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RESUMO

A banana passa ¢ um produto obtido da secagem natural ou artificial de banana madura, classificada
como alimento energético e que tem boa aceitacdo sensorial. O objetivo deste trabalho foi elaborar
banana passa organica cv. Prata and e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas
por um periodo de 60 dias. O experimento foi conduzido na Universidade Federal do Rec6ncavo da
Bahia - UFRB, no Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Bioldgicas, nos laboratérios de
Tecnologia de Alimentos e Microbiologia de Alimentos e Ambiental no Nucleo de Estudos em
Pesca e Aquicultura- NEPA. As bananas foram processadas no estdgio de maturagdo 7 (casca
amarela com pintas marrons), que apos recepcionadas foram lavadas em agua corrente, imersas em
agua clorada a 50 ppm por 5 minutos, submetidas a nova lavagem em agua corrente e descascadas
manualmente. As polpas inteiras foram dispostas em bandejas no desidratador de frutas, a
temperatura constante de 65°C até atingirem umidade final de 22,5 + 2,5%. Apdés a desidratacéo e
homogeneizacdo da umidade, as passas foram embaladas em papel celofane transparentes,
separadas por lotes e submetidas a testes fisico-quimicos e microbiolégicos durante 60 dias de
armazenamento a temperatura ambiente. N&do houve diferenca significativa para os atributos fisico-
quimicos avaliados nos intervalos de estudo, enquanto as analises microbiolégicas demonstraram
que o produto esteve isento de contagio microbiologico no periodo de armazenamento.
Palavras-chaves: desidratacéo, bolores e leveduras, estabilidade comercial, fruto organico.

1. INTRODUCAO

A cultura da banana assume importante papel social e econbmico em todo 0 mundo e no
Brasil os pequenos agricultores sdo responsaveis por grande parte da producdo (SAKAI, 2010). O
processamento desses frutos permite 0 melhor aproveitamento dos excedentes no periodo de safra,
além de proporcionar a obtencéo de diferentes produtos.

A partir da secagem natural ou artificial de banana madura obtém-se a banana passa
(SOUSA, 2002). Este produto, com elevado teor de acUcares, chega a ser classificada como
alimento energético. Em relacdo a outros métodos de conservacdo a desidratacdo inibe o
desenvolvimento de micro-organismos e retarda deterioraces de origem fisico-quimicas (CANO-
CHAUCA et. al., 2004). O controle microbiolégico pode ser influenciado pelo sistema de secagem,
manuseio do produto, além da variedade utilizada.

A producdo organica baseia-se em principios que visa imitar o habitat natural, tornando-se
uma alternativa econdmica, social e ambiental, além de agregar mais valor ao produto final (Ricci
et. al.; 2006), bem como os seus derivados.

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo elaborar banana passa organica da cv.
Prata and, bem como avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas durante o
armazenamento por 60 dias.
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2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Universidade Federal do Reconcavo da Bahia - UFRB, no
Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Bioldgicas, nos laboratérios de Tecnologia de Alimentos
e Microbiologia de Alimentos e Ambiental no Nucleo de Estudos em Pesca e Aquicultura - NEPA.
A andlise de atividade de agua foi realizada no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical.

As bananas da cv. Prata and, cultivadas no sistema organico no campo experimental da
Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical, foram colhidas no estagio de maturagdo 2 (casca verde)
e processadas ao atingir o estagio de maturagdo 7 (casca amarela com pintas marrons). No momento
do processamento, os frutos foram recepcionados, lavados em éagua corrente, imersos em éagua
clorada a 50 ppm por 5 minutos, submetidos a nova lavagem em agua corrente para retirar excesso
de cloro e descascados manualmente. As polpas foram dispostas em bandejas de nylon do
desidratador de frutas, a temperatura constante de 65°C até atingirem umidade final de 22,5 + 2,5%.

Apos a desidratagdo as bananas foram acondicionadas em embalagem de polietileno por 10
dias para homogeneizacdo da umidade. Posteriormente, as passas foram embaladas em papel
celofane transparentes, em lotes separados, para avaliacdes fisico-quimicas e microbioldgicas
durante o periodo de 60 dias de armazenamento a temperatura ambiente.

As analises fisico-quimicas foram conduzidas conforme as Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (2004): pH (em potencidometro), solidos solUveis totais (leitura em refratémetro),
acidez total, acUcar redutor, acucar total, umidade. A atividade de 4gua foi medida a partir da leitura
direta, utilizando-se o aparelno AQUALAB. Todas as analises foram realizadas em triplicata no
tempo zero (logo apds a desidratacdo) e aos 60 dias de armazenamento.

As analises microbiologicas (micro-organismos mesofilos aerobios, bolores e leveduras,
Salmonella e coliformes) foram efetuadas segundo técnicas descritas por Silva et. al.; (2010) apos a
desidratacédo (tempos zero), 30 e 60 dias de armazenamento.

Para comparagdo entre as médias utilizou-se o teste de médias e o desvio padrao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As medias das analises fisico-quimicas da banana recém-desidratada e ap0s 60 dias de
armazenamento estdo dispostas na Tabela 1.

Tabela 1: Avaliacdo fisico-quimica da banana desidratada nos diferentes intervalos de armazenamento.

Testes fisico-quimicos Apbs desidratacao Apos 60 dias
Umidade (%) 20,64 £ 0,57 21,79 £0,69
pH 04,55 + 0,15 04,58 +0,12
SST (°Brix) 57,66 + 6,53 61,51+1,23
Acidez (9/100g ac. malico) 01,61 +0,22 01,58 + 0,21
AR (g/1009) 34,49 +1,13 32,23 +3,78
AT (g/100g) 43,90 +2,78 43,33 +2,89
Atividade de dgua (Aa) 0,73 +0,09 0,75+ 0,08

O teor de umidade na banana passa no tempo zero foi de 20,64% e ap6s 60 dias de 21,79%.
A absorcdo de umidade pode ter ocorrido devido ao tipo de embalagem utilizada, contudo o produto
permaneceu na faixa de umidade recomendada pela Legislacdo Brasileira que é de no maximo 25%
(JESUS et. al.; 2005). Comportamento semelhante foi encontrado por Cano-Chauca (2000) com
banana passa da variedade Nanica armazenada por 30 dias.

Os valores de pH, acidez total, aclcar redutor e total ndo apresentaram variacdo substancial
nos tempos avaliados. Quanto aos sélidos solUveis totais houve um ligeiro aumento ao longo do
tempo, passando de 57,66 °Brix no tempo zero para 61,51 °Brix ap06s 60 dias de armazenamento.
Valores parecidos foram encontrados por Matos (2006) e Mota (2005) ao avaliar banana passas do
gendtipo Calipso e da cultivar Prata, respectivamente.



A atividade de &4gua ndo variou durante o tempo de armazenamento, permanecendo na faixa
de 0,60 a 0,84 a 25 °C. Esse intervalo de umidade é considerado intermediério e torna o produto
pouco sensivel a deterioragdo microbioldgica e fisico-quimica (CANO-CHAUCA, 2004).

Com relacdo as andlises microbioldgicas notou-se baixa contagem de miro-organismos
aerobios (< 10 UFC/g), coliformes (< 3,0 NMP/g). Nao foram observadas a presenca de Salmonella
e bolores e leveduras em 25g de amostra. Esses resultados estdo de acordo com a legislagéo vigente
(Brasil, 2001).

Segundo Zanata (2010), a retirada da umidade no processo de desidratacdo favorece a
reducdo da atividade microbiana permitindo um maior tempo de vida Gtil do produto, desde que as
atividades microbioldgicas e enziméticas estejam em niveis aceitaveis. Os valores obtidos para a
umidade e atividade de &gua validam a afirmacdo do autor, uma vez que ndo foram detectados
microorganismos patogénicos no alimento durante o periodo de armazenamento.

4. CONCLUSOES

Durante os 60 dias de armazenamento ndo se verificou alteracbes nos pardmetros fisico-
quimicos nem contaminacdo microbioldgica nas bananas passas organicas processadas de forma
artesanal.
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