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ESTABILIDADE DO DOCE DE BANANA EM MASSA *

A cultura da bananeira é de grande
importancia econdmica para o Estado
do Ceard. A maior parte da banana
produzida neste Estado é destinada ao
consumo in natura. O excedente é uti-
lizado principalmente na fabricagédo de
doces de varios tipos.

A composigdo quimica e as carac-
teristicos tecnoldgicas de variedades de
banana “prata” (M. sapientum L) e de
banana “baé” (M. cavendishii, Lamb.),
cultivadas no Ceara, foram estudadas
por Maia e colaboradores (5). Outros
trabalhos cientificos, envolvendo estu-
dos de transformagdes bioquimicas du-
rante o amadurecimento da banana, fo-
ram realizados em outros centros de
pesquisas (1, 2, 6).

O presente trabalho tem por objeti-
vo o estudo do aproveitamento indus-
trial das variedades de banana “prata”
e “baé” na preparagdo de doce em
massa, produto de consumo bastante
popular no Nordeste brasileiro.

MATERIAL E METODOS

As bananas utilizadas neste experi-
mento procedem do mesmo material
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descrito em trabalho anterior (5). Qui-
nhentos quilogramas de cada varieda-
de de banana foram utilizados, separa-
damente, na execugédo deste trabalho.

Bananas, em pencas, foram pesa-
das e acondicionadas em caixas de
madeira para sofrerem o processo de
amadurecimento. No caso das bananas
de variedade “baé”, o amadurecimento
foi feito com auxilio de carbeto de cal-
cio, na base de 200 gramas por cada
10 quilogramas de banana.

Uma vez maduros, os frutos foram
colhidos e descascados & méo, sendo,
entdo, submetidos a um pré-aqueci-
mento com vapor saturado, aplicado
diretamente durante 5 minutos, proce-
dendo-se, em seguida, & operagdo de
despolpa.

Polpa, agucar e acido tartarico fo-
ram misturados nas proporcdes de ..
1000 : 700 : 2 partes, respectivamente,
e submetidos ao processo de concen-
tragdo, utilizando-se concentradores a
vapor. Apés a concentragdo, o produ-
to foi enlatado a quente, fechado, sub-
metido a um tratamento térmico por 10
minutos, a 80°C, e imediatamente res-
friado a 379C, por imersdo em &agua.

Vinte latas do doce de banana em
massa foram retiradas ao acaso e ar-
mazenadas em laboratério, a tempera-
tura ambiente (289C).

Logo ap6s o processamento e a ca-
da trinta dias, amostras de duas latas
foram retiradas ao acaso e analisadas,
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até ser alcangado um total de sete re-
peticdes.

As determinagdes do grau Brix, aci-
dez total, pH,-aglcares redutores, agu-
cares nao redutores, acido ascérbico
(Vitamina C) e pigmentos soliveis em
agua (P.S.A.) foram efetuadas con-
forme métodos descritos por Holanda
et al. (4).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do presente trabalho
se encontram nas Tabelas | e Il.

Analisando-se as informagdes con-
tidas na Tabela |, verifica-se que a ba-
nana ‘‘prata” apresenta teores de soli-
dos sollveis (2 Brix), aglcares totais e
acucares redutores consideravelmente
mais elevados do que aqueles apresen-
tados pela banana ‘““baé”, informacdes
estas compativeis com resultados an-
teriormente encontrados (5).

Quanto ao teor de agucares ndo re-
dutores, a diferenga ndo foi tdo pro-
nunciada, embora a “prata” tenha apre-
sentado valores um pouco superiores,
em relagdo a banana “baé”.

As determinagbes de Vitamina C
(4cido ascoérbico) foram feitas em am-
bas as variedades de banana, antes do
processamento e apés a etapa de pré-
aquecimento (blanching), ja no proces-
so de industrializagdo. Na determina-
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¢do inicial a banana ‘“prata’ apresen-
tou um teor mais elevado de Vitamina
C do que a banana “baé”. Apés o pré-
aquecimento, constatou-se uma eleva-
da redugédo no teor de acido ascérbico,
um pouco superior a 30%, em ambas
as variedades de banana.

A acidez total, expressa em termos
de percentagem de acido malico, o pH
e os pigmentos soluveis em agua (P.
S.A.), registrados a um comprimento
de onda de 420nm, foram aproximada-
mente iguais para ambas as variedades
de banana estudadas.

Com relagao as informagdes conti-
das na Tabela Il, observa-se que os teo-
res de solidos soltveis (° Brix), acidez
total, pH, e pigmentos soluveis em agua
(P.S.A.) mantiveram-se praticamente
inalterados durante a armazenagem -do
doce. Constata-se, por outro lado, que
os teores de agucares totais e agucares
redutores diminuiram no decorrer do
armazenamento do doce de banana em
massa, ao passo que os de agulcares
ndo redutores sofreram um acréscimo
bastante acentuado. O aumento no
teor de agucares nao redutores, entre-
tanto, ndo correspondeu a diminuigdo
dos acgucares redutores, verificando-se,
portanto, a redugdo dos agucares to-
ta’'s. Os autores consideram que a re-
ducgdo de agucares totais, sem uma al-
teracdo sensivel na acidez do produto,
poderia corresponder, em parte, a uma
continuacdo do processo de carameli-

TABELA I

Caracteristicas Quimicas da Banana Prata ( Musa sapientum, L.) e da Banana Baé (Musa
cavendishii, Lamb.). Fortaleza, Ceard, Brasil, 1974.

o BANANA “PRATA” BANANA “BAE”

ES

DETERMEIAS Antes do pro-| Apds pré- | Antes do pro-| Apbs pré-
cessamento | -aquecimento | cessamento | -aquecimento

Brix 25,00 = 16,90 =

Acidez total (% 4cido

malico) 0,434 = 0,441 =

pH 4,50 = 440 =

P.S.A. (420 nm) 98,00 = 98,55 =

Acucares totals (%) 19,08 = 10,07 =

Acucares redutores (%) 13,95 = 5,19 =

Acucares nao redutores

(%) 5,13 = 4,88 =

Vitamina C (mg/100g) 12,16 8,36 9,76 6,48 .
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Caracteristicas Quimicas do Doce de Banana em Massa. Fortaleza, Ceara, Brasil, 1974.
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zagao (browning reaction) do doce
mesmo durante a armazenagem.

O aumento dos agulcares ndo redu-
tores, verificado durante o processo de
armazenagem, conduz a hipétese de
gue a alta temperatura e o nivel de aci-
dez utilizados no processamento do
doce de banana em massa tenham pro-
vocado um desequilibrio quimico na
hidrélise da sacarose, acarretando um
acréscimo de agucares invertidos que,
no periodo de armazenagem, forgaram
a reagdo no sentido contrario, ou se-
ja, um aumento de sacarose.

A redugdo nos teores de Vitamina
C, no produto armazenado, foi consi-
derado como decorrente do processo
normal de oxidacdo, de certa maneira
comum nas conservas vegetais alimen-
ticias (3).

SUMMARY

Storage stability of a ‘““sweet” made

with 2 varieties of banana — ‘“‘prata”
and “baé” — was studied during 6
months.

Storage changes in the product we-
re measured by ascorbic acid reten-
tion, formation of water soluble pig-
ments, changes in sugars an acidity.

A decrease in ascorbic acid, total
sugar and reducing sugars was obser-
ved whereas the non-reducing sugars
increased.

The effects of storage and the che-

mical changes of the product were dis-
cussed.
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