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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo apresentar o processamento da banana
desidratada com a descricdo detalhada das etapas de fabricagdo do mesmo, bem
como sua caracterizacdo fisico-quimica. As andlises realizadas foram: teor de
sélidos solaveis totais, pH, acidez total titulavel, umidade e atividade de agua. Os
resultados encontrados para a banana desidratada osmoticamente seguida de
secagem em estufa foram: Brix = 69,95; pH = 4,18; acidez total = 0,77; umidade=
25,54 e atividade de 4gua= 0,721. Os mesmos mostraram que a banana desidratada
apresentou caracteristicas de acordo com os padrdes de identidade e qualidade
desejavel. A metodologia utilizada atendeu as normas do Instituto Adolfo Lutz —
2004.

PALAVRAS- CHAVE: Fluxograma, Analises, Osmose.

PRODUCTION OF BANANA (Musa paradisiaca) OSMOTIC DEH YDRATED
AFTER DRYING WITH AIR CIRCULATION AND CHARACTERIZAT ION OF
PHYSICAL CHEMISTRY

ABSTRACT
This work aims to present processing banana osmotically dehydrated with a detailed
description of the manufacturing stages of the same, as well as its physicochemical
characterization. The analyzes performed were: content of soluble solids, pH,
titratable acidity, moisture and water activity. The results for the osmotically
dehydrated banana followed by oven drying were: Brix = 69,95, pH 4,18, total acidity
= 0,77, humidity= 25,54 and water activity = 0,721. They showed that the dehydrated
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banana presented features according to the standards of identity and quality desired.
The methodology has met the standards of the Institute Adolfo Lutz - 2004.
KEYWORDS: Flowchart, Analysis, Osmosy.

INTRODUCAO

A banana é a segunda fruta mais consumida no mundo, com 10,38 g/hab/ano,
sendo que a primeira € a laranja, com 12,83 kg/hab/ano (FAO, 2011). O seu
consumo cresce a cada ano, gracas ao empenho do setor produtivo que atua na
qualificagdo da producdo e do setor mercadolégico envolvendo aspectos de
apresentacao, embalagem, bem como de divulgacédo dos beneficios gerados para o
consumidor. A populacdo da América do Sul é a maior consumidora, com 21,13
kg/hab/ano, seguida pela da América Central, com 13,9 kg/hab/ano, e da Oceania,
com 11,26 kg/hab/ano.

Depois da laranja, a banana é a segunda fruteira mais cultivada no Brasil. O
Seu consumo per capita tem aumentado gradativamente nos ultimos anos, atingindo
aproximadamente 31kg/hab/ano (FAO, 2011).

Contudo a alta perecibilidade do fruto aliada a dificuldades de
armazenamento principalmente nos meses de safra contribui para uma perda em
torno de 40% da producao nacional (FILHO, 1994). Neste contexto os produtores
precisam contar com 0s meios e 0s ensinamentos da tecnologia para a conservagao
e a industrializagdo das frutas, garantindo-os lucros maiores e, a certeza de nédo
perder a sua producéo por deterioracao.

Como alternativa tecnolégica a reducdo das perdas poés-colheita, a
Desidratacdo osmatica de frutos vem despertando grande interesse, em razdo do
seu baixo custo energético frente a outros métodos de desidratacdo, além de
adequar-se a todas as escalas de producao (SOUSA et al., 2005).

A desidratagéo por osmose consiste na imersdo do alimento solido, inteiro ou
em pedacos, em solucBes aquosas concentradas de acgucares ou sais, levando a
dois fluxos de massa simultaneos: fluxo de agua do alimento para a solucéo devido
a diferenca na pressdo osmatica e transferéncia simultdnea de soluto da solucéo
para o alimento, devido aos gradientes de concentragdo (TORREGGIANI, 1993).

Varios pesquisadores constataram que esse processo diminui o tempo de
secagem, o que melhora as caracteristicas finais do produto (FITO et al., 2001;
CHIRALT et al., 2001).

Pelo fato da desidratagdo osmdética ndo remover a maioria da 4gua existente
no alimento, ela tem sido empregada como uma etapa anterior a secagem por
métodos convencionais como secagem convectiva, secagem a vacuo, entre outros.
Muitas frutas e legumes desidratados tém sido produzidos através da secagem
convectiva forcada, com ar quente devido a sua simplicidade e ser mais econémico
em relacdo a outros métodos.

Este trabalho teve como objetivo apresentar o processamento da banana
(Musa spp.) desidratada osmoticamente e por secagem de ar forcado bem como sua
caracterizagao fisico quimica.
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MATERIAL E METODOS
Selecéo e preparo da amostra

Foram adquiridas bananas da variedade nanica (Musa paradisiaca) fornecida
por produtores da regido de Seropédica-RJ. Levando-se em consideracdo seu
estagio de maturacgdo ideal para consumo, observando-se critérios de uniformidade
do grau de maturacéao e integridade fisica.

Materiais

Os materiais utilizados na producéo da banana desidratada foram:

= Balanga,

= Tanque de plastico para lavagem,;

» Mesas para selecao dos frutos (em aco inoxidavel);

= Mesas para descasque e corte (em aco inoxidavel);

= Tacho para o preparo do xarope;

= Estufa com circulacdo forcada de ar (com bandejas metalicas
perfuradas);

= Termosseladora para fechar as embalagens;

» Facas, peneiras, colher grande de aco inoxidavel, cestos para lixo e
caixas de plastico;

= Fogao industrial,

= Termdmetro;

= Peagametro;

= Refratbmetro de campo (com escala de leitura até 70°Brix);

= Acucar.

Métodos
O trabalho experimental foi dividido em duas fases: a primeira fase diz
respeito ao protocolo de producao (que descreve as duas etapas do processo de
obtencdo da banana desidratada), ou seja, utilizando a desidratacdo e a secagem
em estufa e a segunda fase diz respeito a caracterizagéo fisico-quimica.
Protocolo de producéo
As bananas foram submetidas ao processamento com vista a obtencdo de

banana desidratada osmoticamente e por secagem em estufa, seguindo o0s
procedimentos apresentados no fluxograma (Figura 1) abaixo:
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FIGURA 1. Fluxograma para
elaboracdo de banana
desidratada seguida de
secagem em estufa.

Recepcéao

As bananas foram recebidas em caixas plasticas e devidamente pesadas
para fim de calculo de rendimento da producéo.

Selecéo, lavagem e enxague

Nesta etapa as bananas foram selecionadas de acordo com seus atributos de
gualidade. Foram verificados a cor (amarelas sem pontos pretos), a uniformidade, e
0 grau de maturacdo. Em seguida as frutas selecionadas passaram por uma pré-
lavagem com agua limpa para a remocdo da sujeira mais pesada (terra, folhas,
galhos). ApOs essa etapa, as bananas foram imersas em agua clorada, por 15
minutos, contendo, aproximadamente, 50 mg de cloro ativo por litro de agua (50 ppm
de cloro ativo/15 min) em seguida, apds esse periodo de imersédo, as frutas foram
enxaguadas com agua limpa e tratada para retirar o excesso de cloro.

Descasque e corte

O descasque e os cortes das bananas foram feitos com facas afiadas, de aco
inoxidavel, em mesas limpas tomando-se o cuidado para ndo deixar pedacos da
casca nas frutas antes de fazer o corte. As bananas foram cortadas em cubos, com
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dimensdes de aproximadamente 3 cm de lado. Ao final dessa etapa, as frutas foram
pesadas para o célculo da quantidade de xarope necesséria para a desidratacdo
osmotica.

Preparo dos xaropes

Para a etapa de desidratacdo osmotica, foi utilizado xarope de sacarose
(acgucar cristal). O xarope apresentava concentracdo de 65 °Brix (para cada 1 kg de
xarope preparado, utilizou-se 650 g de acucar e 350 mL de agua) na proporcao
fruto: xarope 1:2. O preparo do xarope foi realizado em tacho de aco inoxidavel, sob
agitacao e aquecimento (x 80C) para facilitar a di ssolu¢éo do acucar na agua.

O controle do pH do xarope foi obtido pela adicdo de &cido citrico em
quantidade suficiente para obter pH 3,0 e além disso, foi adicionado como agente
conservante benzoato de sédio na concentracdo de 0,1% (cerca de 1 g de benzoato
de sbdio para cada 1 kg de xarope).

Pré-tratamento osmatico

As bananas em cubo ficaram imersas no tacho que continha o xarope por
volta de quatro horas e mantido a temperatura aproximada de 65C. A quantidade
de xarope utilizada nessa etapa foi de duas vezes o peso das bananas cortadas, ou
seja, em quantidade suficiente para se estabelecer a proporgéo fruto: xarope de 1:2.

Remocéao dos frutos/xarope

Em seguida as bananas em cubos foram removidas com o auxilio de
peneiras, deixando-se escorrer o excesso de xarope da superficie dos cubos.

Secagem em estufa

Nessa etapa, 0s cubos pré-tratados osmoticamente foram dispostos em
bandejas metélicas perfuradas e colocados em estufa com circulacdo de ar, a
temperatura de 65T. O tempo de secagem em estufa f oi de 16 horas, com umidade
relativa externa em torno de 75%. ApOs a secagem, as frutas desidratadas foram
resfriadas a temperatura ambiente.

Embalagem e armazenamento

O acondicionamento das bananas desidratadas foi realizado em embalagens
flexiveis (sacos) de polipropileno, contendo 140 g do produto. Apdés o
acondicionamento, essas embalagens foram fechadas a quente, com seladora
manual e armazenadas em temperatura ambiente.

Caracterizacao Fisico-Quimica

As andlises fisico-quimicas da banana desidratada foram realizadas segundo
as normas do Instituto ADOLFO LUTZ (2004), sendo as mesmas realizadas em
triplicata.
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Solidos solaveis (Brix)

E uma das principais caracteristicas de matérias-primas e de produtos
derivados. Pode sofrer variagdo devido as variedades, cultivares, maturidade na
colheita, areas de producao, e / ou condi¢cbes culturais. A concentragdo de sélidos
soliveis na amostra foi realizada através de leitura direta com auxilio de um
refratbmetro de Abbé modelo Ref. 103, devidamente calibrado e ajustado a 20C
com agua destilada, e os resultados expressos em B rix (g de solidos soluveis s/100
g de amostra).

Concentragao Hidrogenidnica (pH)

As determinagbes de pH foram realizadas com auxilio de um potenciémetro
portatil, marca PHMETER modelo PH-016, com sistema de ajuste de temperatura e
devidamente padronizado com solu¢des tampdes pH 4,0 e pH 6,8.

Acidez total

Os métodos que avaliam a acidez titulavel resumem-se em titular com
solucdes de alcali-padrdo. A mesma foi realizada por titulacdo com NaOH 0,1N.

Umidade

O método de estufa utilizado em alimentos para determinacdo de umidade
esta baseado na remogdo da agua por aguecimento, onde o ar quente é absorvido
por uma camada muito fina do alimento sendo entdo conduzido para o interior por
conducdo. A secagem levou 18 horas a 105° C até as amostras atingirem peso
constante.
Atividade de agua (Aw)

Foram realizadas andlises de atividade de agua em aparelho digital
AQUALAB.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados obtidos a partir da analise das amostras de banana desidratada
seguida de secagem encontram-se na Tabela 1.
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TABELA 1 - Valores de Sdlidos Sollveis Totais, pH, Acidez Total Titulavel (%Acido
Citrico), Umidade e Atividade de Agua para banana desidrata
osmoticamente seguida de secagem por circulacéao de ar.

Determinacéo Fruto in natura  Xarope a 65Brix Secagem a 65Brix
(final da osmose) (final da secagem)

SST 24,8 41,02 69,95
pH - 4,35 4,18
ATT - 0,43 0,77
Umidade % 73,25 61,46 25,54
Aw 0,942 0,921 0,721

Legenda: SST= Sdlidos Sollveis Totais; pH—Potencial Hidrogenionico; ATT= Acidez
Total Titulavel em Acido Citrico (% ); Aw= Atividade de agua.

Solidos Soluveis (Brix)

De acordo com a tabela 1 o teor de sélidos sollveis no final da etapa de
osmose e secagem foi respectivamente de 41,02Brix e 69,95Brix. Valores
proximos para a etapa final (secagem a 65Brix) foram encontrados por SOUSA et
al., (2005) que apontaram em seus estudos valores compreendidos na faixa de 70 a
75Brix. Ressalta-se que ao final da secagem, verificou-se um aumento no teor de
sélidos soluveis totais, devido a remocdo de agua no decorrer do processo ter
provocado a concentracao dos soélidos soluveis nos produtos.

Concentragao Hidrogenidnica (pH)

Em geral € desejavel pH igual ou inferior a 4,5, para impedir a proliferacdo de
microrganismos patogénicos em alimentos no produto final. Para este estudo foram
encontrados valores de pH: 4,18 (tabela 1) para o produto final. Corroborando com
valores sugeridos por diversos estudos.

Acidez total titulavel

Observou-se que, ap0s a secagem, a acidez apresentou valores mais
elevados do que os apresentados ao final da osmose, sendo respectivamente de
0,77 e 0,42 expressos em % de acido citrico conforme tabela 1, o que se justifica
pelo processo de concentracdo de solidos associado a absor¢do do acido citrico
adicionado aos xaropes osmoticos. Esta justificativa também encontra-se amparada
nos estudos de SOUSA et al., (2005).

Umidade

O resultado da andlise de umidade final do processo, expresso na Tabela 1
foi de 25,54% (umidade intermediaria), o que nado difere muito dos valores
encontrados por SOUSA et. al., (2005), que encontraram umidade para o produto
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final valor de 23,73%. Observacées semelhantes foram feitas por SANKAT et al.,
(1992) em seus experimentos utilizando banana em concentracbes de sacarose
entre 35 e 65 °Brix. Ainda conforme TORREGIANI (1993), o papel especifico do pré-
tratamento osmoético é o enriquecimento em sdlidos solluveis além da remocédo de
agua.

Atividade de agua

O resultado da atividade de agua expresso na tabela 1 foi de 0,921 para a
fase osmaética e de 0,721 para a fase de secagem. Nota-se um decréscimo da
atividade quando comparado com seu valor inicial (0,942), o que era de se esperar,
ja que como dito anteriormente o papel do tratamento osmético além da propria
concentracdo dos solidos solaveis, remove a agua. Aliado a isso, a etapa de
secagem complementa todo o processo, fazendo com que agua também seja
removida do alimento. Estudos feitos por SOUSA et. al., (2005) sugerem valores na
faixa de 0,7 a 0,8 para atividade de agua.

CONCLUSAO

Pode-se concluir que a elaboragdo da banana desidratada por osmose
seguida de secagem em estufa € uma alternativa viavel, de facil elaboracdo e com
bom potencial agregador de valor. Os resultados das andlises fisico-quimicas
apresentaram parametros adequados ao que outros estudos indicam, tornando o
produto dentro dos padrdes de identidade e qualidade desejada.
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