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Avaliou-se a tecnologia de conservagio da banana (Musa
balbisiana colia) por métodos combinados, quanto ao
aspecto microbioldgico, no processamento in situ. Utilizou-
se como meio osmético na reducdo da atividade de agua,
xarope de sacarose a 30 °Brix. Ao xarope adicionou-se
200 ppm de SO, 500 ppm de &cido s6rbico, 600 ppm de
acido citrico e 200 ppm de cloreto de calcio. Antes da
osmose, os frutos foram branqueados em vapor a 100
°C/2 minutos, e apos a osmose acondicionados em sacos
de polietileno, recobertos com xarope e tratados
termicamente a 100 °C/1 minuto. Realizou-se a avaliacdo
do processo mediante determinagdes microbiolégicas
(contagens de bactérias aerdbias mesofilas, bolores e
leveduras e Nimero Mais Provavel (NMP) de coliformes
fecais) no fruto in natura, branqueado, durante a osmose,
apds tratamento térmico e no armazenamento. Verificou-
se reducdo de 98,82% na contagem de bactérias aerébias
mesodfilas do fruto in natura (1,'7)(103 UFC/g), apés o
tratamento térmico (20 UFC/g). Os valores iniciais de
bolores e leveduras (2,5x 10° UFC/g) e NMP de coliformes
fecais (<3/g) no fruto in natura reduziram-se apés o
tratamento térmico, a valores de <10 UFC/g e <3/g,
respectivamente. Os resultados mostraram que, em
relagdo a qualidade microbioldgica, a tecnologia de
métodos combinados é uma alternativa eficiente para a
conservacdo de banana in situ.
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1 INTRODUGAO

A produgdo mundial da maioria dos frutos tropicais de importancia
econdmica, como banana, manga e abacaxi, encontra-se quase que
totalmente distribuida nas zonas tropicais e subtropicais dos paises menos
desenvolvidos.

Segundo NEVES FILHO (6) a perda aproximada do fruto em nivel
nacional, considerando o percentual de produgdo, é de 40% para a
banana, 40 a 60% para 0 mamao e de 40 a 50% para a manga. A alta
perecibilidade, juntamente com a auséncia de facilidades de
armazenagem, durante os meses de pico de safra e processamento
industrial, contribuem para esta perda.

De acordo com WELTI et al. (7) alimentos de umidade intermediaria e
tecnologias relacionadas séo relevantes para paises do terceiro mundo,
nos quais a refrigeracdo e outras técnicas de conservacéo nio estdo
amplamente disponiveis de forma a reduzir as perdas de alimentos nativos
(in  sity). Conseguentemente, ha grande expectativa para o
desenvolvimento de processos de preservagao local (junto ao produtor) de
frutas e hortalicas por métodos combinados (1).

A preservacdo de alimentos por métodos combinados consiste na
combinagdo de obstaculos, tais como pequena reducio da atividade de
agua, decréscimo de pH, adigdo de agentes antimicrobianos, tratamento
térmico brando e branqueamento. Estes, atuando sinergicamente inibem o
crescimento microbiano, resultando em produtos estaveis a temperatura
ambiente (4).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a eficacia da tecnologia de obstaculos
(hurdles), na conservacdo da banana por métodos combinados, quanto
aos aspectos microbiolégicos, tendo em vista o processamento in situ e
baixo custo.

2 MATERIAL E METODOS

A matéria-prima empregada neste trabalho constou de bananas (Musa
balbisiana cofla) selecionadas, adquiridas no mercado varegjista de
Fortaleza/CE.

As amostras foram recebidas na planta piloto, lavadas em agua clorada (50
ppm) por imersdo e selecionadas manualmente para posterior descasque.
Como meio osmoético para a desidratagdo do fruto e adequacédo da
atividade de agua empregou-se xarope de sacarose a 30 °Brix, mantendo-
se a proporgao fruto:xarope de sacarose, na ordem de 1:2. Adicionaram-se
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ao xarope 200 ppm de SO, 600 ppm de &cido citrico, 500 ppm de sorbato
de potassio e 200 ppm de cloreto de calcio.

Antes da osmose, os frutos foram branqueados em vapor fluente, pelo
tempo de 2 minutos e, posteriormente, mantidos em repouso no xarope por
5 dias.

Para a determinagéo da atividade de agua da banana in natura empregou-
se medidor Aw-wert Messer, modelo 5803 (G Lufft med- und Regelltechnik
GmbH). ‘

A atividade de 4gua (Aw) do xarope selecionado para o tratamento
osmético da banana foi estimada pela equacdo de Norrish, conforme
CHIRIFE et al. (3), e a da banana, apés o equilibrio do sistema, pela
equacéo de Ross (8), descritas abaixo:

AW (soiute) = X1 . exp [k (X2)? ] (Eq. Norrish)
onde: X; e X;s80 as fragdes molares da agua e do soluto;
K é a constante do soluto

AW equilibrioy = AW (fruta) . AW (sol. de fruto) (Eq. de Ross)

Apds a osmose, os frutos foram acondicionados em sacos de polietileno,
recobertos com xarope e tratados termicamente (banho-maria) a 100 C
por 1 minuto. Realizou-se a avaliagio do processo por meio de analises
microbiologicas (1,5), mediante contagem de bactérias aerébias mesofilas,
contagem de bolores e leveduras, determinacgo do Ndmero Mais Provavel
(NMP) de coliformes totais e coliformes fecais no fruto in natura,
branqueado, durante o processo osmético, apés o tratamento térmico e na
armazenagem.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabelas 1, 2 e 3 sdo apresentados os resultados da avaliacéo
microbiolégica da banana, considerando os efeitos do branqueamento, do
tratamento osmético e da armazenagem do produto.

Verificou-se que o branqueamento reduziu a contagem padrao em 94,6%
da populagéo microbiana, inicialmente presente no fruto in natura (1,7x16°
UFC/g), para o fruto branqueado (9,1 x 102 UFC/g). Com relagio a
contagem de bolores e leveduras, coliformes totais e coliformes fecais
observou-se que a contagem foi reduzida para niveis néo detectaveis,
apds o branqueamento.
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TABELA 1 - EFEITO DO BRANQUEAMENTO NA CONSERVAGAO DA
BANANA POR METODOS COMBINADOS

DETERMINACOES BANANA
in natura branqueada
Contagem padrio (UFC/g) 1,7 x 10° 9.1x 10%
Bolores ¢ leveduras (UFC/g) 2,5x% 107 <10
Coliformes totais (NMP/g) 4,6 x 10° <3
Coliformes fecais (NMP/g) <3 <3

Conforme a Tabela 2 observa-se que, durante o processo osmético (cinco
dias), ndo houve crescimento microbiano. Tal fato pode ser atribuido &
acdo de pH baixo pela adigdo do acido citrico, agdo combinada do acido
sorbico e SO,, bem como redugdo da atividade de agua, que no equilibrio
apresentou-se com o valor de 0,9250.

TABELA 2 - AVALIAGAO MICROBIOLOGICA DURANTE O PROCESSO
DE OSMOSE NA CONSERVAGAO DE BANANA POR

METODOS COMBINADOS
TEMPO DE DETERMINACOES
OSMOSE
(Dias) Contagem padréio | Bolores e leveduras | Coliformes totais | Coliformes
(UFC/g) (UFC/g) (NMP/g) fecais
(NMP/g)
01 <10 <10 <3 <3
02 <10 <10 <3 <3
05 <10 <10 <3 <3

A Tabela 3 apresenta as caracteristicas microbiolégicas da banana durante
a armazenagem. Observa-se que apos tratamento térmico houve reducao
de 98,8% na contagem padrio do fruto in natura (1,7x10° UFC/g) para o
produto tratado termicamente (20 UFC/g). Os valores encontrados na
contagem de bolores e leveduras (250 UFC/g), coliformes totais (4,6x10%g)
e coliformes fecais (<3/g) no fruto in natura, apds o tratamento térmico
alteraram-se para <10, <3, e <3, respectivamente. Observou-se ainda que
apoés 30, 60 e 90 dias de armazenagem, o produto estabilizou suas
caracteristicas microbiologicas, mostrando a eficacia do processo, quanto
aos aspectos microbiolégicos.

120 B.CEPPA, Curitiba, v. 16, n. 2, jul./dez.1988



TABELA 3 - PERFIL MICROBIOLOGICO DA BANANA CONSERVADA
POR METODOS COMBINADOS DURANTE
ARMAZENAMENTO EM TEMPERATURA AMBIENTE

DETERMINACOES FRUTO TEMPO (dias)
in natura
0 30 60 90
Contagem padréo 1,7x10° 20 <10 <10 <10
(UFC/g)
Bolores e leveduras 25 <10 <10 <10 <10
(UFC/g)
Coliformes totais 4 6x10° <3 <3 <3 <3
(NMP/g)
Coliformes fecais <3 <3 <3 <3 <3
(NMP/g)

4 CONCLUSAO

Os resultados encontrados evidenciaram a potencialidade da tecnologia de
conservacéo de frutos por métodos combinados, como alternativa na
conservacdo de banana in situ, quanto a qualidade microbiologica até 90
dias de armazenagem. O baixo custo da técnica de processamento esta
associado ao uso de utensilios simples e baratos, facilmente acessiveis ao
pequeno produtor e embalagem de baixo custo (saco de polietileno). Além
disso, exige pouca m3o de obra, a qual no precisa necessariamente
apresentar nivel de qualificagdo técnica elevada.

Abstract

It has been evaluated the hurdle technology efficiency in banana conservation by combined
methods, in relation to its microbiological aspect, when processed in situ at a low cost. Sucrose (30
°Brix syrup) was used as osmotic medium to reduce water activity. The syrup received an extra
addition of 200 ppm SO, 500 ppm sorbic acid, 600 ppm citric acid and 200 ppm calcium chloride.
Before osmosis, fruits were steam-blanched at 100 °C for two minutes, and after osmosis, they were
packed in polyethylene bags, covered with syrup, sealed and heat-treated at 100 °C for one minute.
The process was followed up with microbiologic analysis of mesophilic aerobic bacterial, mold and
yeast counting per gram. The most probable number (MPN) of feacal coliforms, for both fresh and
blanched fruits, during osmosis and after heat-treatment were performed. A reduction of 98.8% was
found in bacteria] counts of mesophilic aerobic in comparison to the fresh fruit and after heat-
treatment (1.7x10° and 2.0x10° CFU/g respectively). The initial counting of mold and yeast (2.5 x10'
CFU/g) and feacal coliforms (<3/g) after heat-treatment were respectively reduced to <10 and <3.
The results showed up the potentiality of hurdle technology conduced as aforementioned for in situ
preservation of banana, related to its microbiological quality.
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