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Resumo:

A banana € um aimento altamente energético, rico em sais minerais e composta por carboidratos, baixa
guantidade de agua, proteinas e gorduras. Vitaminas predominantes C, A, B1, B2, B6, niacina e écido
folico. Esse fruto faz parte da culinaria brasileira sendo utilizada na fabricac8o de doces, tortas e farofas,
também pode ser consumida assada ou frita acompanhando refeicbes e substituindo a batata como
salgadinho chips, além do consumo in natura e por ser de baixo custo garante 0 consumo em larga
escala. A banana por ser um alimento altamente perecivel, quando aliada a técnicas inadequadas de
colheita e pds colheita, seu armazenamento torna-se dificil, ocorrendo grande perda do produto e
consequentemente prejuizo econdbmico. Uma alternativa para evitar essa perda € a desidratacdo, um
processo simples que consiste na reducdo de &gua, da fruta ou vegetal, de 60 a 90% para 8 a 10%,
interrompendo o processo natural de deterioragdo bioldgica, bacteriana, enzimética e oxidativa. Esse
processo possibilita 0 aumento da vida de prateleira, reducdo do peso e volume facilitando o transporte,
reduzindo custos, contribuindo para o consumo e diversificando a oferta de produtos. No entanto, o
processo de secagem pode ocasionar ateragdes sensoriais indesgjaveis no produto final, devido a
ocorréncia de algumas reagdes enziméticas. O branqueamento é um processo térmico de curto tempo de
aplicacdo, ndo é um método de conservacdo, mas Sim um processo de pré-tratamento que tem como
objetivo inativar enzimas de algumas frutas e hortalicas. As operacdes de branqueamento séo realizadas
por agua quente e a vapor, 0 tempo e o grau de temperatura sdo regulados de acordo como tipo de
matéria prima. Assim, o objetivo desse estudo foi avaliar a eficiéncia de trés tipos de branqueamento em
banana e a aceitabilidade e intensdo de compra.
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EFEITO DO BRANQUEAMENTO NO PROCESSAMENTO E NOS ASPECTOS
SENSORIAIS DE BANANAS DESIDRATADAS

1. INTRODUCAO

A banana € um alimento altamente energético, rico em sais minerais e
composta por carboidratos, baixa quantidade de &gua, proteinas e gorduras.
Vitaminas predominantes C, A, B1, B2, B6, niacina e acido félico. Esse fruto faz
parte da culinaria brasileira sendo utilizada na fabricacdo de doces, tortas e farofas,
também pode ser consumida assada ou frita acompanhando refeicdes e substituindo
a batata como salgadinho chips, além do consumo in natura e por ser de baixo custo
garante o consumo em larga escala (AQUINO, 2013; VILETE et al., 2016).

A banana por ser um alimento altamente perecivel, quando aliada a técnicas
inadequadas de colheita e pds colheita, seu armazenamento torna-se dificil,
ocorrendo grande perda do produto e consequentemente prejuizo econémico. Uma
alternativa para evitar essa perda é a desidratacdo, um processo simples que
consiste na reducdo de agua, da fruta ou vegetal, de 60 a 90% para 8 a 10%,
interrompendo o processo natural de deterioragdo bioldgica, bacteriana, enzimatica
e oxidativa (FEIDEN et al., 2015; MONTEIRO, 2014). Esse processo possibilita o
aumento da vida de prateleira, reducdo do peso e volume facilitando o transporte,
reduzindo custos, contribuindo para o consumo e diversificando a oferta de produtos
(MONTEIRO, 2015). No entanto, o processo de secagem pode ocasionar alteracoes
sensoriais indesejaveis no produto final, devido a ocorréncia de algumas reacdes
enzimaticas.

O branqueamento € um processo térmico de curto tempo de aplicagcéo, nao é
um método de conservagdo, mas sim um processo de pré-tratamento que tem como
objetivo inativar enzimas de algumas frutas e hortalicas. As operacbes de
branqueamento sdo realizadas por agua quente e a vapor, o tempo e o grau de
temperatura sdo regulados de acordo como tipo de matéria prima (EVANGELISTA,
2008).

Assim, o objetivo desse estudo foi avaliar a eficiéncia de trés tipos de
branqueamento em banana e a aceitabilidade e intensdo de compra.

2.METODOLOGIA
2.1 SELEGAO, HIGIENIZAGAO E PREPARO DAS MATERIAS PRIMAS

Os vegetais foram selecionados observando a maturacdo, tamanho e
aspectos fisicos. Em seguida foi feita a higienizacdo das frutas e utensilios, para
tanto, foi diluido 2mL de solucdo de hipoclorito de soédio comercial 10% em 2L de
agua. Os vegetais e utensilios foram higienizados separadamente ficando imersos
na solugdo por 15 minutos. Posteriormente, os vegetais foram descascados
manualmente e cortados em fatias de aproximadamente 5mm com auxilio de lamina
inox e divididos em quatro lotes.

2.2 BRANQUEAMENTO



Os vegetais foram submetidos a trés diferentes processos de branqueamento
e mantido uma amostra controle, conforme tabela 1.

Tabela 1. Condi¢cdes de branqueamento de bananas submetidas ao processo de
secagem

Tratamento Solucéo Tempo de imersao

(minutos)
A 100ppm de bissulfito de sédio 10
B 5% de acido citrico 10
C agua quente a 90°C 5
D (controle) - -
2.3 SECAGEM

Antes do inicio do processo de secagem, as amostras foram pesadas para
verificar a perda de agua apés a secagem.

As bananas foram divididas em bandejas sobre papel manteiga e previamente
identificadas com seus devidos tratamentos. As amostras foram colocadas em
estufa, com circulagdo de ar, a 65°C por 20 horas. A cada 30 minutos das trés
primeiras horas, foi realizada a pesagem amostras de cada tratamento para a
visualizagdo do comportamento da cinética de secagem.

2.4 ANALISE SENSORIAL

O teste de aceitabilidade e intengdo de compra foi realizado com
aproximadamente 20 alunos da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), no
laboratério de Quimica da mesma instituicdo. Foram fornecidas uma amostra de
cada processo juntamente com teste de aceitabilidade e intencdo de compra onde
os candidatos avaliaram, para aceitabilidade, os parametros: aparéncia, cor, odor,
sabor, textura e avaliacao global, utilizando escala hed6nica estruturada de nove
pontos (1- desgostei muitissimo; 2- desgostei muito; 3- desgostei regularmente; 4-
desgostei ligeiramente; 5- indiferente; 6- gostei ligeiramente; 7- gostei regularmente;
8- gostei muito; 9- gostei muitissimo). Apds a avaliagao global realizou-se o teste de
intencdo de compra em escala hedbnica de cinco pontos (1- certamente compraria;
2- provavelmente compraria; 3- talvez sim/ndo; 4- provavelmente ndo compraria; 5-
certamente ndo compararia).

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Link (2016) realizou a desidratacdo de mangas e observou que durante o
processo de secagem é possivel observar um aumento gradual das temperaturas
das amostras, além da reducado da variacdo de temperatura durante os pulsos de
vacuo. Isto pode ser explicado pela diminuicdo da umidade do produto com o
avanco do processo de secagem, o que implica em menores pressdes de vapor de
agua. Como consequéncia, diminui a quantidade de agua a ser evaporada. A
temperatura do produto aproxima-se da temperatura da camara de secagem no final
de ambos os processos. O mesmo pode ser observado na Figura 1, no qual a
cinética de secagem apresenta trés periodos. O periodo de estabilizagdo, no qual o
processo de secagem se inicia e nessa etapa ocorre uma elevacao gradual da



temperatura do produto e pressdo do vapor de agua, essa elevagcado continua até
que a transferéncia de calor seja equivalente a transferéncia de massa (agua). O
segundo periodo consiste no periodo de velocidade constante, no qual a
transferéncia de massa e calor sdo equivalentes, ou seja, enquanto houver agua na
superficie do produto suficiente para ocorrer a evaporacdo a velocidade sera
constante. O terceiro periodo consiste no periodo de velocidade decrescente onde a
quantidade de agua na superficie do produto é menor, consequentemente reduzindo
a quantidade de massa, a temperatura do produto aumenta, atingindo a temperatura
do ar de secagem. Quando o ponto de umidade de equilibrio € atingido a velocidade
cai a zero encerrando o processo de secagem (KOTOVICZ, 2011; ORDONES,
2005).
Os resultados da cinética de secagem estao apresentados na Figura 1.
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Figura 1. Grafico de cinética de secagem de bananas submetidas a diferentes
processos de branqueamento

Nas bananas, a evolugédo desses periodos pode ser visualizada na figura 1, a
partir dos 30 minutos 0 processo de secagem inicia-se, tornando a velocidade
constante a partir dos 90 minutos, o processo é encerrado quando chega aos 960
minutos (16 horas) quando ocorre o aumento de temperatura no vegetal ou seja
encerrado 0 processo.

De acordo com a figura 1, as amostras que passaram por tratamento A, B e
D, apresentaram resultados semelhantes para a perda de peso durante a secagem.
Entretanto, a banana do tratamento C, apresentou menor perda de peso, devido a
uma provavel diferenca (inferior) de espessura da fatia, ocasionando menor perda
de peso durante a secagem.

Dentre os vegetais que foram submetidas aos tratamentos, a Figura 2 mostra
que a banana do tratamento B, obteve baixa aceitagcdo nos quesitos aparéncia (4,53)
e cor (4,92) caracterizados como "desgostei ligeiramente". O acido citrico



intensificou o sabor acido do fruto desidratado resultando a desaprovagdo do
publico. A banana do tratamento C obteve baixa aceitacdo com a menor nota na
avaliagdo global (4,23) também correspondendo a “desgostei ligeiramente”,
provavelmente essa ndo aceitacdo deve-se ao fato do enrijecimento da fatia da
banana, afetando diretamente a mastigabilidade e o sabor.

Os resultados da analise sensorial estédo ilustrados na Figura 2.
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Figura 2. Avaliacao da aceitagdo sensorial e intencao de compra

A amostra submetida ao tratamento A obteve maior aceitacdo na avaliacao
global (5,15) sendo aprovada também nos atributos odor e sabor. Bananas do
tratamento D obtiveram maior aceitacdo, indicando que apenas o tratamento de
desidratagao foi o suficiente para agradar os consumidores, onde provavelmente os
reagentes utilizados nos demais tratamentos podem ter influenciado negativamente
no sabor dos vegetais e elevada temperatura do tratamento C afetou negativamente
a textura.

4.CONSIDERACOES FINAIS

A banana quando desidratada a 65°C apresentou boas caracteristicas
sensoriais com capacidade de utilizacdo como fruta desidratada. Bananas que nao
sofreram nenhum tipo de branqueamento (tratamento D) apresentaram melhores
caracteristicas sensoriais, porém, o escurecimento enzimatico afetou diretamente a
intencdo de compra. A banana submetida ao tratamento C e B obtiveram maior nota
na intencdo de compra respectivamente. Bananas do tratamento A obtiveram a
terceira maior nota na intencdo de compra e segunda maior nota na avaliacédo
global, demonstrando que suas caracteristicas sdo similares aquelas do tratamento
D. Alguns fatores influenciaram na avaliagdo sensorial como a ligeira aderéncia do
papel manteiga na amostra, o gosto do avaliador ou possivel enrijecimento das
amostras, influenciando na crocéancia.
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