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RESUMO

A banana é uma fruta que se deteriora muito ragdeso causa muito prejuizos tanto ao produtor
como para a industria, por isso, o presente tralialin como objetivo desenvolver uma técnica para o
aproveitamento da banana que ja ndo esta maipataomercializacéo in natura. Para este trabalho
foram utilizadas bananas do tipo caturra, que foramiadas e secadas em uma estufa a uma
temperatura de 30°C por 48 horas. Apds este persdbananas foram submetidas a analise de

umidade, obtendo uma umidade final de 23%, que & porcentagem apropriada para a conservacao
de alimentos.

Palavras-chave:tempo; temperatura; umidade.

1 INTRODUCAO

A bananeira € uma planta de facil adaptacdo astisdipos de solos, o que facilita o
seu custo e consumo. Elas constituem o alimentcdaara milhdes de pessoas em varios
paises em desenvolvimento. No Brasil é a segunitka rfnais produzida e consumida e o pais
esta no segundo lugar no ranking mundial de exp@etada fruta. Por ser encontrada o ano
todo em mercados e feiras, a banana é uma frutpape estar constantemente em nossa
dieta. Os atletas por exemplo, quando se fala ersucoo de frutas, eles preferem consumir a
banana devido ao amido que ela contém e que éadib&@os poucos para 0 organismo e iSso

contribui para os exercicios de longa duracdo. Qs presente na banana também ajuda a
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evitar retracao nos musculos nas atividades mais tensas.

(WWW.NUTRICAOEMFOCO.COM.BR)

Alguns estudos indicam beneficios do consumo regladanana, como o combate a
depressao (causa equilibrio de serotonina no @dredwvita a insdnia, o seu alto valor de
fibras provoca a sensacdo de saciedade e por rger de potassio pode contribuir para a
prevencdo da osteoporose, atraves da reducdo dia geercalcio e também € pode ser usada
como fonte de reposicdo de potassio por pessoapiEssao alta. (ADMIN, 2009).

A industrializacdo da banana pode ser uma opcda pamproveitamento dos
excedentes da producdo e dos frutos que estaaddsrgpadrbes de qualidade para serem
consumidos na forma in natura, a industrializagg®dahana promove também o aumento de
vida-de-prateleira e agrega valor ao produto. (SAW TORRES FILHO,1997). As
diferentes variedades de banana mostram um blicativo, do grande numero de
produtos industrializados que se pode obtepagir da banana, jA& que cada tipo de
banana, possue caracteristicas favoraveis a umma fdiferente de industrializacéo, além de
se poderem usar diferentes tipos de banana paremesmo processamento (EMBRAPA,
2006).

Outra forma de aproveitamento da banana in natpelaéconservacéo por secagem,
onde a agua do alimento é retirada, ocorre a ctmag@&io® dos nutrientes e o alimento
conserva-se por um periodo de tempo maior. A atjip deste metodo traz vantagens nao sé
nutricionais como tambem economica, diminuindo ao-ak&obra na elaboracdo dos
produtos, reducdo de espacgo ocupado pelo prodtr® @utras vantagens (EVANGELISTA,
2003).

Para a utilizacdo da banana ou de qualquer ogodie matéria-prima em processos
tecnologicos devem seguir certas exigéncias basaas o grau de maturacdo, deve ser livre
de manchas, podriddo e defeitos, para que o prddota uma padronizacdo no momento
que esta ocorrendo a producédo do mesmo. (LOTAVHIL 004).

Porém visando ter um produto final com qualidadeseie seguir as boas praticas de
fabricacdo, e na Portaria 275/2002 da Agéncia Matide Vigilancia Sanitaria (ANVISA,
2002), dispbe sobre as descricdes dos procedim@pesacionais padronizados (POP),
necessarios para que haja padronizacdo nos precpsstutivos e por consequéncia um

produto final com qualidade.
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Por isso o presente trabalho, tem como objetiverdedver uma técnica para o
aproveitamento da banana que ja ndo esta maipaftaomercializacdo in natura, mas que

ainda contem propriedades nutricionais que poderamseveitadas.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado no laboratério deigétr e no laborat6rio de bromatologia
da Faculdade Assis Gurgacz — FAG — localizadadedel de Cascavel — PR.

Para a execucdo deste trabalho fordimadtas bananas do tipo caturra que ja néo
estavam mais aptas a comercializacdo e que foramireths com produtores locais. Os
utensilios como bacias, facas e cortadores fordhzagtos do laboratorio de nutricdo da
FAG. A estufa usada se encontra no laboratorico@dtologia da mesma entidade.

As bananas foram cortadas com um milimetro de sspe® dispostas em uma forma
redonda de inox e levada para uma estufa com ag&alde ar a uma temperatura de 30° C
por um periodo de 24 horas. Apés este periodoranba foram tombadas para uma secagem
homogénea e deixadas por mais 24 horas, termindemmo de 48 horas as bananas foram
submetidas a analise de umidade final.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO
A umidade que foi encontrada foi de 23% que fiaentro do esperado por

Evangelista (2003) que relata quando a secagenizadaa como método de conservagao a
umidade fica em torno de 20 a 25%.
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Testes anteriores ndo apresentaram resultadefasaios, devido a banana ter sido
cortada em uma espessura maior que 1 milimetroassempo na estufa precisou ser maior

0 que deixou o produto final escuro.

3 CONCLUSAO

Conclui-se que o0 método de secagem ¢é viavel, poiae com que o alimento torne-
se nutricionalmente melhor, traz beneficios econémia quem produz e é uma forma de
aproveitamento de um produto que nao tem mais calmercial. Portanto a secagem pode e
deve ser utilizada como método de conservacao dpmdseja seguido também as praticas de

higiene e manipulacéo
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