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Resumo

A banana € o segundo fruto mais produzido e consumido no pais e o seu consumo
per capita aumenta a cada ano. Entretanto, hoje se sabe que as perdas dos frutos
atingem cerca de até 40% de sua produgéo total. Essa perda pode acontecer devido
a danos mecanicos, devido 0 manuseio excessivo e inadequado durante e apoés a
colheita e/ou devido as condi¢cdes inadequadas de armazenamento. Quando um
produto alimenticio é adquirido antes do completo amadurecimento recomenda-se o
armazenamento em temperatura ambiente. A refrigeracdo também & uma forma de
armazenamento bastante utilizada pelos brasileiros e que aumenta o tempo de
maturagéo da fruta. Porem, no caso da banana, mesmo madura nao deve ser
refrigerada, pois sua casca escurece e perde a textura. Sabemos que o mau
armazenamento do alimento pode causar impactos relevantes para o seu tempo de
vida, suas caracteristicas organolépticas e também seu valor nutritivo. Por isso, viu-
se a importdncia de estudar a composicdo centesimal das bananas que
amadureceram sob condigbes de armazenamento diferentes. Foram adotados dois
grupos de bananas, um que amadureceu dentro da geladeira (G1), @ 13°C e outro
amadureceu fora da geladeira, a temperatura ambiente a 26°C (G2) e outro. A
analise foi feita em trés etapas: 1- etapa observacional das bananas: nessa fase
foram observadas caracteristicas visuais, olfativas e de tato das frutas, e aconteceu
por um periodo de doze dias: 2- etapa da analise bromatoldgica das bananas: foi
feita determinagdo de umidades, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos e fibras;
por ultimo a etapa 3 — nela foram feitas as comparagbes dos dados obtidos. As
analises centesimais foram realizadas quando as bananas atingiram a completa
maturagdo, pois nessa fase se determina se ha ou nao diferenga nutricional entre os
grupos. Os resultados das analises laboratoriais nao apontaram grandes diferengas
entre as bananas do Grupo 1 e do Grupo 2. Entretanto observou-se que o grupo que
amadureceu a temperatura ambiente demorou um periodo de 5 dias para atingir o
seu amadurecimento total e o grupo sob refrigerag@o levou o dobro do tempo. Além
disso, as frutas do G2 estavam bem mais atraentes para o consumo do que as frutas
do G1, levando em conta que ambos os grupos estavam maduros. Por fim, foi
constatado através desse trabalho que o tipo de armazenamento nao interfere no
valor nutricional da banana, ao atingir o seu amadurecimento.

Palavras-chave: maturagao, banana, armazenamento, caracteristicas sensoriais.




Abstract

The banana is the second most consumed and produced fruit in Brazil and its
consume per capita increases each year. However it's known that banana's loss
reaches about 40% of it's total production. This loss occurs due to mechanics
damages, excessive and inappropriate handling in the harvest or due to
inappropriate conditions of storage. When a food product is bought before its total
maturation, it's recommended to storage it at room temperature. Still refrigeration is
also one kind of storage that is randomly used for the Brazilians and it increases the
time of aging. Yet, in case of banana, even that it's mature it cannot be refrigerated
because its bark darkens and loses its texture. It's known that the inappropriate
storage causes impacts in the lifetime, features and nutritional valor of the fruit.
Therefore, it is important to study the centesimal composition of bananas that aged in
different conditions of storage. Two groups of bananas were adopted: one maturated
on refrigeration, at 13°C (G1) and the other maturated at room temperature, at 26°C
(G2). The analysis was divided in three phases: 1 — observational: in this phase were
observed visual, olfactory and tactile features of the fruits and it happened for twelve
days; 2 — composing analysis: here was determinate the moisture, minerals, proteins,
fat, carbohydrates and fiber of the bananas; 3 — comparative: in this phase the
preview results were matched. The laboratorial analyses were made when the fruits
of both groups reached maturation. This phase points if there is nutritional difference
between the groups 1 and 2. The results did not show big differences between the
fruits of the groups. However, was observed that the bananas at room temperature
maturated in 5 days as the other group took the double of the time. Beside the fruits
in G2 were better looking than the fruits in G1, at its total maturation. Lastly it was
confirmed, by this study, that the kind of storage does not modifies the nutritional
value of the banana, when it is mature.

Keywords: maturation, banana, storage, sensitivity characteristics.
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1 Introdugao

A banana & um fruto de origem asiatica, porém ndo se sabe ao certo o seu
pais de origem. Ha estudiosos que afirmam que ela provém da China, mas ha outros
que falam que ela vem da india. Alguns autores consideram uma (nica espécie, a
Musaceae paradisiaca e a dividem em trés subespécies: a Musa cavendishii, a
Musa paradisiaca e a Musa sapientum, da qual a banana-prata faz parte (VALLE,
2002).

Dentre as frutiferas, a banana ocupa a segunda posigdo na produgao
mundial, sendo superada apenas pela melancia. O Brasil ocupa o quinto lugar no
ranking mundial dessa produtividade, com aproximadamente 7 milhdes de
toneladas, em 2010, em uma area de 486.9 mil hectares, ou seja, cerca de 7% da
producao mundial. No pais, a maior parte dessa produg¢do provém do Nordeste,
onde é calculado 38% do volume total nacional (EMBRAPA, 2010). Entretanto,
estudos comprovaram que os estados com maiores produgées ndo tém
necessariamente os melhores ganhos por area colhida, como é o caso do Rio
Grande do Norte, que obteve um total de 26,1 toneladas de bananas por hectare,
superando em 56% a média nacional (VIEIRA, 2011).

A banana é um produto bastante comum na mesa do brasileiro. E o segundo
fruto mais consumido no pais, perdendo apenas para a laranja (EMBRAPA, 2010). E
esse consumo per capita tem aumentado gradativamente nos (ltimos anos,
atingindo aproximadamente 31kg/hab/ano (FAO, 2011). Esse alto consumo em se
da devido a facil acessibilidade da fruta pela populacao, ja que ela é produzida em
grande escala, em todo o pais e durante o ano inteiro, ou seja existe uma grande
disponibilidade da fruta. Outro motivo & o seu preco, que nao € alto. Devido a fatores
anteriormente citados, a banana & muito encontrada nos mercados, sendo sua oferta
maior que a demanda, isso causa uma redugao no prego do produto. Hoje estima-se
que do custo total correspondente a produtos alimenticios do brasileiro, apenas
0,81% corresponde ao valor gasto com a fruta, por ano.

Apesar da gigantesca producgdo do produto, hoje se sabe que as perdas dos
frutos atingem cerca de até 40% da produgdo total. Essa perda pode acontecer
devido a danos mecanicos, devido o manuseio excessivo e inadequado durante e
apés a colheita e/ou devido as condigdes inadequadas de armazenamento
(ARAUJO et al., 2009).
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Em geral, quando um produto alimenticio é adquirido antes do completo
amadurecimento € necessario que haja o armazenamento adequado, pois 0 mau
armazenamento do alimento pode causar impactos relevantes para o seu tempo de
vida, suas caracteristicas organolépticas e também seu valor nutritivo.

Para que esse amadurecimento ocorra de forma mais segura, utiliza-se
metodos de conservagdo. Diante das variadas formas de conservagao de alimentos,
merece destaque a refrigeragado, pois € uma técnica simples e eficaz. Esse método
visa aumentar o tempo de vida Util do alimento e conservar as caracteristicas do
produto. Contudo, alguns alimentos sdo mais sensiveis a refrigeracdo, como a
banana (ARAUJO et al., 2009).

E possivel, hoje, estudar a composicdo de muitos produtos através de
analises especificas. A anélise bromatologica, que é a analise de composi¢cao de
alimentos, permite que descubramos o valor nutricional dos produtos alimenticios
submetidos a varias condigdes. A ciéncia bromatolégica é importante porque ela
atua em varios segmentos do controle de qualidade, do processamento e do
armazenamento dos alimentos. Na bromatologia podemos determinar a quantidade
de umidade, Residuo Mineral Fixo, que sdo as cinzas, proteinas, lipideos,
carboidratos, fibras, vitaminas e valor calérico (CECCHI, 2003).

Nesse tipo de analise, o alimento - ou seja, a amostra - pode ser estudada de
algumas formas diferentes, dependendo de suas caracteristicas fisicas e de como o
pesquisador deseja analisar o produto. A amostra pode passar pelo processo de
secagem e ser estudada seca; pode ser liquida; ou ainda pode ser estudada in
natura.

Justificativa

Tendo em vista que as frutas podem ser armazenadas de maneiras diferentes
e que esse o0 armazenamento pode causar danos e/ou perda total do fruto, foi
proposto um estudo de avaliagdo do valor nutricional em bananas-prata sob
diferentes condigdes de acondicionamento: a temperatura ambiente e sob
refrigeragdo. Na oportunidade sera feita a andlise centesimal de umidade, cinzas,
proteinas, lipideos, carboidratos, fibras e valor calérico das bananas submetidas a
esses dois tipos de acondicionamento. E ao fim do estudo, comprovaremos se o tipo

de armazenamento causa algum impacto significativo no valor nutricional da banana.
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2 Objetivos

2.1 Objetivo geral

Realizar anélise bromatolégica em banana-prata, porém sob diferentes
condigdes de armazenamento.

2.2 Objetivos especificos

e Observar o amadurecimento da banana prata em diferentes condicdes
de armazenamento.

» Realizar registro fotografico das etapas de amadurecimento da fruta.

» Realizar as analises bromatolégicas de composigdo centesimal entre

as frutas, que compreende cinzas, proteina, lipideo, fibras, carboidratos
e valor caldrico.

» Comparar os resultados da composigcdo centesimal da fruta entre os

diferentes tipos de conservagao.
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3 Referencial Tedrico

A banana € uma fruta de bastante riqueza nutricional e facil acesso a
populagédo brasileira. Essa facilidade permite que a fruta esteja no cotidiano do
individuo. Além da acessibilidade, a banana é bastante adquirida devido a variedade
de preparagdes em que ela pode ser usada, por exemplo: pode ser consumida em
saladas de frutas, bolos, tortas, vitaminas, sorvetes, farofas, farinhas de banana,
fritas, cozidas, pratos doces ou salgados, como acompanhamentos & base de peixes
ou aves, além de poder ser consumida in natura (VALLE,2002). As bananas podem
ser um alimento adequado para criangas, idosos e pessoas que sofrem de doengas
intestinais além de ser um dos alimentos mais facil digestdo (GUIMARAES, 2011).

Para o consumo imediato, a banana deve ser amarela, livre de manchas
marrons, firme e sem rachaduras ou sinais verdes (VALLE, 2002). Contudo nem
sempre é possivel adquirir a fruta ja madura, pronta para o consumo. Entédo se faz
necessario esperar que ela atinja o amadurecimento para o consumo da fruta no seu
melhor estagio. Para que o amadurecimento acontega de forma correta e sem

danos, é preciso que a banana esteja em condigdes propicias para isso.

Os aspectos visuais das frutas ajudam na identificagédo do grau de
maturagdo das mesmas, como disse ARAUJO et al em seu livro Alquimia dos

Alimentos:

A cor em alimentos & referencial de qualidade do produto. A se
identificarem coloragGes intensas, percebe-se, por exemplo, o grau de
maturidade de hortalicas e frutas. Também é& possivel avaliar a
inadequagdo do consumo gquando cores consequentes de traumas ou
avangado estado de amadurecimento se fazem presentes (ARAUJO et al,
2009, p 71).

Abaixo, uma tabela de classificagdo de fases maturagdo da banana,

segundo a coloragao da casca:
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Tabela de classificagdo das fases de
maturacao da banana segundo a coloragao da casca
Fase 1 Totalmente verde
Fase 2 Verde com tragos amarelos
Fase 3 Mais verde que amarelo
Fase 4 Amarelo com ponta verde
Fase 5 Totalmente amarelo
Fase 6 Amarelo com pontas marrons

Fonte: EMBRAPA, 2004

A banana é um fruto climatérico, ou seja, tem um periodo de
amadurecimento muito répido. A temperauta ambiente, ela conserva essa
maturagdo por cinco dias (KOBLITZ, 2011). O fruto é classificado como muito
perecivel e sua longeividade nao ultrapassa trés semanas, quando armazenada sob
refrigeracdo. Desde a colheita, passando pelo processo de selecdo, distribuidor e
varejista até chegar ao consumidor, a banana néo suporta que ultrapasse vinte dias
(VALLE, 2002).

Nos tempos antigoes as bananas eram armazenadas a temperatura
ambiente para amadurecer gradualmente. Porém hoje, a fruta ja@ pode ser
armazenada em ambientes com temperatura controlada. Geralmente esse
temperatura € de 14,5°C, de seis a oito dias, o que permite o amadurecimento
homogeneo de varias especies da banana (VALLE, 2002).

Para aumentar o tempo de vida util desse fruto adota-se um método
simples de conservagdo, que € a refrigeracdo, muito utilizado para frutas. Essa
técnica pode diminuir a velocidade de amadurecimento da fruta. Entretanto as
bananas merecem uma atengdo especial para esse tipo de conservagao,
considerando que ela é um fruto tropical, e estes sdo mais suscetiveis a danos
causados pelo frio, por isso ndo podem ser submetidas a temperaturas muito baixas
por um periodo muito longo (KOBLITZ, 2011). O ideal € mante-las em temperatura
de 12 a 15,5°C (SALINAS, 2002).
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4 Metodologia
4.1 Materiais

* 2 pencas de banana prata;
» Refrigerador a 13°C;

s Garfo;

¢ Amostra;

o Balanga analitica;
 Capsulas de porcelana;

« Garra metalica;

o Estufa de secagem a 105°C.
* Cadinho de porcelana;

¢ Tela de amianto;

+ Fogareiro;

+« Mufla a 600°;

+ Dessecador;

+ Papel manteiga;

» Catalisador;

e Balao;

¢ Agua destilada;

+ Aparelho digestor a 450°C;
« Destilador;

« Acido bérico;

« NaOH;

o HCI;

« Papel de filtro de café;

« Balao de soxhlet;

* Tubo extrato do aparelho de Soxhlet;
* Aparelho de soxhlet;

« Estufa a 105°C;

¢ Saquinhos de papel,

« Maquina seladora;

» Aparelho determinador de fibra.

Tipo de estudo

O estudo realizado foi do tipo observacional e analitico descritivos.
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Foram adotados dois grupos de bananas: o grupo 1 (G1), uma penca com
16 unidades de bananas-prata verdes, de tamanho médio, de diametro médio’, que
amadureceu dentro da geladeira, a 13°C; e o grupo 2 (G2), uma penca com 14
unidades de bananas-prata verdes, de tamanho médio, de diametro médio, que
amadureceu fora da geladeira, a temperatura ambiente 26°C, em local seco e
arejado, sem iluminagdo solar direta. O estudo foi feita em trés etapas: 1 -
observacgéo; 2 — analise bromatoldgica; 3 — comparacao dos dados.

Na etapa 1, a analise das caracteristicas organolépticas foi feita até o
amadurecimento de cada grupo. Nesse periodo, foram verificados aspecto visuais,
de tato e de aroma dos grupos, diariamente.

A etapa 2 comecou assim gue a etapa 1 se encerrou em ambos 0S casos,
ou seja, ao atingir a completa maturagdo. Nessa fase determina se ha ou ndo
diferenga nutricional entre os grupos. Foi realizada determinacao de umidades,
cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos e fibras, da amostra de cada grupo.

Na etapa 3, foram comparados os resultados obtidos tanto na etapa 1
como na etapa 2. Aqui foram respondidas as questdbes da diferenca de

amadurecimento e nutricional dos grupos.

Preparo da amostra para analise bromatologica
Para obtengdo da amostra, foram amassadas com um garfo duas
bananas de cada penca, tanto do grupo 1 como do grupo 2. As analises foram feitas

em ftriplicatas.

4.2 Métodos
4.2.1 Determinag¢ao da Umidade

A determinagao de umidade foi feita pelo método termogravimétrico
indireto de dessecacdo, até peso constante. Para a analise da umidade foram
pesados 10g da amostra, em capsulas previamente esterilizadas e pesadas. Depois
de pesadas, as amostras foram para a estufa @ 105°C e permaneceram la por 24
horas. Ao final da secagem as mostras foram retiradas da estufas e pesadas

novamente. Com o valor dos pesos, foram feitos os calculos necessérios para a

' De tamanho médio, de didmetro médio — segundo classificagdo de MATSUURA et al.
17




determinacao de umidade. O resultado & apresentado num percentual de 100g da

amostra.

4.2.2 Determinagao de Cinzas

Para a determinagdao das cinzas foram pesadas 3g de amostra nos
cadinho previamente esterilizados e pesados. Em seguida, foram aquecidos
fogareiro em tela de amianto até a sua carbonizagdo total. Quando a amostra
carbonizou, o cadinho com a mostra foi posto na mufla a 600°C até a sua calcinacgdo
total. Depois os cadinhos foram postos no dessecador por 20 minutos para esfriar e

foram pesados. Foram feitos os calculos necessarios para determinagéo de cinzas.
4.2.3 Determinagao de Proteinas

A determinagé@o de proteinas foi feita pelo método de Kjeldahl. Num
pedaco de papel manteiga foi pesado 5g da amostra. Foi adicionado 2g de
catalisador. O processo foi dividido em trés etapas: na digestéo, foi acrescentado
100mL de agua destilada no tubo kjeldahl e aquecido devagar até atingir a uma
colorag@o verde claro. Entao se deu inicio a etapa de destilagdo. Nessa etapa, a
amostra foi levada para o destilador e foi adicionado 20mL de acido borico a 3% e
40 mL de NaOH a 40%. A mistura adquiriu uma cor marrom e depois, novamente a
cor verde. A etapa seguinte, de titulacdo, foi acrescentado o HCIl. Ao obter o

resultado foi feito o calculo para determinacgao de N.
4.2.4 Determinacao de Lipideos

Foi realizado no aparelho de Soxhlet. Foi pesado 5 g da amostra num
papel de filtro de café, com a balanga previamente tarada. O baldo de Soxhlet,
previamente esterilizado, também foi pesado. A mostra foi posta num tubo extrator,
que foi acoplado ao baldo e a chapa foi ligada a 100°C, e permaneceu por 5 horas.
Passado o tempo, o baléo foi retirado e colocado na estufa para secar, até atingir
temperatura constante. O balao foi retirado da estufa e levado para o dessecador
para esfriar. Depois de frio, os baldes foram pesados. Foi feito entdo, o célculo pra

determinagao de gordura.

4.2.5 Determinacgao de Fibras
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Foi pesado 1g de amostra e posto num saquinho, o qual foi vedado na
maquina seladora. Em seguida, os saquinhos foram postos no aparelho
determinador de fibras e deixados por um periodo de 24 horas. Ao final desse
periodo, os saquinhos foram postos na estufa para secar depois no dessecador para
esfriar. Ja frio, os saquinhos foram pesados e o célculo para determinacéo de fibras
foi feito.

4.2.6 Determinagao de Carboidratos

Para obter o resultado do carboidrato, foi feito o somatoério dos resultados
das anadlises anteriores, com excegao das fibras. Essa soma foi subtraida de cem. A

diferenca corresponde a quantidade de carboidrato em gramas em 100g de produto.

4.2.7 Calorias

Quanto as calorias, foi multiplicada a quantidade em gramas do nutriente
pela quantidade de kcal/g do mesmo.

Para determinar o valor calérico da amostra de cada grupo utilizado o
seguinte calculo:

VCT = (ptn (g) x 4 (kcal)) + (cho (g) x 4 (kcal)) + (lip (g) x 9 (kcal))
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5 Resultados e discussdo
5.1 Resultados das analises

No periodo total de observagao das bananas, doze dias, foram feitos
registros fotograficos dos dois grupos, onde € possivel perceber as diferengas das
fases de amadurecimentos em ambos os métodos de maturagao.

Anadlise visual dos grupos das bananas-pratas
G1-> grupo de bananas que amadureceu sob refrigeragéo (a 13°C).

G2 - grupo de bananas que amadureceu a temperatura ambiente (a 26°C).

Dia 01

Grupo 1 ~ Fonte: autor Grupo 2 _ _}r;ﬂ: autor

No dia 01 as bananas G1 estavam
totalmente verdes, com cheiro de folha
de bananeira e duras.

No dia 01 as bananas G2 estavam
totalmente verdes, com cheiro de folha
de bananeira e duras.
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Dia 02

Grupo 1 Fonte: autor
No dia 02 as bananas G1 estavam
verdes, com cheiro de folha de
bananeira e duras.

Grupo 1 Fonte: autor

No dia 03 as bananas G1 estavam
verdes com tracos amarelados, com
cheiro de folha de bananeira e
estavam um pouco amaciadas.

Dia 03

Grupo 2 Fonte: autor

No dia 02 as bananas G2 estavam
verdes com tragcos amarelado, com
cheiro de folha de bananeira e
amaciadas.

Grupo 2 Fonte: autor

No dia 03 as bananas G2 estavam
amarelas com pontas verdes, o cheiro
de folha de bananeira estava bem
mais fraco e as frutas estavam
amaciadas.
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Dia 04

Grupo 01 Fonte: autor
No dia 04 as bananas G1 estavam
verdes com partes amarelas, com
cheiro de folha de bananeira e
estavam um pouco amaciadas.

Fonte: autor

Grupo 1

No dia 05 as bananas G1 estavam
verdes com partes amarelas, com
cheiro de folha de bananeira e
estavam um pouco amaciadas.

Grupo 2 Fonte: autor

No dia 04 as bananas G2 estavam
amarelas, sem cheiro de bananeira e
macias.

Dia 05

Fonte: autor

Grupo 2

No dia 05 as bananas G2 estavam
totalmente amareladas, com cheiro
caracteristico e macias.
Consideradas maduras.

Fim da analise visual do G2 no dia 05.
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Dia 06

Grupo 1 Fonte: autor

Dia 07

No dia 07 as
bananas G1 estavam
amarelas com partes
verdes, o cheiro de folha
de bananeira estava mais
fraco e estavam quase
totalmente amaciadas.

Grupo 1

Dia 08

Grupo 1 Fonte: autor

No dia 06 as
bananas G1 estavam
verdes com partes
amarelas, com cheiro
de folha de bananeira
mais fraco e estavam
um pouco amaciadas.

Fonte: autor

No dia 08 as
bananas G1 estavam
amarelas com pontas
verdes, com algum
cheiro de folha de
bananeira e estavam
quase totalmente
amaciadas.
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Grupo 1

Grupo 1

Dia 09

Dia 10

Fonte: autor

Fonte: autor

No dia 09 as
bananas G1 estavam
amarelas com pontas
verdes, sem cheiro de

folha de bananeira e

estavam quase totalmente
amaciadas.

No dia 10 as
bananas G1 estavam
amarelas com pontas
verdes, sem cheiro de
folha de bananeira e
estavam quase totalmente
amaciadas.
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Dia 11

No dia 11 as
bananas G1
estavam

amareladas, algum
cheiro caracteristico
e amaciadas.

Grupo 1 Fonte: autor

No dia 11 as
bananas G1
estavam totalmente
amarelas, com
cheiro caracteristico
bem forte e macias.
Consideradas
maduras.

.

Grupo 1 Fonte: autor

Fim da analise visual do G1 no dia 12.

25




FINTEN

¢ 1193 ARl ¥

Quanto a analise visual, p6de-se perceber que o grupo de bananas que
estava a temperatura ambiente amadureceu bem mais rapido, num periodo de 5

dias. Ja o outro grupo obteve seu amadurecimento total num periodo de 12 dias.

Quanto aos aspectos olfativos, percebeu-se que as bananas do grupo sob
refrigeragdo conservou o aroma que a banana ainda verde, ou seja, pos-colhida,
apresenta, de uma forma geral. No grafico abaixo podemos ver por quanto tempo
esse aroma perdurou, em cada grupo:

Grafico de analise de maturagado das bananas G2

pelo cheiro
6
5
4
v
T3
o
2
1
O ==
Com cheiro de Cheiro de Sem cheiro Cheiro
folha de bananeira mais caraclerislico
bananeira fraco

Fonte: autor

Observando o grafico € possivel perceber que as frutas do grupo 2
atingiram o cheiro caracteristicos num rapido periodo de tempo, apenas 5 dias.
Percebe-se ainda que rapidamente a fruta perde o cheiro de ‘recém colhida’, ou

cheiro de folha de bananeira.
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Grafico de andlise de maturagédo das bananas G1 pelo '
cheiro ‘

12

14 - = — - — — i
|
|

10 |

Dias
F=5 (o] =]

1 . . .. . |

Comcheiro Cheirode Algum cheiro Sem cheiro Algum cheiro  Cheiro
de fclhade bananeira de bananeira caracteristico caracteristico
bananeira mais fraco

Fonte: autor

Ja nas frutas refrigeradas, nota-se que o cheiro caracteristico da banana
demora muito mais tempo para exalar. Destaca-se também que o periodo que a
banana aromatiza um cheiro de folha de bananeira, mesmo que fraco, € longo e se
estende até mais da metade do seu tempo total de maturagdo do fruto. O cheiro
caracteristico da fruta se apresenta somente ao final de seu amadurecimento.

Quanto a analise bromatolégica, os resultados? foram os seguintes:

Umidade

Grafico de Umidade

272 ————— —
27 +— -

26,8

26,6

264 — - -

26,2 — — -

Percentual

258
256 —

G1

Foante: aiitor

? Resultados — os resultados mostrados s&o uma média do valor de cada andlise, visto que em cada
analise foi realizado mais de um teste.
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O grupo 1 apresentou 26,1% de umidade e o grupo 2 apresentou 27,1%

de umidade em 100g de produto, conforme mostra o grafico acima. Houve uma

diferenca de 1%.

Cinzas

08 ;
07 |
‘ 086

Grafico de Cinzas

@05
£

02 |
Q1

Gl

Fonte: autor

Observando o grafico de cinzas apresentado anteriormente, o G1 teve
0,24g e 0 G2 teve 0,69g de RMF.

Proteina

1,072 ~
107
1,068 -
1,066 |
1,064
1,062 -
1,06 -
1,058 +
1,056
1,054 +

Gramas

Grafico de Proteinas

Fonte: autor
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O grafico de proteinas mostra que as bananas que amadureceram sob
refrigeracdo tiveram 1,07g de proteina. Ja as que amadureceram a temperatura
ambiente tiveram 1,06g do mesmo nutriente.

Lipideos
Graficode Gordura
0,155 e SR
e 015 +—— — = o
E
5 0,145 ——— = -
0,135 - e

Gl G2

Fonte: autor

Segundo as analises centesimais, foi achado 0,15g de gordura no grupo 1
e 0,14g no grupo 2.

Carboidratos

' Grafico de Carboidratos

—|—“ —

G2

Fonte: autor

Depois de realizado o calculo de determinacéo de carboidratos, obteve-se
resultados: as frutas do G1 mostrou 72,4g de carboidratos e as do G2 apontaram
70,9g do nutriente.
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Fibras

0,04

0,035 T
0,03 ~|
0,025 +

Gramas

0,02 +

0,01 -
0,005

Fonte: autor

A gramatura da fibra foi igual nos dois grupos, segundo mostra o grafico.

Valor calérico

296
295 -
294 -
293 -
292 -+
290 +
289 -
288
287 +
286 -+

Kilocalorias

Fonte: autor
Quanto o valor calérico, o grupo a 26°C revelou 295,2kcal e o grupo a
13°C revelou 289, 1kcal. Ou seja, apenas 6kcal de diferenca entre os grupos.
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Todos os resultados apresentados acima foram estudados em um
percentual de 100g de produto.

Para melhor analise dos resultados, abaixo um grafico da composigao
centesimal dos dois grupos:

Composigao centesimal dos

gruposle2

300

250

200 -

150
100 <

50

0 e ————— e e
Grupo 1 Grupo 2

8 Umidade # Cinzas & Proteinas W Gordura

M Carboidratos @ Fibra u Valor Calérico

5.2 Discussédo

O estudo realizado comprovou, através da analise bromatolégica, que
existe uma pequena diferenga entre bananas da mesma espécie sob diferentes
condigdes de armazenamento, ao atingirem seu amadurecimento total. Porém, as
diferengas encontradas ndo sao capazes de causar impacto nutricional nos frutos.

Em andlise da composigcao centesimal de banana-prata encontrada na
tabela de composicdo de alimentos TACO 2006, observou-se valores muito
diferentes em relagdo achados das bananas dos grupos estudados.

Foi feita uma tabela de comparacdao dos resultados centesimais dos
grupos 1 e 2 e da banana encontrada na TACO, abaixo:

al




NUTRIENTE Composigao Composi¢ao Composigao
centesimal do centesimal do Grupo | centesimal da TACO
Grupo 1 (13°C) 2 (26°C)
Umidade (%) 26,1 27 1 71,9
Energia (kcal) 295,2 289,1 o8
Proteina (g) 1,07 1,06 13
Lipideos (g) 0,15 0,14 0,1
Carboidratos (g) | 72,4 70,9 26,0
| Fibra (g) 0,035 0,035 2,0
i Cinzas (g) | 0,24 0,69 0,8

Percebe-se que os niveis de umidade e fibras foram bem mais baixos do
que os da Tabela Brasileira. Ja os valores de energia e carboidratos dos grupos
analisados s@o maiores do que os da banana-prata exposta na TACO. Os outros
nutrientes apresentaram uma variagdo pequena quando comparades com os da
Tabela 20086.

Sobre o tempo de amadurecimento ficou constatado que para aumentar o
prazo de vida Util da banana, a refrigeragdo € um 6timo método. Poréem ao fim do
periodo de maturagéo sob refrigeragéo os frutos ndo se mostram t&ao atrativos para o

consumo.

Sobre o odor, 0 G1 ao atingir o amadurecimento total exalou um forte
cheiro caracteristico do fruto. Ja nas bananas do grupo 2 néo foi possivel sentir esse
aroma tao facilmente, mesmo ao final do periodo de maturagdo, constatando que

nas frutas refrigeradas o aroma nao exala com facilidade.
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6 Conclusao

Conclui-se, através deste, que os frutos submetidos a essas condigoes
apresentaram minima diferenga nutricional entre eles. Pode-se dizer que é seguro
adotar um ou outro tipo de armazenamento para maturagéo da fruta, porque ao fim
do periodo de amadurecimento a composi¢do da banana permanecera integra, sem
danos nutricionais.
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