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1. INTRODUCAO

A banana é uma fruta altamente consumida no Brasil, pois além de ser muito
apreciada pelo sabor, facilidade de consumo, baixo custo é também rica em
nutrientes (SILVA et al., 2006), entretanto € o pais com maior indice de desperdicio
dessa fruta (CAMPOS; VALENTE; PEREIRA, 2003; ALMEIDA; SILVA, 2008).

As perdas pos-colheita, sdo tidas como o principal agravante da
bananicultura, podendo alcancar 42% desde a colheita até o final da vida util dos
frutos (CAMPOS; VALENTE,; PEREIRA, 2003). Diante disso, a industrializagdo tem
papel importante na manutencdo da cadeia produtiva da banana.

A banana é um alimento de alto valor nutricional, pois se apresenta como uma
fonte energética, sendo composta basicamente de agua e carboidratos. E rica em
sais minerais como o0 sodio, magnésio, fésforo e, especialmente, potassio. Ha
predominéancia de vitamina C, contendo também A, B2, B6 e niacina, entre outras
(ALVARES et al., 2003).

Esta fruta pode ser processada em diversos tipos de produtos como banana
em calda, banana desidratada, chips, congelados, doces em massa, em calda,
esséncias, farinhas, flocos, granulados, geléias, néctares, purés, sucos, farinha de
banana madura, farinha de banana verde, vinagre e bebidas alcodlicas (DE MARTIN
et al., 1985; SOLE, 2005).

A tecnologia de desidratacdo pode ser uma boa alternativa frente aos
prejuizos, pois diminui as perdas poés-colheita, aumenta a vida de prateleira,
agregando valor ao produto (MARTINS, 2012). A remocdo da &gua implica na
inibicdo do desenvolvimento de micro-organismos, prevencdo de reacles
bioquimicas que sao responsaveis pela deterioragcdo do produto (PONTES et al.,
2007).

O teste sensorial de comparacdo multipla tem por finalidade verificar a
diferenca e o grau de diferenca das amostras em relagdo ao padrdo. Esse teste
apresenta grande utilidade quando o grau de diferenca afeta a decisdo necessaria
ao objetivo do teste. Geralmente € um teste direcionado a avaliagdo de um soé
atributo, ndo sendo indicado para diferencgas globais (LIMA et al., 2010).

Tendo em vista o melhor aproveitamento da banana e agregacao de valor,
objetivou-se avaliar sensorialmente a firmeza em bananas desidratadas com e sem
pré-tratamento em diferentes temperaturas comparando com amostra controle.

2. METODOLOGIA
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O processamento das bananas desidratadas foram conduzidos no Laboratério
de Processamentos de Alimentos Vegetais, do Centro de Ciéncias Quimicas,
Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA), UFPel, Capédo do Ledo, RS. Para o
experimento foram utilizadas bananas prata, adquirida no comercio local.

As bananas foram descascadas e cortadas em rodelas, as amostras que néo
sofreram pré-tratamento foram conduzidas para estufa a 60 °C, sendo dividida em
amostra T1 desidratada pelo periodo de 24 horas e amostra T2 em 18 horas. As
amostras pré-tratadas foram submersas em solucdo de acido citrico a 2 % por 5
minutos. Apds o pré-tratamento a amostra T3 foi conduzida a estufa pelo periodo de
24 horas e amostra T4 em 18 horas. A amostra T3 foi utilizada como controle.

A andlise sensorial foi realizada no Laboratorio de Anadlise Sensorial do
CCQFA, UFPel, com 20 provadores com experiéncia em analise sensorial, de
ambos 0s sexos, sendo estes pertencentes a comunidade académica da UFPel.
Utilizando o método discriminativo de comparacdo mudltipla, os julgadores foram
requisitados a avaliar a firmeza de cada banana desidratada com diferentes tipos de
tratamento, comparando-as com a firmeza da amostra controle. Foi utilizado uma
escala estruturada de 1 (muito menos firme), 4 igual ao controle a 7 (muito mais
firme) pontos para avaliacdo de firmeza (DUTCOSKY, 2007). Os julgadores foram
orientados a mastigar as amostra para avaliar a firmeza.

A amostra T3, pré-tratada com acido citrico e desidratada por 24 horas, foi
escolhida como o padréo, pois foi a que obteve maior rendimento e melhores
caracteristicas de firmeza avaliada pelo pesquisador. Os testes foram realizados em
cabines individuais com luz vermelha, temperatura de 25 °C, no periodo da manha.
As amostras foram servidas em potes de porcelana branca, contendo em torno 20
gramas de cada amostra de banana desidratada a temperatura ambiente,
juntamente com a ficha de avaliagao.

Os resultados foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) e as médias
comparadas pelo Teste de Dunnet, ao nivel de 5% de significancia, utilizando o
programa estatistico Statistica 7.0.

2. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da avaliacdo sensorial de bananas desidratadas estao
apresentados na tabela 1.

Tabela 1: Médias das comparacbes das bananas desidratadas com e sem pré-
tratamento comparando com amostra controle

Amostras Médias
T1 4,45%
T2 4,02
T3 (Controle) 4,0
T4 3,55%

Médias seguidas de letras distintas na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Dunnet (p<0,05).
T1 = desidratada pelo periodo de 24 horas

T2 = desidratada pelo periodo de 18 horas

T3 = tratada em &cido citrico a 2% e desidratada pelo periodo de 24 horas

T4 = tratada em &cido citrico a 2% e desidratada pelo periodo de 18 horas
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Os julgadores ndo constataram diferencas significativas na firmeza das
bananas desidratadas quando comparadas com o controle. N&do houve interagao
entre os fatores pré-tratamento e temperatura.

No entanto as bananas desidratadas em 18 horas apresentou um
desempenho igual ao da amostra controle, sendo uma boa alternativa para o
produtor devido aos fatores econémicos.

A imersdo em solucdo de acido citrico 2 % por um tempo minimo de 5
minutos age como antioxidante impedindo o escurecimento dos frutos, resultando
em um produto com caracteristicas naturais da fruta, além de ser um processo de
facil aplicacao, rapido e relativamente barato levando-se em conta o custo total do
processo de desidratacdo (MOTA, 2005).

4. CONCLUSAO

As bananas com e sem pré-tratamento desidratadas em diferentes
temperaturas apresentaram o mesmo nivel de firmeza, sendo que o tratamento com
acido citrico a 2 % e desidratada pelo periodo de 18 horas apresenta vantagens
devido ao poder antioxidante do acido e custo de producao.
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