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RESUMO - A banana é uma das frutas mais consumidas, tem grande importancia
socioecondmica mundialmente. Considerando que as frutas sdo altamente
pereciveis, a producdo de desidratados € uma alternativa para aproveitar o
excedente da producdo e da comercializacdo. A secagem ¢é realizada através do
uso de ar quente para que ocorra a transferéncia de calor para o alimento e
consequente vaporizacdo da agua contida. O objetivo deste trabalho foi realizar
secagens & 60, 70 e 80°C de diferentes cultivares de banana, analisar a influéncia
da temperatura sobre a perda de umidade, a variagdo da cor instrumental e a taxa
de secagem. Foram utilizadas as cultivares maca e caturra de bananas compradas
em mercado, as mesmas foram secas durante 12 horas em estufas com circulacéo
de ar a 60, 70 e 80°C, foram analisados 0s pesos e cores instrumentais de hora em
hora durante a secagem. Os dois cultivares de banana obtiveram melhor secagem
a temperatura de 70°C. Quanto a taxa de secagem a curva que mais se aproxima
de uma curva tipica de velocidade de secagem em funcdo da umidade para a
banana maca foi a de 60°C e da banana caturra & 70°C. Visualiza-se que a cor
instrumental das amostras de banana caturra e maca ¢ alterada conforme o tempo
de secagem, sendo que os valores de L, a e b aumentam com o mesmo. Podemos
entdo concluir, através das analises, que a melhor temperatura para secagem das
duas cultivares é a de 70°C, resultado que também foi obtido em outros estudos
para outras variedades da fruta.

1. INTRODUCAO

A banana é uma das frutas mais consumidas, tendo grande importancia socioecondmica
mundialmente. As bananas nascem em grandes cachos de uma unica vez e podem ser colhidas
ainda verdes. Quando ndo estdo maduras, seu sabor é adstringente, pois nesse periodo sao
compostas basicamente de amido e agua. Durante seu amadurecimento esse amido se
transforma em agucar, glicose e sacarose, por isso ela é uma das frutas mais doces existentes
(SILVA & TASSARA, 2001).

A banana tem muitas qualidades: como amadurecer aos poucos, depois de colhida, o
que facilita sua colheita, seu transporte e aproveitamento, é facil de descascar, altamente
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nutritiva e totalmente aproveitada, pois ndo contem carocos, nasce em todo tipo de solo e é
encontrada o ano inteiro (SILVA & TASSARA, 2001).

Considerando que as frutas sdo produtos altamente pereciveis, a producdo de
desidratados € uma boa alternativa para evitar o desperdicio causado por més condicGes de
transporte e logistica e para o aproveitamento do excedente da producédo e da comercializacédo
in natura. Alimentos desidratados disponibilizam ao consumidor sabor diferenciado e por
serem menos pereciveis pode ser comercializado em qualquer periodo do ano e com maior
valor agregado (TEIXEIRA, 2014).

A desidratacdo tem sido utilizada pelo homem como forma de preservacdo de frutas
através da utilizacdo da energia térmica para remover parte ou a totalidade da &gua da fruta.
Nos primérdios isso era feito pelo calor natural do sol e atualmente dispde-se de varias
alternativas. Seu principal objetivo é a preservacdo da fruta pela reducdo da umidade o que
limita ou evita o crescimento de micro-organismos ou reacdes de ordem quimica. Frutas
desidratadas sdo utilizadas tanto de forma direta ou como ingredientes, possuem maior
facilidade de transporte, armazenamento e manuseio do produto final (TRAVAGLINI et al.,
2002).

A secagem ¢ realizada através do uso de ar quente para que ocorra a transferéncia de
calor para o alimento e consequente vaporizacdo da &gua contida nesse, ocorrendo a
desidratacdo. A temperatura e a umidade relativa do ar sdo dois fatores que influenciam
diretamente na capacidade deste eliminar a 4gua do alimento (CELESTINO, 2010).

A umidade é usualmente determinada pelo método de estufa, onde as amostras sdo
pesadas, colocadas na estufa & temperatura de 105°C até peso constante (CELESTINO, 2010).
Este foi 0 método utilizado neste estudo para analisar a umidade em diferentes temperaturas
para dois cultivares de banana. O objetivo deste foi realizar secagens & 60, 70 e 80°C dos
cultivares de banana maca e caturra, e analisar a influéncia da temperatura sobre a perda de
umidade e a varia¢ao da cor instrumental.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais:

e Uma estufa com circulacdo interna de ar;

e Tabua e faca para cortar a amostra;

e 48 placas de petry para colocar o corpo de prova, para cada temperatura;
e Balanca analitica;

e Dessecador;

e Colorimetro.

e Corpo de prova: duas cultivares de banana - Caturra e Maga.

2.2 Métodos:

As placas de petry, previamente identificadas, foram colocadas dentro da estufa &
60°C, as mesmas permaneceram nesta por aproximadamente 1 hora, apds retiradas, as
mesmas foram colocadas dentro do dessecador durante 15 minutos e pesadas em balanca



analitica. O corpo de prova utilizado foi a banana, comprada em um mercado da cidade de
Pinhalzinho-SC, a mesma foi cortada em rodelas de aproximadamente 1 milimetro de
espessura, para uma melhor secagem, podemos visualizar as placas de petry, contendo
amostras prontas para ir a estufa na Figura 1. As placas de petry contendo a amostra foram
pesadas e mediu-se a cor instrumental da banana in natura em escala a, b e L. As 48
amostras foram entdo colocadas dentro da estufa 8 60°C, sendo que os testes foram feitos
em duplicata para cada cultivar, a cada uma hora retirou-se 4 amostras, duas da cultivar
caturra e duas da cultivar magda, colocando-as no dessecador para que atingissem a
temperatura ambiente sem umedecer, realizou-se a pesagem das mesmas, e a andlise de cor
em colorimetro sendo estas, entdo, descartadas. A analise foi feita durante 12 horas. O
mesmo procedimento foi realizado para 70 e 80°C.

Figura 1 - Placas de petry com amostras de banana a serem secas em estufa com
circulacdo de ar. Fonte: Acervo dos proprios autores.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Variacéo da Umidade em Funcéo do Tempo

A partir dos dados obtidos durante esta analise pode-se construir gréaficos da variacdo da
umidade em base umida dos dois cultivares de banana em fungdo do tempo de secagem para
as trés temperaturas. Os Graficos 1, 2 e 3 mostram a variacdo de umidade com o tempo da
cultivar macgé a 60, 70 e 80°C.
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Gréfico 1- Variacdo da umidade em base imida da banana macé em fungdo do tempo de
secagem & 60°C.
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Grafico 2- Variacdo da umidade em base Umida da banana mac¢ad em funcdo do tempo de
secagem a 70°C.
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Gréfico 3- Variacdo da umidade em base imida da banana mac¢d em funcéo do tempo
de secagem & 80°C.
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Os Graficos 4, 5 e 6 mostram a variacdo da umidade em base Umida com o tempo de
secagem da banana cultivar caturra & 60, 70 e 80°C.
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Gréfico 4 -Variacdo da umidade em base Umida da banana caturra em funcdo do
tempo de secagem & 60°C.
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Gréfico 5 - Variagdo da umidade em base umida da banana caturra em fungéo do
tempo de secagem & 70°C.
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Gréfico 6 - Variacdo da umidade em base imida da banana caturra em funcéo do
tempo de secagem & 80°C.

Através dos graficos de umidade das amostras em funcdo do tempo fez—se a anélise
obtendo R2, este € o coeficiente de secagem, e quanto mais proximo de 1 (um) for este valor
mais eficiente foi a secagem.

Podemos visualizar, através dos graficos 1 a 6, que a melhor secagem para o0s dois
cultivares de banana foi a 70°C, sendo que para a banana ma¢d o maior valor de R? foi
0,6321, e para a banana caturra 0,5446. Podemos dizer que a secagem ndo foi ajustada ja que
os valores de R2 ficaram distantes de 1, isso fica claro quando vemos que as curvas nao
apresentam uma queda exponencial, mas variam, com muitos picos, e os valores ndo se
tornam préximos e constantes ao longo das 12 horas de secagem, isso pode ter acontecido
devido a erros acidentais cometidos pelos operadores durante a pesagem das amostras ou
mesmo 0 manuseio destas.

Outros autores também encontraram que a melhor temperatura de secagem para a
banana é a de 70 °C. Medina et al. (1978) afirma que as condicfes ideais para a secagem de
banana sdo 70°C e que o tempo de secagem pode variar entre 12 & 16 horas, por isso também
podemos levar em consideracdo que se prosseguissemos com a secagem por mais algumas
horas poderiamos encontrar uma umidade constante ao final da mesma. Bansal & Garg (1987)
recomendam que a maxima temperatura de secagem seja a de 70°C. Pontes et al. (2007)
através de seus estudos da desidratacdo de banana variedade terra obtiveram que a melhor
aceitacdo das caracteristicas sensoriais foi da banana desidratada nas temperaturas de 60 e
70°C.

3.2 Taxa de Secagem

As curvas de taxa de secagem representam a variacdo do contetdo de umidade do
produto em relacdo a evolucdo do tempo, ela resulta da derivacdo da curva de secagem em
relacdo a quantidade de umidade, e pode ser dividida em periodo de taxa constante de
secagem e periodo de taxa decrescente de secagem (PARK et al., 2007).

Travaglini et al. (1993) afirmam que como a banana é um solido ndo-poroso, cuja
umidade esta ligada a estrutura, durante a secagem, o periodo de taxa de secagem constante
ndo é percebido. Apesar desta afirmacdo, podemos ver através dos Graficos 7 e 8 que
obtivemos um periodo visivel de taxa de secagem praticamente constante, para a banana
caturra os valores se mantém mais proximos para as trés temperaturas, ja para a banana macé
podemos ver que a taxa de secagem tem um periodo maior de valores quase constantes na
temperatura de 80°C.
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Gréfico 7-Taxa de secagem em funcdo da variagdo de umidade da banana caturra & 60, 70 e
80°C.
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Gréfico 8- Taxa de secagem em funcéo da variacdao de umidade da banana maca & 60,
70 e 80°C.

Quando comparadas a um grafico obtido na secagem quando a velocidade do ar é tal
gue ndo afete a sua temperatura, umidade e velocidade, ou seja, com uma curva tipica, vemos
que ao invés de ter velocidade constante de secagem quando a umidade ainda é elevada,
obtivemos a taxa constante ao final da secagem, ou seja, esta chegou a um ponto em que se
manteve uniforme ao longo do tempo. Podemos ver que a maior secagem ocorreu neste
periodo, quando a taxa de secagem é constante.

A curva que mais se aproxima de uma curva tipica de velocidade de secagem em funcéo
da umidade para a banana macé foi a de 60°C e para a banana caturra a 70°C.

Também vemos que as maiores taxas de secagem foram obtidas & 70°C, tanto para a
variedade macd quanto para a caturra. Sendo a temperatura, um fator influente na taxa de
secagem para as duas cultivares da banana.

Podemos dizer que em geral hd uma curva caracteristica, pois apesar de o trecho
constante estar apds o decréscimo, a agua na superficie também foi reduzida, até que haja um
equilibrio entre as pressdes de vapor do secante e do secador.

Borges et al. (2010) afirmam que para a banana prata maiores taxas de secagem foram
obtidas nas condicdes de temperaturas maiores para o formato disco e menores temperaturas
para o formato cilindrico, resultado que se assemelha ao obtido neste estudo, sendo 70°C uma
temperatura considerada alta, variacGes podem ter ocorrido devido & diferenca de cultivar dos
dois estudos.

3.3 Cor Instrumental

Nas Tabelas 1 e 2 podemos visualizar os dados de cor instrumental obtidos nas analises
de banana caturra e maca através do colorimetro.



Tabela 1- Valores de L, a e b para banana maca nas temperaturas de 60, 70 e 80°C.

Tempo
de L L L a a a b b b
secagem | (60°C) | (70°C) | (80°C) | (60°C) | (70°C) | (80°C) | (60°C) | (70°C) | (80°C)
(horas)

74,49 | 50,205 | 46,32 | 2,94 | 2,485 | 2,08 | 23,92 | 21,425 | 16,1
68,71 | 70,89 | 55,01 | 3,81 4,91 1,95 | 32,23 | 28,405 | 25,98
68,8 | 67,265 | 57,92 | 2,32 | 5695 | 4,64 | 20,06 | 27,435 | 24,03
63,59 | 73,53 | 57,69 3,6 6,965 | 3,11 | 27,59 | 29,045 | 13,41
79,75 | 69,88 | 59,49 5 5,145 | 4,23 | 34,13 | 29,885 | 20,15
66,47 | 58,105 | 80,54 | 3,94 5,98 9,28 | 28,52 | 27,14 | 25,47
76,35 | 6596 | 58,31 | 2,76 7,18 1,73 | 23,29 | 34,43 | 10,83
70,13 | 51,47 | 68,39 | 4,38 | 5805 | 9,23 | 32,88 | 24,795 | 25,86
73,43 | 69,06 | 64,02 | 4,04 8,61 116 | 28,27 | 27,745 | 36,6
55,07 | 69,465 | 68,1 4,79 059 | 1233 | 585 | 1,805 | 36,31
88,43 | 52,105 | 54,35 | 3,62 8,93 8,38 | 23,78 | 30,205 | 22,41
59,69 | 63,185 | 5858 | 414 | 6335 | 549 | 17,90 | 20,7 | 16,89
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Tabela 2 - Valores de L, a e b para banana caturra nas temperaturas de 60, 70 e 80°C.

Tempo
de L L L a a a b b b
secagem | (60°C) | (70°C) | (80°C) | (60°C) | (70°C) | (80°C) | (60°C) | (70°C) | (80°C)
(horas)

66,45 | 53,075 | 78,81 | 5565 | 4,535 | 582 | 30,845 | 21,355 | 31,535
63 |66,195| 51,03 | 6,35 | 7,385 | 4,465 | 33,14 | 30,06 | 28,155
56,995 | 67,42 | 58,71 | 4,45 | 4,94 | 4,425 | 21915 | 33,73 | 26,305
56,28 | 69,18 | 57,055 | 5485 | 8,085 | 4,17 |32225| 331 | 21,12
65,15 | 73,775 | 65,235 | 541 | 7,96 | 7,725 | 30,805 | 3559 | 27,1
58,98 | 59,935 | 75,12 | 4,905 | 8,26 | 546 | 31,01 | 28,83 | 16,3
70,005 | 58,33 | 59,015 | 5685 | 8,475 | 6,74 |30,885 | 34,46 | 18,22
61,795 | 54,07 | 65575 | 579 | 5315 | 9,38 | 29,135 | 29,425 | 29,005
78,065 | 71,955 | 59,045 | 5915 | 6,87 | 10,15 | 38,12 | 31,91 | 27,955
73,36 | 61,37 | 72,345 | 1,77 |2,2735| 9,08 | 12,485 | 2,165 | 21,38
83,775 | 36,08 | 56,885 | 6,955 | 3,7 | 13,69 |34,715| 9,98 | 33,62
51,665 | 65,915 | 53,01 | 251 | 7,21 | 4,74 | 16,84 | 23,155 | 9,595
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Visualiza-se que a cor instrumental das amostras de banana caturra e magé é alterada
conforme o tempo de secagem, sendo que os valores de L, a e b aumentam com o0 mesmo, o
que indica que a luminosidade aumenta e os tons de amarelo e vermelho séo evidenciados.

4. CONCLUSAO



As duas variedades de banana apresentam potencial para serem secas, podemos
concluir, através das andlises, que o melhor valor para o pardmetro temperatura é 70°C, na
qual obteve-se a melhor secagem pronunciada nos valores de RZ e também através da anélise
dos gréficos de taxa de secagem. Ainda pode-se ressaltar que o formato disco é uma boa
escolha para a secagem das bananas e que a cor instrumental é afetada com a mesma.

Destaca-se que para o experimento de secagem varios fatores devem ser levados em
conta para que se obtenha uma exceléncia nos resultados, pois muitos erros podem acontecer,
tanto acidentais como instrumentais, e estes podem ser agravados durante as analises dos
resultados.

Para futuros estudos aconselha-se um tempo de secagem maior até que se obtenha
constancia nos valores de umidade, e 0 uso de uma mesma amostra para todas as analises ou
mais uniformidade nas mesmas.
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