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Os platanos, conhecidos como “bananas da
Terra”, sdo consumidos cozidos, fritos ou assados,

constituindo-se como componentes importantes da
dieta dos habitantes de alguns paises da América do
Sul, Africa, Asia, América Latina e ilhas do Pacifico.
A produgcdo mundial, em 2012, foi de 37 milhdes
de toneladas, com destaque para Uganda, Gana e
Camardes, que, juntos, sdo responsaveis por 43,8%
da produgdo mundial (FAO, 2014).

Os platanos fazem parte da culinéria de diversos
paises da América Central, como Costa Rica,
México, Honduras e Guatemala, seja em produtos
industrializados, seja como ingredientes em diversos
pratos tipicos da regido. Ja no Brasil, os platanos
sdo consumidos maduros, preferencialmente nas
formas cozida ou frita, principalmente nas regides
Norte e Nordeste.

Os chips de platanos sdo produtos fritos elaborados
preferencialmente com platanos verdes devido ao
elevado teor de amido (23,7%). A polpa verde
apresenta ainda baixos teores de acucares (5,7 %),

Comunicadol617

Tecnico ...

Cruz das Almas, BA
Setembro, 2016

Processo Agroindustrial:
obtencao de chips de
platano pelo processo
de desidratacao

Ronielli Cardoso Reis’

Eliseth de Souza Viana?
Jaciene Lopes de Jesus’®

Paula Ribeiro Nunes da Silva*
Miguel Bury dos Santos Janior?

fibras (2,3%), proteinas (1,1%) e lipideos (0,3%).
Em relacdo aos minerais, a polpa verde contém
maiores teores de potassio (500 mg 100 g”),
magnésio (37 mg 100 g'), fésforo (36 mg 100 g)
e célcio (9 mg 100 g), quando comparada com a
banana madura (HOLLAND et al., 1991).

No Brasil, os chips de bananas e platanos geralmen-
te sao produzidos de forma artesanal por pequenas
agroindustrias, onde a qualidade dos produtos nao é
determinada por nenhum parametro preestabelecido.
Normalmente esses chips sdo obtidos pelo processo
de fritura dos frutos, o que aumenta consideravel-
mente o teor de lipideos e o valor calérico do pro-
duto final. Entretanto, observa-se uma tendéncia do
consumidor em optar por alimentos mais saudaveis
e de menor valor caldrico, e, nesse sentido, algu-
mas pesquisas tém sido realizadas com o intuito de
estabelecer condicdes de processos que possibilitem
a obtencao de chips de frutas com baixos teores de
gordura, mas que mantenham a textura crocante

e boa aceitacao sensorial (QUERIDO, 2005; LIMA;
AZEREDO, 2010).
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O presente documento descreve as etapas de
obtencao de chips de platano pelo processo de
secagem convectiva, como uma alternativa de
agregacao de valor aos frutos e desenvolvimento de
um produto mais saudavel e sem adicao de gordura.

Descricao do Processo

O fluxograma de obtencao dos chips de platano
esta apresentado na Figura 1 e as etapas do
processamento estao ilustradas na Figura 2.

O rendimento médio do processo é de,
aproximadamente, 20%. Assim, a partir de 1kg de
platanos verdes com casca é possivel obter 200g
de chips.

Recepcido e selecdo dos frutos: A recepcao dos
frutos deve ser feita no local do processamento,
onde estes sao pesados (Figura 2A), tendo em vista
o célculo do rendimento. Devem ser selecionados
frutos com a casca totalmente verde ou com tracos
amarelos. O teor de soélidos sollGveis deve estar
entre 5° e 8°Brix, pois, quando o teor de aclcares
é elevado, ocorre maior escurecimento do produto e
perda da crocéancia.

Lavagem e sanitizacdo: Os frutos devem ser lavados
em agua corrente para retirada da matéria organica
que estiver aderida a casca. Apds a lavagem, os
frutos sdo imersos em agua clorada, contendo
aproximadamente 100 mg de cloro ativo por litro
de solucao, o que corresponde a 4,0 mL de solucédo
comercial de hipoclorito de sédio (2,0 a 2,5% de
cloro ativo) para cada litro de agua (Figura 2B).

Os frutos deverao permanecer nessa solugao por
um periodo de 15 a 20 minutos, para reducao da
carga microbiana. Apds esse periodo, os frutos sao
lavados novamente em agua corrente para retirar o
excesso de cloro.

Descascamento: O descascamento dos frutos é
realizado manualmente (Figura 2C) e deve ser feito
préximo a etapa de fatiamento, pois, quando a
polpa é exposta ao oxigénio, ocorre escurecimento
enzimatico, tornando-a pouco atrativa visualmente.

Imersdo em solucdo antioxidante: Imediatamente
apd6s o descascamento, os frutos ainda inteiros
devem ser imersos em solucdo contendo 200 mg
de acido citrico ou suco de limao para cada litro

de solucao, a fim de minimizar o escurecimento
enziméatico (Figura 2D). No caso do suco de limao,
usar duas colheres de sopa de limao para cada litro
de solucado. Os frutos deverdo ser mantidos nessa
solucao até o processo de fatiamento, nao devendo
ultrapassar o tempo de 30 minutos.

Recepcao e selegao dos frutos

-

Lavagem e sanitizagao em agua
clorada (100 mg por litro)

-

Descascamento

-

Imersao em solugao antioxidante
(200 mg de acido citrico por litro)

-

Corte em fatias de 1,5 mm

-

Branqueamento
(100 °C por 1 minuto)

-

Desidratacao a 70 °C por 3,5 horas

-

Acondicionamento
e armazenamento

Figura 1. Fluxograma do processamento de chips de platano.
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Figura 2. Etapas do processamento dos chips de platano: pesagem dos frutos (A); sanitizacdo (B); descascamento (C); imersdo em
solucdo antioxidante e corte em fatias (D); branqueamento (E); distribuicdo nas bandejas do secador (F) e produto final (G).

Fotos: Jaciene Lopes de Jesus
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Corte em fatias: Os pldtanos sdo cortados em fatias
de 1,5 mm de espessura com o auxilio de faca de
aco inoxidavel ou cortador de frios (Figura 2D). As
fatias devem ser novamente imersas na solucao de
acido citrico ou limao (com a mesma concentracao
descrita acima) por um periodo de trés minutos.

Em seguida, deve-se drenar o excesso de dgua
presente.

Branqueamento: As fatias sdo imersas em agua
fervente (100°C) contendo o aromatizante desejado
por um 1 minuto (Figura 2E). A proporcao de
platano e solucao é de 1:10, ou seja, para 500g
de platano em fatias, preparar 5 litros de solucao.
Para o preparo de 5 litros de solucao adicionar

75 g de sal de cozinha e 100 g de aromatizante
sabor queijo, por exemplo. A concentracao do
aromatizante pode variar de acordo com a marca e
o sabor, sendo necessarios ajustes. Outros sabores
podem ser incorporados aos chips, como bacon,
churrasco, frango, etc.

Desidratacdo: O processo é realizado em um
secador de bandejas com circulacao forcada de

ar a temperatura de 70°C e velocidade do ar de
secagem de 1,5 m/s. Apds o branqueamento,

as fatias sdo drenadas com auxilio de peneiras

e colocadas ainda quentes sobre as bandejas

do secador (Figura 2F). Recomenda-se cobrir as
bandejas com um tecido fino, como o voil e, em
seguida, distribuir as fatias sobre esse tecido para
facilitar a remocao dos chips apds a desidratacao.
A cada 30 minutos, mudar as posicoes das
bandejas dentro do secador para que o processo
de desidratacao dos chips ocorra de forma mais
homogénea. A umidade final do produto deve estar
entre 5 e 10% (base Umida). Nessas condicdes,

o tempo total de secagem é de aproximadamente
3,5 horas, mas esse tempo varia de acordo com
as caracteristicas da matéria-prima, quantidade de
pladtano que é colocado no desidratador e com os
parametros de secagem estabelecidos.

Determinacédo do término do processo de secagem:
Para determinar o fim do processo de secagem, é
necessario conhecer a umidade das fatias de pla-
tanos apds a etapa do branqueamento e definir a
umidade desejada para o produto. Para o calculo, é
imprescindivel pesar uma bandeja do desidratador va-
zia, anotar o peso e realizar o mesmo procedimento

com a bandeja carregada com as fatias de platanos.
Assim, para efeito de célculo, considere as seguintes
informacoes, como exemplo:

a) umidade das fatias branqueadas: 68%;
b) umidade desejada para o produto: 8%;

c) peso das fatias de platanos: 700g;

d) peso da bandeja vazia: 800g.

Utilizar a seguinte férmula:

100 - Umidade inicial das fatias branqueadas\

Peso final = Peso inicial x (
100 - Umidade final do produto

100-68
100-8

Peso final = 700 x ( )

Peso final = 700 x 0,348
Peso final = 243,609

Portanto, se o peso inicial da bandeja contendo as
fatias é de 1500 g (700 g + 800 g), o desidratador
devera ser desligado quando o peso dessa bandeja
com as fatias atingir 1.043,60 g (243,60 g + 800g).

Acondicionamento e armazenamento: Apds a
desidratacao, o produto deve ser mantido dentro
do secador com o fluxo de ar ligado a temperatura
ambiente, por um periodo de 15 a 20 minutos.
Essa etapa é importante para que o produto esfrie,
evitando assim a condensacao de vapor de agua
no produto embalado (Figura 2G). Apds esse
periodo, os chips deverao ser acondicionados em
embalagens adequadas, preferencialmente as que
oferecem protecao a luz e ao vapor d’agua, como
as laminadas de PET/AI/PE (polietileno tereftalato
+ camada de aluminio + polietileno) e PETmet/PE
(polietileno tereftalato metalizado + polietileno).
Tais embalagens apresentam custo elevado, mas
preservam melhor a qualidade do produto durante
0 armazenamento.

Caracteristicas do produto

Foram testadas quatro variedades de platanos

para a producao de chips desidratados e todas
mostraram-se adequadas, resultando em produtos
finais de boa qualidade. As caracteristicas da
matéria-prima e do produto final estdo apresentadas
nas Tabelas 1 e 2, respectivamente.
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Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas das variedades de platanos testadas.

Comprimento (cm) 16,75 = 0,51
Didametro (cm) 3,60 £ 0,27
Umidade (%) 64,16 + 1,23
Sélidos soltveis (° Brix) 5,68 + 0,69
pH 5,59 + 0,08
Acidez tituldvel (% &c. malico) 0,23 = 0,01

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas dos chips elaborados.

Umidade (%) 7,04 + 0,97
Sélidos soluveis (° Brix) 13,567 + 0,21
pH 5,59 + 0,01
Acidez titulavel (% &c. malico) 0,24 = 0,01

Os chips produzidos a partir das variedades de plata-
nos testadas apresentaram boa aceitacao sensorial,
com indice de aceitacdo acima de 72% em teste re-
alizado por 50 consumidores, na cidade de Cruz das
Almas-BA, sendo, portanto, mais uma alternativa de
aproveitamento e agregacao de valor aos frutos.
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17,32 £ 1,60 16,36 + 0,78 15,98 + 0,91
3,6b = 0,15 3,66 £ 0,12 3,00 = 0,06
60,57 + 1,40 61,08 + 1,3b 61,86 + 1,07
5,72 £ 0,61 6,12 £ 0,22 5,48 £ 0,20
5,68 £ 0,11 5,66 £ 0,12 5,71 £ 0,05
0,25 0,01 0,22 + 0,01 0,34 = 0,02
7,53 = 0,98 6,94 + 0,45 9,63 £ 0,85
14,06 + 0,31 15,74 + 0,29 15,94 + 0,02
5,562 + 0,19 5,67 £ 0,05 5,68 +£0,01
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