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Obtenção de Banana
Desidratada Osmoticamente
Seguida de Secagem em
Estufa

Introdução

O Brasil foi o segundo maior produtor mundial de bananas
(Musa spp.) em 2004 e é um dos maiores consumidores
mundiais, mas também é o país com maior índice de
desperdício dessa fruta (FAO, 2005). Como alternativa
tecnológica à redução das perdas pós-colheita, a desidrata-
ção osmótica de frutos vem despertando grande interesse,
em razão do seu baixo custo energético frente a outros
métodos de desidratação, além de adequar-se a todas as
escalas de produção.

A quantidade e a taxa de remoção de água na desidratação
osmótica são influenciadas por muitas variáveis e
parâmetros de processamento, como concentração de soluto
na solução osmótica, peso molecular do soluto, tempo de
imersão, temperatura, proporção fruto:solução osmótica,
contato de fases, pressão, pH da solução e outros
(Torreggiani & Bertolo, 2001, Sacchetti et al., 2001).

Além do fluxo de água do alimento para a solução, existe
um fluxo de soluto da solução para o alimento; entre-
tanto, o interesse no processo reside no fato de que o
fluxo de água é maior que o fluxo de soluto (Mauro &

Menegalli, 1998; Maeda & Loreto, 1998). As principais
vantagens do processo de desidratação sobre os proces-
sos tradicionais de secagem são: inibição do
escurecimento enzimático, com retenção da cor natural
sem a utilização de sulfitos, maior retenção de componen-
tes voláteis durante subseqüente secagem e baixo
consumo de energia (Maeda & Loreto, 1998, Pokharkar
et al., 1997).

A desidratação osmótica de frutas, seguida de secagem
com ar quente, liofilização, ou outro processo de conserva-
ção tem sido objeto de pesquisa na procura por métodos
que proporcionem, além de baixo custo, produtos está-
veis, que conservem com pouca alteração suas característi-
cas nutritivas e sensoriais. Vários pesquisadores constata-
ram que esse processo diminui o tempo de secagem, o que
melhora as características finais do produto (Fito et al.,
2001; Chiralt et al., 2001).

As indústrias nacionais, a maioria de porte caseiro,
utilizam-se de técnicas tais que o produto obtido é de
coloração bem escura, consistência firme e sabor pouco
persistente de banana, tornando-se um produto pouco
apreciado. Soma-se a esses fatores a utilização de refugos
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ou descartes de material de exportação da fruta ao natural,
o que compromete bastante a qualidade do produto final,
de modo que se trata de um produto industrializado e
comercializado em pequena escala no Brasil (Maeda &
Loreto, 1998).

Considerando-se as limitações tecnológicas dos processos
tradicionais para produção de banana passa com uma
qualidade padrão, a desidratação osmótica surge como
uma opção à padronização desse processo, para obtenção
de um produto com textura, cor e sabor adequados, além
de possibilitar redução de perdas pós-colheita aos peque-
nos e médios produtores.

Este trabalho apresenta a descrição do processo de
obtenção de banana prata desidratada osmoticamente,
seguida de secagem em estufa de circulação de ar.

Descrição do Processo

O processamento de banana desidratada osmoticamente,
seguida de secagem em estufa, está descrito no fluxograma
da Fig. 1.

Bananas da variedade prata (Musa sapientum L.) recebidas
na planta de processamento devem ser selecionadas de
acordo com seus atributos de qualidade. São verificados a
cor (amarelas sem pontos pretos), a uniformidade, o grau
de maturação, que deve estar no estádio ¾ gorda (quinas
desaparecendo) e a isenção de defeitos.

Em seguida, são lavadas por imersão em água clorada (50 ppm
de cloro ativo/15 min). As bananas são des-cascadas
manualmente, raspadas para retirada do mesocarpo e
cortadas as pontas para se evitar adstringência, devido à
grande concentração de taninos nas extremidades da fruta.

Fig. 1. Fluxograma para elaboração de banana desidratada seguida de secagem em estufa.
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Os frutos são submetidos ao branqueamento com vapor
saturado a 100 °C por 2 min e à desidratação osmótica.
Usa-se xarope de sacarose a 65 ºBrix, na proporção
fruto:xarope 1:2 a 65 ºC sob pressão atmosférica, por três
horas de imersão no xarope. O xarope de sacarose, na
concentração de 55 ºBrix, deve ser preparado por dissolu-
ção desse açúcar em água, sob aquecimento (aproximada-
mente 80 ºC), para facilitar a dissolução. O pH do xarope
é ajustado pela adição de ácido cítrico até pH 3 e adiciona-
se benzoato de sódio (0,1%), como conservante.

Em seguida, os frutos são retirados do xarope de sacarose
para peneiras, até drenar o excesso de xarope.

Depois de drenadas, as bananas são distribuídas em
bandejas de aço inoxidável, em camada única, na razão de
10 kg/m2 de superfície, em estufa com circulação de ar
forçada a 65 ºC ± 5 oC, com velocidade tangencial do ar
de cerca de 3 m/s, e tempo de secagem de 16 horas, quando
a umidade relativa exterior se situar entre 70% e 90%.

Ao término de todo o processo, ou seja, após pré-trata-
mento osmótico e complementação com secagem em
estufa de circulação de ar, os frutos desidratados são
resfriados à temperatura ambiente e em seguida embalados
em recipientes retangulares de polietileno tereftalato (PET)
transparentes, com tampa, contendo, cada um, cerca de
200 g do produto, e armazenados à temperatura ambiente.

O rendimento do processo é de aproximadamente 25% em
relação ao peso da fruta in natura.

Características do Produto

O produto obtido apresenta pH próximo de 4,0, sólidos
solúveis totais na faixa compreendida entre 70 a 75 ºBrix,
atividade de água entre 0,70 e 0,80, teor de umidade entre
15% e 25%, enquadrando-se na faixa estabelecida para frutos
com umidade intermediária, sendo esse produto estável por até
quatro meses armazenado à temperatura ambiente.
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