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INTRODUgAO 

A banana e uma fruta de clima tropical umido, ou seja, que precisa de temperatura 

que nao estejam abaixo de 10°C e nem acima de 40°C, o melhor mesmo e entre 20°C e 24 

°C.A fruta e conhecida por ser rica em potassio, por isso, os esportistas a comem, para 

evitar caimbra. 

Alem disso, a casca da banana possui vitaminas A/C e complexo B. Entre os tipos 

de banana mais conhecidos estao a banana prata, banana maca e a banana nanica, mas 

existem tambem a nanicao, grande naine, ana, terra, mysone e a ouro. 

A producao brasileira de banana esta estimada em 6,7 milhoes de toneladas: esta e a 

segunda fruta mais produzida no pais, apos a laranja (Panorama Setorial, 1999). O acumulo 

de perdas na cadeia produtiva da banana e de ate 40% (Sousa, 1993). As principals causas 

dessas perdas sao as tecnicas inadequadas de colheita e pos-colheita e os sistemas de 

transporte e armazenamento, que comprometem a qualidade do produto, falhas na 

distribuicao e a dificuldade na colocacao do produto no mercado tambem podem ser 

apontadas como causas de perdas (Sousa, 1993). 

Com a abundancia do sol no Nordeste durante todo o ano inclusive em nosso estado 

da PARAIBA e com o grande desperdicio de frutas nas plantacoes e nas feiras livres, existe 

um processo de dessecacao de frutas, obtido atraves da eficiencia termodinamica de um 

equipamento que promove a desidratacao ou a secagem do produto. 

Esse processo de desidratacao ou secagem e a operacao de remocao da agua ou de 

qualquer outro liquido na forma de vapor para uma fase gasosa insaturada atraves de um 

mecanismo de vaporizacao termica numa temperatura inferior a de ebulicao. Esta 

desidratacao e realizada atraves de calor produzido artificialmente em condicoes de 

temperatura, umidade e corrente de ar cuidadosamente controlada. O ar e o meio de 

secagem dos alimentos, o mesmo conduz calor ao alimento, por conveccao provocando 

evaporacao da agua, sendo tambem, veiculo de transporte do vapor umido extraido do 

produto. 
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A industrializacao da banana pode representar uma opcao no aproveitamento de 

excedente de producao e de frutos fora dos padroes de qualidade para consumozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in natura, 

sem o comprometimento da qualidade da polpa. A industrializacao da banana tambem 

promove a agregacao de valor ao produto e o aumento da vida-de-prateleira . Do ponto de 

vista social, e uma atividade geradora de emprego e renda. Entretanto, atualmente, menos 

de 2% da banana produzida no Brasil sao utilizados no processo industrial (Souza & Torres 

Filho, 1997). 

O processamento da banana possibilita a obtencao de diferentes produtos, tais como 

pure, nectar, doce, farinha, passa e outros (Carvalho & Cardoso, 1980). O processo por 

desidratacao, na obtencao da banana-passa, e simples, envolve poucas operacoes, requer 

pouca mao-de-obra e baixo investimento em equipamentos, e pode ser viavel em diferentes 

escalas de producao. A desidratacao inibe o crescimento microbiano e minimiza os efeitos 

de reacoes quimicas, facilitando a estocagem e a distribuicao do produto (Karel, 1974). 

O mercado interno para banana-passa e muito promissor por ser esta um produto 

com boa aceitacao sensorial, alto valor nutritivo e ter apelo de produto proximo ao natural, 

que pode ser consumido como fruta desidratada, ao ser empregado como ingrediente em 

formulacoes de outros produtos como bolos, tortas, recheios, bombons e outros (Silva, 

1995). Embora a banana-passa seja um produto bem aceito no mercado interno, a falta de 

uniformidade e, muitas vezes, as baixas qualidades comprometem sua aceitacao pelo 

mercado externo (Martin et al; 1972). 

A qualidade da materia-prima e o metodo de processamento da banana-passa sao 

fatores determinantes na qualidade do produto final (Carvalho & Cardoso, 1980). A 

qualidade da materia-prima refere-se nao apenas a aspectos fisiologicos e de sanidade, mas 

tambem as caracteristicas fisicas e de composicao, que variam em funcao da variedade (ou 

genotipo) da fruta (Carvalho & Cardoso; 1980; Mota et al., 2000 e Ammawath et al., 

2001). 
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A qualidade de um produto alimenticio e determinada por um conjunto de atributos 

ou propriedades sensorials e nutricionais desejaveis (Chitarra & Chitarra, 1990). 

A banana-passa ofertada no mercado brasileiro tern sabor agradavel, porem grande 

parte possui cor escura. Uma alternativa para melhorar a aparencia do produto e o uso 

combinado de mecanismos que evitem o escurecimento e realcem a cor da banana-passa, 

como acidos organicos e acucares (Cabral & Alv im, 1981; Araujo, 1985). 

O objetivo deste trabalho foi produzir a banana-passa atraves do desidratador solar 

industrial e do desidratador solar artesanal de baixo custo, garantindo um bom controle 

sanitario e sem comprometer a qualidade do produto. E tambem parte do objetivo saber se 

as pessoas tern o conhecimento dessa tecnica de producao da fruta-passa atraves de raios 

solares. 
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M A T E R I A L E METODOS 

O experimento foi realizado em tres etapas: 

T E T A P A : 

Foi realizado no municipio de Campina Grande-PB, na Universidade Federal de 

Campina Grande - UFCG, no Departamento de Engenharia Agricola e Ambiental, tendo 

inicio no dia 05 de marco de 2007, onde inicialmente teve a apresentacao do projeto de 

desidratacao de frutas por raios solares. No decorrer do mes foram apresentadas as tecnicas 

usadas nesse projeto e a apresentacao de dois desidratadores: um artesanal e outro 

industrial. 

O desidratador solar artesanal e um equipamento que foi construido de madeira e 

vidro pelo Professor Doutor Jogerson. Ja o desidratador industrial e um aparelho de PVC 

(Figura 1) do fabricante SOLETROL pioneiro nas Americas em equipamentos para uso da 

energia solar (www.soletrol.com.br). 

Figura 1. Desidratador solar industrial. 

No decorrer dessa primeira parte do estagio, foi feita a primeira experiencia com o 

desidratador industrial. Realizada no Laboratorio de Processamento e Armazenamento de 

http://www.soletrol.com.br
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Produtos Agricolas, onde teve init io no dia 13 de marco de 2007 e termino no dia 16 de 

marco do mesmo ano, em que foram utilizadas duas duzias (24 frutas) de bananas tipo 

"Prata", em otimo estado de maturacao. As bananas foram adquiridas na feira da 

universidade, em que os produtos ali comercializados nao possuem agrotoxicos. 

Durante o periodo do experimento as bananas ficaram no interior do desidratador 

industrial, localizado na laje superior (Bloco CZ) do Laboratorio de Processamento e 

Armazenamento de Produtos Agricolas durante quatro dias, com o equipamento situado na 

posicao Leste-Oeste. A termino do experimento produto aceitavel aceitavel de bananas 

desidratadas. 

2° ETAPA: 

Por motivos de problemas climaticos, foi realizado no municipio de Tabira, estado 

de Pernambuco, situado a 402 Km da capital Recife, localizada a uma altitude media de 

580m acima do nivel medio do mar, no alto sertao do estado, possui clima quente, latitude 

de 7° 3T Sul e longitude de 37° 37x Oeste e possuindo uma temperatura media de 27°C ( 

Moura Jose Edson, 1985). 

Teve init io a segunda parte do estagio no dia 04 de abril de 2007, onde foi 

construido um desidratador solar artesanal, para ser comparada a sua eficiencia com o 

desidratador industrial. 

O desidratador solar artesanal foi construido por um custo relativamente baixo, pois 

foi usado materials de facil obtencao e de baixo custo, Figura 2. 
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Figura2. Desidratador solar artesanal 

CONSTRUgAO DE U M DESIDRATADOR SOLAR ARTESANAL: 

A construcao do desidratador solar artesanal foi realizada na cidade de Tabira, no 

dia 04 de abril, onde teve uma duracao de 5 horas e foram usados os seguintes materiais: 

- 1 caixa de papelao: 

- 1 m de Elastico; 

- 1 rolo de papel laminado; 

- 50 cm de plastico transparente; 

- 1 tubo de cola; 

- 1 tecido do tipo "f i lo" ; 
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AS MEDIDAS DO DESIDRATADOR SOLAR ARTESANAL FORAM AS 

SEGUINTES: 

- Comprimento = 41,8 cm; 

- Largura = 28 cm; 

- Altura da caixa = 26 cm; 

- Altura da fresta superior = 14 cm; 

- Altura da fresta inferior = 2,9 cm; 

CUSTO PARA CONSTRUIR O DESIDRATADOR SOLAR ARTESANAL: 

- 1 Rolo de papel laminado: R$ 2,35 

- 1 Metro de elastico: R$ 0,45 

- !4 Metro de plastico: R$ 1,70 

Total: R$ 4,50 

Convem ressaltar que a lista apresentada serve apenas como um indicador basico e 

que os materiais empregados poderao ser substituidos por outros encontrados no local onde 

pretende-se construir modelo similar. 

Tendo terminado a construcao do desidratador solar artesanal, foi realizado um 

experimento para testar o desempenho do mesmo. A experiencia foi realizada no dia 

seguinte a sua construcao, 05 de abril de 2007, na qual foi utilizado duas duzias de banana 

tambem do tipo "Prata" e teve termino no dia 07 de abril de 2007. 

Com isso foi constatado grande sucesso na producao da banana - passa atraves 

desse desidratador solar artesanal, recem - construido. 
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3° ETAPA: 

A terceira etapa do estagio, tambem realizada no municipio de Tabira-PE, teve 

inicio no dia 16 de maio de 2007, onde foram usadas bananas tambem do tipo "Prata", em 

que, no primeiro dia foi feito a esterilizacao do desidratador solar industrial, que possui as 

seguintes medidas: A- largura = 52 mm; B- profundidade = 42 mm; C - altura = 34 mm e 

massa = 10 Kg (Figura 3). 

Para a esterilizacao das bananas foram usados os seguintes materials: uma porcao 

de alcool e um rolo de papel higienico. Com o desidratador solar esterilizado, foi iniciada a 
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limpeza das bananas, na qual obedeceu a seguinte sequential pre-lavagem com agua 

potavel e corrente ate a remocao de sujeiras e outros materiais estranhos as frutas. A seguir, 

para diminuir a possivel carga microbiana das cascas, as frutas foram imersas em um 

recipiente com agua clorada, na proporcao de uma colher de sopa de agua sanitaria para 

cada litro de agua. As frutas deveriam ser totalmente imersas nessa solucao, por um tempo 

de 5 minutos (Figura 4). 

Apos esse tempo, as frutas foram retiradas do recipiente, sendo enxaguadas 

novamente com agua corrente, em seguida descascadas manualmente, ficando prontas para 

o ini t io do experimento. 

Com as frutas prontas, foram colocadas inteiras no desidratador solar industrial, na 

posicao de duas fileiras (Figura 5). 
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Figura 5. Bananas expostas no desidratador solar industrial 

A seguir, as bananas foram expostas ao sol, no dia 16 de maio de 2007 as 8 hs da manna, 

tendo inicio as leituras do experimento ( comprimento, largura e massa), de tres em tres 

horas. Assim, durante o experimento foram realizados quatro leituras por dia, durante os 

seguintes horarios: 

l a leitura: 8 hs; 

2° leitura: 11 hs; 

3° leitura: 14 hs; 

4° leitura: 17 hs; 

Com a producao das bananas-passa concluida, foi realizada uma pesquisa de 

opiniao com degustadores nao treinados. O questionario continha 12 perguntas objetivas, 

abordando o nivel de conhecimento dos entrevistados por esse produto (Anexo). 
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RESULTADOS E DISCUSSCES 

Durante os tres dias de experimento (16, 17 e 18 de maio de 2007), a temperatura 

ambiente que variou entre 17 a 32 °C e temperaturas internas no desidratado industrial, 

oscilou entre 21 a 42 °C. Foi observada mudancas de comprimento, largura, massa e 

coloracao das amostras de bananas nesse processo, Figura 6. 



19 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

mm mm 
Figura 6. Variacao de comprimento, largura e massa durante o processo. 

Os graficos abaixo apresentam uma significante reducao nos comprimentos, 

diametros e massas das amostras, durante os tres dias de experiencia. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Graficos da media de comprimento das amostras 

comprtnwitozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA i tompo 
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2° dia 

Comprimento (mm) Horario 

96,10 8:00 

92,00 11:00 

89,70 14:00 

88,00 17:00 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
tOO t.OO 10.00 11.00 12.00zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA 13.00 14.00 15.00 16.00 17.00 
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comprimento x tempo 

3° dia 

Comprimento (mm) Horario 

86,70 8:00 

85,00 11:00 

82,40 14:00 

81,10 17:00 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

8.00 9.00 10.00 11.00 12.00 13.00 14.00 15.00 10.00 17.00 

tunpo zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Graficos da media do diametro das amostras 

l °d i a 

Diametro (mm) Horario 

28,5 8:00 

27,3 11:00 

23,6 14:00 

22,6 17:00 

I d » i n r t r o . umpo 

6.00 9.00 10.00 11.00 12.00 13.00 14.00 15.00 1600zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA 17.00 

tampo 

tempo * dtMTMMTO 

2°dia 

Diametro (mm) Horario 

20,6 8:00 

18,6 11:00 

17,6 14:00 

15,6 17:00 
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3° dia 

Diametro (mm) Horario 

14,5 8:00 

13,2 11:00 

12,2 14:00 

11,1 17:00 

dtamenlrozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA x tempo zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Grafico da media da massa das amostras zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

massa x dia 

Massa (g) Dia 

49,96 1° 

35,31 2° 

25.74 3° zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

CO 

E 
2 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
3 

3 
V) 
CO 

E 

60 

40 

20 

0 

massa x dia 

2 

dias 

Pelos graficos expostos,conclui-se que as dimensoes e massas eram diminuidas a 

medida em que eram expostas aos raios do sol nos respectivos tres dias de experimento, 

reduzindo-se os comprimentos, diametros e as massas das bananas por causa da evaporacao 

das moleculas d' agua. 

Concluida a experiencia para a producao da banana - passa, optou-se em fazer uma 

pesquisa de degustacao, atraves de entrevista a populares do municipio de Tabira, para 
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saber se os mesmos conheciam esse produto e se estariam dispostas a aprender a faze-lo, 

alem de opinarem atraves de escore sobre a qualidade do produto. 

As entrevistas foram realizadas entre os dias 20 e 21 de maio de 2007, atraves de um 

questionario piloto, nas quais foram respondidas por dez pessoas. 

RESULTADO DA PESQUISA DE D E G U S T A £ A O 

Das pessoas entrevistadas, apenas 30% sabiam o que era banana-passa. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

• sim(30%) 

• n§o(70%) 

E dentre estas apenas 20% ja haviam provado da banana-passa. 

Isim(20%) 

lnao(80%) 

Nenhum dos entrevistados souberam informar se ha producao da banana-passa na regiao de 

Tabira. 

sim(0%) 

n3o(100%) 
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A maioria dos entrevistados, aceitaram provar a banana-passa. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

• sim (70%) 

• nao(30%) 

Com relacao a aparencia, as opinioes foram bastante divididas. 

• ruim(0%) 

• razoavel(60%) 

• 6timo(20%) 

• n.opinou(20%) 

O sabor da banana-passa foi bem aceito, pois 60% dos entrevistados acharam otimo 

e 20% razoavel. 

• ruim(0%) 

• razoavel(20%) 

• 6timo(60%) 

• n.opinou(20% 

) 
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Em relacao ao aprendizado da producao da banana-passa, o resultado foi bastante 

interessante, pois 50% dos entrevistados disseram que pretendiam aprender a fazer a 

banana-passa e 50% nao demonstrou qualquer interesse. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

• sim(50%) 

• nao(50%) 

A pesquisa foi bastante surpreendente, superando as expectativas, pois 

esperava - se uma reacao negativa em relacao a banana-passa por ter sido realizada em 

uma cidade de pequeno porte e produto desconhecido das pessoas. Mas, a pesquisa revelou 

que, mesmo em uma cidade pequena, as pessoas estao dispostas a conhecerem e 

aprenderem novos temas, novas tecnicas e novo produto, a exemplo da banana - passa. 
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CONCLUSAO 

A PARTIR DA CONSTRUCAO DO DESIDRATADOR SOLAR ARTESANAL, 

PODE-SE CONCLUIR QUE: 

- O desidratador solar artesanal pode ser construido com materials simples facilmente 

encontrados na regiao; 

- O custo de fabricacao do desidratador e baixo; 

- O desidratador solar artesanal pode ser utilizado para a desidratacao de outras frutas que 

possam ser expostas diretamente a radiacao solar; 

- O processo de desidratacao atraves deste modelo proporciona uma economia de energia 

eletrica, pois utiliza a energia solar como fonte de energia; 

- A temperatura obtida no interior da camara de secagem variou de 20 a 40,5 °C; 

DA EXPERIENCIA COM O DESIDRATADOR SOLAR INDUSTRIAL, PODE-SE 

CONCLUIR QUE: 

- O aparelho tern uma boa eficiencia; 

- O desidratador solar industrial e de facil manuseio; 

- A temperatura obtida no interior da camara de desidratacao variou entre 21 a 42 °C; 

SOBRE O METODO DE DESIDRATACAO DE FRUTAS ATRAVES DE RAIOS 

SOLARES, PODE-SE CONCLUIR QUE: 

- E um metodo ainda pouco conhecido, mas e bem aceito quando apresentado as pessoas; 
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- O metodo de desidratacao de frutas atraves de raios solares e um metodo barato e pratico, 

na qual se fosse aplicado em comunidades carentes poderia gerar empregos e renda, tirando 

as pessoas dessas comunidades do ocio; 

- Esse estagio foi importante em minha formacao academica, pois obtive um bom 

aprendizado sobre a tecnica da producao da banana - passa e atraves das tecnicas da 

engenharia, construi um desidratador, com materiais de baixo custo, sem que houvesse uma 

perda da qualidade do produto em relacao ao desidratador solar industrial. 
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ANEXO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Questionario 

Meu nome e . Estamos participando de um 

projeto da universidade e gostarfamos de contar com a participacao do (a) Senhor (a) 

respondendo algumas perguntas sobre bananas - passa. 

1) O (a) Senhor (a) sabe o que e banana-passa? 

( )Nao 

( ) Sim. Onde e quando o (a) Senhor (a) ouviu pela a primeira vez esse termo? 

Ja provou? S ( ) N ( ) 

2) O (a) senhor (a) tern conhecimento da producao de banana-passa na nossa regiao? 

( )N8o 

()Sim. Onde o(a)Sr (a) 

acha? 

3) O (a) Senhor (a) furna? 

( )S im 

( )NSo 

4) Quanto tempo faz de sua ultima refeicao? 

( ) Mais de duas horas 

( ) Menos de duas horas 

5) O (a) Senhor (a) gostaria de provar a banana-passa feita com energia solar e dar sua 

opiniao? 
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Caracterizacao Ruim Razoavel Otimo 

6) Aparencia 

7) Cor 

8) Cheiro 

9) Gosto 

10) Dureza 

11) O (a) Senhor (a) gostaria de falar mais sobre estas questoes ou sobre outra qualquer? 

12) O (a) Senhor (a) gostaria de aprender a fazer banana-passa? 

( ) Sim ( ) Nao 


