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RESUMO: A banana é a fruta tropical mais consumida no mundo, tornando-se uma ótima fonte 

alimentar, em virtude de sua rica composição nutricional e qualidade sensorial. Diante da necessidade 

de conservar mais este produto e manter suas características naturais, têm-se aumentado os estudos em 

técnicas, a exemplo da secagem. Com base nesse propósito, o objetivo deste estudo foi elaborar e 

caracterizar diferentes tratamentos de banana passa. As bananas foram descascadas e submetidas a 4 

tratamentos pré-secagem: T1 - Retirada da película que recobre o endocarpo com auxílio de faca; T2 - 

Retirada da película que recobre o endocarpo com água (75°C/2min.); T3 - Retirada da película que 

recobre o endocarpo com água a (75°C/2min.) com posterior desidratação osmótica em solução com 

sacarose (40°Brix/4h.) a temperatura ambiente e T4 - Retirada da película que recobre o endocarpo 

com água a (75°C/2min.) com posterior desidratação osmótica em solução com sacarose (40°Brix/4h.) 

a 60ºC. Todos os tratamentos passaram posteriormente por secagem, em estufa de circulação forçada 

de ar, a 70°C, por 30h. Após a secagem as bananas passas foram submetidas as análises físico-

químicas quanto aos parâmetros de umidade, cinzas, acidez, pH, açúcares redutores, açúcares não 

redutores, açúcares totais e atividade de água. A produção de bananas passa é uma alternativa para o 

excedente de produção e para frutos que não apresentam condições sensoriais de comercialização in 

natura. 

PALAVRAS-CHAVE: Conservação, desidratação, Musa spp., osmose, secagem. 

 

PREPARATION AND PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF 

BANANAS DRIED 
 

ABSTRACT: The banana is the most consumed tropical fruit in the world, making it a great food 

source, due to its rich nutritional composition and sensory quality. Faced with the need to save more 

this product and maintain its natural characteristics, it has been increased studies on techniques, such 

as drying. Based on this purpose, the objective of this study was to prepare and characterize different 

banana treatments passes. The bananas were peeled and subjected to 4 pre-drying treatments: T1 - 

Withdrawal film overlying the cored with knife aid; T2 - Withdrawal film overlying the cored with 

water: (75 ° C / 2min.) T3 - Film Removal covering the cored with water (75 ° C / 2min.) With 

subsequent osmotic dehydration in solution with sucrose at room temperature and T4 (40 ° Brix / 4h.) 

- Film Removal covering the cored with water (75 ° C / 2min.) with subsequent osmotic dehydration 

in solution with sucrose (40 ° Brix / 4h.) at 60 ° C. All treatments subsequently passed through drying, 

forced-air oven at 70 ° C for 30h. After drying bananas raisins were subjected to physical and 

chemical analysis as the humidity parameters, ash, acidity, pH, reducing sugars, non-reducing sugars, 

total sugars and water activity. Banana production passes is an alternative to surplus production and 

for fruits that do not have sensory conditions of marketing in nature. 
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INTRODUÇÃO 

A banana (Musa spp.) é a fruta tropical mais consumida no mundo e a segunda mais cultivada, 

destacando-se, no Brasil, com aproximadamente sete milhões de toneladas, em 2013. Além disso, 

torna-se uma ótima fonte alimentar, em virtude da composição rica em carboidratos funcionais, sais 

minerais e vitaminas, bem como, pela baixa acidez, consistência macia e acessibilidade à maior parte 

da população (Euleuterio, et al., 2010; Perrier et al., 2011; Souza et al., 2011; IBGE, 2012; Sarmento 

et al., 2012; Bezerra et al., 2013; Silva et al., 2013). 

Apesar destes benefícios, os fruticultores têm encontrado dificuldade em diminuir os 

desperdícios de até 40% da produção, devido à alta quantidade de água livre presente nestes alimentos, 

fato que eleva os preções durante a comercialização (Machado, 2011). Por isso que, nos últimos anos, 

a necessidade da indústria alimentícia de agregar valor aos produtos, aumentar a vida-de-prateleira e 

preservar as propriedades naturais dos alimentos, expandiu os estudos de técnicas como a secagem 

(Alexandre et al., 2013). 

No Brasil, o consumo de banana passa é crescente, com possibilidade de expansão. A 

secagem, além de aumentar a concentração de nutrientes em virtude da perda de umidade provoca 

algumas alterações visuais como a redução do volume do fruto (KATEKAWA e SILVA, 

2007; ZOTARELLI et al., 2011). Otimizar a secagem é fundamental para melhorar a eficiência sem 

comprometer a qualidade do produto (DEFRAEYE et al., 2012).  

A secagem tem a finalidade de retirar a água livre presente nos tecidos vegetais, sendo 

influenciado pela variedade de equipamentos utilizados (Vilela & Artur, 2008; Hii et al., 2012). Em 

decorrência da secagem, diminui-se a degradação enzimática, microbiana e oxidativa, ampliando a 

conservação dos alimentos e a estabilidade dos componentes aromáticos à temperatura ambiente 

(Femenia et al., 2009; Mahayothee et al., 2009; Santos et al., 2009; Ebrahimi et al., 2012; Hii et al., 

2012).  

De acordo com o exposto, este trabalho teve como objetivo elaborar e determinar as 

características físico-química de bananas passa obtidas por diferentes tratamentos. 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratório de Processamento de Frutos e Hortaliças da 

Unidade Industrial Escola, do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Rio Grande do 

Norte (IFRN), Campus Pau dos Ferros-RN. Utilizou-se bananas da variedade Pacovan, oriundas da 

Unidade Agrícola Escola do IFRN, Campus Ipanguaçu. 

Os frutos maduros foram higienizados com água corrente e sanitizados em água clorada a 50 

ppm, por 15 minutos. Em seguida, descascou-se os frutos manualmente e iniciou-se os seguintes 

tratamentos: 

 Tratamento 1 - Retirada da película que recobre o endocarpo com auxílio de faca, e 

posterior secagem, em estufa de circulação forçada de ar, a 70°C, por 30h. 

 Tratamento 2 - Retirada da película que recobre o endocarpo com água (75°C/2min.), e 

posterior secagem em estufa de circulação forçada de ar, a 70°C, por 30h. 

 Tratamento 3 - Retirada da película que recobre o endocarpo com água a (75°C/2min.), 

e desidratação osmótica em solução com sacarose (40°Brix/4h.) a temperatura 

ambiente, com posterior secagem em estufa de circulação forçada de ar, a 70°C, por 

30h. 

 Tratamento 4 - Retirada da película que recobre o endocarpo com água a (75°C/2min.), 

e desidratação osmótica em solução com sacarose (40°Brix/4h.) a 60ºC, com posterior 

secagem em estufa de circulação forçada de ar, a 70°C, por 30h. 

Após a secagem, as bananas desidratadas foram embaladas a vácuo, armazenadas a 

temperatura ambiente e analisadas quanto aos parâmetros de umidade (secagem direta em estufa a 

105°C), cinzas (forno mufla a 550°C), pH (potenciometria), acidez (titulação com solução de NaOH 

0,1N padronizada), açúcares redutores, não redutores e totais (solução de Fehling), todos em triplicata, 

de acordo com as normas analíticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Além disso, analisou-se a 

atividade de água (analisador portátil Novasina, modelo Labstart, a 25°C). 



Os dados foram analisados em triplicata, com o auxílio do software Assistat versão 7.7 beta, 

através da análise de variância (ANOVA), comparando-se as médias pelo teste de Tukey a nível de 5% 

de significância. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Verifica-se na Tabela 1 o resultado físico-químico das bananas passa processadas através de 

diferentes tratamentos. Observa-se que todos os parâmetros apresentaram efeito significativo em nível 

de 1% de probabilidade segundo teste F, com exceção do parâmetro de umidade que não apresentou 

efeito significativo.  De início, vale ressaltar que não há legislação específica, que determine padrões 

de identidade e qualidade para banana passa.  

 

Tabela 1. Caracterização físico-química das bananas passa. 

Parâmetros T1 T2 T3 T4 MG DMS Fcal 

Umidade (%) 6,26a 6,27a 6,96a 6,03a 6,38 1,44 1,62ns 

Cinzas (%) 1,25a 0,98b 1,06b 1,07ab 1,09 0,19 7,81** 

Acidez (%) 0,94a 0,95a 0,94a 0,82b 0,91 0,04 42,72** 

pH 4,66a 4,42b 4,61a 4,68a 4,59 0,08 43,31** 

Açúcares redutores (%) 39,42c 39,14c 42,26b 47,61a 42,11 1,78 100,07** 

Açúcares não redutores (%) 2,44c 2,43c 8,38a 5,22b 4,62 1,34 91,99** 

Açúcares totais (%) 41,99b 41,70b 51,08a 53,11a 46,97 2,20 152,06** 

Atividade de água 0,50c 0,50c 0,60a 0,57b 0,547 0,02 222,00** 
As médias seguidas na linha pela mesma letra não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey, em nível 

de 5% de probabilidade; MG - Media geral; DMS - Diferença mínima significativa; Fcal – F calculado (ns - não 

significativo; ** - significativo em nível de 1%). 

 

O parâmetro de umidade demonstra que os diferentes tratamentos aplicados não interferiram 

significativamente neste parâmetro, apresentando assim valores estatisticamente semelhantes entre 

6,03 a 6,96%. Barbosa et al. (2014), ao estudar a secagem de frutos tropicais do Nordeste, obtiveram 

neste parâmetro o percentual de 19,21% para bananas passa, que pode ser justificado pelo tempo e 

temperatura inferiores aplicados durante o método de secagem (60°C/24h). 

Em relação a cinzas, o tratamento T1 apresentou o maior percentual (1,25%), quando 

comparado com os demais tratamentos o que demonstra um maior conteúdo de matéria inorgânica, 

incluindo os sais mineras. Resultados superiores foram obtidos por Santos et al. (2013), ao estudarem 

a composição físico-química de maçã passa desidratada em secador convectivo, uma vez que eles 

encontraram o percentual de 1,84%, apresentado um maior conteúdo mineral. 

No que se refere à acidez, o tratamento T4 (0,82%) apresentou percentual estatisticamente 

inferior aos demais tratamentos, os quais variaram entre 0,94 e 0,95%, demonstrando um produto 

menos ácido, já que a desidratação diminui a acidez natural da fruta. Tal diferença pode ser explicada, 

devido à desidratação osmótica em solução com sacarose (40°Brix/4h.) em temperatura de 60ºC, 

principalmente. 

No tocante ao parâmetro de pH verifica-se que os tratamentos apresentaram variação entre 

4,42 a 4,68, sendo que, o tratamento T4 revelou valor inversamente proporciomal ao encontrado para 

acidez apresentando o maior valor de pH. Barbosa et al. (2014) ao estudarem a secagem de frutos 

tropicais do nordeste obtiveram resultados de 4,52 semelhante para banana passa, se comparado média 

geral 4,59 desta pesquisa. Em ambos os trabalhos, o pH encontrado é considerado ótimo, uma vez que 

não propicia condições favoráveis par ao desenvolvimento de microrganismos. 

Em relação aos açúcares redutores, verifica-se uma variação de 39,14 a 47,61%, com diferença 

estatística (p<0,01) entre o tratamento T2 e os demais tratamentos, exceto o T1. Além disso, os 

resultados deste parâmetro apresentam percentuais menores para os tratamentos que não passaram por 

desidratação osmótica em solução com sacarose (40°Brix/4h.), F1 e F2, demonstrando que os demais 

tratamentos possuem quantidades superiores de açúcares redutores, tais como frutose e glicose. 

Os açúcares não redutores apresentaram uma relação diretamente proporcional aos açúcares 

redutores, com percentuais inferiores para os tratamentos T1 (2,44) e T2 (2,43%) e superiores para os 

tratamentos T3 (8,38%) e T4 (5,22%). Estes maiores valores de açúcares não redutores para T3 e T4 é 



justificado, visto que, estes tratamentos passaram por uma desidratação osmótica com solução de 

sacarose antes da secagem final.  

No tocante aos açúcares totais, percebe-se uma variação entre 41,70 e 53,11%, diferenciando 

novamente os tratamentos T1 e T2 do T3 e T4. Em concordância com as demais análises de açúcares, 

percebe-se que os teores mais elevados foram obtidos pelos tratamentos que passaram por 

desidratação osmótica em solução com sacarose (40°Brix/4h.), T3 e T4. Tal conteúdo confere a fruta 

uma melhor capacidade de conservação, em razão de um percentual mais elevado de açúcares. 

Não foi observado diferença estatística significativa (p<0,01) entre os tratamentos T1 e T2 

com relação à atividade de água. Dentre os quatro tratamentos aplicados, o T3 foi o que apresentou a 

maior atividade de água, com 0,60, sendo justificado principalmente por sua desidratação em 

temperatura ambiente.  Entretanto, não foi muito eficiente para esse tipo de processamento, por não ter 

retido uma maior quantidade de água em comparação com os demais. Os resultados para este 

parâmetro variaram de 0,50 (T1 e T2) a 0,60 (T3).  

 

CONCLUSÃO 

A produção de bananas passa é uma alternativa para o excedente de produção e para frutos que 

não apresentam condições sensoriais de comercialização in natura, preservando as propriedades 

sensoriais e nutricionais da fruta por longos períodos.    
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