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AVALIACAO DA QUALIDADE DE BANANA PASSA
ELABORADA A PARTIR DE SEIS CULTIVARES

Renata Vieira da MOTA

RESUMO

Banana passa foi produzida a partir dos cultivares marmelo, ouro, maca, nanica, prata e YB 42-03 por secagem em estufa com cir-
culagao forcada de ar, apds imersado em solucao antioxidante a base de acido citrico e ascérbico. Foram utilizados frutos maduros
de cinco cultivares facilmente encontrados no comércio local e um cultivar em implantacéo resistente a Sigatoka Negra (YB 42-
03). A imersao em solucao antioxidante nédo alterou a composicao fisico-quimica dos frutos nem a sua curva de secagem. Os pro-
dutos elaborados a partir dos diferentes cultivares apresentaram caracteristicas proprias de tamanho, cor, acidez, pH e teor de
agucares redutores e nao redutores. Este trabalho retrata a viabilidade de elaborar um produto de qualidade, padronizado, com
uso de técnicas de facil aplicacédo, aproveitando as caracteristicas naturais da fruta para diferenciar o produto final.

Palavras-chave: Musa spp.; cultivares; desidratacao; antioxidante; qualidade.

SUMMARY

EVALUATION OF THE QUALITY OF DRIED BANANAS PREPARED FROM SIX VARIETIES. Bananas of six different varieties,
marmelo, ouro, maca, nanica, prata and YB 42-03 were dried in an upward air-circulated drier after pre-treatment in antioxidant
solution prepared with citric and ascorbic acids. Ripe bananas of five varieties usually found in the local market and one variety
resistant to Sigatoka Negra disease (YB 42-03) were tested. Control fruits compared to those completely submerged under the
antioxidant solution had similar physico-chemical composition and drying curves. The dried products showed peculiar
characteristics of size, color, titrable acidity, pH and reducing and non reducing sugars. This work shows that it is possible to
prepare a standard quality product based on know-how easy to be applied and to make good use of natural characteristics of the
fruits to obtain final products with distinct quality.

Keywords: Musa spp.; cultivars; dehydration; antioxidant; quality.

1 - INTRODUCAO

O Brasil ocupa a 3? posicao entre os paises com
maior producéo de banana, na ordem de 6,5 milhdes de
toneladas no ano de 2003. A maior parte da producgao
(18,1%) esta concentrada no estado de Sao Paulo, segui-
da de Bahia (11,7%), Para (10,7%), Santa Catarina
(9,5%) e Minas Gerais (8,4%) [9]. De acordo com SILVA
[10], somente os bananais do litoral sul do estado de Sao
Paulo contribuem para a exportacdo. As plantacoes exis-
tentes no planalto paulista e nos estados do Ceara,
Goias, Minas Gerais, Espirito Santo, Rio de Janeiro e
Pernambuco abastecem quase que somente o mercado
interno.

Diante da grande oferta de um produto perecivel, su-
jeito a flutuacodes de precos, a implantacado de unidades
industriais nas regides produtoras é uma pratica neces-
saria e viavel para o aproveitamento dos excedentes de
producao, com geragao de renda, empregos e reducao de
perdas. Diversos sao os produtos que podem ser obtidos
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da banana: polpa ou puré, néctar, fruta em calda, produ-
tos desidratados (banana liofilizada, flocos e fruta na for-
ma de passa) e doces diversos, incluindo geléias e doce de
massa (bananada).

A desidratacao é uma alternativa bastante conheci-
da para conservacdo de frutos. E um processo de facil
aplicacao que, além de prolongar a vida-de-prateleira, di-
minui o peso do produto para o transporte e o espaco ne-
cessario para o armazenamento [2].

A banana seca ou banana passa apresenta elevado
teor de acucares. Pode ser classificada entre os produtos
de alto valor alimenticio, facilmente assimilavel. Seu va-
lor energético é da ordem de 318cal/100g, sendo que
125g por dia bastariam para cobrir um quarto das neces-
sidades alimenticias de um menino de 10 anos, em valor
energético, glicideos, proteinas de origem vegetal, potas-
sio, ferro e magnésio, e um oitavo das necessidades em
fésforo, cloro, zinco e vitamina C [13].

Estudo de mercado realizado por LIRA et al. [6] indi-
cou que a maior parte dos consumidores (53%) preferem
a banana passa pura, 23% em bolos, 10% com cobertura
de chocolate e 33% com outras preparacoes, sendo que
muitos optaram por mais de uma forma de consumo. O
produto apresentou grande aceitabilidade na faixa etaria
do estudo (provadores acima de 25 anos), sendo o sabor,
o atributo de qualidade mais apreciado. Apesar de apre-
sentar um elevado indice de aceitabilidade, o consumo
da banana passa ainda é pequeno. Uma provavel causa
para o baixo consumo ¢ a falta de padrao de qualidade
dos produtos encontrados no mercado.

Nos ultimos anos, técnicas como pré-desidratacao
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osmoética [12], sulfuracéo e imersdo em solucdo antioxi-
dante [13] tém sido indicadas para melhorar a qualidade
dos produtos desidratados, normalmente preparados a
partir dos cultivares nanica e prata. Entretanto, os culti-
vares de banana apresentam diferencas acentuadas na
composicdo em carboidratos [7], fator que pode influen-
ciar na qualidade do produto final.

Desta forma, levando em conta a grande disponibili-
dade de diferentes cultivares de banana nas regioes pro-
dutoras, este trabalho teve como objetivo avaliar a quali-
dade do produto desidratado a partir de seis cultivares de
bananas, cinco facilmente encontrados no comeércio e
um cultivar em fase de implantacao resistente a Sigatoka
Negra, submetidos ao tratamento de imersao em solucéo
antioxidante.

2 - MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos maduros (casca amarela
com pintas pretas) dos cultivares marmelo (ou figo), ou-
ro, maga, nanica e prata, obtidos na feira livre do munici-
pio de Pocos de Caldas (MG) e do cultivar YB 42-03 (hibri-
do de Yangambi, banana tipo maca resistente a Sigatoka
Negra), fornecido pelo Centro Tecnologico do Sul de
Minas (EPAMIG/CTSM) em Lavras (MG).

Os frutos foram lavados em agua clorada (SOppm clo-
ro livre), descascados e imersos em solucéao antioxidante
contendo 4% de acido citrico e 1% de acido ascoérbico
[13].

Em seguida foram drenados, colocados em bandejas
e levados a estufa com circulacédo de ar a 65°C até atingir
umidade final de 22%. O final da secagem foi estimado pe-
lo peso seco de produto na bandeja segundo a férmula
[1]:
Pf="Pi (100-Ui)/(100-Uf),
onde:
Pi =Peso (kg) inicial de bananas de uma bandeja;
Ui =umidade inicial dos frutos;
Uf =umidade final desejada para o produto (22%);
Pf = peso (kg) final da banana seca.

Os frutos foram pesados periodicamente durante o
periodo de desidratacao para o levantamento das curvas
de secagem e a estufa permaneceu desligada durante a
noite (aproximadamente 9 horas). Completado o periodo
de secagem, os frutos foram embalados em papel celofa-
ne amarelo e mantidos a temperatura ambiente.

A banana passa foi avaliada quanto ao aspecto vi-
sual e a composicao fisico-quimica pela determinacéo da
umidade, pH, acidez total titulavel, sélidos soluveis tota-
is (°Brix) [5], carboidratos totais [3], acticares redutores e
nao redutores [8, 11]. Todos os tratamentos foram reali-
zados em triplicata. Para a analise estatistica foi utiliza-
do o Programa ESTAT (V.2.0) [4].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A imersao em solucao antioxidante por um tempo mi-
nimo de 5 minutos impede o escurecimento dos frutos, re-
sultando em um produto final de coloracgao clara e homo-
génea.

Estudo preliminar com o cultivar prata indicou que o
tratamento com solucao antioxidante alterou de forma
significativa apenas os teores de acidez total titulavel e
pH (Tabela 1), ndo exercendo influéncia sobre a curva de
secagem (Figura 1).

Ouso da solucao antioxidante a base de acidos natu-
rais da fruta em substituicdo ao anidrido sulfuroso (sul-
fitacdo ou sulfuracdo), normalmente recomendado nos
processos industriais [13], elimina o risco de residuo de
SO, no produto final, garante a elaboracdo de um produ-
to natural e com boas caracteristicas visuais.

Em todos os cultivares avaliados, a imersao em solu-
cao antioxidante foi responsavel por um acréscimo em pe-
so do fruto nao superior a 1%, nédo alterando de forma sig-
nificativa o teor de umidade inicial dos frutos.

Os cultivares apresentaram curvas diferentes de per-
da de umidade, com as menores taxas de perda apresen-
tadas pelos cultivares nanica e prata, que sdo os mais uti-
lizados para a desidratacdo. O cultivar marmelo apre-
sentou a maior taxa de desidratacao, seguido dos culti-
vares ouro, YB 42-03 e maca, o que resultou em menor
tempo de secagem dos frutos (Figura 2).

Observaram-se diferencas significativas nos teores
de umidade final, acidez e pH. Os cultivares ouro e YB
42-03 destacaram-se quanto ao teor de agiicares reduto-
res (Tabela 2).

A relacao °Brix/acidez (ratio) variou de 30 a 50, com
o menor valor obtido para o cultivar marmelo (30,4) e o
maior para o cultivar nanica (48,7). A relacdo agucares re-
dutores /nao redutores obtida para a maioria dos cultiva-
res foi na faixa de 27:1, com excecao dos cultivares ouro e
YB 42-03 que apresentaram teores mais elevados de agu-
cares nao redutores (relacdo de 5,8:1 e 1,4:1, respectiva-

TABELA 1 - Caracteristicas fisico-quimicas dos frutos in natura do cultivar prata submetidos ou néo a imersdo em solucao antioxi-

dante
Umidade SST Acidez Carboidratos Agnlcares Aclicares Nao
Tratamento (% b.u) (°Brix) (% acido pH (%) Redutores Redutores
malico) (%) (o)
Controle 74,450 + 18,532 0,369 £ 0,007 4,777 ¢ 15,109 £ 1,333 12,277 £ 0,619 8,797 £ 1,330 A
0,289 A 0,221 A B 0,015 A A A
Solugao 75,130 + 18,378 + 0,518 £ 0,008 4,527 + 14,659 £ 0,478 13,202 £ 0,726 7,393 £1,686 A
Antioxidante 0,141 A 0,808 A A 0,006 B A A
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FIGURA 1 - Curva de secagem de banana cultivar prata tratada
ou nao com solucao antioxidante
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FIGURA 2 - Curva de secagem de seis cultivares de bananas

TABELA 2 - Composi¢ao fisico-quimica de banana passa obtida a partir de seis cultivares

Umidade 88T Acidez Carboidratos Acgicares Acucares Agucares Nao
Cultivar (% b.u) ("Brix) (% acido pH (%) Redutores Totais Redutores
malico) (mg/g) (mg/g) (mg/g)*
Marmelo 25,290 £ 65,270 = 2,148 ¢ 4,433 20,012 45,322+ 2,168 A 534,234 553,313 ¢ 19,079
0,326 AB 1,754 A 0,078 A D 16,669 A 20,258 A
Ouro 21,450 67,234 = 1,785 = 4,717 £ 0,015 45,126 £ 1,516 A 455,228 £ 533,074 £ 77,846
0,454 C 1,131 A 0,046 C B 12,773 B 18,823 A
Maga 26,090 + 67,614 1,970 ¢ 4,353+0,012 47,182+ 0,658 A 514,203 ¢ 531,774 ¢ 17,571
0,204 A 1,587 A 0,066 B E 2,680 A 15,798 A
Nanica 24,350 £ 66,728 = 1,370 £ 4,897 £ 0,012 43,455+0,212 A 503,560 * 520,475 16,915
0,606 B 1,280 A 0,063 D A 16,657 A 32,623 A
Prata 23,890 66,955 = 1,702 = 4,627 £ 0,012 45,476 = 2,600 A 505,625 529,417 23,792
0,933 B 1,371 A 0,004 C C 32,175 A 4,114 A
YB 24,950 £ 67,635 1,460 + 4,733 £ 0,012 45,992+ 2,182 A 310,230 £ 536,510 £ 226,280
42-03 0,224 AB 0,347 A 0,004 D B 9,173 C 19,015 A

* valores obtidos por diferenca (agicares totais-aglicares redutores)

mente). As diferencas apresentadas na composicéao qui-
mica dos frutos conferem aos produtos obtidos dos dife-
rentes cultivares caracteristicas proprias de sabor.

Além das mudancas fisico-quimicas apresentadas
na Tabela 2, os produtos elaborados a partir dos diferen-
tes cultivares apresentaram coloracao diferenciada. Ain-
tensidade de cor passou de amarelo claro para o cultivar
marmelo até uma coloracao bronzeada, nos cultivares ou-
ro, nanica e maca. Os cultivares prata e YB 42-03 apre-
sentaram coloracgao intermediaria.

O cultivar marmelo, por exemplo, por apresentar co-
loracédo mais clara e sabor doce menos acentuado, pode
ser explorado no preparo da fruta desidratada com co-
bertura de chocolate. O produto final apresentaria um
contraste de cor e sabor mais interessante do que o obti-
do com o cultivar nanica.

A desidratacao por secagem em estufa, apos trata-
mento dos frutos em solucao antioxidante, permite a ela-
boracao de produtos com coloracao uniforme e padroni-
zacdo. Além disso, o produto elaborado mantém o ratio
caracteristico da fruta, como pode ser observado nos da-
dos das Tabelas 1 e 2 para o cultivar prata. O fruto in na-
tura tratado com solucado antioxidante apresentou ratio
de 35,5 (Tabela 1) e o fruto desidratado apresentou ratio
de 39,3 (Tabela 2).

O emprego do pré-tratamento osmoético, apesar de
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acelerar a desidratacéo [12], € um processo que reduz a
acidez natural da fruta e incorpora certa quantidade de
sélidos ao produto, com aumento do seu valor calérico e
perda do sabor caracteristico da fruta determinado pelo
balanco entre acuicares e acidos.

No caso da banana, que apresenta naturalmente ele-
vado contetido de acucares e, portanto, boa conservacao
mesmo a temperatura ambiente, o pré-tratamento com
solucao antioxidante é mais vantajoso, pois além de man-
ter as caracteristicas naturais da fruta, € um processo
mais barato e de facil aplicacdo.

4 - CONCLUSOES

e O emprego do pré-tratamento com solugéo antioxi-
dante resulta em um produto desidratado padroni-
zado que mantém as caracteristicas naturais da fru-
ta, além de ser um processo de facil aplicacao, rapido
e relativamente barato levando-se em conta o custo
total do processo de desidratacao.

e Os cultivares mais utilizados no preparo da banana
passa (prata e nanica) sdo os que apresentam maior
tempo de desidratacdo. O emprego de cultivares co-
mo marmelo, ouro e maga, facilmente disponiveis no
mercado, permite a elaboracédo dos produtos em me-
nor tempo, reduzindo o custo de operacao.

e A grande variabilidade de cultivares existentes con-
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fere aos produtos desidratados caracteristicas espe-
cificas de tamanho, cor e sabor, diferencial que deve
ser melhor trabalhado perante o consumidor.
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