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RESUMO: Neste trabalho foi avaliade um sisterna de armazenamento de bananas verdes a fim de
evitar qualquer mfluéneia da maturagdo na qualidade do produte, permitinde o trabathe com o mesmo

iote de bananas por maior nliimero de dias.

Fot possivel conservar as frutas verdes entre 3° C e 7° C, embaladas em sacos de polietileno de
85u de espessura sob vicuo, durante 60 dias. O objetivo especifico do experimento fol manter 28 bananas
no estado verde, especificamente para obtengio de bananas verdes fritas.

DESCRITORES: Conservagiio de bananas no estado verde,

INTRODUCAQ

A armazenagem de bananas verdes tem sido pra-
ticada no transporte e como regulador de sua distri-
bui¢do ao consumidor

A temperatura recomnendada para a armazenagem
estd entre 12 ¢ 14° C. Temperaiuras inferiores a 12 -
13° C causump distGrbios fisioldgicos na casca
{“chiliing”), tornando-a de cor amarelo-acinzentada
ou marrom. Esies autores, utilizando bananas nio
climatizadas, nos estdgios de maturaco “3/4
magra” e “3.4 normais”, conseguiram armazend-
las sem maturacdo, durante 30 dias. As bananas
foram acondicionadas em sacos herméticos de
polietileno armazenadas em cAmara frigorifica a
temperatora de (12,0 = 0,5)° C e 85% de umidade
relativa 345,

Outros antores © conscguiram armazenar bananas
verdes, ndo climatizadas, 3 {emperatura ambiente
durante aproximadamente 6 semanas. Para tanto, {oi
utilizada uma cabine hermética, cujas paredes eram
de filmes de polietileno de 200 u de espessura. Dentro

da ¢abine mantinha-se um adsorvente de etilenc i
base de permanganate de potdssio. Com introdugio
controlada de nitrogénic e didzide de carbono,
mantinha-se, duranie todo o experimento, atmosfera
confendo 2% de oxigénio ¢ 5% de didxido de carbono.

Deve-se lembrar que todas essas técnicas visam
retardar a maturagio por wm determinado periodo,
apss 0 qual as bananas sfio tratadas com ctileno on
outro gds ativador, para acelerar e uniformizar o
processo de amadurecimento, ¢ serem enfregues ao
consumidor.

Como foi dito em trabaiho anterior sobre produgio
de bananas fritas 2, para evitar qualquer influéneia da
maturagdce na qualidade do produto foi necessdrio
fazer aquisicdes de bananas verdes e fazer os
experimentos de até, no méximo, 2 dias apos colheita.
Se houvesse, porém, a necessidade de se operar
durante am perfodo maior com bananas de um mesmo
fote, estas deveriam ter um perfodo de armazenagem
maior, no qual nfc perdessem sua qualidade para
fritura.

Por esta razio, foram realizados estudos sobre o
armazenamento das banapas verdes neste trabatho.
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Ag razBes que levaram ao estude de oulras
condigles de armazenamento foram as seguintes:

~ adogdo de uma téenica mais simples, gue nio
exigisse os controles citados anteriormente;

- hipétese de gue temperaturas inferiores a 127 C,
embora afetando a coloragfio da casca de banana,
poderiam nfo afetar a polpa da fruta verde na operagic
de fritura;

- utilizacdo do conhecimento de gue, quanio menor
a concentragio de oxigénic no ambiente em que a
banana se enconira, menor a atividade respiratéria ¢
produciio de etileno, com conseqiiente retardamento
do processo de maturagio.

Os experimentos de armarzenagem foram realizados
acondicionando-se bananas e sacos de polietileno
com 85 u de espessura. O ar era retirado dos sacos com
bomba de vicuo e, entdo, selados érmicamente ¢
mantidos em refrigerador doméstico.

MATERIAL E METODOS
BANANA

Foi atilizada banana verde da variedade nanicio
(Musa cavendihii, Lamb) com grau de maturagfio
correspondente ao “estdgio 3/4” gue significa cor
verde, presenca e quinas ¢ de lados arredondados®,
As frutas eram provenientes do Municipic de Sete
Barras, SP. Foi adquirido em lote de cerca de 80
bananas sem climatizagio, e os experimentos foram
iniciados no dia seguinte ao da colheita.

FPREPARC DAS BANANAS PARAARMAZENAGEM

Do lote de 80 bananas ja referido, foram separadas
16 bananas, que foram lavadas com 4gua e deter-
gente, enxugadas com pano ¢ desinfetadas por
esfregaciio de pano cmbebido em etanol 95%, em
volume.

Foram colocadas guatro bananas em cada saco de
polietileno de 83 u de espessura e o ar {oi retirado
destes com uma bomba de vdcuo.

As bananas foram pesadas com precisdo de Ol ge
a medida do védcuo nfo foi feita.

A aspiraciio do ar prossegaiu até que o filme pistico
estivesse completamente aderido & superficie das
bananas. Em seguida os sacos foram selados termica-
mente ¢ colocados em geladeira, na gaveta inferior

{destinada & conservagdc de verduras e legmines),
juntamente com um termdmetro.

Foram anotadas, sempre que possivel, as tempera-
turas da geladeira, duas vezes por dia.

No decorrer de 60 dias, a menor ¢ a maior, tempera-
tura observada foram, respectivamente, 3 C e 7° C.

ACOMPANHAMENTO DA ARMAZENAGEM

A finalidade deste acompanhamento foi de ve-
rificar o intervalo de tempo em gue as hananas ainda
apreseatavam as caractesristicas de bananas verdes.
Para isso, foram considerados os segaintes aspectos:

1. COLORACAO DAS CASCAS

Fod feita uma comparaglo visual da cor das cascas
de bananas embaladas nos sacos de polietileno, com
a cor de bananas no estdgio “3/M47, ¢ gue acontecia,
aproximadamente, de ollo em oito dias.

2. PERDA DE PESQ

Periodicamente, era aberto um dos sacos de
polietileno com quatro banapas, e estas eram pesadas
{com precisio 0,1g) para célculo da perda de peso, em
relagdio ao peso inicial.

3. PROVA DO PENETROMETRO

O penetrdmetro € um instrurpento gue fornece uma
idéia da consisténeia de um determinade material,
medinde a penetrago, no corpo de prova, produzida
por uma determinada forca aplicada sobre um
clemento penctrante 7.

O penetrémetro utiiizado nestes experimentos tinha,
como elemento penefrante, uma aguiha ponteaguda
em forma de cone, o qual possufa 15mm de altura e
8,5 mm de diimetro da base,

A distdncia pencitada pela ponta da agulha era
indicada em vm mostrador graduado em décimos de
milimetros. A massa do sistema de forca aplicada
sobre a agultha era de 200g.

A leitura era efetuada acertando-se o ponteiro do
mostrador no ponto zero, encostando-se a extremidade
da agulha na superficie do corpo de prova e liberando-
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Se @ mesma, com seu peso, através de um gatitho. A
leitura era feita apos 30 segundos, em décimos de
mil{metro.

As medidas foram realizadas, retirando-se duas
bananas de wm dos sacos de polietileno, ao acaso. Era
cortade, da regifio central de cada banana, um pedago
de aproximadamente 4 cm de comprimento, ¢ eram
efetnadas 5 leituras (para cada pedaco) em diferentes
pontos, situados & ignal distincia entre o centro e a
casca.

Do total de 10 letturas, foi calculada a média, O
mesmo procedimento foi adotado, periodicamente,
com 2 bananas de cada saco de polietileno.

4. PROVA DE FRITURA

Foram realizadas frituras aos 30 e 60 dias de
armazenamento, nas condigoes consideradas Stimas
em trabalhe antedior ? ou seja: temperatara de fritura
igual a 170°C, espessuza de fatias 2,5min, tempo de
imersdo em solucdo composta de dcido citrico e
metabissulfito de sédio (10,0 g/l e 1,0 g/1). O produto
obtide era comparado com fritwra de bananas verdes
recém-adquiridas.

RESULTADOS ¥ DISCUSSAO
COLORACAOD DAS CASCAS

As bananas armazernadas enire 5° C e 7° C apresen-

taram coloragio verde durante 10 dias. Apés esto
periodo, as cascas passaram & apresenfar algumas
manchas marrons. Decorridos cerca de 30 dias as
cascas estavam pretas perrnanecendo assim até o final
das observactes (60dias).

PERDA DE FESO

As perdas de peso durante os 60 dias de
armazenamento enconiram-se na Tabela 1,

A Tabela 1 mostra que as perdas de peso durante
60 dias sfeo peguenas. Resultados obtidos por
Bleinroth et alii. 3, mostram que as perdas de peso
de bananas verdes armazenadas sem saco de
polietileno a 12 - 0,5° C e umidade relativa de 85%,
variam entre 5 ¢ 7% durante apenas 30 dias de
armazenagem. Hssas pequenas perdas indicam que
o processo respiratdrio fol severamente freado, no
tendo havido producdo de didxido de carhono e de
vapor d’4gua em quantidade aprecidvel. Apés os 60
dias de armazenagem, o filme de polietileno estava
perfeitamente aderido & superficie das bananas, sendo
este fato uma indicaghio de que ndo houve produgiio
de gés on migraciio de dgua para o exterior das frutas,
on, se houve, foi em quantidades despreziveis.

PENETROMETRO

Os resuleados referentes as medidas realizadas com
penetrdmetro, realizadas dorante o perfodo de armaze-
namento em geladeira, encontram-s¢ na Tabela 2,

TABELA 1

Perda de peso das bananas durante armazenagem (%)

Massa inicial
das 4 frutas

(g)

Amostra

Dias de Armazenagem

15 30 45 60

6416
720,2
7116
650,0

R

0,2
0.3
0,4
0.4

temperatura da geladeira (5 - 7° C);

embalagem: polietileno, 85 v
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TABELA 2

Medidas de penetrfmetro (em décimos de milimetro) nas bananas durante armazenagem

Dias de Armazenagem

0 is 60
Amostra j_ o W_“ ~ - S m; S
M G M [+ M G M o N o
1 371 0+ 07
2 36,8 £ 0.7
3 374 = 06
! 36,9 + 0,7
’ 372 + 07

Tempcr; fura de arm.-.wa?r:énamcnto = ;7"(3; cmbaiage;ﬂ;ﬁietiieno, espcsmrQSSumG;dc:;;iogdd;éwo

Os resultados da Tabela 2 mostram gue as médias
dos valores de penetraglo ndo apresentam variagio
sistemdtica, sem de aumento nem de decréscimo. A
média aritmética das 5 médias é igual a 37,1, Todos
os valores da Tabela 2 oscilam em tomo desse valor
. Pode-se, portanto, afirmar que durante os 60 dias de
observagio, as bananas apresentam a mesma resis-
téncia a penetragfo.

PROVA DI FRITURA

A fritvra das bananas conservadas em  geladeira,
ap6s 30 ¢ 60 dias de armazenagem, gerou produto
igual a0 obtide com bapranas recéim-adquiridas, no que
diz respeito i cor, frigbilidade e sabor.

Os resultados mostram gue ¢ possivel armazenar

bananas verdes por 60 dias, para a realizaciio de
estudos de fritura.

Cabe ressaitar que este trabalho nfo visou a
armazenagem de bananas verdes para posterior
amadurecimento. Os experimentos de armazenagem
em geladeira descartam gualguer possibilidade de um
amadurecimento posierior, Pois as CASCHS, I PUUCOS
dias, tornaram-se completamente preLas.

CONCLUSAQ

Foi possivel conservar bananas verdes, da variedade
panicio, entre 5° C e 7° €, embaladas em sacos de
polictileno de  83u de espessura, sob vécuo, durante
60 dias com o objetivo especifico de obtengio de
hananas fritas.
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ABSTRACT: In this work a method to store green bananas was developed to avoid maturation
influence in the product guality. The green fruits were maintained betwen 5°C and 7°C, put in polietiien
film with a thickness about 85 u, under vazcun dusing 60 days. The specif object of this experiment

was a maintenance of bananas in green and use then 1o get fried.
DESCRIPTORS: banapa “chips”, fried banana; storage of green bananas.
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