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RESUMO: Os processos tradicionais de secagem de bananas geralmente levam ao escurecimento enzimatico
das frutas, gerando produtos escuros e pouco atrativos. A desidratagao osmdtica de bananas em solugées de
sacarose foi realizada para verificar a possibilidade de produzir bananas passas sem escurecimento enzimatico.
Os efeitos do tempo de processamento (1 a 33 horas), temperatura (60, 65, 70, 75°C) e concentragdo da solugdo
de sacarose (60, 70 graus Brix - °B) sobre a perda de agua e ganho de acucar das frutas foram estudados

utilizando a metodologia da superficie de resposta.
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1.INTRODUGAO

A desidratacao osmoética consiste na remocao
parcial do conteudo de agua de um alimento imerso
numa solug¢ao concentrada. Além do fluxo de agua do
alimento para a solugao, existe um fluxo de soluto da
solugéo para o interior do alimento; entretanto, o
interesse no processo reside no fato de que o fluxo de
&gua é muito maior que o fluxo de soluto.

As principais vantagens da desidratagao osmotica
sobre os processos tradicionais de secagem sao:
inibicao do escurecimento enzimatico, com retencao
da cor natural sem a utilizagao de sulfitos, e maior
retencao de componentes volateis, responsaveis pelo
sabor do alimento.

As variaveis mais importantes que tém influéncia
no processo de desidratacao osmoética sao: natureza
do alimento, contato de fases (agitagao, tamanho e
forma do alimento), temperatura, tempo de imersao,
concentragéo do soluto na solugao, peso molecular
do soluto, relagao entre a massa de solugao osmotica
e de alimento, presséo, pH da solugao.

Varios estudos sobre processos de desidratacao
osmotica foram realizados utilizando magas (Pointing
et al., 1966; Farkas & Lazar, 1969; Karel, 1976; Saurel et
al., 1994), abacaxis (Beristein et al., 1990; Suazo, 1985) e
outras frutas (Hope & Vitale, 1971; Brekke & Pointing, 1971,
Lerice etal., 1988). Entretanto, existem poucas pesquisas
com frutas tropicais, como por exemplo as bananas.

O Brasil é um dos trés maiores produtores e
consumidores mundiais de bananas, com uma
producao anual de cerca de seis milhdes de toneladas
(1997); também ¢é o pais com maior indice de
desperdicio desta fruta, cerca de 60 % da produgao.

Entre os diversos produtos industrializados que
podem ser obtidos a partir da banana, encontra-se a

banana passa, produzida por secagem. Atualmente
grande parte desta secagem é realizada sem maiores
cuidados ao sol ou em estufas, gerando um produto
escuro, de aspecto pouco agradavel e com pequena
retencao do sabor original da banana. Trata-se de um
produto industrializado e comercializado em pequena
escala no Brasil.

Neste trabalho estudou-se a influéncia de trés
fatores (tempo de processamento, temperatura e
concentracao de sacarose) sobre a desidratagao
osmoética de bananas, usando o método de ensaios
fatoriais. Desta maneira, pretendeu-se verificar a
possibilidade de produzir bananas passas sem
escurecimento enzimatico bem como estabelecer as
melhores condigdes operacionais do processo quanto
aperda de agua. Pretendeu-se verificar também se a
quantidade de sacarose que penetra nas frutas é
apreciavel, mudando suas propriedades organolépticas,
e se é dependente das condi¢des operacionais.

2. MATERIAL E METODOS
Matérias Primas e Equipamentos

Foram utilizadas bananas nanicas (Musa cavendish
Lamb), compradas no mercado local. No momento da
compra, que era feita no dia anterior ao experimento,
as frutas eram selecionadas considerando seu aspecto,
procurando-se obter bananas no grau de
amadurecimento adequado (bananas maduras com
casca totalmente amarela e com poucas e pequenas
pintas escuras). Além disso, para cada experimento
foi selecionado um Unico cacho de bananas, cujo numero
de frutas fosse suficiente para realizar todos os teste
necessarios. Desta maneira procurou-se eliminar
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diferengas entre frutas provenientes de diferentes cachos.

Uma avaliag&o mais objetiva do grau de maturacéo
das bananas era feita no dia do experimento, antes da
desidratacéo osmotica, utilizando um penetrometro.

O soluto escolhido para preparar a solugao osmética
foi a sacarose comercial, devido ao baixo custo.

Os ensaios de desidratacao osmoética foram
realizados num sistema tipo batelada com agitacéo e
com controle de temperatura. As frutas foram imersas
na solugao no interior de suportes individuais, feitos de
tela de aco e identificados por numeros. Utilizou-se
um volume de 20 litros de solu¢ao osmotica em cada
experimento, de tal forma que a relagcao entre a massa
de fruta e a massa de solugcao nédo variasse
significativamente nos diferentes experimentos.

Métodos Analiticos

O contetdo de agua das bananas foi medido antes
e depois dos tratamentos osmdticos por método
gravimétrico utilizando uma estufa a 105 °C por 4 horas.
Foi sempre realizado em duplicata para cada amostra.
Os resultados foram calculados em gramas de agua
em 100 gramas de banana (base umida). Para
comparar os resultados de diferentes experimentos,
realizados com diferentes frutas (e conseguentemente
diferentes conteudos de umidade inicial), os resultados
foram expressos em porcentagem de perda de agua
{gramas de agua perdida durante a desidratacao
osmotica para cada 100 gramas de agua originalmente
presente na fruta).

O conteudo de agucar das frutas foi medido antes
e ap06s os tratamentos osmoticos utilizando o método
titulométrico de "Eynon Lane” (Falcone, 1965). Também
foi realizado em duplicata para cada amostra. Os
resultados forma expressos em gramas de agucar por
100 gramas de banana.

A concentragao das solugdes de sacarose foi
medida com um refratbmetro. Os resultados foram
expressos em graus Brix (°B).

Medida do Grau de Amadurecimento das Bananas

Para medir o grau de amadurecimento das bananas
utilizou-se o penetrbmetro, que mede a distancia de
penetracao de um corpo de prova no interior de um
material devido a aplicagdo de um forca durante certo
tempo.

O objetivo destas medidas foi obter um valor
numérico sobre o grau de amadurecimento das bananas
a serem utilizadas nos processos de desidratagao
osmatica. Deste modo, foi possivel assegurar que as
frutas utilizadas em todos os experimentos tiveram o
mesmo grau de amadurecimento.

Foram realizados testes prévios que permitiram
estabelecer um método de medida que corretacionou
significativamente o grau de amadurecimento das
bananas com a medida fornecida pelo penetrémetro.
Nao sdo apresentados neste trabalho os dados
referentes a este método, cujas medidas permitiram

assegurar gue apenas as bananas que apresentaram
grau adequado de amadurecimento foram utilizadas
nos ensaios de desidratagéo osmotica.

Procedimento Experimental Durante os Ensaios
de Desidratacao Osmdtica

Antes do inicio de cada experimento, 3 bananas
eram escolhidas ao acaso para as determinagoes do
grau de amadurecimento e dos conteudos iniciais de
agua e agucares.

Em primeiro lugar as bananas eram descascadas
e selecionadas por sua aparéncia, descartando-se
aquelas que tivessem “machucados”. As bananas eram
entdo pesadas e colocadas no interior dos suportes
individuais numerados. No inicio da contagem do tempo
de processo todas as frutas eram imersas ao mesmo
tempo na solugao osmotica.

Para levantamento do perfil de perda de agua das
bananas em funcéao do tempo, 2 frutas eram removidas
da solugcao em diversos tempos de processo. Estas
amostras eram submetidas a seqiiéncia de operacdes
descrita a seguir:

1. lavagem para remogéao do excesso de solucao
aderido a superficie, imergindo as amostras em
agua a temperatura ambiente por 10 segundos;

2. secagem da superficie imediatamente apés a
lavagem, usando papel absorvente;

3. pesagem,;

4. determinacao do contetdo de &gua e agucares.

A retirada das 2 ultimas amostras correspondia ao
fim do tempo de processamento desejado.

A temperatura da solug&o era controlada e verificada
com um termdmetro com precisao de 0,5°C. A
concentragao da solugao ndo era controlada durante o
experimento, mas no final do processo ela era medida
para verificar sua variagéo.

Planejamento Experimental

Os ensaios fatoriais e a andlise estatistica dos
resultados foram baseados nos métodos apresentados
por Box et al. (1978).

Para verificar ainfluéncia das 3 variaveis estudadas
(tempo de processamento, temperatura e concentracao
da solucao de sacarose), foi estabelecido, a principio,
um projeto fatorial em 2 niveis com 3 variaveis. Os
valores das variaveis foram iniciaimente baseados em
informacoes de literatura, conforme analise que esta
apresentada na secao referente a Discussao:

— temperatura (T): 60°C e 70°C ;

— concentracdo da solugao de sacarose (C): 60°B
e 70°B;

— tempo de processo (t): 6 horas e 24 horas.

Segundo o0 método usual de projetos fatoriais, estas
variaveis foram codificadas de modo a apresentarem
mesma ordem de grandeza e mesmo intervalo de
variacao, o gue facilita a anélise estatistica.
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— temperatura codificada (X,): X, =(T-65)/5 (X, T

- OC)

- niveis analisados no primeiro projeto fatorial: X,
=-1e )(1 =+1

— concentragéo codificada (X,): X, = (C - 65)/5 (X,
C-°B)

- niveis analisados no primeiro projeto fatorial: X,
=-1eX,=+1

- tempo codificado (X,) : X, = (t-15)/9 (X, , t - horas)
— niveis analisados no primeiro projeto fatorial: X
=-1e X3 =+1

Este primeiro projeto fatorial correspondeu, portanto,
aum total de 8 pontos experimentais. Sendo o tempo
uma das variaveis, num mesmo ensaio foram levantados
dois pontos experimentais — referentes a dois tempos
de processo — perfazendo um total de 4 experimentos
realizados com diferentes condi¢des de temperatura e
concentra¢ao da solugdo. Estes experimentos foram
realizados de forma aleatdria. Com base na analise
estatistica destes resultados, apresentada na proxima
secao deste trabalho, foram propostas novas condi¢bes
experimentais visando maximizar a perda de agua.
Estas novas condi¢bes propostas configuraram um
novo projeto fatorial, em 2 niveis e com 2 variaveis
(tempo e temperatura), com 0s seguintes valores:

— concentracao da solu¢édo de sacarose: 70 °B (fixa)
(X, =+1)

- temperaturas: 65°C e 75°C (X,=0e X, = +2)

— tempos de processamento para analise: 15 e 33
horas (X,=0e X, =+2)

Este projeto fatorial correspondeu a um total de 4
pontos experimentais, levantados em 2 ensaios (em
cada ensaio sdo levantados 2 pontos experimentais
referentes aos 2 tempos de processamento desejados
para analise).

Ressalte-se ainda que em cada um destes ensaios
de desidratacao osmotica foram retiradas amostras em
10 instantes, apesar da andlise estatistica basear-se
apenas em 2 valores de tempo. Estes valores em outros
instantes nao sao apresentados neste trabalho, mas este
procedimento permitiu acompanhar os perfis de perda
de agua com o tempo e através destes perfis verificar
possiveis erros experimentais em medidas individuais.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Escolha dos Valores Iniciais das Variaveis de Processo

Uma boa escolha inicial das condicdes de processo
a serem analisadas permite que seja reduzido 0 numero
de ensaios necessarios para otimizar uma dada
resposta desejada. Os valores iniciais das variaveis de
processo foram escothidos a partir de informacoes de
literatura:

— Abaixas temperaturas o tempo de processamento
para atingir o nivel desejado de conteudo de agua

da fruta & muito alto; por outro lado, temperaturas
superiores a 80 °C podem causar escurecimento
da solugdo, o que pode modificar suas
propriedades. Portanto, decidiu-se analisarem
principio os valores de 60 °C e 70 °C.

— O aumento da concentracao da solucao de
sacarose reduz o tempo de processamento
requerido para se atingir um dado nivel de
conteudo de umidade; além disso, a quantidade
de 4gua que pode ser removida do alimento
também aumenta. Por outro lado, solugdes de
sacarose com concentracdes maiores que 75
°B sdo dificeis de serem preparadas devido a
solubilidade da sacarose, além de apresentarem
altas viscosidades, o que dificulta sua manipulacéo
e o processo de agitacdo. Portanto, os valores
de 60 °B e 70°B foram inicialmente selecionados
para as concentracoes da solugao de sacarose.

— Quanto maior o tempo de processamento, maior
a perda de agua do alimento. Entretanto, existe
um limite para o conteudo final de agua no alimento
para dadas condicbes operacionais, que é seu
valor de equilibrio com a solu¢do osmatica. Além
disso, as referéncias mostram que em todas as
desidrata¢des osmoticas ocorrem dois estagios:
a velocidade de desidratag¢ao é praticamente
constante durante as primeiras horas, reduzindo-
se continuamente a partir de um dado instante.
Durante cada ensaio de desidratagao osmdatica,
amostras foram retiradas da solugao em varios
tempos de processamento, num total de 10
instantes. A analise dos perfis de conteudo de
agua como fun¢ao do tempo de processo mostrou
que a velocidade de desidratagao comeca a
diminuir apds cerca de 6 horas de processamento.
Selecionou-se, entao, os valores de 6 e 24 horas
para uma primeira analise.

Ensaios Realizados

A Tabela 1 mostra as condi¢oes experimentais de
todos os ensaios de desidratagdo osmética realizados.
A numeragao dos experimentos corresponde a ordem
em que foram feitos.

Os ensaios de numeros 1 a 4 correspondem ao
primeiro projeto fatorial (2 niveis com 3 variaveis). Os
ensaios 5 e 6 correspondem ao segundo projeto fatorial
(2 niveis com 2 variaveis). O ensaio 7 foi uma repeti¢éo
do ensaio 6, cujo motivo de realizacao esta apresentado
asequir.

Analise Estatistica para a Perda de Agua
das Bananas

A Tabela 2 mostra os resultados do primeiro projeto
fatorial. Os nimeros entre parénteses correspondem
a codificacao das variaveis. Toda a andlise estatistica
apresentada esta baseada nestas varidveis codificadas.
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Tabela 1.Condi¢des Experimentais dos Ensaios de Desidratagdo Osmotica.

Ensaio de Concentracgao Inicial Concentragao Final Temperatura da
Desidratacao da Solucao de Da Solucao de Solucgao

Osmotica Sacarose (°B) Sacarose (°B) Q)

01 60,5 (-1) 62,0 70 (+1)

02 72,0 (+1) 73,5 70 (+1)

03 63,0 (-1) 61,5 60 (-1)

04 71,0 (+1) 72,0 60 (-1)

05 71,0 (+1) 72,0 65 (0)

06 71,0 (+1) 75,0 75 (+2)

07 72,0 (+1) 73,5 75 (+2)

Tabela 2. Resuitados do Primeiro Projeto Fatorial (2 Niveis com 3 Variaveis) de Ensaios de Desidratacao Osmdtica

de Bananas.
Ensaio Temperatura Concentracao da Tempo Porcentagem
(°c) Solugao de Sacarose (h) de Perda de
(°B) Agua (%)
3 60 (-1) 60 (- 6 (-1) a1
1 70 (+1) 60 (- 6 (-1) 58
4 60 (-1) 70 (+ 6 (-1) 55
2 70 (+1) 70 (+ 6 (-1) 66
3 60 (-1) 60 (- 24 (+1) 72
1 70 (+1) 60 (- 24 (+1) Erro experimental
4 60 (-1) 70 (+ 24 (+1) 78
2 70 (+1) 70 (+ 24 (+1) 87

A analise estatistica dos resultados da Tabela 2
permitiu uma avaliacao dos efeitos individuais da
temperatura, concentragao e tempo sobre a perda de
agua das bananas. Esta avaliagao foi feita com o auxilio
do programa STATGRAPHICS.

— Efeito Principal da Temperatura
de perda de agua/°C)

— Efeito Principal da Concentragéo = 8,5 ( 2,7 (%
perda de agua/°B)

— Efeito Principal do Tempo
de perda de agua/ hora)

- 11,5(2,7 (%

=24,5(27 (%

Todas as variaveis foram significantes nos niveis
estudados; as mais significantes foram o tempo e a
temperatura. A flexibilidade de opera¢ao com estas
duas variaveis também é maior do que com a
concentracdo. De fato, é dificil trabalhar com
concentragbes maiores que 70 °B devido a solubilidade
da sacarose e altas viscosidade e densidade.

Desta forma, foi planejado um novo projeto fatorial,
agora com 2 variaveis - tempo e temperatura - mantendo-
se a concentra¢ao de sacarose constante a 70 °B.
Uma vez que o objetivo era aumentar a perda de agua,

0 novo ponto central correspondeu ao ponto (+1, +1)
do anterior, e portanto os niveis das variaveis foram:

— temperatura; 65°C e 75°C (ponto central =70 °C)
— tempo: 15 e 33 horas (ponto central = 24 horas)

Este projeto correspondeu aos experimentos 5 e 6,
com temperaturas de 65 °C e 75 °C respectivamente,
que prosseguiram até 33 horas de processo. O
experimento 7 foi uma repeticao do experimento 6; ele
foi realizado porque a perda de dgua no experimento 6
(75°C) havia sido inferior ao experimento 2 (70 °C), em
oposicao ao que vinha sendo observado anteriormente
(quanto maior a temperatura, maior a perda de agua).

A andlise dos resultados foi feita usando o programa
STATGRAPHICS. Como o segundo projeto fatorial é
uma extensao do primeiro, pdde-se analisar todos os
resultados disponiveis conjuntamente. A Tabela 3
apresenta todos os pontos experimentais utilizados,
inclusive pontos referentes a outros tempos de
processamento (6 e 24 horas) nao contemplados
originalmente no segundo projeto fatorial, levantados
nos ensaios 5,6 e 7.
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Tabela 3. Pontos Experimentais dos Ensaios de Desidratacao Osmdtica de Bananas Usados Para Andlise
Estatistica.

Concentracido da

Solucgao de Tempo Porcentagem
Experimento Temperatura (°C) Sacgrose (h)p de Perda de
B) Agua (%)
3 60 (-1) 60 (-1) 6(-1) 41
1 70 (+1) 60 (-1) 6(-1) 58
4 60 (-1) 70 (+1) 6(-1) 55
2 70 (+1) 70 (+1) 6(-1) 66
3 60 (-1) 60 (-1) 24 (+1) 72
1 70 (+1) 60 (-1) 24 (+1) erro
experimental
4 60 (-1) 70 (+1) 24 (+1) 78
2 70 (+1) 70 (+1) 24 (+1) 87
5 65 (0) 70 (+1) 6(-1) 56
5 65 (0) 70 (+1) 24 (+1) 79
6 75 (+2) 70 (+1) 6(-1) 63
6 75 (+2) 70 (+1) 24 (+1) 83
5 65 (0) 70 (+1) 15 (0) 74
5 65 (0) 70 (+1) 33 (+2) 83
6 75 (+2) 70 (+1) 15 (0) 80
6 75 (+2) 70 (+1) 33 (+2) 86
7 75 (+2) 70 (+1) 6 (-1) 57
7 75 (+2) 70 (+1) 24 (+1) 83
7 75 (+2) 70 (+1) 15 (0) 74
7 75 (+2) 70 (+1) 33 (+2) 84

Analises de Regressao foram efetuadas para verificar a significancia dos efeitos principais e das interagdes de
segunda ordem (modelo aditivo). As variaveis e/ou interagdes nao significantes foram sendo excluidas em tentativas
sucessivas —nao apresentadas — até que fosse conseguido um modelo que melhor ajustasse os resultados. A
Tabela 4 apresenta esta analise de regresséo.

Tabela 4. Andlise de Regressao —Melhor Modelo para a Desidratagao Osmética de Bananas.

in d\tle":;i\::gnte Coeficiente Erro Padrao Valor -t Si:r:;;?;éd:cia
Constante 72171 1,807 39,940 0,0000
Temperatura (T) 6,204 1,332 4,657 0,0009
Tempo (t) 13,451 1,170 11,493 0,0000
Concentracao (C) 2,123 1,224 1,734 0,1135
T? -1,484 0,9006 -1,648 0,1304
T? -3,541 0,7991 -4,431 0,0013
T*C -2,319 1,320 -1,758 0,1093
C*t -2,072 1,309 -1,583 0,1445
T*t 0,0231 0,6477 0,0357 0,9722

'R -SQ. (AJUSTE) = 0,9469
19 observacges ajustadas, prognosticos computados sem exclusao de nenhum valor
da variavel independente.

ATabela 5 apresenta a Analise de Variancia para a regressao.
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Tabela 5. Andlise de Variancia para a Melhor Regressao:

Fonte Soma de Graus de Médja_ Razio F Nl'y_elnde
Quadrados Liberdade Quadratica Significancia
Modelo 3032,54 7 433,220 51,6892 0,0000
Erro 92,1938 11 8,38125
Total (corr.) 3124,74 18

R-squared = 0,970496
Desvio Padrao das Estimativas = 2,895

R-squared (ajustado para os graus de liberdade) = 0,95172

A Tabela 5 mostrou que o modelo era significante. O passo seguinte foi a Analise de Residuos, para verificar
se 0 modelo era adequado. A Tabela 6 e a Figura 1 apresentam a Andlise de Residuos.

Tabela 6. Analise dos Residuos

% Perda de Agua % Perda de

Ponto Experimental Agua Ajustada Residuo
1 41 41,0000 -5,684 E-14
2 58 58,0000 2,061E-13
3 55 53,9858 1,014
4 66 61,7518 4,248
5 72 72,0000 2,984E-13
6 78 76,7802 1,220
7 87 84,5496 2,454
8 56 59,3469 -3,347
9 79 82,1412 -3,141
10 63 61,2006 1,799
11 83 83,9950 -9,950E-01
12 74 74,2783 -2,783E-01
13 83 82,9356 6,444E-02
14 80 76,1321 3,868
15 86 84,7893 1,221
16 57 61,2006 -4,201
17 83 83,9950 -9,950E-01
18 74 76,1321 -2,132
19 84 84,7893 -7,893E-01

Andlise de Residuos

Visualizagao dos Residuos
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Figura 1.

Pode ser observado que os residuos estdo bem distribuidos ao longo de todo o intervalo dos valores previstos,

indicando que o modelo aditivo proposto estava correto.

A equacgao completa para o modelo proposto foi:

Y =7215+6.19X1+2,13X2+13455X3—2,31X:1X2-2,05X2X2—148X 1> —3,53X 3’

ondeY - porcentagem de perda de dgua calculada

X1 - temperatura codificada(°C)
X2 - concentragéo codificada (°B)
X3 - tempo codificado (h)

Determinou-se o ponto de maximo desta equagao,
ou seja, os valores de temperatura, concentragé@o de
sacarose e tempo que levam a maxima perda de agua
(tedrica) das bananas submetidas a desidratagéo
osmética. No ponto extremo as derivadas parciais
devem seriguais a zero:

Y 619 -231X2-296X1=0
dX
dY S 13-231X1-2.05X+=0
dX >
Y 345-2.05X:-7,06X =0
X 3

X, =-0,0587
X,=27549
Resolvendo o sistematemos: x, =1,1052
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Para atingir-se um extremo com as 3 variaveis
independentes, o valor da concentragao deveria ser
quase 80 °B. Na pratica, este ponto nao tem significado
fisico, porque representa umaconcentragao com a qual
e dificil trabalhar.

Desta forma, o modelo foi modificado para trabalharcom
uma concentragao maxima fixa de 70 °B (+1) e foram
analisadas as methores condi¢des de temperatura e
tempo de processamento. O novo modelo proposto foi:

Y =7428+388X +114X:-1,48X 7 —353X

Calculando novamente o ponto de maximo obtemos:

A 88 2.06X1-0= X1=1,3108
17).€]
A 4-7.06X:=0= X:=1.6147
dX s

Voltando aos valores originais, as melhores
condigdes caiculadas foram:

— Temperatura =71,6°C;
— Tempo de Processamento = 29,5 horas.

A maxima perda de agua predita pelo modelo é 86%.
As Figuras 2 e 3 apresentam, respectivamente, a
superficie de resposta do uitimo modelo e suas curvas
de nivel, obtidas através do programa STATGRAPHICS.

Figura 2. Superficie de resposta para o modelo de
desidratagéo osmética de bananas.
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Figura 3. Curvas de nivel para o modelo de
desidratacao osmatica de bananas.
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4. CONCLUSOES

Os resultados mostram que a desidratagao osmotica
de bananas, utilizando solugdes concentradas de
sacarose, é capaz de remover cerca de 84% do contelido
de aguainicial das frutas. Nao foram apresentados neste
trabalho os dados referentes a variagéo da concentracao
de agucar nas frutas durante a desidratagcao osmética,
mas constatou-se que nao houve entrada de quantidades
apreciaveis de sacarose nas bananas (ha média, cerca
de 10% da massa de acucar inicial das frutas), bem
como a variagdo na quantidade de sacarose das frutas
n&o foi dependente das condi¢des experimentais.

Uma das vantagens deste método de desidratagdo
€ o aspecto final das bananas, que sob condigdes
adequadas nao sofrem escurecimento enzimatico,
mesmo sem terem sido previamente submetidas a
tratamentos anti-oxidantes. A textura e o sabor da
banana passa também s&o superiores aos produtos
encontrados normalmente no comércio, feitos a partir
de métodos tradicionais de secagem.

As variaveis estudadas foram todas significantes
para o processo de desidratagdo osmoética dentro dos
intervalos analisados.

O uso do Programa STATGRAPHICS permitiu a
elaboragdo de um modelo matematico mostrando a
porcentagem de perda de agua como fungéo da
temperatura, tempo de processamento e concentragao
da solugao de sacarose. Foi possivel calcular as
condigcdes que levariam a maxima perda de agua com
este modelo:
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— temperatura: 72 °C;

— concentragéo da solucdo de sacarose: 70 °B
(fixada porque é dificil trabalhar com concentragdes
mais elevadas);

— tempo de processamento: 30 horas.

O valor predito de perda de agua nestas condi¢des
€ 86%. Dois experimentos realizados nestas condigdes
levaram a uma perda média de agua pelas bananas de
84 %. Este resultado mostra que o modelo é adequado.
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ABSTRACT: The traditional processes for drying bananas usually lead to the enzymatic browning of the fruits,
producing non-attractive dark products. The osmotic dehydration of bananas in sucrose solutions was performed
to verify the possibility of producing banana figs with no enzymatic browning. The effects of processing time (1 to
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