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ESTUDO DA ESTABILIDADE DA POLPA ACIDIFICADA
E NÉCTAR DE BANANA PRATA

GERALDO ARRAES MAlA *

MATERIAL E M~TODOS

Utilizou-se, neste trabalho, bananas
provenientes do município cearense de
Uruburetama.

a) Polpa acidificada de banana

A polpa de banana foi elaborada de
acordo com o seguinte fluxograma:

BANANA
Recepção

Pesagem I

Armazenagem

Amadurecimento

Despenca - "Mão"

Pesagem II
Agua

Lavagem

Descascamento - Casca

Pesagem III
Agua eantioxidante e acidocítrico

Acidificação
Vapor

Preaquecimento
Polpa

Despolpa
Resíduo

A banana é uma cultura de grande
importância para o Estado do Ceará,
considerado um dos maiores produtores
nacionais. Vários trab~lhos têm sido rea-
I izados pelo Centro "de Ciências Agrárias
da Universidade Federal do Ceará, dando
uma contribuição ao melhor conheci-
mento das formas de utilização da bana-
na prata (6).

A banana apresenta sabor bem carac-
terístico e atrativo, entretanto são
poucos os trabalhos desenvolvidos com o
intuito de formular uma bebida à base de
banana, cabendo destacar os trabalhos
de Casimir e Jayaraman (3) e de Martin
etalii(4).

Em virtude do fato de a banana in
naturaexistir durante todo o ano, pro-
dutos processados com o intuito de subs-
tituir a banana, não têm sido largamente
utilizados. Uma das maiores aplicações
para utilização de banana processada é
na elaboração de alimefltos infantis
(baby food).

O objetivo deste trabalho foi estudar
a elaboração e estabilidade da polpa aci-
dificada e néctar de banana prata (Musa
sapientum, L.), estocados à temperatura
ambiente (27°C) por 330 dias.

Vidros
Enchimento

Fechamento

Tratamento Térmico

Resfriamento

Acondicionamento

Armazenagem

Vapor

Caixas
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DESCRIÇAO DO PROCESSO
PRODUTIVO

DESCRIÇAO DO PROCESSO PRODU-
TIVO

As bananas foram recebidas, pesadas
e postas na câmara de maturação até o
ponto ideal de utilização. Em seguida,
procedeu-se à despenca, pesagem, tava-
gem em lavador especial e descasca-
mento manual. As bananas descascadas
foram colocadas em recipientes de aço
inoxidável contendo solução de ácido
ascórbico e ácido cítrico que proporcio-
nam o abaixamento do pH para 4,2,
além de prevenir o escurecimento. Se-
guiu-se a operação de pré-aquecimento
com vapo~, realizada em recipientes es-
peciais, com a finalidade de promover a
inativação enzimática. A operação de
despolpamento foi realizada em despol-
padeira de aço inoxidável, dotada de te-
Ias com malhas especiais para esta-finali-
dade. A polpa foi acondicionada em vi-
dros de 1 kg (80OC), sendo, em seguida,
submetida a tratamento térmico (100° C),
resfriamento, acondicionamento em cai-
xas de papelão e armazenamento para es-
tudos de estabilidade durante 330 dias.

As operações até o despolpamento
são semelhantes às descritas anterior-
mente, diferindo na etapa da formula-
ção, quando util izou-se polpa 22,9%,
água 68,9%, açúcar 8%, ácido c(trico
0,01% benzoato de sódio e metabissulfi-
to de sódio 0,01%. Após a formulação,
o néctar foi acondicionado em garrafas
de 180 ml, e submetido a tratamento
térmico por 15 minutos a 100°C, e se-
guindo-se do resfriamento e acondicio-
namento em caixas de papelão, e arma-
zenado para estudos de estabilidade à
temperatura ambiente por 330 dias.

ESTUDO DE ESTABILIDADE

b) Néctar de banana

Tanto a polpa de banana, como o
néctar foram submetidos à análise de
controle de qualidade para verificar a es-
tabilidade do produto, durante a estoca-
gem à temperatura ambiente (27°C) du-
rante 330 dias. As análises foram realiza-
das de acordo com metodo~ia que ba-
seia-se nas Normas Analíticas do Institu-
to Adolfo Lutz e A.a.A.C. (2.5).

As análises realizadas consistiram de:
pH, Brix, Acidez total, Açúcares reduto-
res, Açúcares não redutores, Açúcares
totais, escurecimento (Pigmentos solú-
veis em água P.S.A.).

o néctar de banana foi obtido de
acordo com o seguinte fluxograma:

Foi realizada anális~ or~anoléptica
do néctar de banana. Utilizaram-se 32
degustadores, empregando-se na avalia-
ção sensorial a escala hedônica de 1 a 9
pontos(1 ). O néctar, à temperature entre
18-20vC foi servido em copos plásticos,
de cor branca, em ambiente iluminado
com luz natural.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados do estudo de estabili-
dade do néctar e da polpa acidificada de
banana prata, são apresentados nas Ta-
belas I e 11.
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biente (27OC).

Resultados .de análise sensorial efe-
tuada no néctar demonstraram que o
produto alcançou a média de preferên-
cia de sabor da escala (6,23) correspon-
dente a "gostei ligeiramente". Obser-
vou-se que a preferência de sabor mante-
ve-se em maior número na faixa da es-
cala aceitável, tendo somente quatro
opções na escala de rejeição.

As bananas utilizadas no processa-
mento, mostraram em termos médios
para efeito de cálculos de rendimento,
as seguintes percentagens: 32% de cas-
ca; 43% de polpa e 25% de resíduo.

Nota-se que a polpa apresentou boas
características qu ímicas no decorrer de
330 dias de armazenagem. As determina-
ções de pigmentos solúveis em água que
demonstram o grau de escurecimento en-
zimático e não-enzimático do produto,
não mostraram alterações significativas,
o que demonstra um processamento ade-
quado, visto a banana prata apresentar
uma tendência à mudança de cor ten-
dendo para o vermelho, quando submeti-
da a aquecimento.

O néctar de banana também apresen-
tou boa estabilidade qu ímica sem nenhu-
ma indicação de alterações, durante a es-
tocagem por 330 dias à temperatura am-

ESTUDO DA ESTABILIDADE DA POLPA ACIDIFICADAE NtCTAR DE BANANA PRATA
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