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Resumo
Info A banana verde apresenta muitos atributos nutricionais e
- tecnolégicos e o Brasil é um importante produtor e exportador. O
Recebido: 12/2019 presente trabalho teve como objetivo desenvolver uma banana verde
Publicado: 04/2020 com e sem casca frita em trés diferentes 6leos. A banana verde é rica
DOI: 10.29247/2358-260X.2020v7i1.4115 em minerais, apresenta baixos niveis de agtcares e altos niveis de

ISSN: 2358-260X ?imido~resistente, que atuam como fibras no iptestino, melhloran.do a
igestdo e contribuindo para o desenvolvimento da microbiota.
Palavras-Chave Foram preparados seis tratamentos com chips de banana verde,
Amido resistente; Alimento Funcional; sendo dois tratamentos com casca e pelados fritos em trés dleos
diferentes (6leo de soja, 6leo hidrogenado e 6leo de girassol). As
amostras foram analisadas para determinar a composicdo fisico-
Keywords: quimica (pH, acidez tituldvel, umidade e cinzas), a contaminac¢io
Resistant starch; Functional food; Fruit microbiolégica por coliformes totais e coliformes termotolerantes e
e andlises sensoriais para verificar a aceitagdo (textura, aroma, cor,
growing; Banana tree. sabor e aspecto global). Os resultados foram submetidos a ANOVA e
Teste de Tukey para verificar a interacdo entre as médias de 5% de
significAncia no software Assistat©. Os resultados da andlise
microbiolégica foram negativos para todos os tratamentos, mostrando que as boas praticas de fabricagdo foram bem realizadas.
Nas analises fisico-quimicas, observou-se um aumento do nivel de umidade para os tratamentos com casca em comparagao
com as amostras sem casca. Os valores de pH apresentaram-se maiores nas amostras com casca e consequentemente menor
acidez. Efeito semelhante foi observado na acidez titulavel, onde os tratamentos sem casca apresentaram menores valores de
acidez total. Para os teores de cinzas, observou-se que os tratamentos com casca apresentaram niveis superiores aos
descascados. Os tratamentos com todos os chips de banana verde apresentaram boa aceitacao, variando entre 62,22 e 81,33%.
Observou-se maior aceitacdo pelos tratamentos com 6leo hidrogenado, principalmente devido as caracteristicas de crocancia
e menor aceitacdo pelos tratamentos com 6leo de girassol. Os resultados obtidos mostraram que os tratamentos de chips de
banana verde tém potencial tecnolégico, apresentam boa aceitagdo e estdo de acordo com a legislacio brasileira.

Fruticultura; Bananeira.

Abstract

Green banana presents many nutritional and technological attributes and Brazil is an important producer and exporter. The
present work aimed to develop a green banana chips with and without peel fried in three diferent oils. Green banana is rich in
minerals, presents low sugars levels and high levels of resistant starch, that acting as fiber in the gut improving the digestion
and contributing to microbiota development. Six green banana chips treatments were prepared, being two treatments with
peel and peeled fried in three different oils (soybean oil, hidrogenate oil and sunflower oil). The samples were analyzed to
determinate physico-chemical composition (pH, titritable acidity, humidity and ash), the microbiological contamination by
total coliforms and thermotolerant coliforms and sensory analysis to verify the acceptance (texture, aroma, color, taste and
global aspect). The results were submitted to ANOVA and Tukey's Test to verify the interaction between the averages at 5% of
significance using Assistat software. The ressults of microbiological analysis were negative for all treatments showing that the
good manufacte practices were well done. To physico-chemical analysis were observed an increase of humidity level for
tretaments with peel compared to without peel samples. The pH values presented higher in the with peel samples and
consequent lower acidity. Similar effect was observed to titritable acidity, where the treatments without peel presented lower
values of total acidity. To ash, it was observed the with peel treatments presented higher levels compared to the peeled ones.
The all green banana chips treatments presented a good acceptance, varying between 62.22 and 81.33%. It was observed the
higher acceptance for hidrogenate oil treatments, mainly due to crispness characteristics and the lowest acceptance for
sunflower oil treaments. The obtained results showed green banana chips tretaments has technological potential, presented
good acceptance and are according to Brazilian legislation.
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INTRODUCAO

A banana (Musa spp), da familia botinica
Musaceae, é originaria do extremo oriente. A planta é
tipica de «clima tropical, e para o seu bom
desenvolvimento e produgio ¢é necessario calor
constante e precipitacdes bem distribuidas (RANIERI;
DELANI, 2014).

Dentre os alimentos presentes na dieta dos
brasileiros a banana possui destaque, principalmente
dentre as classes com menor renda, devido fatores
como alto valor nutritivo e baixo custo, além de poder
ser consumida verde ou madura, crua ou processada
(RAMOS et al., 2009). Segundo dados do IBGE (2018)
a produgio de banana no Brasil em 2018 foi de
6.700.134 toneladas em uma area de 474.054 hectares.

A boa aceitacio da banana deve-se aos seus
aspectos sensoriais e valor nutricional, consistindo em
fonte energética, devido a presenca de carboidratos, e
contendo minerais, como o potdssio, e vitaminas
(MATSUURA; COSTA; FOLEGATTT, 2004).

O fruto da banana verde também possui agio
fisiolégica, pois ¢é rico em flavondides que atuam na
protecio da mucosa gastrica, e por apresentarem
conteudo significativo de amido resistente que age no
organismo como fibra alimentar melhorando o transito
intestinal e contribuindo para formagio da microbiota
local (RANIERI; DELANI, 2014).

A banana verde é rica em sais minerais, tem baixa
quantidade de acucares e alto teor de amido, portanto,
pode substituir parcialmente a farinha de trigo em

produtos doces,

embutidos e patés (LIMA et al.,2012).

panificaveis, salgados, sorvetes,

As cascas de bananas apresentam quantidades

significativas de fibras e minerais, porém sao pouco

exploradas pelas industrias devido a falta de

conhecimento das possiveis aplicacdes e beneficios. O
processamento destas se torna uma alternativa a fim de
aproveitar o valor nutritivo e diminuir o desperdicio,
visto que a banana ¢ uma das frutas mais consumidas
nacionalmente (GONCALVES et al., 2016).

Entretanto, no estigio de maturagdo verde, a
banana nio é consumida, principalmente, devido a
tipica dureza e a sua elevada adstringéncia, acarretada
pela presenca de compostos fendlicos soluveis (taninos)
(SARAWONG, 2014).

Além dessas caracteristicas, a auséncia de suco na
duras e sua

auséncia de sementes

polpa, a
disponibilidade no mercado brasileiro durante o ano
todo, contribui para seu elevado consumo interno.
Entretanto, por falta de processamentos adequadas
pos-colheita, armazenamento e transporte, ainda se tem
grande  desperdicio, evidenciando-se  assim a
necessidade de aplicacido de técnicas de processamentos
fruto

para melhor

(LICHTEMBERG, 2001).

aproveitamento do

Tendo em vista os muitos beneficios nutticionais
da banana verde, o presente trabalho teve como
objetivo desenvolver o chip’s de banana verde com e

sem casca.

MATERIAL E METODOS

Os produtos foram preparados no setor de
processamento de vegetais do Departamento de
Agroindustria do Instituto Federal Goiano Campus
Ceres. As analises foram realizadas no Laboratorio
Instrumental do Instituto Federal Goiano Campus
Ceres.

Os frutos utilizados como matéria-prima para a

elaboracdo desse projeto foram provenientes do setor
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de fruticultura do Instituto Federal Goiano Campus
Ceres localizado na regido do Vale de Sao Patricio.

As bananas colhidas em estado verde, foram
classificadas quanto a presenca de injdrias fisicas.
Realizou-se a sanitizacio do fruto com solucio clorada
de 150 mg L' por 15 minutos para diminuir a carga
microbiana, seguido do enxdgue em agua potavel para
eliminar os residuos do agente sanitizante. Em seguida,
procedeu-se ao processamento do chip’s de banana
com os devidos tratamentos.

As bananas foram fatiadas em fatias de 1 a 2 mm

de espessura e mergulhadas em solugio de acido citrico

Tabela 1: Tratamentos do chip’s de banana.

0,5% para evitar a acdo da enzima polifenoloxidase
(PPO). Em seguida, as fatias foram fritas em trés tipos
de gorduras: 6leo de soja, gordura hidrogenada vegetal
e Oleo de girassol, com dois tratamentos, banana chip’s
com e sem casca (para retirada da casca as bananas
foram submetidas ao processo de fervura) e escorridas
em papel absorvente, adicionando-se 1 % de sal ao
produto que foi embalado em sacos de polietileno
transparentes e estocados até as analises.

Foram preparados os tratamentos do chips de

banana descritos na Tabela 1.

Tratamento 1
Tratamento 2
Tratamento 3
Tratamento 4
Tratamento 5
Tratamento 6

Chips com casca (c/c) fritas em 6leo de soja. (CS)

Chips com casca (c/c) fritas em gordura hidrogenada vegetal. (CH)
Chips com casca (c/c) fritas em 6leo de girassol. (CG)

Chips sem casca (s/¢) fritas em 6leo de soja. (SS)

Chips sem casca (s/¢) fritas em gordura hidrogenada vegetal. (SH)
Chips sem casca (s/¢) fritas em 6leo de girassol. (SG)

Foram realizadas andlises fisico-quimicas, em
triplicata, para se determinar a composicao centesimal
de pH, Acidez Titulavel, Umidade e Cinzas, de acordo
com os métodos estabelecidos pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008).

Foram realizadas analises microbiologicas para a
determinacdo de contaminag¢io por coliformes totais e
coliformes termotolerantes de acordo com as técnicas
descritas por Silva et al. (1997).

O chips banana foi avaliado sensorialmente no
Instituto Federal Goiano Campus Ceres, foram
convidados 50 provadores ndo treinados entre os
A analise

componentes da comunidade escolar.

sensorial para aceitabilidade e preferéncia foi realizada
de acordo com a metodologia de Della Modesta (1994).

O Indice de Aceitagio (IA) foi calculado pela
média dos atributos de cada tratamento de acordo com
a férmula: TA (5) = (média dos atributos de cada
tratamento/9) x 100.

As analises estatisticas foram  realizadas
utilizando-se o software Assistat aplicando-se o Teste
de Tukey a 5% de significancia para comparar oS
analises e analise

resultados  das Fisico-quimicas

sensorial dos  tratamentos  experimentais. O

delineamento experimental utilizado foi inteiramente

casualizado.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das analises fisico-quimicas da
composicio centesimal dos chips de banana verde estao
demonstrados na Tabela 2.

Para os tratamentos com casca, observou-se um
aumento em relagdo aos tratamentos sem casca em

todos parimetros avaliados, onde houve um aumento

significativo no pH para os tratamentos CH e CG, para
acidez titulavel também prevaleceu valores maiores nos
tratamentos com casca, no parametro umidade, pode se
observar um valor bem acima nos tratamentos com
casca, assim também se repetiu nos resultados de

cinzas.

Tabela 2: Resultado das andlises fisico-quimicas dos chips de banana verde.

Tratamento pH Acidez Titulavel (%ov/m)  Umidade (%)  Cinzas (g/100g)
CS 5,86+0,07 b 0,009£0,0005 b 20,95£0,39 a 2,8310,12 a
CH 6,0610,02 a 0,012£0,0005 a 21,39£0,47 a 2,2710,05b
CG 6,07£0,03 a 0,01£0,0004 b 20,29+1,18 a 22410,12 b
SS 5,740,055 ¢ 0,007£0,0003 ¢ 224+0,51 b 1,24%0,17 ¢
SH 5,780,017 bc  0,006£0,0003 d 1,56£0,48 b 1,37£0,16 ¢
SG 5,84£0,03 be 0,006+0,0001 d 1,62£0,21 b 1,40£0,17 ¢
Média 5,89 0,008 11,34 1,89
CV% 2,03 27,5 84,12 30,68

M¢édias na mesma coluna e com letras iguais nio diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
significancia. Os valores correspondem a média de trés repeticSes.

Os valores obtidos em umidade estdo de acordo
com Izidoro (2007), que ao avaliar a influéncia da polpa
de banana verde encontrou valores médios de 28% de
umidade, com relagio ao pH e acidez titulavel os
resultados estio em comum com Izidoro (2007) onde
encontrou valores médios de 5,8 para pH e 0,0148 para

acidez titulavel.

Tabela 3: Analise microbiolégica do chips de banana.

Para cinzas, os valores obtidos estio de acordo
com Borges, Pereira e Lucena (2009), que ao avaliarem
as caracteristicas da farinha de banana verde, obtiveram
medias de 2,68.

Na tabela 3 sio mostrados os resultados da
analise microbiolégica do chips de banana verde para
coliformes

determinacdo de coliformes totais e

termotolerantes.

Coliformes Totais

Coliformes Termotolerantes

Tratamento NMP/g NMP/g
CS < 3,0 < 3,0
CH < 3,0 <30
CG < 3,0 <30
SS < 3,0 < 3,0
SH < 3,0 <30
SG < 3,0 < 3,0
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As analises microbiolégicas ndo apresentaram
presenca de micro-organismos totais e termotolerantes,
nos perfodos observados de 24 horas, 48 e 72 horas.
Visto que foram submetidas ao processo de coc¢io
(fritura) e embaladas em embalagens estéreis,
confirmando que foram seguidas as Boas Praticas de
Fabricacio.

Os Tratamentos de banana chips passaram por
um processo de sanitizagdo e foram submetidos a
frituras, sendo assim, podemos observar que em
nenhuma dos tratamentos houve presenca de
contaminacio nos perfodos observados, de 24 horas, 48
horas e 72 horas, confirmando entio que o processo foi
muito eficiente.

Tabela 4: Analise sensorial do chips de banana.

Rodrigues et al. (2013) avaliando a qualidade
microbioldgica e da agua utilizada na cadeia produtiva
de banana na regido Norte de Minas Gerais, verificou
que ocorreu um aumento do nimero de Coliformes
Totais e Termotolerantes na casca do fruto, apos a
embalagem, em relacdo a quantidade determinada no
colheita. disso, o nuamero

periodo de Apesar

encontrado ficou abaixo do limite toleravel pela
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
Na tabela 4 sdo apresentados os resultados das
analises sensoriais dos chips de banana verde para os
pardmetros Textura, Sabor, Cor, Aroma, Aspecto Geral

e Indice de Aceitacio.

Tratamento Textura Aroma Cor Sabor Aspecto Geral  Indice de Aceitagio (%)
CS 7,02%1,54 a 6,86%1,35a 6,86%1,27 a 6,97%+1,42 b 7,10£1,07 ab 77,33
CH 6,7311,48 ab 6,8411,24 a 7,0811,29 a 7,4511,37 ab 7,52%1,51 ab 79,11
CG 5,97+2,31 b 5,67+1,87 b 5,69+1,58 b 6,28+1,45 ¢ 539+1,55 ¢ 62,22
SS 7,21%1,51 a 6,8411,49 a 6,97+1,39 a 7,4711,26 ab 7,39£1,58 ab 79,77
SH 06,84%1,57 ab 7,2611,48 a 6,8611,29 a 7,84£1,03 a 7,78£1,11 a 81,33
SG 6,52£1,97ab  6,47+1,39 ab 6,7311,34 a 6,73£1,40 bc 6,82£1,46 b 73,88

M¢édias na mesma coluna e com letras iguais nio diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de significancia. Os valores correspondem a média de trés repetigdes.

Para o pardmetro textura, todas os tratamentos
exceto o CG, obteve médias aceitaveis, isso se repetiu
nos parametros de aroma, cor, sabor e aspecto geral, no
parametro sabor, os tratamentos SH, SS e CH nao se
diferiram estatisticamente e obtiveram médias maiotes
que os demais tratamentos. Em geral as médias que se
destacaram para todos os parametros foram os
tratamentos SH, SS e CH em seguida vieram a CS, SG
e por fim a que obteve média mais baixa foi a CG.

Os tratamentos CS, CH SS, SH e¢ SG foram
considerados aceitos por apresentarem indice de

aceitagio maior que 70%. O tratamento CG nao

apresentou boa aceitagio com indice de aceitacdo de

62,22%. O tratamento SH apresentou maior indice de
aceitagdo (81,33%), seguidos pelos tratamentos SS
(79,77%), CH (79,11%) e CS com 77,33%.

Os dados corroboram com Paula et al. (2012),
que avaliando a aceitacdo sensorial do sabor e geral de
“chips” de banana feitos a partir das frutas da ponta do
cacho obtiveram média geral entre 7,08 e 7,18.

Folegatti et al. (2004), avaliando a qualidade
sensorial de bananas chip’s produzidas a partir de oito
diferentes variedades de banana obteve resultados com

médias de aprovagio entre 7 e 8.
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CONCLUSAO

Para os tratamentos com casca, o chips de
banana obteve um aumento significativo na acidez
titulavel, umidade e cinzas, os valores de pH nio
diferenciaram significativamente entre os tratamentos.

Os resultados da analise sensorial indicaram alta
aceitagdo do chips de banana verde com e sem casca,
com indice de aceita¢io variando entre 62,22 % a 81,33
%.

O tratamento SH se destacou entre os demais
tratamentos, obtendo maiores médias nos atributos
aroma, cor, sabor e aspecto geral.

O processamento da banana in natura para
obtencdo de chips ¢ uma alternativa que beneficia a
saude humana e também uma opg¢io para o melhor
aproveitamento desta fruta que tem uma grande

produgdo no Brasil.
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