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RESUMO

O objetivo desse estudo foi avaliar o efeito de métodos de conservacao nas caracteristicas
fisico-quimicas e microbiolégicas da biomassa de banana verde. Os tratamentos empre-
gados foram esterilizacdo em autoclave (T1), pasteurizacao (T2) e refrigeracdo (T3), com
subsequente estudo das caracteristicas fisico-quimicas (rendimento, amido resistente,
polifendis extraiveis totais, solidos soluveis, pH, acidez titulavel, atividade de agua e cor);
composicao centesimal (proteinas, cinzas, lipideos, carboidratos, fibras, umidade), valor
calérico total; qualidade microbioldgica (coliformes a 45 °C e Salmonella sp.) e estabilidade
(cor, umidade, acidez titulavel, pH e a atividade de agua), durante 90 dias. O rendimento
médio do processo foi 84,28%. Os tratamentos T1 e T2 proporcionaram maiores teo-
res de amido resistente (3,40 e 3,58%), mas o teor de lipideos foi menor na biomassa
do T1 (0,13%). As demais caracteristicas fisico-quimicas nao diferiram entre si. O teor
de polifendis extraiveis totais foi 31% superior ao da fruta in natura. Os valores de o pH,
acidez titulavel e Aa mantiveram-se constantes ao longo do armazenamento. No tempo
zero na@o houve diferencga entre os tratamentos em relag@o a luminosidade (L*), intensida-
de da cor (C*) e tonalidade (h*) mas, apds 90 dias, as biomassas T1 e T2 apresentaram
coloracdo mais escura e menos intensa do que T3. O valor h* manteve-se constante
para os trés tratamentos, mas houve perda da cor aos 90 dias. A qualidade microbiolo-
gica da biomassa estava em conformidade com os padrdes legais vigentes. Os métodos
aplicados foram eficientes para conservar o produto por 90 dias.
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B INTRODUGCAO

A banana verde tem sido empregada como um alimento funcional por auxiliar na re-
ducéo do colesterol, da constipacéo intestinal e na prevencao do cancer de colon (WANG,
ZHANG & MUJUNDAR, 2012; KUMAR et al., 2019). Os flavonoides, presentes na sua com-
posicdo, agem na protecao da mucosa gastrica e o amido resistente (AR) atua como fibra
alimentar no organismo e serve de substrato para o processo de fermentacao pelas bactérias
anaerobicas do célon, sendo, portanto, considerado um alimento prebiético (POLESI, 2011,
BORGES et al., 2020).

Todavia, 0 consumo da banana, no estagio de maturacéo verde, nao é habitual em razéo
da elevada adstringéncia e dureza, ocasionada pela existéncia dos taninos (SARAWONG
etal., 2014; SILVAI, BARBOSA JUNIOR & BARBOSA, 2015). Diversos produtos podem ser
elaborados a partir da banana verde, a exemplo dos chips, farinha de banana verde (REIS
et al., 2019) e da biomassa de banana verde (RANIERI & DELANI, 2014). A biomassa € uma
pasta densa e sem sabor, sendo uma alternativa interessante para substituir espessantes
convencionais como trigo, soja, fécula de mandioca e amido de milho (Ol, TAMBOURGI &
MORAE, 2011; DINON et al., 2014). Tem sido utilizada ainda em diversas preparacgdes culi-
narias como paes, patés, maionese, nhoque, biscoitos, bolos, sucos e smoothies (IZIDORO
et al., 2008; ZANDONADI et al., 2012; SOUZA, 2018).

O uso da biomassa de banana verde como ingrediente aumenta o rendimento do pro-
duto e melhora a sua qualidade nutricional (RANIERI & Delani, 2014). Entretanto, trata-se
de um alimento com elevada umidade e atividade de agua sendo, portanto, susceptivel a
deterioracdo microbiana e enzimatica. De acordo com Ribeiro & Seravalli (2007), alimentos
que possuem atividade de agua elevada (maior que 0,90) s&o passiveis de formar solugdes
diluidas com os constituintes do alimento, formando substrato para o crescimento microbiano.

Neste sentido, avaliar os métodos e processos adequados para garantir a qualidade e
estender a vida de prateleira da biomassa de banana verde é de extrema importancia tanto
para a industria quanto para o0 mercado consumidor.

A pasteurizagao e a esterilizagdo s&o tecnologias que utilizam altas temperaturas e s&o
as mais empregadas quando o objetivo é a redugao microbiana e a inativagao enzimatica
(PRAKASH, 2020).

A pasteurizacdo tem por objetivo principal reduzir o nimero de microrganismos pato-
génicos, e como objetivo secundario, reduzir as taxas de altera¢cées microbioldgicas e enzi-
maticas. ApOs a pasteurizagdo, muitos microrganismos deterioradores podem sobreviver e,
por isso, para o aumento da vida de prateleira do produto, outros métodos de conservacéo,
sao geralmente empregados (AZEREDO, 2012).

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: pesquisa e praticas contemporaneas



A esterilizagdo é um processo que inativa 0s microrganismos patogénicos e deteriorado-
res, inclusive os esporos, por meio da aplicacdo de alta temperatura, acima de 100°C, (DEAK,
2014; TUCKER, 2016) por um tempo que varia em funcdo do microrganismo alvo. A refri-
geracao é um método de conservacao pelo frio que nao destrdi, apenas retarda a atividade
dos microrganismos patogénicos e deterioradores (ASTE, PERO & LEONFORTE, 2017).

No estudo conduzido por Riquette et al. (2019), a vida de prateleira da biomassa de
banana verde cozida por 5 e 10 minutos, seguido de refrigeracéo, foi de apenas seis dias,
enquanto o congelamento estendeu a validade do produto por até 90 dias. Por tratar-se de
periodo de conservacgao relativamente curto do produto sob refrigeracéo no trabalho su-
pracitado, o presente estudo buscou obter um tratamento que pudesse conferir uma maior
estabilidade ao produto, sem a necessidade do congelamento.

Diante do exposto, o objetivo desse estudo foi avaliar a influéncia de diferentes métodos
de conservacao na estabilidade fisico-quimica e microbioldgica da biomassa de banana verde.

B METODOS
Caracterizacao da matéria-prima

Foram utilizados frutos do platano Terra Maranh&o colhidos no estadio 1 de maturacéao
(casca totalmente verde). A matéria-prima foi caracterizada quanto a umidade (%), cinzas
(%), proteinas (%) e sélidos soluveis (°Brix), segundo o IAL (2008); amido resistente de acor-
do com Goni et al. (1996); lipideos conforme Bligh-Dye (1959); e polifendis extraiveis totais
(PET) segundo SINGLETON et al. (1999), com alteracdes propostas por Rufino et al. (2010).

Processamento da biomassa

Os frutos foram lavados em agua corrente, imersos em agua potavel durante 15 minutos,
sanitizados em solugao clorada a 200 mg L™ por 10 minutos e enxaguados em agua corren-
te. Em seguida foram submetidos a coccao em panela de presséo (Nigro Eterna Profissional,
20 litros), por cinco minutos contabilizados apds o inicio da liberagdo da pressao. Para cada
10 kg de banana utilizou-se aproximadamente 13 litros de dgua. As bananas cozidas, ainda
quentes, foram descascadas manualmente, fatiadas com auxilio de faca de aco inoxidavel e
trituradas em liquidificador industrial (Warning), por quatro minutos, em rotacao média. Para
a obtencao da biomassa, adicionou-se 40% da agua do cozimento ainda quente (porcenta-
gem em relagdo ao peso da banana cozida), a massa de banana triturada, e ajustou-se o
pH para valor entre 4 e 4,2 com acido citrico.
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A biomassa obtida foi submetida ao processo de refino em despolpadeira (Bonina,
modelo Compacta), utilizando-se peneira com furos de 8,0 mm de didametro, e envasada
manualmente em potes de vidro de 240 mL, previamente esterilizados.

Apébs o envase, os potes foram submetidos aos seguintes métodos de conservacéao
(tratamentos): T1 — tratamento térmico em autoclave a 121 °C por cinco minutos; T2 — trata-
mento térmico em tacho aberto por 35 minutos; T3 - refrigeracéo a 4 °C. Os potes submetidos
aos tratamentos térmicos (T1 e T2), foram completamente resfriados em solucéo clorada,
na concentracdo de 10 mg L', e armazenados a temperatura ambiente.

O rendimento do produto foi calculado por meio da pesagem dos frutos com casca
(antes do cozimento) e da biomassa que foi obtida apds a etapa de refino. O resultado foi
expresso em porcentagem.

Caracterizacao da biomassa

As biomassas, de cada tratamento, foram avaliadas em relac&o a cor, caracteristicas
fisico-quimicas, composicao centesimal, amido resistente e PET.

A cor foi determinada utilizando o colorimetro (Konica Minolta, modelo CR-400) no
sistema CIELAB, avaliando-se a coordenada L* (Luminosidade), que varia do preto puro ao
branco puro, e os atributos cromaticos C* (saturacao) e h* (tonalidade).

A umidade (%), pH, acidez titulavel (% de acido malico) e os teores de solidos soluveis
(°Brix), proteinas, cinzas, lipideos, amido resistente PET e foram determinados conforme
descrito no item 2.1.

O conteudo de carboidratos totais foi obtido por meio da equacgéo [100- (umidade (%)
+ cinzas (%) + lipideos (%) + proteinas (%)] (BRASIL, 2005). O valor calérico total foi cal-
culado utilizando-se os fatores de conversao de Atwater: 4 kcal g™ (proteinas); 4 kcal g
(carboidratos) e 9 kcal g (lipideos) (BRASIL, 2008).

Os teores de fibra alimentar total foram quantificados pelos método enzimatico-gravi-
métrico (991.43, AOAC, 1997).

A Atividade de agua (Aa) foi mensurada em medidor de atividade de agua (Novasina,
modelo LabStart-aw).

Estudo da estabilidade das biomassas

As biomassas foram avaliadas quanto a cor, umidade, acidez titulavel, pH e Aa, a cada
15 dias, por um periodo de 90 dias. As analises foram realizadas conforme descrito no iten 2.1.
A qualidade microbiologica das biomassas foi avaliada no tempo inicial e apds 90

dias de armazenamento. Foram realizadas as analises de coliformes a 45 °C e Salmonela
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sp. objetivando atender as determinacdes da RDC 12 da Anvisa (BRASIL, 2001), segundo
SILVA et al. (2010).

Delineamento experimental

O experimento foi conduzido no delineamento inteiramente casualizado, no esquema de
parcelas subdivididas, com trés repeticdes experimentais, sendo que cada cacho de banana
representou uma repeticao. Trés tratamentos (T1, T2, T3) constituiram as parcelas e sete
tempos (0, 15, 30, 45, 60, 75, 90 dias) as subparcelas. Todas as analises foram realizadas
em triplicata. Realizou-se a analise de regressao para as variaveis em que o tempo foi signi-
ficativo (p<0,05) e os tratamentos foram comparados pelo teste Tukey a 5% de probabilida-
de. A andlise estatistica foi realizada com o auxilio do programa SISVAR (FERREIRA, 2011).

H RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracteristicas da matéria-prima e estabilidade das biomassas

O rendimento médio do processo de obtenc¢do da biomassa foi igual 84,28%. A adicéo
de 40% da agua do cozimento, necessario para facilitar a trituracdo e a homogeneizacéo
das bananas cozidas, contribuiu para o elevado rendimento obtido.

Ao longo do armazenamento, nao se verificou interacao significativa entre os fatores
tempo e tratamento. Os parametros L* e C* variaram significativamente com o tempo de
armazenamento, enquanto que a umidade, pH, acidez titulavel, h* e Aa permaneceram

constantes, e os valores médios dos trés tratamentos estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas e composicdo centesimal da matéria-prima e das biomassas obtidas (dados em

base umida).
Variaveis Platano in natura T1 T2 T3 Média dos tratamentos
Umidade (%) 59,61 75,37 75,59 75,96 75,64™
Amido resistente (%) 21,11 3,40° 3,58 2,47° 3,15*
PET (mg acido galico/ 100 g) 54,60 77,24 62,04 73,08 70,79
SS (°Brix) 2,02 2,20 2,10 2,20 2,17™
Cinzas (%) 0,79 0,65 0,59 0,58 0,61™
Proteinas (%) 1,37 0,81 0,79 0,8 0,80™
Lipideos (%) 0,52 0,13° 0,45? 0,40° 0,33*
Fibras (%) 0,60 0,60 0,59 0,60
Carboidratos digeriveis (%) - 21,06 19,65 20,45 20,39
Valor calérico Total (Kcal/100g) = —— 88,52 85,58 88,24 87,44
pH 4,04 4,03 4,06 4,04
Acidez titulavel (% acido malico) @ - 0,60 0,60 0,59 0,60™
Atividade de agua(Aa) = 0,95 0,95 0,95 0,95

* letras iguais na linha indicam diferencga significativa a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey; n. s.: ndo significativo; T1-
Tratamento térmico em autoclave; T2- tratamento térmico em tacho aberto; T3- Refrigeragéo; " - Nao significativo ao nivel de
5% de probabilidade pelo teste F.
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A umidade esta ligada a estabilidade, a qualidade e a composicéo do alimento e pode
impactar na estocagem do produto (IZIDORO et al., 2008). A biomassa obtida neste estudo
apresentou alto teor de agua (75,64 %), superior ao relatado por Dinon et al. (2014) para a
biomassa de banana verde da variedade Nanica (67,4%). Além das caracteristicas intrinse-
cas da matéria-prima, como por exemplo variedade e estadio de maturagcao, a quantidade
de agua que é adicionada durante o processamento, irao definir a umidade do produto final.

O AR é conhecido por promover inimeros beneficios & satde do consumidor. E con-
siderado um alimento prebiético, que auxilia na queda do indice glicémico, reduz o risco
de doencas cardiovasculares, além de contribuir para perda de peso (PEREIRA, 2007).
Observa-se que os teores de AR das biomassas sdo menores do que o teor presente na
matéria-prima. Isso ocorre porque durante o cozimento dos frutos ocorre a gelatinizacao
parcial do amido, tornando-o mais suscetivel as enzimas da digestao, e também devido a
adicao de agua para triturar os frutos apds o cozimento. De acordo com Polesi (2011), a
banana verde apresenta proporcdes relevantes de amido resistente (AR) do tipo 2, que é
o amido naturalmente presente nos frutos verdes. Entretanto, este AR tipo 2 é faciimente
perdido quando submetido ao processamento térmico empregando temperaturas elevadas.

Ao comparar os trés tratamentos, verificou-se que as biomassas submetidas aos trata-
mentos térmicos T1 e T2 apresentaram teores de AR superiores a biomassa que foi apenas
refrigerada (Tabela 1). Isso provavelmente ocorreu porque o calor promove a gelatinizagao
parcial do amido, liberando as moléculas de amilose dos granulos entumecidos em estru-
turas poliméricas espiraladas. Ao longo do resfriamento, essas moléculas se ligam com
duplas hélices, formando redes hexagonais que sao resistentes a digestdo (TACER-CABA
& NILUFER-ERDIL, 2019).

N&o houve diferenga entre as biomassas quanto aos teores de PET, e o valor médio
foi 70,79 mg de acido galico 100 g™, superior ao observado na fruta in natura (Tabela 1).
Esse resultado pode ser explicado pela migracao dos compostos fendlicos da casca da
banana para a polpa durante o cozimento (TSAMO et al., 2015). Borges et al. (2020) tam-
bém verificaram um aumento no teor de fendlicos totais em bananas da variedade ‘Pelipita’
submetidas ao cozimento com casca. A conservacao dos polifendis no produto final € im-
portante, pois tais compostos apresentam inumeros efeitos bioldgicos na saude, a exemplo
das atividades antioxidantes, anti-inflamatorias, anti-mutagénicas e anti-carcinogénicas
(MAQSOQOD et al., 2019).

O teor de soélidos soluveis € um dos parametros de qualidade dos frutos, e seu valor
aumenta a medida que o fruto amadurece devido ao processo de hidrolise do amido, que é
precursor dos agucares (NASCIMENTO JUNIOR et al., 2008). O platano in natura apresen-
tou 2,02 ° Brix de SS (Tabela 1), valor préximo ao observado nas biomassas (2,17° Brix).
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As biomassas apresentaram teores de proteina e lipideos inferiores a banana in natura
(Tabelas 1), fato que se deve a diluicao desses constituintes pela adicao de agua durante
0 processamento. Valores superiores para proteinas (1,33%), cinzas (0,80%) e carboidra-
tos (24,7%) foram relatados por Dinon et al. (2014), ao estudarem a biomassa de banana
verde da variedade Nanica. Certamente essa diferenca pode estar relacionada a utilizacao
de variedades distintas para a producé&o da biomassa e também as variagées no proces-
samento, tais como o tempo de cozimento, adicdo de dgua e os métodos utilizados para a
conservacao do produto.

A biomassa que passou pelo tratamento térmico em autoclave (Tabela 1) apresentou o
menor teor de lipideos, indicando que pode ter ocorrido uma oxidacao parcial desses com-
postos, decorrente da combinacao de alta pressao e temperatura elevada (121°C). De acor-
do com Silva et al., (2010), a oxidagéo é influenciada por alguns fatores, a exemplo da luz,
temperatura, presenca de oxigénio e alguns iniciadores e catalizadores da reacéo, além das
caracteristicas fisico-quimicas do produto.

N&o houve diferenga entre as biomassas quanto ao teor de fibras e o valor médio foi
de 2,88% (Tabela 1), valor superior ao obtido por Riquette et al. (2019), 1,55 a 2,68%, ao
avaliarem biomassa de banana verde do grupo Cavendish. Os autores observaram que o
aumento do tempo de cozimento e o congelamento promovem a reducao do teor de fibras das
biomassas, fato que nao foi observado neste estudo, uma vez que as biomassas submetidas
aos diferentes tratamentos n&o diferiram entre si. Deste modo, a sele¢do dos parametros
de processamento e das condicbes de armazenamento sdo de extrema importéancia, pois
podem minimizar as perdas de nutrientes importantes como as fibras, que desempenham
papel importante na saude do consumidor, atuando na prevencao de doencas cardiovas-
culares e diabetes, além de contribuir na prevencao e no controle da obesidade (VITOLO,
CAMPAGNOLO &GAMA, 2007).

O valor calérico total das biomassas foi, em média, de 87,44 Kcal/100g (Tabela 3), va-
lor superior ao obtido por Riquette et al. (2019) para a biomassa de banana verde do grupo
Cavendish (75 Kcal/100g).

N&o houve diferenga entre os trés tratamentos para o pH e acidez titulavel, e ao longo
do armazenamento, esses valores mantiveram-se constantes. A biomassa apresentou acidez
titulavel média de 0,60% e pH de 4,04 (Tabela 1), valores adequados para a conservagao do
produto. Segundo Mandal et al. (2018), a acidez dos alimentos € uma propriedade relevante
gue deve ser considerada ao longo do processamento de alimentos, pois meios altamente
acidos dificultam o crescimento dos microrganismos. Além disso, pH 4,5 é visto como um
valor intermediario entre a baixa e alta acidez de alimentos, podendo desta forma, ser consi-

derada como uma faixa critica para o processamento e condi¢des de estocagem do produto.
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Embora a umidade seja um parametro importante, a atividade de agua (Aa) é consi-
derada como indicador quando se trata da estabilidade e seguranca microbiolégica de um
alimento (RIBEIRO, SERAVALLI, 2007; FIORDA & SIQUEIRA, 2009). O valor da Aa varia
de 0 a 1 e, quanto maior a Aa, mais suscetivel esta o alimento ao crescimento de microrga-
nismos e a deterioracdo. Para esse parametro néo houve diferenca entre os tratamentos, e
a biomassa apresentou um valor médio de 0,95. A atividade de agua manteve-se constante
ao longo do armazenamento. Tendo em vista que o valor apresentado € bem elevado, a
utilizacao de métodos adequados de conservagao é de extrema importancia, pois além de
garantirem a qualidade, permitem estender a vida Gtil do produto.

No tempo zero de armazenamento, ndo houve diferenca entre os tratamentos em
relacdo aos parametros L*, C* e h*, e, portanto, os tratamentos térmicos (T1 e T2) nédo
alteraram significativamente a cor da biomassa (Tabela 2). As biomassas apresentaram lu-
minosidade intermediaria, coloragdo mais proxima a amarela e pouco intensa. 1zidoro et al.
(2008), relataram valor superior de L* (69,42) em polpa de banana verde elaborada a partir
da variedade Caturra (Nanica), indicando polpa de colorag&o mais clara do que a biomassa
obtida neste estudo.

Tabela 2. Coloragdo das biomassas nos tempos zero e aos 90 dias de armazenamento.

Tempo 0 de armazenamento

Caracteristicas T1 T2 T3 Média
[ 45,32 48,81 52,99 49,04
c* 25,39 25,92 28,60 26,64"
h* 79,13 82,10 87,57 82,94™

90 dias de armazenamento

L* 50,36° 51,77° 58,07 53,40*
c* 23,71° 24,42° 27,98 25,37*
h* 75,830 82,37 86,81° 81,67*

n. s.: ndo significativo a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey. T1 - Esterilizagéo; T2 -
Pasteurizagao; T3 - Refrigeragédo. L* = Luminosidade; C* = saturagéo; h*= tonalidade; - Nao
significativo ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste F.

No entanto, apds 90 dias verificou-se diferenca entre os trés tratamentos, e as bio-
massas T1 e T2 apresentaram coloracdo mais escura € menos intensa que a biomassa
refrigerada, como pode ser observado pelos valores de L* e C* (Tabela 2). Em relacéo a
tonalidade (h*), a pasteurizacao e a refrigeracéo (T2 e T3) proporcionaram a obtencéo de
um produto com coloracdo mais amarelada, conforme os valores de h* mais préximos de
90°. O produto que foi esterilizado apresentou menor valor de h*, indicando uma tonalidade
mais avermelhada.

Durante o armazenamento, verificou-se que a tonalidade (h*) manteve-se constante
para os trés tratamentos. Entretanto, alteracdes nos valores de L* e C*, de forma similar
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para os trés tratamentos, foram observadas (Figura 1). Esses resultados indicam que hou-
ve perda da cor ap6s 90 dias de armazenamento, conforme observado pelo aumento da
coordenada L* e reducao de C*. Essas alteracoes podem estar atribuidas a fotodegradacao
dos pigmentos de coloracdo amarela, ja que as biomassas foram armazenadas em potes
de vidro transparentes e expostas a luz durante a estocagem. Segundo Rodriguez-Amaya
et al. (2008), o teor de carotenoides € reduzido principalmente pelo processo de oxidagao,
sendo incrementada por alguns fatores, tais como grau de severidade do processamento,
temperatura e tempo de armazenamento, permeabilidade ao oxigénio e transmissibilidade

a luz da embalagem.

Figura 1. Variacdo dos atributos de cor da biomassa durante 90 dias de armazenamento.
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Avaliacao microbiolégica

A verificacdo da qualidade microbiologica das biomassas apds o processamento é de
extrema importancia, pois permite avaliar a eficiéncia dos métodos empregados e verificar
se houve crescimento de microrganismos durante o armazenamento. Visa ainda atender
a legislacéo vigente e as boas praticas de fabricagcdo empregadas durante seu processa-
mento para garantir a seguranca dos consumidores e para que o produto apresente maior
vida de prateleira.

Os testes microbiologicos atestaram a auséncia de coliformes a 45 °C e Salmonella sp.
nas biomassas submetidas aos trés tratamentos, tanto no inicio do armazenamento, quanto
aos 90 dias (Tabela 3), retratando, desta forma, a eficiéncia dos métodos de conservacao
utilizados. Esse resultado indica que as biomassas estdo em conformidade com os padrdes
de qualidade microbioldgicos preconizados pela legislacéo e com as boas condi¢gdes higiéni-
co-sanitarias. Estudos realizados por Riquette et al. (2019), demonstraram que as biomassas
armazenadas sob refrigeragdo e congelamento, mantiveram sua qualidade microbiologica

assegurada até o 6° e 90° dias de armazenamento, respectivamente.
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Tabela 3. Estabilidade microbioldgica da biomassa de banana verde submetida a trés métodos de conservagao.

Tempo Colifomes a 452C (NMP.

(dias) Trat &) Salmonella sp.

T1 <3 Ausénciaem 25 g

0 T2 <3 Ausénciaem 25 g

T3 <3 Ausénciaem 25 g

T1 <3 Ausénciaem 25 g

90 T2 <3 Auséncia em 25 g

T3 <3 Ausénciaem 25 g

Padrdes microbioldgicos” 10? Ausénciaem 25 g

*Fonte: (BRASIL, 2001). Trat: Tratamento. T1 - Esterilizacéo; T2 - Pasteurizagdo; T3 — Refrigeracédo

H CONCLUSAO

Os métodos de conservacéao aplicados foram eficientes para conservar a biomassa
de banana verde por um periodo de 90 dias. A qualidade microbiol6gica das biomassas
foi assegurada, indicando eficiéncia das boas praticas higiénico-sanitarias durante o pro-
cesso de producgéo.
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