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RESUMO — No presente trabalho objetivou-se avaliar a estabilidade de banana desidratada submetida
a pré-tratamentos. Para este trabalho foi utilizada banana prata adquirida no mercado local. A fruta,
depois de higienizada foi submetida & pré-tratamentos de desidratagdo osmdtica seguida de
fermentacdo por 12, 36 e 60 horas utilizando pH 6,3 e 3,5. Logo apds, as amostras foram colocadas em
um secador tipo cabine com circulagéo forcada de ar utilizando temperatura de ar de secagem de 55 °C
e velocidade de 0,5 m/seg. A estabilidade do produto armazenado por 90 dias foi determinada
mediante uso de um colorimetro através da leitura da coordenada “L”. Os resultados indicaram que a
banana produzida com 12, 36 e 60 horas de fermentacdo em pH 3,5 apresentaram boa estabilidade
durante 90 dias de armazenamento, resultando em um menor escurecimento. Pode ser concluido que o
tempo de fermentacéo e o pH influéncia na estabilidade da banana desidratada.

ABSTRACT — The present study aimed to evaluate the dehydrated banana stability submitted to pre-
treatments. In this work was used banana “prata” acquired in the local market. The fruit was sanitized
than it was submitted to osmotic dehydration pretreatment followed by fermentation for 12, 36 and 60
hours using pH 6.3 and 3.5. Soon after, the samples were placed in a dryer with forced air circulation
using drying air temperature of 55 °C and a speed of 0.5 m / sec. The stability of the products stored
during 90 days was determined using a colorimeter with the coordinate "L". The results indicated that
the banana produced with 12, 36 and 60 hours of fermentation at pH 3.5 showed good stability during
90 days of storage, resulting in a lower grouth. It can be concluded that the time of fermentation and
the pH influence on the stability of the dehydrated banana.
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1. INTRODUCAO

As frutas e vegetais exercem um papel fundamental na nutricdo humana, constituindo fontes
indispensaveis de vitaminas, minerais e fibras. Por apresentarem um alto contetdo de umidade (cerca
de 80%) sdo altamente pereciveis e por isso, devem ser refrigerados ou processados 0 mais
rapidamente possivel apés a colheita, a fim de diminuir as perdas. Umas das técnicas mais antigas de
preservacdo de alimentos utilizadas pelo homem é a remocdo da umidade dos alimentos através do
processo de desidratagdo, sendo a secagem por ar quente uma das técnicas mais utilizadas no Brasil
para a preservacdo de alimentos. Suas vantagens sdo varias, dentre as quais se destaca a reducéo do
peso da fruta ou hortalica, 0o que acarreta melhor conservacdo do produto e menor custo de
armazenamento. Apesar dos aspectos positivos, a secagem pode alterar as caracteristicas sensoriais e 0
valor nutricional dos alimentos, e a intensidade dessas alteracbes é dependente das condigdes
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utilizadas no processo de secagem e das caracteristicas proprias de cada produto. As frutas
desidratadas devem preservar 0 sabor, 0 aroma e a cor originais, e devem, preferencialmente, estar
livres de aditivos quimicos e apresentar textura semelhante ao do produto fresco. O uso de pré-
tratamentos melhora as propriedades nutricionais, sensoriais e funcionais do produto seco
(TORREGGIANI e BERTOLO, 2001). Parametros de qualidade foram melhorados quando utilizado
um pré-tratamento de desidratacdo osmotica (IKOKO e KURI 2007), além disso, a desidratacdo
osmdtica melhora a estabilidade dos pigmentos durante a secagem e o armazenamento de frutas
(RIVA et al., 2005). O emprego de parametros inadequados para a desidratacdo de determinado
produto pode levar a perda de aroma, alteracGes de cor, textura e sabor e a perda de nutrientes
(NIHJHUIS et al., 1996). Assim, o estudo de novas tecnologias como 0 uso de pré-tratamentos como a
fermentacdo para obtencdo de frutas desidratadas de boa qualidade se reveste de grande relevancia
oferecendo outra opgdo de consumo da fruta ou colocando um produto novo no mercado, e a0 mesmo
tempo possibilitando aproveitar o excedente de producéo.

O objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia da fermentacédo e do pH da solugdo osmotica
sobre estabilidade em banana desidratadas durante o armazenamento.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Local

O presente estudo foi desenvolvido no Laboratério de Tecnologia de Processamento
de Produtos de Origem Vegetal (TPV) do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade
Federal de Minas Gerais.

2.2 Matéria-prima

Para a obtengdo das amostras desidratadas foram utilizados frutos de banana prata (Musa
sapientum L.) adquiridos no comércio local. Para obter um produto de boa qualidade foram utilizados
frutos maduros, com consisténcia firme e tamanho uniforme, sendo o ponto de maturagdo, 0 mesmo
para 0 consumo.

2.3 Preparo das Amostras

Os frutos foram lavados com agua corrente de boa qualidade, para minimizar a
contaminagdo microbiana e a seguir estes passaram por trés dguas de lavagem. A primeira lavagem
com &gua corrente, a segunda lavagem com agua clorada (50 ppm) por 30 minutos para sanitizacéo, e
a terceira com agua corrente. Apo6s as lavagens, os frutos foram selecionados, descascados e cortados
manualmente no formato de cubos com aproximadamente 3,0 cm. Logo em seguida, as amostras
foram submetidas & pré-tratamentos. Os frutos foram imersos em solucéo saturada de sacarose/glicose
na propor¢do 90:10, concentracdo de 70° brix por um periodo de 12 horas. Apds este periodo,
adicionou-se cultura starter contendo Lactobacilus bulgaricus e Streptococcus thermophilus, iniciando-
se um processo de fermentagdo por periodos de 12, 36 e 60 horas.

2.4 Secagem

As amostras foram colocadas em um secador estacionario tipo cabine, modelo Home Dryer,
com circulagdo forgada de ar composto de uma camara de secagem com sete bandejas de 0,25 m?2
cada. A secagem foi feita a temperatura de 55 °C e velocidade do ar de secagem de 0,5 m/s.

2.5 Avaliacdo da Estabilidade das Frutas Desidratadas
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A estabilidade foi feita através de colorimetria mediante o uso de um colorimetro modelo
Mini Scan EZ (“Hunter Lab”). Para calculo dos parametros de cor, foi utilizada a escala do sistema da
cor “Cielab L*a*b*, sendo determinada a coordenada “L”. As amostras foram armazenadas em sacos
de polietileno a temperatura ambiente (25 °C), em seguida foram submetidas a avaliagdo de cor nos
tempos 1, 60 e 90 dias de armazenamento.

2.6 Delineamento Experimental

O delineamento empregado foi o inteiramente casualizado (DIC), em esquemas fatoriais
diferenciados, com trés repeticdes. Foram utilizados trés tempos de fermentacdo (12, 36 e 60 horas),
dois pH das solugGes osmaticas (pH 6,3 e 3,5), trés tempos de armazenamento (1, 60 e 90 dias) Foram
utilizados os seguintes modelos estatisticos: 3x2x3 (fermentacdo x pH da solugdo x armazenamento).
Os resultados foram submetidos a analise de variancia e quando a mesma apresentou-se significativa,
0s tratamentos quantitativos foram submetidos ao estudo de regressdo e os qualitativos tiveram suas
médias comparadas pelo teste de Scott-Knott (1974) ¢ teste “F” ao nivel de 5% de probabilidade,
utilizando o software estatistico SISVAR (FERREIRA, 2000).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a andlise de variancia houve interagdo (p<0,01) entre os fatores fermentagé&o,
armazenamento e pH da solugédo sobre os valores de luminosidade da banana desidratada. O valor L*
indica a luminosidade do produto (maior valor de L* menos escuro). Na Tabela 1 observou-se, em
geral, redugdo no valor L* em pH 3,5 e 6,3 indicando que houve escurecimento do produto, verifica-se
nessa mesma Tabela que a banana desidratada produzida com 12 horas de fermentacdo e
armazenamento de até 90 dias ndo apresentou diferencga significativa entre os dois pH testados, ao
passo que a banana com 36 hora de fermentacdo armazenada por 1 dia se deferiu estatisticamente entre
os tratamentos. Todavia o produto elaborado com 60 horas de fermentacdo apresentou diferenca
significativa entre este pardmetro. Os maiores valores de L* foram observados na banana submetida
ao tratamento de 60h de fermentagdo em pH 6,3 indicando que esse tratamento foi 0 mais eficiente na
prevencdo do escurecimento da banana.

TABELA 01 — Valores médios para luminosidade (L*) de banana desidratada, obtidos em fungédo do
pH da solucdo e do tempo de fermentacao durante 90 dias de armazenamento.

Fermentacao Armazenamento pH

(h) (dias) 6,3 3,5
1 49,88 A 49,92 A

12 60 37,28 A 34,05 A
90 36,04 A 33,15 A
1 38,89 A 33,75 B

36 60 29,46 A 29,71 A
90 27,27 A 28,07 A
1 61,78 A 46,25 B

60 60 54,29 A 33,88 B
90 41,04 A 30,28 B

CV (%): 7,92

Médias seguidas de letras iguais na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Scott knott (P>0,05).
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Verifica-se que houve tendéncia ao escurecimento apds o tempo de armazenamento. Essa
mudanca de cor pode estar relacionada ao escurecimento ndo enzimatico, que ocorre intensamente na
presenca de acUcares redutores e nas faixas de atividade de &gua de 0,65 a 0,74 nos produtos obtidos
LIMA et al., (2007) e Krokida et al. (2000) também observaram maior estabilidade da luminosidade
durante a secagem de amostras de maca e de banana, pré-tratadas, em relacdo aquelas ndo desidratadas
previamente.

Na Tabela 2 observou-se que a banana desidratada produzida em pH 3,5 submetida a 12 e 36
horas de fermentacdo e armazenada por 1, 60 e 90 dias apresentou 0 mesmo escurecimento ao passo
gue a banana elaborada em pH 6,3 se diferiram nos tratamentos 12 e 60 horas. Os maiores valores de
L* foram observados na banana apds um dia de armazenamento, indicando que o produto estd com
menor luminosidade, ou seja, mais proximo a fruta in natura..

TABELA 02 — Valores médios de luminosidade (L*) de banana desidratada obtida em fun¢éo do
tempo de armazenamento (dias), tempo de fermentacgdo (h) e pH da solucéo.

Armazenamento (dias)

Fermentacédo (h) pH

1 60 90
12 6,3 49,88 A 3728 C 36,04 B
3,5 49,92 A 34,05 A 3315 A
36 6,3 38,89 A 29,46 B 27127 B
3,5 33,75 A 29,71 A 28,07 A
60 6,3 61,78 A 54,29 B 41,04 C
3,5 46,25 A 33,88 B 30,28 B

CV (%): 7,92

Meédias seguidas de letras iguais na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Scott knott
(P>0,05).

4. CONCLUSAO

O tempo de fermentacdo influéncia na estabilidade da banana desidratada. A banana
produzida com 12, 36 e 60 horas de fermentacdo em pH 3,5 apresentaram boa estabilidade durante 90
dias de armazenamento, resultando em menor escurecimento do produto.
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