 0,00076 0,44080
TOTAL 95
Média Geral 6,11146 60,70833  0,67609 10,90850
C.V. (%) () 1,82 1,69 6,48 9,41
C.V. (%) (b) 1,45 2,03 5,49 6,68
C.V. (%) (c) 1,29 2,23 4,09 6,09

* significativo ao nivel de 5% de probabilidadegp&keste F

™ n&o significativo

3.1.1 Andlises Fisico-quimicas
3.1.1.1 pH

No Quadro 1 sédo apresentados os valores de pldultasares estudadas, que variaram de
5,85625 a 6,45938, sendo que a cultivar ‘Nanicaéwab maiores indices. A cultivar ‘Prata’ obteve
média de 6,01875, resultado superior ao enconfradd@ousa et al. (2003) em seus estudos, onde
avaliaram os produtos obtidos pela desidratacaodticsan de banana seguida de secagem, e
encontraram valores de 4,25. Por conseguinte, {20@b) relatou para a cultivar ‘Prata’ onde estdo
os valores de 4,77 e 4,52 para os frutos de bdmanatura’ submetidas aos tratamentos controle e
com solucdo antioxidante respectivamente. Pon@9j2apresentou em sua pesquisa com a qualidade
de banana ‘Terra” desidratada, pH 4,39 com trateor@smaotico, e 4,36 sem o tratamento osmotico.

A cultivar ‘Nanica’ apresentou pH de 6,2063 sem ré-tpatamento com a desidratagdo
osmotica e 6,7125 com a desidratacdo osmatica.sBssleres sdo distintos dos encontrados na
literatura para todas as cultivares estudadasamtortpode ser associado ao fato de que nos

tratamentos realizados, nao foram utilizados imit#d de escurecimento, tais como o acido citrico.

Quadro 1. Médias de pH da interacdo das trés cultivaresa®meios de desidratacao.

. Meios :
Cultivares Sem Osmose Com Osmose MEDIAS
Nanica 6,2063 Bb 6,7125 Aa 6,45938 A
Prata 6,3563 Aa 5,6813 Bb 6,01875 B
Terra 6,2688 Aa 5,4438 Cb 5,85625 C
Média 6,27708 a 5,94583 b 6,11146
C.V. (%) 1,45 1,45 1,82

Na linha as médias seguidas pela mesma letra auifai® na coluna, pela mesma letra mailUsculadiféiem entre si, pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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O Quadro 2 apresenta os valores de pH relacioramosa interacdo do tratamento osmaotico
guando realizado ou ndo no decorrer da avaliac&aldaitil dos produtos elaborados. No decorrer do
tempo, no tratamento em que se realizou a desid@tasmética nota-se que os valores de pH
reduziram, tornando assim o produto com maior utda

Quadro 2. Médias de pH da interagdo dos meios de desidmatam@ o tempo (dias) da avaliacdo da
vida-de-prateleira das bananas desidratadas.

. Tempo (dias) .

Meios 0 30 60 90 MEDIAS
Sem Osmose 6,4250 Aa 6,3583 Aa 6,2083 Aa 6,1167|Ac6,27708 A
Com Osmose 6,0250 Ba 5,9417 Bab 5,9167 Bb 5,9000|Bb5,94583 B

Média 6,22500 a 6,15000 b 6,06250 ¢ 6,00833 ¢ ad11

C.V. (%) 1,29 1,29 1,29 1,29 1,45

Na linha as médias seguidas pela mesma letra milajigcna coluna, pela mesma letra mailscula, iié@eeoh entre si, pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

3.1.1.2 Sélidos Soluveis Totais (SST)

Os Quadros 3 e 4 apresentam as interagbes entrdtigares, os meios de desidratacéo e a
avaliacdo da vida util dos produtos avaliados rex$odos de 0, 30, 60 e 90 dias. Observa-se que
houve diferenca estatistica significativa entrenasos utilizados, comprovando que nos tratamentos
onde houve a desidratacdo osmotica, os valoreseados de SST sdo superiores, e a cultivar que
obteve maior indice foi a ‘Terra”.

Quadro 3. Médias de Solidos Soluveis Totais da interacdo tiss cultivares com os meios de
desidratacao.

. Meios 2
Cultivares Com Osmose Sem Osmose MEDIAS
Nanica 70,2125 Ab 60,3563 Ba 60,78438 A
Prata 70,7500 Aa 50,7625 Bb 60,75625 A
Terra 70,8063 Aa 50,3625 Bb 60,58438 B
Média 70,58958 a 50,82708 b 60,70833
C.V. (%) 2,03 2,03 1,69

Na linha as médias seguidas pela mesma letra milaigcna coluna, pela mesma letra mailscula, iié@uoh entre si, pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Os resultados encontrados sdo semelhantes ac#rawnios por Sousa (2002), onde no tempo

0 de avaliacdo encontrou 72°Brix em bananas deaiths e 74°Brix no periodo de avaliacdo passados
90 dias. O Quadro 4 apresenta os resultados dp&%8T interacdo dos meios de desidratacdo com 0s
periodos de avaliacdo da vida-de-prateleira daanaandesidratadas, nota-se que com o passar dos
dias houve um pequeno decréscimo nos indices def&®Tque pode ser atribuido a dissociacdo de
algum constituinte durante o periodo de armazenem&fale ressaltar que os valores elevados de
SST encontrados sao resultantes da retirada deadenidos frutos e pela absor¢do de acguUcares,
ocorridas durante o tratamento osmdtico.

Quadro 4. Médias de Sdlidos Solaveis Totais da interacaordei®s de desidratacdo com o tempo
(dias) da avaliacédo da vida-de-prateleira das lzndesidratadas.

. Periodo de armazenamento (dias) -

Meios 0 30 60 90 MEDIAS
Com Osmose 70,9083 Aa 70,5083 Ap 70,5167 Ab 70,4260 70,58958 A
Sem Osmose 50,9667 Ba 50,8083 Bb 50,8417 Bab 50@91 50,82708 B

Média 60,93750 a 60,65833 b 60,67917 b 60,55833 ¢60,70833

C.V. (%) 2,23 2,23 2,23 2,23 1,69

Na linha as médias seguidas pela mesma letra milaigcna coluna, pela mesma letra mailscula, iié@uoh entre si, pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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3.1.1.3 Acidez Total Titulavel (ATT)

Os Quadros 5, 6 e 7 apresentam os valores endostfzara o parametro de acidez total
titulavel nas cultivares analisadas submetidastratamentos com e sem desidratacdo osmotica nos
periodos de armazenamento de 0, 30, 60 e 90 diasidAz, fator determinante na definicdo do sabor
e aroma do produto, a banana desidratada aval@pariodos de armazenamento de 0, 30, 60 e 90
dias apresentou valores de 0,75842% para a culilarica’, 0,68346% para a cultivar ‘Prata’ e
0,58640% para a cultivar ‘Terra’, conforme apreaséotnos quadros 7 e 8.

Quadro 5. Médias de Acidez Total Titulavel (% em acido mdjida interacdo das cultivares com os
meios de desidratacéo.

. Meios -
Cultivares Sem Osmose Com Osmose MEDIAS
Nanica 0,9889 Aa 0,5279 Ca 0,75842 A
Prata 0,8709 Ab 0,4960 Ca 0,68346 B
Terra 0,8299 Aa 0,3429 Cb 0,58640 C
Média 0,89658 a 0,45561 b 0,67609
C.V. (%) 5,49 5,49 6,48

Na linha as médias seguidas pela mesma letra milajigcna coluna, pela mesma letra mailscula, iié@eeh entre si, pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Pode-se observar nos quadros 6 e 7 que houvegaimolaumento nos valores de ATT com o
passar dos dias no produto armazenado; esse audeeatidez pode ser devido a algumas alteracdes
fisico-quimicas que ocorrem durante o periodo deaenamento, conforme foi observado também
no estudo de Chauca (2000) que avaliou os parésnéé&aualidade envolvidos na desidratagédo da
banana. A acidez da fruta com o processamento dompalo fato de que com a retirada de parte da
agua (agua livre), os acidos da proépria fruta tendese concentrarem.

Quadro 6. Médias de Acidez Total Titulavel (% em acido mdJida interacdo das cultivares com o
tempo (dias) da avaliacdo da vida-de-prateleirébdaanas desidratadas.

. Tempo (dias) -
Cultivares 0 30 60 90 MEDIAS
Nanica 0,7525 Ab 0,7387 Aa 0,7421 Ab 0,8003 Aa 8425A
Prata 0,6368 Bc 0,6567 Bc 0,6970 Bb 0,7434 Ba A683
Terra 0,5713 Cbhc 0,5558 Cc 0,6045 Cab 0,000(¢ 0864
Média 0,65352 ¢ 0,65040 c 0,68120 b 0,6140 Ca 0%76
C.V. (%) 4,09 4,09 4,09 4,09 6,48

Na linha as médias seguidas pela mesma letra milajigcna coluna, pela mesma letra mailscula, iiéeeoh entre si, pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Quadro 7. Médias de Acidez Total Titulavel (% em &cido mdJicda interacdo dos meios de
desidratacdo com o tempo (dias) da avaliacdo @dadeeprateleira das bananas desidratadas.

. Tempo (dias) -

Meios 0 30 60 90 MEDIAS
Sem Osmose 0,8591 Ac 0,8589 A¢ 0,9144 Ab 0,9538 Aa 0,89658 A
Com Osmose 0,4479 Bb 0,4418 Bby 0,4480 Bb 0,4847 Ba 0,45561 B

Média 0,65352 ¢ 0,65040 c 0,68120 by 0,6140 Ca 0%76

C.V. (%) 4,09 4,09 4,09 4,09 6,48

Na linha as médias seguidas pela mesma letra milaigcna coluna, pela mesma letra mailscula, iié@uoh entre si, pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

3.1.1.4 Relacdo SST/ATT
Os Quadros 8 e 9 apresentam as interagfes queracarcom as cultivares nos tratamentos
realizados no periodo de armazenamento de 0, 30960lias. Houve diferenca estatistica
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significativa (p<0,05) somente na interagdo entre as cultivaresasiientos com ou sem desidrata¢ao
osmotica. Nota-se que com o uso da osmose a redati@os SST e a ATT sao superiores, situacao ja
esperada, explicada pelo tratamento a qual foi stidey onde durante a desidratacdo osmoética ha a
concentracao dos acUcares e reducdo dos teoresidkede dos frutos.

Quadro 8. Médias da Relacdo SST/ATT da interacdo das cudiveom os meios de desidratacao.

. Meios :
Cultivares Sem Osmose Com Osmose MEDIAS
Nanica 7,2941 Bb 12,1327 Ab 9,71342 B
Prata 9,0062 Ba 11,6346 Ab 10,32040 B
Terra 9,4511 Ba 15,9323 Aa 12,69168 A
Média 8,58381 b 13,23319 a 10,9085
C.V. (%) 6,68 6,68 9,41

Na linha as médias seguidas pela mesma letra milajigcna coluna, pela mesma letra mailscula, iié@eeoh entre si, pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Quadro 9. Médias da Relacdo SST/ATT da interagdo dos meiadedidratagcdo com o tempo (dias)
da avaliacdo da vida-de-prateleira das bananadrd&sias.

. Tempo (dias) -
Meios 0 30 60 90 MEDIAS
Sem Osmose 9,3777 8,8524 8,2806 7,824% 8,58381 B
Com Osmose 13,7894 13,5353 13,3123 12,2957 13,28319
Média 11,58355 a 11,19389 af 10,79645 b 10,06010 c 10,9085
C.V. (%) 6,09 6,09 6,09 6,09 6,68

Na linha as médias seguidas pela mesma letra milaigcna coluna, pela mesma letra mailscula, iié@uoh entre si, pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

3.2 Anadlises Microbioldgicas das bananas desidratad

Os produtos obtidos nos dois tratamentos logo ag@®cessamento e em todos os periodos
de armazenamento estudados ndo apresentaram condag€oliformes Totais nem de Bolores e
Leveduras, conforme apresentados nos Quadros 10 Eallfato significa que os produtos estdo de
acordo com os padrdes microbiologicos exigidos [egjmslacao brasileira em vigor (BRASIL, 2001),
gue estabelece os seguintes padrées microbiologarasfrutas desidratadas com adicdo de agUcares:
maximo de 102 NMP/g para Coliformes a 45°C. Parmrbe e leveduras a Anvisa (Agéncia de
Vigilancia Sanitaria) ndo determina padrdes pasa psoduto, portanto, os valores obtidos ndo podem
ser considerados como limitantes da sua vida-delpna, mas apenas relacionados com as
caracteristicas sensoriais do produto.

Quadro 10. Analises de Coliformes Totais nas bananas deaithat para avaliacdo da vida-de-

prateleira.

Meio Sem Osmose Com Osmose

Tempo 0 30 60 90 0 30 60 a0
@ Nanica Ausente Ausentel Ausentel Ausentel Ausente| Ausente| Ausente| Ausente
S
E Prata Ausente Ausentel Ausentel Ausente| Ausente| Ausente| Ausente| Ausente
=)
o Terra Ausente Ausente| Ausente| Ausente| Ausente| Ausente| Ausentel Ausente

Os valores encontrados apds o0 processamento etela@avaliacdo da vida util podem ser
atribuidos as caracteristicas dos produtos elabsyagie possuem indices de acidez e sélidos ssluvei
mais elevados que tornam as condi¢bes desfavorfegs o desenvolvimento da maioria dos
microrganismosTodos estes fatores contribuem para a conservagg@@rddutos do ponto de vista
microbioldgico conservado a temperatura ambiente.
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Quadro 11. Analises de Bolores e Leveduras nas bananas deslds para avaliacdo da vida-de-

prateleira.

Meio Sem Osmose Com Osmose

Tempo 0 30 60 90 0 30 60 a0
§ Nanica Ausente Ausente| Ausente| Ausente| Ausente| Ausente| Ausentel Ausente
©
E Prata Ausente Ausentel Ausentel Ausente| Ausente| Ausente| Ausente| Ausente
)
(@) Terra Ausente Ausente| Ausente| Ausente| Ausente| Ausente| Ausente| Ausente

Vale ressaltar que as condi¢es higiénico-sarst@ue os mesmos foram elaborados também
foram satisfatorias, contribuindo para a seguranicaobiol6gica dos mesmos. Azerezo et al. (2000)
encontraram em seus estudos com abacaxis desalraiachoticamente, os valores para a contagem
de bolores e leveduras inferiores a 10UFC/g aocdaeg60 dias armazenados. Marques (2006) em sua
pesquisa com a desidratacdo osmotica e secagena gdeoracdo de passas de caju, observou que
nos cajus secos, a relacdo de coliformes fecai®rdso e leveduras, das amostras analisadas
obedeceram aos padrdes bacterioldgicos para oronapresentando 2 x 103 UFC/g para bolores e
leveduras e 102 NMP/ml para coliformes a 45°C; ssimelhante foi observado por BRANDAO et al.
(2003) que notaram baixos valores de contagem pade#iores que 10 UFC/g de bolores e leveduras
e menor que 3 NMP/g para coliformes a 35 a 45°Caus secos.

4. CONCLUSOES

Os produtos desidratados obtidos a partir das vauws analisadas mantiveram suas
caracteristicas fisico-quimicas com pouca variagéimante os 90 dias de armazenamento em
temperatura ambiente. A variagdo mais expressivddf@H que apresentou valores entre 5,85625 a
6,45938. A estabilidade microbioldgica indicou cuge produtos de banana desidratados por preé-
tratamento osmatico seguido de secagem em estudian fprocessados em condices higiénico-
sanitarias adequadas. A metodologia empregadaounestrefetiva na prevencao do desenvolvimento
microbiano pelo periodo de 90 dias, tanto pararodytos com e sem desidratacdo osmética. Sugere-
se a desidratacdo osmotica sob vacuo, seguidacdgese, para obtencdo de banana passa por exigir
menor tempo de imersao dos frutos no xarope e menwo de secagem, além de melhor aceitacdo
dos produtos, além do estudo com outras cultivaassnesmas condi¢des apresentadas.
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