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A amostra com pré-desidratação osmótica obteve a maior aceitação nos
atributos cor, sabor e textura com 100 % de aceitação. O atributo aroma
obteve 75 % de aceitação para essa amostra A segunda amostra mais

O Brasil é um dos maiores consumidores mundiais de bananas (Musa
spp.), mas também é o país com maior índice de desperdício dessa fruta.
Como alternativa a desidratação é um método que garante melhor
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Introdução Resultados e Discussão

obteve 75 % de aceitação para essa amostra. A segunda amostra mais
bem aceita foi a tratada com solução de sulfito de sódio 2% com percentual
de aceitação nos atributos cor, aroma sabor e textura de 93,8%; 81,3%;
81,3% e 87,5%, respectivamente. A amostra de maior recusa foi a que não
sofreu nenhum tratamento, com percentuais de não aceitação nos atributos
cor, aroma sabor e textura de 87,5%; 18,75%; 37,5% e
43,75%, respectivamente; seguida da amostra comercial com percentuais
de não aceitação de 68,75%; 18,75%; 37,5% e 31,25%, respectivamente.

As amostras tratadas com solução de sulfito de sódio 2% e 1% obtiveram
aceitação no atributo aroma de 81,25% e 87,5%, mostrando que a
concentração utilizada dessa substância nos tratamentos não produz

Como alternativa, a desidratação é um método que garante melhor
conservação das frutas e, industrialmente, é feita por meio de sua
secagem, ou seja, retira-se água por meio do calor produzido artificialmente
(SOUSA, 2004) .

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.

Os objetivos deste estudo foram produzir banana-passa submetida a quatro
tratamentos, avaliar sensorialmente, e comparar com um produto comercial.

aroma desagradável no produto.

As figuras 2 e 3 mostram as porcentagens de aceitação e rejeição
respectivamente do produto.As bananas da variedade nanica foram adquiridas no mercado local e

selecionadas considerando-se a uniformidade, firmeza e ausência de injúrias.
As bananas foram divididas em quatro lotes e submetidas aos seguintes
tratamentos:

Tratamento 1: pré-desidratação osmótica em solução de sacarose a 62
ºBrix durante 6 horas

Tratamento 2: solução de ácido cítrico 4% + sulfito de sódio 1% durante 3
min tos

Material e Métodos

minutos

Tratamento 3: solução de sulfito de sódio 2% durante 3 minutos

Tratamento 4: sem pré-tratamento.

Figura 2. Porcentagem de aceitação dos tratamentos incluindo todos os atributos
analisados.

Figura 1. Disposição das bananas para secagem em estufa.

Após os tratamentos foi determinado o teor de umidade antes da secagem

Figura 3. Porcentagem de rejeição dos tratamentos incluindo todos os atributos
analisados.
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em estufa, onde se obteve um teor de 42%, 73%, 74% e 77% para os
Tratamentos 1, 2 ,3 e 4 respectivamente. A desidratação foi feita em estufa
com circulação de ar a 70 ºC nas primeiras duas horas e 60 ºC no restante
do tempo de secagem, que foi de aproximadamente 42 horas até obter
umidade de aproximadamente 20%. Os atributos sensoriais foram avaliados
por 16 provadores não treinados, utilizando escala hedônica de nove pontos.
Este trabalho foi desenvolvido no Laboratório de Ciência e Tecnologia de
Alimentos da Embrapa Cerrados em Planaltina- DF.

Recomenda-se a utilização de desidratação osmótica e o tratamento com
sulfito de sódio para a produção de banana-passa.
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