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Pardmetros da secagem da banana pacovan e caracterizagdo fisico-quimica da
farinha de banana verde

Parameters of drying banana pacovan and physicochemical characterization of
green banana flour

Vanusia Cavalcanti Franga Pires, Flavio Luiz Honorato Silva, Rayane Maria Silva Souza

RESUMO - O Nordeste do Brasil ¢ responsavel pela maior produgdo de bananas do pais, com cerca de 2,862 milhdes
de ton. em 2012, entretanto, as altas temperaturas da regido sdo responsaveis por expressivas perdas deste fruto in
natura. A banana pode ser processada no estagio de maturacdo verde e submetida a técnicas de secagem visando a
obten¢do de produtos com maior vida de prateleira. Este trabalho apresenta os parametros cinéticos envolvidos na
secagem convectiva da banana Pacovan verde e a obtencdo do produto denominado farinha de banana verde (FBV). Foi
realizado um planejamento fatorial completo (2%) com namero de experimentos de 2" + 3, resultando em sete
tratamentos. As variaveis reais foram temperatura (50; 60 ¢ 70°C) e espessura (5,0; 7,5 ¢ 10,0 mm) e para analise dos
resultados, foi utilizado a metodologia da superficie de resposta através do software Statistic for Windows versio 5.0.
Foram aplicados os modelos de Page e de Henderson & Pabis para os parametros cinéticos da secagem. Foram
determinados os parametros pH, acidez tituldvel, sélidos soluveis, umidade, proteina, lipidios, fibra bruta e cinzas, na
polpa da banana in natura e na farinha de banana verde. Os modelos foram bem representativos para cinco dos sete
tratamentos. As respostas (teor de agua final e tempo de secagem) foram estatisticamente significativas ao nivel de 95%
de confianca. Para espessura fixada em 5,0 mm e temperatura a 70°C obtém-se os menores tempos de equilibrio na
secagem. A farinha de banana verde apresentou textura fina, colora¢do bege claro, insipida e inodora.

PALAVRAS-CHAVE: secagem convectiva; cinética de secagem; planejamento experimental; modelos estatisticos.

SUMMARY - The Northeast of Brazil is responsible for most banana production in the country, with about 2.862
million tons. in 2012, however, the high temperatures in the region are responsible for significant losses this fruit in
nature. The banana can be processed at green maturity stage and subjected to drying techniques in order to obtain
products with longer shelf life. This paper presents the kinetic parameters involved in convective drying of banana
Pacovan green and getting product called green banana flour (FBV). We conducted a complete factorial planning )
number of experiments with 2" + 3, resulting in seven treatments. The real variables were temperature (50, 60 and 70°C)
and thickness (5.0, 7.5 and 10.0 mm) and to analyze the results, we used the response surface methodology through
software Statistic for Windows version 5.0. We applied the models Page and Henderson & Pabis kinetic parameters for
drying. Parameters were pH, titratable acidity, soluble solids, moisture, protein, fat, crude fiber and ash, the pulp of
banana and in nature green banana flour. The models were well representative for five of the seven treatments.
Responses (final water content and drying time) were statistically significant at 95% confidence. For fixed at 5.0 mm
thickness and temperature of 70 °C is obtained under the equilibration times for drying. The green banana flour had fine
texture, color beige, tasteless and odorless.

KEY-WORDS: convective drying, drying kinetics, experimental planning, statistical models.
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INTRODUCAO

O Brasil ¢ o quinto maior produtor mundial de
banana, com 7,329 milhdes de toneladas, atrds do
Equador, Filipinas, China e india. A bananeira, no Brasil,
¢ cultivada em praticamente todos os Estados, destacando-
se: Sao Paulo e Bahia com produgio superior a 1 mil ton,
cada um. A regido Nordeste ¢ responsavel pela maior
produgdo de bananas, com cerca de 2,862 milhdes de ton.
A producado da Paraiba em 2011 foi de 202.791 ton (IBGE,
2011).

A mesorregido agreste é onde estd concentrada a
maior area cultivada da Paraiba, ocupando mais de 10.000
hectares. A cultivar “pacovan” ocupa cerca de 95%, sendo
o0 restante distribuido entre as cultivares “prata-comum”,
comprida, “mag¢d”, nanica ¢ nanicdo. 'Pacovan’, uma
cultivar do grupo gendmico AAB, que é uma mutagao da
banana 'Prata’, tem superado quase em 100% a
produtividade da 'Prata' ( GARRUTI et al., 2012).

As altas temperaturas da regido Nordeste sdo
responsaveis por expressivas perdas da banana in natura.
Este fruto é altamente perecivel e extremamente sensivel a
danos mecénicos e ao etileno, razdo pela qual sua
comercializacdo deve ser rapida para que chegue ao seu
destino em boas condi¢Bes. No campo as bananeiras sdo
suscetiveis ao fungo Mycosphaerella fijiensis Morelet,
causador do Mal da Sigatoka Negra, doenca que pode
causar perdas de até 100% da producdo (GARRUTI et al.,
2012).

A banana pode ser processada em diferentes
estagios de maturagdo e uma das opg¢des € submeté-la a
processos de secagem ainda verde e o produto obtido,
apos trituragdo ¢ chamado farinha de banana verde (FBV).
Diversas sdo as técnicas de secagem que podem ser usadas
na desidratagdo de alimentos, entretanto a Ssecagem
convectiva (em leito fixo ou movel) é uma das mais
recomendadas para a banana verde. A diminui¢do da
atividade de 4gua (a,) favorece o transporte e a
manipulacao do produto, além de prolongar sua vida de
prateleira. Varios modelos matematicos sdo utilizados
para a representacdo do comportamento da secagem de
produtos agricolas, entre eles os de Page (1949) e de
Henderson e Pabis (1961), sdo modelos empiricos mais
utilizados para a representagdo da secagem de produtos
agricolas. Dois fendmenos ocorrem simultaneamente
quando um so6lido umido ¢ submetido a secagem:
transferéncia de energia (calor) do ambiente para evaporar
a umidade superficial e esta transferéncia depende das
condi¢des de temperatura, umidade, fluxo e dire¢do de ar,
além da 4area de exposi¢do do solido e pressdo;
transferéncia de massa (umidade), do interior para a
superficie do material e sua subsequente evaporagdo, isto
ocorrera em funcdo da natureza fisica do soélido,
temperatura e do contetido de umidade (SANTOS et al.,
2010).

A transformacéo de bananas verdes em farinha é
de grande interesse devido a disponibilidade da matéria-

prima durante todo o ano nas regifes produtoras. A
industrializacdo deste produto minimiza as perdas pos-
colheita e agrega valor econbémico ao seu cultivo. A
farinha de banana verde (FBV) ¢ um produto que
apresenta alto teor de amido e baixo teor de agUcares,
podendo ser consumida pura ou incorporada a alimentos.
As cultivares de banana mais estudadas para a producéo
da FBV sdo a prata, nanicio e terra (SOUZA e LEAO,
2012; SANTOS et al., 2010; RAMOS et al., 2009; SILVA
et al., 2009).

Este trabalho definiu os parametros da tecnologia
de secagem convectiva para a banana Pacovan, no estadio
de maturacdo verde, e a caracterizagdo fisico-quimica da
polpa da banana in natura e da farinha de banana verde
(FBV) obtida.

MATERIAL E METODOS
Matéria-prima

A matéria-prima utilizada foi a banana Pacovan
(Musa sapientum), adquirida no comércio local de frutas
do municipio de Campina Grande (PB), no estadio de
maturagdo verde, determinado pela coloracdo da casca,
variando entre totalmente verde e verde com tragos
amarelos. As bananas foram transportadas até o
Laboratério de Analises de Alimentos do Nucleo de
Pesquisa e Extensdo em Alimentos (NUPEA), no Centro
de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Estadual da
Paraiba, Campina Grande (PB) onde foram selecionadas,
separados do engago manualmente com o auxilio de uma
faca em inox. Os frutos passaram por um processo de
lavagem em &gua corrente e detergente neutro, sendo
eliminadas as sujidades da superficie, sanitizadas por
imersio em solu¢do de hipoclorito de sédio na
concentra¢do 150 ppm, retiradas as cascas com faca de
aco inoxidavel, a polpa foi cortada, separadamente, em
rodelas com diferentes espessuras. As fatias foram
submetidas a tratamento antioxidante em solugdo de acido
citrico e acido ascorbico nas concentragdes de 0,1%, cada,
por um periodo de 30 minutos, sendo em seguida
escorridas e submetidas a branqueamento por cerca de 3
minutos no vapor de agua. As rodelas de banana foram
entdo dispostas em bandejas de telas e colocadas em
estufa com circulag@o de ar para o processo de secagem.

Planejamento experimental para secagem da banana
verde

Para o processo de desidratagio da banana
Pacovan verde, foi utilizada uma estufa com circulag¢do de
ar, onde se definiu a temperatura do ar de secagem e a
espessura do corte da banana verde, que dependem do
tempo, como as variaveis de entrada do processo de
secagem, estudando-as em dois niveis, codificados como -
1 ¢ +1. Na Tabela 1 encontram-se os valores reais e
codificados para o planejamento fatorial.
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Tabela 1. Valores reais e niveis dos fatores do planejamento fatorial completo (2%)

Variaveis
Niveis
-1 0 +1
Temperatura (°C) 50 60 70
Espessura (mm) 5,0 7,5 10,0

O nimero de experimentos foi 2" + 3, onde “n” apresenta a matriz do planejamento dos experimentos.
corresponde ao numero de varidveis e o “nimero trés”
representa as trés repetigdes no ponto central. A Tabela 2

Tabela 2. Matriz do planejamento dos experimentos

Ensaios Temperatura (T) Espessura (E)
Codificada Real (°C) Codificada Real (mm)
1 - 50 - 5,0
2 + 70 - 5,0
3 - 50 + 10,0
4 + 70 + 10,0
5 0 60 0 7,5
6 0 60 0 7,5
7 0 60 0 7,5

As respostas avaliadas estatisticamente foram o do software Statistic for Windows versdo 5.0 (1995). A
teor de agua de equilibrio, base seca e o tempo de Figura 1 mostra o fluxograma de processamento para os
equilibrio, em horas. Para a andlise dos resultados, foi ensaios propostos.
utilizado a metodologia da superficie de resposta através
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Figura 1. Fluxograma do processo para a produgdo da FBV
Os parametros cinéticos da secagem da banana

verde Pacovan para os modelos de Page e de Henderson &
Parametros cinéticos da secagem Pabis estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Parametros de ajustes e coeficiente de determinagio (R?) dos modelos de secagem

Modelos (ojé) (H]::m) . Parame;tros . R2 DQM
50 5,0 0,0056 - 1,0599 0,9998 0,05191

50 10,0 0,0027 - 1,1758 0,8998 0,44408

70 5,0 0,0095 - 1,0549 0,9988 0,07241

Page 70 10,0 0,0115 - 1,1009 0,5988 0,65778
60 7,5 0,0040 - 1,2132 0,9562 0,28035

60 7,5 0,0039 - 1,1350 0,9956 0,14698

60 7,5 0,0178 - 0,8595 0,9982 0,0822

Henderson 50 5,0 0,0076 1,0118 - 0,9996 0,0583
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&. 50 10,0 0,0070 1,0270 - 0,8984 0,43996
Pabis
70 5,0 0,0121 1,0021 - 0,9986 0,06983
70 10,0 0,0176 0,9952 - 0,5982 0,65511
60 7,5 0,0113 1,0426 - 0,9543 0,27919
60 7,5 0,0078 1,0292 - 0,9948 0,15073
60 7,5 0,0083 0,9339 - 0,9983 0,08575
Em andlise a estes resultados verifica-se que os parametros: pH, acidez titulavel, solidos soluveis,

experimentos 2 (T= 50°C ¢ E= 10,0 mm) e 4 (T=70°C e
E=10,0 mm) ndo representam bem o processo de secagem
para os dois modelos estudados, visto que estes
apresentam valores baixos para R” e altos para o DQM.
Tal fato esta relacionado a espessura, que como nestes
experimentos sdo as maiores podem provocar contragdo
do material ao longo da secagem (o encolhimento ¢ mais
perceptivel) ou formagdo de uma pelicula na superficie do
material parcialmente seco, o que pode ter feito com que o
modelo ndo se ajustasse fielmente aos dados
experimentais, pois o modelo ndo leva em conta o
encolhimento.

Para os demais experimentos, verifica-se que os
modelos representam bem o processo de secagem, pois
apresentam valores altos para R? e baixos para 0 DQM.

Analises fisico-quimicas da polpa e da farinha da
banana verde

As analises foram conduzidas conforme Instituto
Adolfo Lutz (2008) sendo determinados os seguintes

umidade, proteina, lipidios, fibra bruta e residuos minerais
fixo (cinzas). O teor de carboidratos foi obtido por
diferenga percentual.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Curvas de secagem da banana verde

As curvas de secagem foram representadas na
forma adimensional (RU) em fungdo do tempo de
secagem (min). As diferencas entre as curvas de secagem
sdo causadas pelas diferengas nas temperaturas e nas
espessuras das fatias de bananas conforme as condigdes
experimentais. Os experimentos ndo foram até o periodo
de taxa constante, portanto foi realizada uma extrapolagdo
visual até a taxa zero. O comportamento cinético para as
diferentes temperaturas (50 e 70°C) e espessuras (5,0 e
10,0 mm) durante a secagem das bananas verdes, com a
evolugdo de umidade na base seca em fungdo do tempo de
secagem, encontram-se representados nas figuras a seguir.

Curva de Secagem Convectiva de Banana Verde

T=50°C
1.2

1,0 tm
08 \ ® Experimento 1 (E=5,0 mm)
’ n = Experimento 2 (E=10,0 mm)
s
0,6 .:.
.I
0,4 op
ol
o
0,2 [ ]
2 KH
c e
500 £ © 0 000000000 00
Q n
% [ ]
702 ",
g' " " 8 gy
204
0 200 400 600 800 1000 1200

Tempo de secagem (min)

Curva de Secagem Convectiva de Banana Verde

T=70°C
1.2
10 fa
A .

08 % A Experimento 3 (E=5,0 mm)

' A ¢ Experimento 4 (E=10,0 mm)

06 é

: %

’AA
04 *a
*a
.
0.2 A
.
“‘ A
500 e, M40 4 4 4 4 a4 a4
c
5 .
80,2 S
3 M
304 R
5 ¢
E} ¢ . .
206
0 100 200 300 400 500 600 700

Tempo de secagem (min)

Revista Verde (Mossoré — RN), v. 9, n.1, p.197-209, jan-mar, 2014



Vanusia Cavalcanti Franca Pires, et al

Figura 2. Curva de secagem da banana verde Pacovan para diferentes espessuras

Na Figura 2 verifica-se que nos experimentos
onde as espessuras eram menores (experimentos 1 e 3), o
processo de secagem ocorrido inicialmente foi o periodo
de velocidade constante; enquanto que nos experimentos
de maiores espessuras (experimentos 2 ¢ 4) o processo de
secagem ocorrido foi o periodo de velocidade decrescente,
ou secja, a taxa de secagem aumenta com a diminui¢ao da
espessura, portanto o tempo de secagem foi diferente para
cada curva de secagem. Tal fato esta relacionado a
resisténcia encontrada pela umidade ao migrar do interior

para a superficie das amostras.

A perda de umidade do material foi mais rapida
no inicio do processo de secagem, em 120 minutos a
temperatura de 50°C a razdo de umidade foi de 0,50
enquanto que na temperatura de 70°C foi de 0,22. O
comportamento cinético, com relacdo ao estudo das
temperaturas envolvidas no processo de secagem, pode ser
observado na Figura 3.
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Figura 3. Curva de secagem da banana verde Pacovan para diferentes temperaturas
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Através das curvas de secagem, pode-se observar
a influéncia da temperatura neste processo. Verifica-se
que, para um mesmo tempo, quanto maior for a
temperatura do ar, maior ¢ a taxa de secagem e que a
perda do contetido de umidade ¢ mais rapida no inicio do
processo de secagem, tendendo a estabilizagao.

Analise dos ensaios de através do

planejamento experimental

secagem

Os resultados obtidos para a temperatura e
espessura, tendo como respostas o teor de umidade final
em base seca e o tempo de secagem, estdo apresentados na
Tabela 3.

Tabela 3. Planejamento fatorial com matriz das varidveis independentes e varidvel resposta para os ensaios de secagem

Ensaios Temperatura (1 Espessura (F) Uﬁnag (bs.)
Codificada Real (°C) Codificada Real (mm) 4
! - 50 - 50 7,57
2 * 70 - 50 3.82
3 - 50 + 10,0 7,01
4 * 70 + 10,0 2,89
5 0 60 0 7,5 5,89
6 0 60 0 7,5 5,66
7 0 60 0 7,5 5,22

Analise dos efeitos

A Tabela 4 apresenta os efeitos principais e de interagao
das variaveis independentes, tendo como resposta a
umidade em base seca para um modelo quadratico,

considerando as interagdes entre as varidveis com um
limite de confianga de 95%. Os dados foram obtidos
considerando o erro puro.

Tabela 4. Efeitos estimados do planejamento fatorial 22 + 3 pontos centrais

Efeitos Estimados: R? =0,97842

MS Erro Puro =0,1159

Desvio Padrao

t(2) P Limite de Confianca 95%
Efeito Erro Puro
5,43714 0,128675 42,2550 0,000560
M¢édia/Interagao (5,99078; 4,88350)
Temperatura (T) -3,93500 0,340441 -11,5585 0,007402 (-2,47020; -5,39980)
Espessura (E) -0,74500 0,340441 -2,1883 0,160120 (0,71980; -2,20980)
-0,18500 0,340441 -0,5434 0,641317
TeE (1,27980; -1,64980)

Observa-se na Tabela 4 que o valor do coeficiente
de determinagdo R? foi de aproximadamente 98%,
indicando que um modelo quadratico representa bem a
relagdo entre os efeitos e as resposta. Entretanto, para se
conhecer se o modelo quadratico proposto possui

significancia estatistica, deve-se fazer uma analise de
variancia (ANOVA).

As Tabelas 5 e 6 remetem a sintese dos resultados da
analise de regressdo para as respostas avaliadas
estatisticamente, o percentual do teor de agua de equilibrio
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em base seca e o tempo de equilibrio em horas,

respectivamente.

Tabela 5. Resultados da andlise de varidncia para o percentual do teor de 4gua de equilibrio em base seca

Soma Grau de Média Teste F
Quadratica Liberdade Quadratica
Regressdo 16,073 3 5,360
45,7
Residuo 0,354 3 0,118
Falta de Ajuste 0,122 1 0,123
1,06
Erro puro 0,231 2 0.116
Total 16,428 6
R? (%) 0,978
F tab0,95,33 9,280
Fcalc/ Ftab 4392
Tabela 6. Resultados da andlise de variancia para o tempo de equilibrio
o Grau de Média
Soma Quadratica Liberdade Quadrtica Teste F
Regressao 246,750 3 82,250 015
Residuo 26,964 3 8,990
Falta de Ajuste 26,297 1 26,298 78.9
Erro puro 0,667 2 0,333 ’
Total 273,714 6
R? (%) 0,900
F tab095,33 9,280
Fcalc/Ftab 0,98

A comparagdo entre os valores de F, calculados e
tabelados, indica que as respostas sdo estatisticamente
significativas ao nivel de 95% de confianga. Verifica-se
entdo, que o coeficiente de determinacdo (R?) foi um
pouco maior para a resposta teor de agua final quando
comparado com o do tempo de secagem. Os gréaficos das

superficies de respostas sdo ferramentas importantes na
analise das faixas Otimas de operacdo das variaveis de
entrada. A Figura 4 mostra a superficie de resposta dos
efeitos das variaveis temperatura (°C) e espessura (mm)
sobre o tempo de equilibrio de secagem em horas.
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Figura 4. Tempo de equilibrio de secagem em funcdo da temperatura e espessura para a banana verde Pacovan

Observa-se nesta figura que diminuindo-se a
espessura da camada na secagem, principalmente em
espessuras fixada em 5,0 mm e em temperatura mais alta,

70°C, obtém-se menores tempos de equilibrio na secagem.

Caracterizacio da polpa de banana verde

Os resultados das andlises na polpa da banana
verde encontram-se representados na Tabela 7, onde a
acidez titulavel estd expressa em acido malico e os

carboidratos foram calculados pela diferenca do somatoério
dos demais componentes.

Tabela 7. Caracterizagdo da polpa de banana verde Pacovan

Parametros Meédia dos valores + desvio padrdo

pH 3,81 £ 0,08

Acidez Titulavel 0,15+ 0,003
SST (°Brix) 2,20 £ 0,05

Umidade 70,33 £0,59
Cinzas 0,59 + 0,02
Lipideos 0,32 + 0,20
Proteinas 1,45+0,16
Fibra Bruta 2,40 £ 0,06

Carboidratos Totais 2491

Valores obtidos em triplicata.

A composi¢do quimica da polpa de banana verde
demonstra que os teores de cinzas (0,6%) e fibras (2,4%)
pouco diferiram daqueles informados pela Tabela de
Composi¢do de Alimentos (TACO) de 0,7% e 2,0%.

Entretanto os teores de lipideos (0,32%), proteinas
(1,45%) e o teor de umidade inicial (70,3%) encontraram-
se superiores aos encontrados aos dois primeiros
parametros (0,1%) e (1,2%), mas inferior ao ultimo de
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(77,7%), ainda segundo a TACO (2011).
Caracterizacio da farinha de banana verde (FBV)

Para as determinagdes dos rendimentos dos sete

ensaios de secagem foram retiradas 400 g de banana
desidratada, na forma de rodelas, conforme os
experimentos do planejamento fatorial (Tabela 3). Os
resultados obtidos encontram-se na Tabela 8.

Tabela 8. Rendimento dos diferentes ensaios de secagem para a obtengdo da FBV

Experimentos Quantidade (g) Rendimento (%)
1 52,40 13,10
2 40,44 10,11
3 117,16 29,29
4 109,28 27,32
5 81,20 20,30
6 76,40 19,10
7 75,32 18,83

Os experimentos 1 ¢ 2 apresentaram os menores
rendimentos devido as condi¢gdes que se apresentaram:
gomoso e borrachudo, sendo de dificil trituragdo e
peneiramento. Entretanto, nos demais experimentos as
amostras  apresentaram-se  duras e  quebradigas,
possibilitando maior eficiéncia na trituragdo e maior

rendimento de peneiramento; onde o experimento 3 foi
selecionado como o melhor.

A Figura 5 mostra a superficie de resposta do
rendimento da FBV em funcdo da temperatura e
espessura.
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Figura 5. Rendimento da FBV em fungio da temperatura e espessura

Quando se opera o processo com o menor nivel
de espessura (+1) e temperatura acima do ponto central,
obtém-se a regido, em vermelho escuro, que apresenta o
maior valor de rendimento de farinha. A farinha de banana
verde apresentou coloragdo bege claro, insipida e inodora.

Foram utilizados 3,592 kg de banana verde
Pacovan sem a casca, a partir dos quais foram obtidos
1,052 kg de farinha, o que corresponde a um rendimento

de 29,29%. Na caracterizacdo da FBV o valor médio de
pH registrado foi de 3,82 e o da acidez titulavel foi 0,58%,
sendo este ultimo inferior, mas proximo, ao obtido por
Borges et al. (2009) de 0,63%. O valor médio dos solidos
soluveis foi de 8,35 °Brix, evidenciando o estagio de
maturacdo do fruto (verde). A Tabela 9 apresenta a
composicdo centesimal da farinha obtida.

Tabela 9. Composicao centesimal da FBV

Componentes
Centesimais (%)

FBV
média + desvio padrdo

Umidade 11,4 £ 0,35
Cinzas 2,17+0,15
Lipideos 0,58 +£0,13
Proteinas 0,45+ 0,27
Fibra Bruta 1,04 + 0,06
Carboidratos Totais 84,36

Valores obtidos em triplicata.

O teor de umidade (11,4%) encontra-se dentro do

padrao da ANVISA (2005), que exige um teor de umidade
de no maximo de 14% em farinhas. Este valor apresentou-

Revista Verde (Mossoré — RN), v. 9, n.1, p.197-209, jan-mar, 2014



Vanusia Cavalcanti Franca Pires, et al

se superior ao encontrado por Fasolin et al. (2007), que
obtiveram 7,55% de umidade com a farinha de banana
verde. Quanto as cinzas, o valor encontrado (2,17%) ¢
proximo ao encontrado por Torres et al. (2005) 2,00%
para a FBV da Nanicdo.

Em relagdo ao teor de lipideos, a farinha
apresentou um teor igual a 0,58%, valor um pouco
superior ao encontrado por Torres et al. (2005), que
constataram 0,53%. Entretanto, Medeiros et al. (2010)
encontraram para a FBV um valor de 0,88% e Borges et
al. (2009) encontraram teor de 0,68%; sendo estes
superiores ao encontrado neste estudo. O teor de fibra
bruta de 1,04% esta de acordo com a faixa de valores
reportada por Borges et al. (2009) de 1,01 a 1,17%.

CONCLUSOES

A temperatura é o principal fator que afeta o
processo de secagem e a taxa de secagem aumenta com a
diminuicdo da espessura da banana; Os dados
experimentais, ajustados aos modelos de Page e
Henderson & Pabis, representaram bem o processo de
secagem para cinco dos sete experimentos realizados. As
respostas (teor de agua final e tempo de secagem) foram
estatisticamente significativas ao nivel de 95% de
confianga.  Para espessura fixada em 50 mm e
temperatura a 70 °C obtém-se 0s menores tempos de
equilibrio na secagem; A farinha de banana verde
apresentou textura fina, coloragdo bege claro, insipida e
inodora.

A técnica de secagem convectiva é viavel para a
banana verde, cultivar Pacovan, e a farinha de banana
verde obtida pode ser utilizada no enriquecimento e
diversificacdo de produtos alimenticios.
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