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RESUMO - A composi¢do quimica da banana passa por grandes mudangas
durante o amadurecimento, devido ao seu processo fisioldgico do padrido respiratorio
climatério. Dependendo do seu uso, hd um grande interesse nos estagios de
maturacao para permitir o aproveitamento das suas caracteristicas, especialmente
dos componentes com propriedades funcionais para o corpo humano, como os
polissacarideos ndo-amilaceos nas bananas maduras. O objetivo desse trabalho foi
estabelecer e padronizar os parametros fisico-quimicos e de firmeza necessarios
para obter um puré de banana homogéneo, que contribuird como matéria prima
para uma extracdo de polissacarideos nao-amildceos e sua utilizagdo como
ingrediente funcional. Bananas da var. Nanicao foram adquiridas comercialmente
no estagio de maturagdo 1 (verdes) e armazenadas em temperatura ambiente até
maturacao completa. Durante este periodo, foram realizadas analises diarios de
firmeza, pH, sélidos soluveis, acidez tituldvel e umidade. Verificou-se que a
firmeza ¢ um bom parametro para a avaliacao dos estagios de maturacao, uma vez
que mostrou um comportamento decrescente conforme a banana amadurecia (33,8
+ 1,7 até¢ 1,5 £ 0,2 N). Os solidos soluveis, a acidez e o pH variaram de forma nao
regular. Todas as andlises fisico-quimicas foram comparadas com a literatura,
estabelecendo que o estdgio 7 de maturagdo cumpre com as caracteristicas
necessarias para a obtencdo de um puré de banana homogéneo e uma posterior
extracao dos polissacarideos nao-amilaceos.

1. INTRODUCAO

A banana é uma das frutas mais consumidas e comercializadas mundialmente, com
grande produgdo em paises de clima tropical. E um fruto de grande importancia na
alimentacdo devido a presenca de vitaminas A, B6 e C, minerais e baixo teor de gorduras,
além de ser uma boa fonte de energia para o organismo humano com boa digestibilidade,
podendo ser consumida verde ou madura, crua ou processada (EMBRAPA, 2008).

Mundialmente as variedades mais produzidas sdo a Prata Comum, Prata Ana, Maga,
Mysoure, Terra, Nanica e Nanicao do subgrupo (Musa Cavendishii), sendo que esta ultima se
destaca no ambito de importagdes devido a caracteristicas como tamanho, forma, sabor e
aroma. Atualmente, o Brasil é considerado o quinto maior produtor mundial de banana, com
um destaque da producao na regido Nordeste (FAO, 2010). As variedades de grande destaque
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no Brasil s3o a Prata e a Pacovan, e em menor propor¢do a Prata And, Nanica, Nanicdo,
dentre outras (EMBRAPA, 2008).

A partir da colheita, a banana passa por 8 estagios de maturacdo, de verde até chegar
numa coloragdo amarelada. A partir do estagio 5, surgem manchas negras variando de
pequenas até grandes. No estdgio 1 (verde) a banana caracteriza-se pelo baixo teor de
acucares, alto teor de amido e pela adstringéncia devida aos componentes fendlicos da polpa.
Conforme ela amadurece ao longo do tempo, o amido comega a sofrer hidrdlise, os agucares
soluveis passam a se concentrar ¢ ha reducdo da adstringéncia e amaciamento da polpa
(textura). Paralelamente, na casca ocorre a degradagdo da clorofila, pigmento que confere a
coloracdo esverdeada a esta, e, por consequéncia, observa-se o amarelecimento da cor, devido
a sintese de pigmentos carotenoides. A cor da casca ¢ um bom indicativo do grau de
amadurecimento da banana, sendo o principal critério para a colheita, aliado a idade do cacho
(EMBRAPA, 2008).

Devido a fatores como nutrientes, simplicidade no consumo, higiene e prote¢ao natural
oferecida pela casca, a banana ¢ um fruto de imensa aceitagdo (MEDINA et al., 1978). A
Tabela 1 apresenta a composicdo centesimal da banana nanica “in natura”. Em relacdo ao
conteudo caldrico, a banana ¢ um alimento altamente energético com cerca de 110 calorias
por porg¢ao (fruta de tamanho médio de 126 g) (NEPA, 2011).

Tabela 1 - Composicao centesimal (%) da banana Nanica (NEPA, 2011).

Componentes quimicos Teor (%)
Agua 73,8
Carboidrato 23,8
Colesterol 0

Fibra Alimentar 1,9
Lipideos 0,1
Proteina 1,4

A banana possui uma boa quantia de carboidratos de facil assimilagdo, divididos em os
facilmente digeriveis, que proporcionam energia ao corpo, € aqueles resistentes a digestao,
que atuam como fibra alimentar e acdo prebiotica, por fornecer beneficios a satde intestinal
(CUMMINGS et al., 2007). Entre os ndo digeriveis estdo os polissacarideos nao amilaceos
(PNAs) presentes na banana madura (estagio 8). Deste modo o isolamento de PNAs de
diferentes tipos de plantas, frutos e graos tem sido objeto de estudo por varios autores, para
serem usados como ingredientes funcionais na dieta humana (CORDENUNSI et al., 2008;
CHEN et al., 2012; FAN et al., 2010).

Esse trabalho forma parte da primeira etapa de um projeto de pesquisa visando extrair
PNAs da polpa de banana madura para serem adicionados como ingrediente funcional em
preparacdes alimenticias. Assim, o objetivo foi estabelecer e padronizar os parametros fisico-
quimicos e de firmeza da matéria prima em relagdo ao grau de matura¢do adequado para obter
um puré de banana homogéneo que permita uma extracdo de PNAs com alto rendimento.

2. METODOLOGIA
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2.1 Matérias primas

Foram utilizadas bananas verdes variedade Nanicdo (Musa Cavedishii), procedentes da
regido do Vale da Ribeira, SP, no estagio 1 de maturacao, ou seja, adquiridas apos um dia de
colheita e ndo submetidas a camara de maturagdo. Os frutos foram previamente selecionados
pelo mesmo fornecedor no CEAGESP — Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais do
Estado de Sao Paulo, da cidade de Sao Paulo, de forma de atenderem as especificagdes
determinadas.

2.2 Processo de obtencao de puré de banana

As bananas foram separadas e mantidas a temperatura de 25 + 2 °C numa sala
climatizada. O armazenamento das bananas foi monitorado ao longo do periodo de
armazenamento até 14 dias apos a colheita para andlise do estagio de maturagao.

As bananas maduras (estagio 8) foram higienizadas com agua clorada (200 ppm) por 10
min, para a limpeza das impurezas e desinfeccdo das mesmas. Em seguida, foram descascadas
e fatiadas manualmente, com ajuda de facas, em rodelas de 4 mm de espessura.
Imediatamente as fatias foram imersas por 5 min em solucdo de 4cido citrico (1g/L) para
retardar o escurecimento enzimatico. Apos da elimina¢do do excesso de 4gua, as rodelas
foram amassadas num liquidificador para obter o puré de banana.

Os frutos inteiros foram caracterizados através da realizagdo de andlises de firmeza e o
puré de banana através do teor de umidade, teor de solidos soltiveis, pH e acidez titulavel.

2.3 Analises de caracterizacio da matéria-prima

Andlises Fisico Quimicas

- pH: Medido utilizando o pH-Stat (RADIOMETER, mod PHM290, Franca), segundo o
método de ZENEBON e PASCUET (2005).

- Umidade: Determinada através do método gravimétrico, em amostras de puré de
banana de 3-5 g (ZENEBON, PASCUET, 2005). A mostra foi aquecida em estufa
(MARCA MARCONI, mod MA-030, Brasil) a 70 °C, com vacuo de 13,3 kPa, até obter
peso constante.

Calculo:

(100 x N)/P = Umidade por cento m/m

N =perda de peso em g
P = massa de amostra em g

- Teor de Solidos Soluveis: Determinado por medicao direta usando o Refratometro
(CARL-ZEISS JENA, mod 711849, Alemanha) e corrigido em relacdo a acidez titulavel
e a temperatura de acordo com ZENEBON e PASCUET (2005).

- Acidez titulavel: Determinada de acordo com o método volumétrico 310/IV
(ZENEBON e PASCUET, 2005). Amostras de 10 g de puré de banana foram
homogeneizadas em frasco Erlenmeyer com 100 mL de 4gua destilada e tituladas com
solucao de hidroxido de sddio 0,1M.
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Calculo:

(VxfxMx 100)/P = Acidez em mL de solu¢do M por cento v/im

V =n°de mL da solugdo de hidréxido de sodio gasto na titulagao
f = fator de corre¢ao da solu¢ao de hidroxido de sodio

P = massa da a mostraem g

M = molaridade da solu¢ao de hidréxido de sodio

Firmeza: A firmeza foi determinada nos frutos inteiros descascados, usando o
Texturdmetro Texture Analyzer TA-53 XT2i plus (SMS, Inglaterra), sob compressao de
um cilindro de aco com 6 mm, em teste de penetracdo. A firmeza foi definida como a
forca méxima obtida medida em Newtons (N) da curva forca-tempo (DITCHFIELD,
TADINI, 2002).

Todas as determinagdes foram realizadas em triplicata. O resultado final foi considerado
como o valor médio entre as repetigdes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Firmeza

Na Figura 1 ¢ apresentada a evolucdo do amadurecimento da banana ao longo do
periodo de armazenamento.

Figura 1 — Evolugdo da Firmeza da banana ao longo do armazenamento
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Observou-se um decrescimento da firmeza com o decorrer dos dias, esse fendmeno
esta relacionado a hidrolise do amido durante a maturagcdo em agucares pela agdo conjunta de
algumas enzimas, ou seja, carboidratos de cadeias menores e de estrutura menos rigidas, ao
contrario do amido, polissacarideo de estrutura mais rigida. No inicio da maturacdo, a banana
possui uma quantidade de amido consideravelmente maior que a de agucares, o que oferece a
banana verde uma firmeza notavelmente maior, enquanto que, ao passo em que ela vai
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amadurecendo, a quantidade de acucares tende a aumentar concomitantemente com o
decrescimento da presenga de amido, o que diminui progressivamente a firmeza da banana e
lhe oferece uma textura mais macia e flexivel. A firmeza do fruto também ¢ comprometida
pela degradacdo das pectinas ocasionada pela acdo das enzimas poligalacturase e
pectinesterase (MUSTAFFA et al., 1998; TRIBESS, 2009).

3.2. Caracterizacao fisico-quimica

Os resultados das andlises fisico-quimicas e caracterizagdo da banana madura sdo
apresentados na Tabela 2, os resultados foram comparados com dados obtidos por
DITCHFIELD, TADINI (2002) e OLIVEIRA (2007).

Tabela 2 — Umidade, solidos soluveis (°Brix), pH, acidez titulavel e firmeza do puré
de banana, comparadas com dados da literatura.

Ensaio Resultado Dados da literatura
Umidade (%) 75,39 £ 0,20 75,26 £0,012
Sélidos Soluveis (°Brix) 23,29+ 0,25 23,17+0,142
pH 5,28 £0,08 5,199°
Acidez titulavel (%) 4,54 +£0,15 3,471b
Firmeza (N) 1,47+ 0,19 1,53b

3 OLIVEIRA (2007)

> DITCHFIELD, TADINI (2002)

Na Tabela 2 observa-se uma semelhanca dos resultados obtidos com os dados da
literatura. Segundo OLIVEIRA (2007) os valores encontrados de umidade (75,26+0,01) e
solidos soluveis (23,17+0,14) correspondem as bananas em fase “F3”, estagio de coloracao da
casca amarela bastante forte, sendo a textura da polpa extremadamente macia e o sabor muito
doce. DITCHFIELD, TADINI (2002) e TRIBESS (2009), avaliaram as caracteristicas fisico-
quimicas de bananas da variedade Nanicao nos oito estagios de maturag¢ao, concluindo que o
melhor método para determinagdo do estagio de maturagdo da banana ¢ a firmeza medida
através de um texturdmetro, expressa como forca (N). Os valores bibliograficos de pH, acidez
titulavel e firmeza (DITCHFIELD, TADINI, 2002) apresentados na Tabela 2 correspondem
ao estadgio 7 de maturacdo. De acordo com o valor de firmeza obtido nos ensaios de textura
(1,47+£0,19) pode-se concluir que as bananas analisadas encontravam-se no estagio 7 de
maturagao.

4, CONCLUSOES

A banana passa por grandes mudangas durante o processo de amadurecimento que
podem ser observadas pelas mudancas nos parametros medidos nos ensaios realizados. O
melhor parametro para determinar o estdgio de maturagdo da banana ¢ a firmeza da banana. O
pH e a acidez tituldvel ndo sdo bons parametros pois apresentam valores semelhantes nos
estagios iniciais e finais de maturagdo (DITCHFIELD, TADINI, 2002; TRIBESS, 2009).
Portanto, para conseguir padronizar a matéria-prima ¢ fundamental realizar a caracterizagao
fisico-quimica e de textura da banana. E de ressaltar que o conhecimento e padronizacio da
matéria prima ¢ fundamental para o processo de extracao dos polissacarideos nao amilaceos
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devido a que o rendimento final se vera afetado pelo estagio de maturagdo, pela concentragao
de acgucares e a diminui¢ao do amido nas bananas durante seu amadurecimento.
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