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RESUMO: Foram estudadas condigies para obtencio de bananas fatiadas fritas {(banana chips),
a partir de bananas verdes, G processo compreenden as etapas de descascamento, fatiamento, indbicEo
de enzimas oxidantes e fritura, A partir dos resultados obtidos foi estabelecido: descascamento manual,
sem fatamento, cspessura de fatias igual a 2,5mm; inthicHo do escurecimento epzimdtico através da
mersio em solucio de metabissulfito de sédioficido ciaieo (1,0, 10,0g/1); fritura a 170° por 3.5 minutos.

DESCRITORES: Bananas fatiadas fritas, descascamento, fatiamento ¢ inibigdo.

INTRODUCAO

A banana é uma fruta de consumo universal, sendo
uma das {rutas de malor producio e comercializago
no mundo. O Brasil € o maior pais produtor e consu-
midor de banana, atingindo atzalmente a producio de
cerca de 6 milhSes de toneladas por ano.

Ao lado de ser o maior produtor mundial de bana-
na, o Brasil é o pais que apresenta o maior {ndice de
perdas desse produto. Essa perda é de 60% da
producio, principalmente devido 20 uso de tecnologia
inadequada e falta de industrializagie, *©

Segundo BORGES & REZENDE * “ o Brasil é o
maior produtor mundial de bananas com 6 milhdes
de toneiadas anuais, correspondentes a cerca de 500
milhdes de cachos. Sugere-se a expanso da cultura
da fruta no Pais e, 0 mais importante, a contencio
do desperdicio da mesma. Dos 500 milhdes de ca-
chos que produzimos, 150 miihdes destinam-se ao
consumo ix natura, 40 milhGes sfo industrializados
e 10 mithGes sfo exportados. Sobram 300 milhes
de cachos, desperdicados de formas diversas. Para
evitar o desperdicio e o actimulo de lixo nas grandes
cidades, deverfamos cuidar imediatamente de aumen-

tar muito sua industrializagfo, instalando pequenas
fabricas junto sos produtores. Isso diminuiria a gran-
de perda que ternos atualmente na comercializagio da
fruta in nafura e reteria nas fazendas as cascas ¢ talos
que podem ser transformados em carne ¢ leite™,

O presente trabatho visou a obtencic de um produ-
1o da banana utilizando tecnologia simpies e que es-
teja ao alcance também de bananicultores. Trata-se do
produte denominado “banana chips”ou salgadinbos de
banana que consistem em banana verde fatiada e fti-
ta. No Brasil, esse produto é praticamente descoghe-
cide do piblice. No Estado de S&o Paulo, tomamos
conhecimento de uma pequena fabrica no Municipio
de Registro, com producio muito pequesna e tecno-
logia muito empirica ¢ rudimentar.

Em resimno, o0 processo consiste 1o descascamento
das bananas verdes, fatiamento, fritura e embalagem.

Este estudo abragen véarios tépicos gue sfo enume-
rados a seguir:

a} descascamento;

h) fatiamento;
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¢} inibicHc de enzimas oxidantes da banana;
d) fritura das bananas;

e} determinacio de rendimentos.

MATERIAL E METODOS

Foi uiilizado banana verde da variedade nanicio
{Musa Cavendishii Lo %), proveniente do
Murieipio de Sete Barras - Sdo Paulo, com grau de
maturagiio correspondente ao “estdgio 3/4” gue
significa cor verde, presenca de quinas ¢ lados
arredondados **. Semanalmente era adquirido um lote
de cerca de 80 bananas ndo tratadas por agente
acelerador de maturacio. Essas bananas, mantidas em
condicGes, ambientais, eram utilizadas nos ex-
perimentos de, no mdximo, até 2 dias apds colheita a
fim de evitar qualguer influéneia decorrente de
amadurecimento.

DESCASCAMENTO DAS BANANAS

Nio sendo possivel destacar manualmente as cascas
das bananas verdes, na tentativa de facilifar essa
operagio foram feitos dois tratamentos prévios das
bananas com casca: agnecimento em dgua a 83° Ce
95 °C por 2.4 e 6 min. A seguir, fentou-se remover as
cascas manualmente ou com faca. Em cada
experimento foram usados 3 bananas do lote de 80 34
citado.

DETERMINACAQ DE ACUCARES REDUTORES

A técnica adotada foi a seguinte: de cada lote eram
separados trés frutos que, apds descascamento, eram
triturados em multiprocessador de uso doméstico,
Uma amostra de lg era transferida para um balio
volumétrico de 200m] com cerca de 130 ml de dgua
destilada. O pH era acertado enire 7 ¢ 8 com solucio
de hidréxido de sodic a 40% pfv ¢ o volume
completado, Filtrou-se e dosou-se glicose pelo método
de Somogyi Nelson 1,

DETERMINACAQ DE UMIDADE E LIPIDEOS

Para bananas verdes cruas e fritas, apds trituragio
foram usadas ameostras de 5g (precisiio de + 0,01g).

Os métodos atilizados estio descritos em Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz 7. Os resuitados
foram expressos em porcentagem sobre matéria
timida.

FATIAMENTO DAS BANANAS

As bananas verdes descascadas foram fatiadas em
fatiador de legumes de uso doméstico, com 14mina
fixa de posigio ajustavel, Com cste ajuste era possivel
obter fatias com espessuras de 1,5 mm até 4 mm. As
medidas foram feitas com micrdmetro Mytutoyo
graduado em centésimos de milimetre. Os resuliados
foram aproximados até décime de milimetrc As
espessuras das fatias foram caracterizadas fomando-
se de um determinado lote, 10 fatias ¢ em cada wma
foram realizadas medidas em dois pontos proximoes
is extremidades de um difimetro. A seguir foram
calculadas as médias.

PREVENCAO DO ESCURECIMENTO NAS
BANANAS INTEIRAS DESCASCADAS

Foram utilizados os seguintes meios de prevengido:

- solugdes de dcido citrico monohidratado, PA, nas
concentragdes de : 5,0; 10,0; 20,0; ¢ 40,0 g/l

- solugdes de metabissulfito de sddio PA, nas
coneentragdes de 0,5; 1,0; 2,0 e 4,0 g/,

- solucdes de mistura de metabissulfito de sédio
PA nas concentragdes de 0,5; 1,020 e 4,0 g/l com
dcido citrico meonohidratado na concentragio de
10,0g/1.

Foram separados ao acaso, 26 bananas de um lote
de 80, divididas em 13 grapos de 2 bananas cada. Apds
descascamento esses grupos foram tratados da
seguinte forma: um grupo foi exposto ao ar sobre
bandeja de plédstico; quatro grupos imersos nas
solugdes de Acido cifrico; quatro grupos imersos nas
solucdes de metabissulfito de sédio ¢ quatro nas
solugBes mistas de dcido citrico e metabissuifito de
s6dio. A seguir todos os grupes foram observados
visualmente, Apds 3 horas de observagio os grupos
imersos foram retirados da dgua ou solugdes, expostos
a0 ar sobre bardejas de pldstico e a observagio
prosseguiu durante 2 horas.
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PREVENCAQ DO ESCURECIMENT( NAS
BANANAS FATIADAS

Foram utilizadas as mesmas solugbes citadas em 2.5
com fatias de 2,5 e 4,0 mm de espessura. As fatias
foram imersas nessas solucbes durante 2 e 4 min. ¢
entilo retiradas e expostas ao ar em bandeja de pléstico
a fim de se observar o aparecimento ou nio do
gscurecimento,

GORDURA UTILIZADA NAS FRITURAS

Foi adotada a gordurza marca CUKIN-A-35,
produzida por hidrogenacio de dleo de semente de
algodio, pela SANBRA {Sociedade Algodoeira do
Nordeste Brasileiro S.A.). As caracterfsticas dessa
gordura com relagdo & acidez (0.03% de 4cido oleico),
indice de perdzidos (0,0 m Eq/ Kg), indice de lodo {73-
783 e ponto de fumos (>218°C) indicam que essa
gordura pode ser considerada como gordura apropriada
para fritura ¥,

RENDIMENTOQ DE BANANA FATIADA

Foram descascadas e fatiadas 50 bananas verdes.
Determincu-se a massa das cascas (residuos) e das
fatias.

1 - Fritura
2 - Gordura : CUKIN-A.35

3 - Temperaturas de friera: 170° C 180° C e 190° C.
{Ensaios prévios mostraram gue temperatiras
menores gue 170°C ¢ maiores que 190°C davam
arigem a produte de baixa qualidade.

4 - Espessura das fatias: 2,5 mm (escolba com base
el ensaios prévios),

5 - Inibidores de escurecimento enzimético: solugio
de metabissulfilo de sédio a 1,0 g/l ¢ solugio
composta de metabissuifito de sédio 2 1.0 g/l com
acido citrico a 10g/] {escolha baseada nos resultados
do item 2.7).

6 - Tempos de contato de fatias com os inibidores: 2
min, 4 min e sem contato (com base nos resultados
do item 2.6).

7 - Properciio enlre massa de gordura e massa de
fatias; 2001,

8 - Tempos de {ritara :2 a 5 min com variagio minima
de 0,5mmin.

9 - Massa de fatias: para cada conjunto de condigdes
citadas de 2.10.2 a 2.10.7 friton-se 360g de fatias.

Apds cada frifura foi determinada a massa de
banana frita para cdiculo do rendimento e a mesma
foi armazenada em vidros herméticos.

RESULTADOS
1. Descascamento das bananas

O tratamento das bananes em dgua a 85° Ce 95°C
por 2,4 ¢ & min ndio facilitou em nada o descascamento
€ a8 IeSInas em poucos segundcs se fornavam escuras
apos retirada de casca.

Adotou-se, portanto, o descascamento com faca de
ago inexiddvel sem submeter as bananas a gualguer
fratamento prévio,

2. Agicares redutores
(O teor de redutores obtido foi de 0,3%, através de

determinagles realizadas aleatoriamente, nos lotes
utilizados por fritura em duplicata.

3. Umidade e lipideos

Os teores de umidade e lipideos encontrados, em
andlise cferuada em duplicata, foram:

a) bananas verdes:
Umidade - 70,6%

Lipideos - 0,21%

b) bananas fritas a 170° C por 3,5 min:
Umidade - 59%
Lipideos - 21.9%

4. Prevencdo do escurecimento engimdtico nas
bananas inteiras

Apds imersdo das bananas inteiras descacadas nas
solugdes de inibidores (iteny 2.6) com posterior gx-
posigdo ao ar, foi observado escurecimento en-
zimdtico apenas nas bananas expostas ao ar sem
imersfio. Houve aparecimento de manchas marrons
na superficie apés cerca de 10 min de exposicOes ao
ar. No caso das solugbes de inibidores nic houve
nenhum  escurecimento, mesmo apds 12 horas de
exposicio ao ar.
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5. Prevengdo do escurecimento enzimdiico nas fatias
de banana

Com excecgho da solucko de dcido citrico a 3,0 g/
i wodas as demais, tanto para tempo de imersdo de 2
min ou 4 min {item 2.7) das fatias, foram muito
efetivas inibindo o escurecimento enzimdtico por
vérias horas.

6. Rendimento de bananas fatiadas (item 2.9}
Peso das 50 bananas com casca = 10,03 Kg,
Peso de fatias = 5,75 Kg
Peso de residuc = 4,30 Kg
Portanto,

Porcentagem de fatias em refac@o a banana com
casca = 32,2 %

Porcentagem de residuo = 42,8

7. Resultados da fritura

Durante cerca de 60 dias de observaciio da banana
frita, verificou-se que os produtos obtidos a 170°C
apresentaram coloracio amarelo-paiha, semelhante
a da batata frita comercial. Os produtos oblidos a
180° C e 190° C eram mais escuros e [Nenos
uniformes. Isso leva a considerar a temperatura de
170° C como a mais apropriada entre as trés
ensaiadas.

Dos produtos obtidos a 170° C, levando em
consideragio atributos como: cor, textura, aparéncia,
aroma e sabor, o que mais agradou foi o corres-
pondente a 3,5 min de fritura. N3o se notou diferenca
entre as fatias provenientes de 2 ¢ 4 min de imersio
1:as soluges inibidoras, 0 que leva a se adotar o tempo
de imersiio de 2 min. As bananas fritas a 170°C,
durante 3,5 min de fritura e com 2 min de imersio na
soluglo de metabissuifite de sddic a 1,0 g/, apds 30
dias de armazenamento, apresentaram pequena perda
da cor amarela. Do exposto neste item conelui-se que
as melhores condicbes de fritura foram: temperatura
176°C; tempo de imersio de 2 min em solugfio
composta de metassulfito de sddio a 1,0 g/l com dcido
citrico monohidratado a 10,0 g/1; tempo de fritura de
3,5 min; espessuza 2,5 mum.

As bananas fritas nestas condicSes, durante os 60
dias de armazenamenlo apresentaram as seguinies
caracteristicas: coloragfo amarclo-patha; friabilidade
muito boa, quebrando-se facilmente entre os dentes
ou mesmo eatre os dedos; sabor agradivel; auséncia
de rancidez.

8 - Rendimento em banana frita

Foi determinado em bananas (descascadas e fatia-
das}, nas melhores condigbes de fritura, ou seja,
imers&o dag fatias durante 2 min em soluciio composta
de metabissulfito de sédio a 1,0 2/ e dcido citrico
monohidratado a 10,0 g/1; temperatora de fritura igual
a 170° C; tempo de fritara igual a 3,5 mir; espessura
das fatias igual a 2,5 mm.

Para cstas condigles obteve-se uma massa de
bananas fritas ignal a 40,3% da massa de fatias.
Portanto, levando-se em conta o item 3.6 de
resultados, podemos afirmar que:

100 Kg de bananas com casca ---> 52,2 Kg de fatias
- 21,0 Kg de banana frita

DISCUSSAO

E fato basiante conhecido que o escurecimenteo nio
enzimdtico de batatas fritas & devido a reaclic de
Maillard da gual participam aglicares tais como
glicose ¢ frutose 241 ¥ J1 se demonstrou * que para
concentrages de redutores na batata até 0,4% obtém-
se batatas fritas de cor normal e & medida que essa
copcentragfio aumenta, intensifica-se a coloragio
escura.

E possivel que , no caso da banana, a partir de uma
determinada concentragdo de redetores, o escu-
recimento forne ¢ produto inaccitdvel. Neste trabalho
ndo foi pesquisada essa concemraglio, o que deverd
ser objeto de estudo futuro. Apenas para controle, foi
feito a dosagem de redutores, calcuiados como
glicose, em diferentes otes de bananas verdes. A
concentragiio encontrada foi de 0,31% (3.2.) Apods
fritira pBo houve aparecimento de escurecimento
indesejdvel,

Sabe-se que bananas verdes possuem guantidades
significativas de eazimas oxidantes {peroxidases e
polifenoxidases), assim como seus substratos que s50
compostos fendlicos 193 215 17 Na bapana verde
descascada e, principalmente na fatiada, na presenca
do ar, esses compostos fendlicos podem ser oxidados
8 quinonas em poucos minutos, conferindo cor escura.
Em pequenas fébricas, a quem este trabalho pretende
prestar contribuicio, o processo ndo € continuo, Ha
win Intervalo de tempo grande entre o descascamento
de uma batelada e seu fatiamento, assim como enlre
fatiamento e fritura. Entre essas operagdes, certa-
mente haverd escurecimento com depreciagio do
produto, Os resultados deste trabalho mostram gue
qualquer das solagbes de inibidores permite um
tempo de espera entre o descascamenlo e 0
fatiamento e entre e a fritura, de virias horas, sem
que ocorra escurechmento.
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CONCLUSAO

As melhores condigdes encontradas para obtengiio
de fatias de bananas verdes fritas foram: temperatura
de fritura igual a 170° C; espessura das fatias igual
a 2,5 mm; tempo de imersdo em solugc@o composta

de metabissulfito de sédio a 1.0 g/l e deido citrico
monohidratado a 10,0 g/l igual a 2 min; tempo de
fritura igual a 3,5 min. A partir de 100 kg de
bananas fatiadas com 0,21% de lipideos e 70,6%
de umidade obtém-se 40,3kg de bananas fritas
contendo 21,9 % de lipideos e 5,9% de umidade.
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BACETTIL, L.B. & FALCONE, M .- PRODUTION OF GREEN FRIED BANANA USING
THE Musa cavendishii Lamb Yariety: A study. Rev. Inst. Adolfo Luiz, 55(1):01-06, 1895,

ABSTRACT: Conditions te gef sliced {ried banana {“chips banana™) from green bananas have
been determined. The process envolved the following stages: peeling, slicing, inhibition of enzymatic
browning and frying. According o the resulis have been established that: manual peeling with sttel koife;
slices thickness about 2,5 mm; inhibition of oxidative enzimes by two minutes in a mixture of sodium
metabissulfite and citric acid (1,0:10,0g); frying at 170°C for 3,5 min gave the best product,

DESCRIPTORS: “chips” banana; fried banana; storage of green bananas.
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