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O objetivo deste trabalho foi processar e avaliar a estabilidade da farinha
de banana verde durante noventa dias de armazenamento a temperatura
ambiente (+26°C) como opg¢iao no aproveitamento do excedente de produ-
¢do contribuindo com a minimiza¢do do desperdicio. As amostras foram
armazenadas em embalagens de polietileno tereftalato (PET), com capaci-
dade 300g. Foram realizados dois tipos de avaliacdes: determinagdes fisico-
quimicas (umidade, atividade de dgua, pH, acidez, proteina, lipidios, cinzas,
carboidratos) e andlises microbiolégicas, no dia do processamento e durante
todo o periodo de armazenamento, com intervalo de 30 dias. De acordo com
os resultados obtidos, ocorreram alteragdes pouco significativas durante
0 armazenamento, sendo os teores acidez, atividade de dgua e umidade os
pardmetros afetados significativamente.

Palavras-chave: Armazenamento. Atividade de 4gua. Banana.

The objective of this work was to produce and evaluate the stability of green
banana flour during 90 days of storage at 26°C, as an option in the use of
surplus production contributes to the waste minimization. The samples had
been stored in polyethylene terephtalate (PET) packing, capacity 300g. Two
evaluations were performed: physical and chemical determinations (mois-
ture, water activity, pH, acidity, proteins, lipids, ash and carbohydrates)
and microbiological analyses, in the processing day and during the period
of storage, with interval of 30 days. According to the results, few alterations
occurred during the storage. The parameters that were significantly affected
were acidity, water activity and moisture.

Key words: Banana. Storage. Water activity.
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1 Introducao

A banana é uma das frutas mais consumi-
das do mundo e é cultivada na grande maio-
ria dos paises tropicais. A produ¢ao mundial
foi cerca de 70 milhdes de toneladas em 2007
(FAO, 2008). A banana é considerada principal
fonte de alimentagdo e renda anual em muitos
paises. O Brasil, um dos maiores produtores
mundiais de banana, é também o que apresenta
maior desperdicio, em certas regides chega-se a
perder até 60% da produgdo, pois a fruta apre-
senta vida util muito curta e precisa ser consu-
mida rapidamente (IZIDORO, 2007).

A industrializacdo da banana pode repre-
sentar uma op¢ao no aproveitamento de exce-
dentes de produgao e de frutos fora dos padroes
de qualidade para consumo in natura, embora
sem o comprometimento da qualidade da polpa:
a industrializa¢ao da banana também promove
o aumento da vida-de-prateleira e agregagao de
valor ao produto (JESUS et al., 2005).

As propriedades funcionais do amido iso-
lado da polpa de banana verde e da farinha
da polpa de frutos verdes foram estudadas por
Lobo e Lemos (2003), que verificou que a polpa
seca, finamente moida, apresenta propriedades
semelhantes as do amido isolado, surgindo des-
ta forma a possibilidade de utilizar a banana na
forma de farinha, o que permitiria o uso das
frutas rejeitadas para a venda in natura.

Segundo Lewis et al. (1999), o fruto ver-
de é rico em flavondides, que atuam protegen-
do a mucosa gastrica. Aparicio-saguilan et al.
(2007) mostraram que também no estagio ver-
de os frutos apresentam amidos resistentes, que
ndo sdo absorvidos no intestino delgado de in-
dividuos sauddveis, o qual possui ac¢ao de fibras
alimentares.

Segundo Zhang et al. (2005), o amido de

banana verde tem um grande potencial, além
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das propriedades digestivas e funcionais, tem
aplica¢ao no processamento de alimentos, o que
torna a sua producao comercialmente viavel.

O presente trabalho teve como objetivo
produzir e avaliar a estabilidade da farinha de
banana verde armazenada a temperatura am-

biente por um periodo de 90 dias.

2 Materiais e métodos

O trabalho foi realizado no Laboratério
de Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal de Sergipe (LTA/UFS), no periodo de se-
tembro de 2009 a janeiro de 2010.

As bananas utilizadas foram do cultivar
Prata (Musa paradisiaca) em estigio de matu-
racdo II (casca: verde com tracos de amarelo) e

proveniente do Ceasa da cidade de Aracaju-SE.

2.1 Processamento da banana

verde

O processamento consistiu basicamente
em: 1) recebimento da matéria-prima, pesagem
e selecao segundo o grau de maturacao e alte-
racdes visiveis; 2) despencamento e lavagem em
dgua corrente; 3) imersdo em agua clorada (20
ppm) por 10 min; 4) dois tipos de tratamentos
térmico a 45°C e a 75°C, por cinco minutos cada
um; 5) descascamento manual e corte em rode-
las de 5 mm de espessura em processador indus-
trial; 6) tratamento com antioxidante por imer-
sdo em solugao de 4cido citrico a 1% por 5 min;
7) secagem em secador de bandeja industrial a
40°C por aproximadamente 24 h; 8) trituragdao
em moinho de martelos; 9) acondicionamento
em embalagens de polietileno tereftalato (PET),
capacidade 300g, e 10) armazenamento a tem-

peratura ambiente (+ 26°C) por 90 dias.
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2.2 Andlises fisico-quimicas

€ microbiologicas

O experimento envolveu quatro periodos de
armazenamento denominados de F, F , F , F,, cor-
respondendo a 0, 30, 60 e 90 dias respectivamente.

As determinacdes realizadas foram: ativi-
dade de agua (Instrumental Aqualab CX-2); s6-
lidos solaveis totais (°Brix) por leitura direta em
refratbmetro de bancada; pH (pHmetro digital
microprocessado DEL LAB); acidez total tituld-
vel por titulacdo direta, expressa em % de 4ci-
do madlico em 100g de polpa; lipideos(AOAC
933.05), umidade(AOAC 934.06), proteina bruta
(AOAC 992.23) e cinzas(AOAC 940.26) segundo
AOAC(1992); carboidratos avaliados por diferen-
¢a (proteinas, cinzas, lipideos e umidade); andlises
microbioldgicas: bolores e leveduras, coliformes
totais e termotolerantes, segundo Vanderzant e
Splittstosser (1992).

2.3 Andlise estatistica
Os resultados das caracterizagoes fisico-quimi-
cas foram analisados através de andlise de variancia
e teste de Tukey em nivel de significincia de 5% uti-

lizando o programa computacional ASSISTAT ver-
sa0 7.5 beta (SILVA e AZEVEDO, 2008).

3 Resultados e discussoes

3.1 Rendimento da farinha de
banana verde
O rendimento da farinha de banana verde
obtida da polpa foi de 29,81%. Este rendimento
foi inferior ao verificado por Fasolin et al. (2007),
para a banana Canvendish ana, variedade Nanica,
onde o rendimento foi de 33,97%. O rendimento

foi calculado pela seguinte formula:

R:%loo
Q)
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Onde:
R = rendimento(%)
F = quantidade de farinha obtida
P = quantidade de polpa de banana verde uti-

lizada

3.2 Caracterizacao fisico-quimica
da matéria-prima
Os dados relativos a caracterizagio fisico-
quimica das bananas utilizadas na obtengdo da

farinha sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Caracteristicas fisico-quimicas das
bananas utilizadas nos experimentos

Caracteristicas in natura
Umidade (%) 70,14 £ 0,88
Atividade de dgua 0,99 + 0,00
Cinzas (%) 0,32 +0,15
Sélidos solGveis totais(°Brix) 14,00 + 0,50
Acidez total titulavel (%)* 0,48 + 0,08
pH 4,88 + 0,03

Lipideos (%) 0.30+0.14
Carboidratos (%) 27,48 + 1,16
Proteinas (%) 1.87 £ 0,26

*% de dcido mdlico em 100 g de polpa. Valores médios
de trés repeticdes + desvio padrdo

Fonte: Os autores.

Dentre os pardmetros fisico-quimicos mais
utilizados para avalia¢do da qualidade pds-co-
lheita da fruta in natura estdo pH, acidez titula-
vel, sélidos solaveis. Assim foi observado que os
resultados pouco diferiram daqueles encontra-
dos por Viviani e Leal (2007), ao estudarem as
caracteristicas da banana Prata durante arma-
zenamento até que os frutos atingissem o esta-

gio de maturacao III.

3.3 Caracterizacado fisico-quimica
da farinha de banana verde
armazenada
A caracterizacdo fisico-quimica da farinha

de banana verde durante armazenamento esta

apresentada na Tabela 2.
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Tabela 2: Caracteristicas fisico-quimicas das
farinhas de banana

Caracte- Periodo de Armazenamento
risticas F, F, F, F,
Umidade | 393 b + 4,07 b = 4,23 b £ 6,47 a
(%) 0.06 015 0.46 0.21
Atividade | 0,14 d = 0,19 c £ 0.24b + 0,34 a+
de dgua 0,01 0,01 0,01 0,01
Cinzas 2,290+ 2,200+ 2,340+ 2500+
(%) 0,53 0,02 0,08 013
Acidez
fotal 091b+ | 1,08ab+ | 1,08 ab =+ 1.3az
fitulavel 0.23 0.08 0.06 0.00
(%)
H 5200+ 517 a=+ 512a =+ 5520+
P 0,04 0,01 0,02 0.40
Lipideos | 0,60 a + 0,69 a = 0.68 a = 070 a =
(%) 0,07 0.09 0.25 0,07
Corbor | 8g.24b+ | 89690+ | 8793b+ | 87020+
o 0,49 0,29 0,02 0,12
(%)
Proteinas | 3,52 a £ 3.48 a + 3.59 a0+ 3.54 0+
(%) 0,23 0,07 0.16 0.18

Letras iguais na mesma linha indicam ndo haver
diferenca significativa entre os resultados, para o Teste
de Tukey (p<0,05);

Valores médios de trés repeticdes + desvio padrdo.

Fonte: Os autores.

Os teores de umidade n3o diferiram (P<0,01)
entre si, exceto para o periodo F,, que obteve a
maior média. O teor de umidade final encontrado,
de 6,47 %, se encontra dentro da faixa de valor es-
tipulado pela Anvisa para farinhas, que é de 14%
(BRASIL,2005).

Os resultados mostraram que a atividade de
dgua aumentou significativamente no decorrer
do armazenamento, com variagdes significativas
entre os valores iniciais e finais. Estes resultados
estao abaixo dos valores das atividades de agua
(aw) para o desenvolvimento de bactérias (0,90),
leveduras (0,8), fungos (0,6), bactérias halofilas
(0,65) e levedura osmofilas (0,62). (FERREIRA
NETO et al., 2005).

O aumento da umidade e da atividade de
agua pode ser atribuido ao tempo e as condi¢des
de umidade relativa e a temperatura do ambiente
ao qual o alimento foi armazenado, interferindo

na permeabilidade da embalagem e consequente-
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mente permitindo a absor¢cdo de dgua durante o
armazenamento (TEIXEIRA NETO et al. 2004).

As quantidades de minerais nas farinhas de-
terminadas pela andlise de cinzas nio diferiram sig-
nificativamente (P>0,05) entre si. O teor de cinzas
da farinha de banana foi semelhante ao encontrado
por Fasolin et al. (2007) e Torres et al. (20035) e in-
ferior ao encontrado por Moraes Neto et al. (1998).

Os valores de pH ndo apresentaram variacao
estatisticamente significativa entre o estado in na-
tura (4,88 = 0,03) e a farinha processada (5,25 =
0,53), como vistos nas Tabelas 1 e 2.

Com relac¢do a acidez total tituldvel, foi pos-
sivel verificar uma diferenga significativa (p<0,05)
durante o armazenamento, apresentando uma pe-
quena elevacao da acidez. Segundo EL-DASH e
MIRANDA (2002), as farinhas armazenadas por
longo periodo tem sua acidez aumentada. Isso tem
sido atribuido a ocorréncia de varios fendmenos
diferentes: hidrolise gradual de lipidios, produzin-
do 4cidos graxos; hidrolise de proteinas, produ-
zindo aminodcidos ou produtos intermedidrios da
decomposicdo de proteinas.

Com relacio ao parametro lipidios, nao
houve diferenca significativa durante o periodo
de armazenamento. O valor médio obtido foi de
0,66%, valor superior ao encontrado por Torres
et al. (0,53%).

Os percentuais de carboidratos totais diferem
significativamente ao nivel de 1% de probabilidade
entre os tempos. Os teores de carboidratos foram su-
periores ao encontrado por Daramola e Osanyinlusi
(2006), os quais realizaram andlises de farinha de
seis variedades de banana verde, e encontraram va-
lores de 80,20 a 86,05% de carboidratos, afirmando
que as farinhas sdo boas fontes de energia alimentar
e com caracteristicas gelatinosas proprias de amido
quando o alimento é processado.

Nio houve diferenca significativa quanto ao
teor de proteina bruta. De acordo com Torres et

al. (2005) , o valor da proteina bruta para a fari-
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nha de banana verde é de 3,72%, valor este muito

préoximo a média encontrada 3,53%.

4 Resultados das andlises
microbioloégicas durante
armazenamento

Durante o armazenamento, os resultados mi-
crobiologicos apresentaram valores para bolores e
leveduras, < 10 UFC/g e coliformes totais e ter-
motolerantes, < SNMP/g. Estao, portanto, dentro
dos padroes estabelecidos pela legislagiao vigente
(BRASIL, 2001).

Os resultados mostraram que a armazenagem
durante noventa dias a temperatura ambiente nio
afetou o numero de microrganismos, indicando que
pode perfeitamente ser empregada para consumo
humano e utilizada no processamento de produtos.

Ferreira Neto et al. (2004) avaliaram as con-
di¢des microbiolégicas de farinha de mandioca
durante um periodo de 180 dias, armazenada a
temperatura ambiente, em que os valores médios
das contagens microbioldgicas para as bactérias
do grupo coliformes termotolerantes, antes e du-
rante armazenamento (30, 60, 90, 120, 180 dias),
resultaram todos em NMP/g igual a azero.

Considera-se a atividade de dgua igual a 0,60
como sendo o limite minimo capaz de permitir o
desenvolvimento de microrganismos (RIBEIRO
e SERAVALI, 2004), dai o fato dos alimentos
desidratados, como a farinha de banana, serem
consideradas como microbiologicamente estaveis.
Neste trabalho, as amostras em estudo apresen-

taram atividade de dgua na faixa de 0,14 a 0,34.

5 Conclusado

De acordo com os resultados obtidos, ocorre-

ram poucas alterag()es durante o armazenamento,
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sendo os teores acidez, atividade de dgua e umi-
dade, as caracteristicas mais afetadas. A obtencdo
da farinha de banana verde apresentou um rendi-
mento de 29,81% e o processamento aplicado a
banana verde permitiu a obten¢do de um produto
com satisfatoria estabilidade microbioldgica. Este
produto pode ser acrescentado na formulagao de
paes, biscoitos e bolos visando a obtencdo de pro-

dutos funcionais.
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