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Resumo: As bananas sdo frutas tropicais amplamente consumidas mundialmente devido ao seu sabor agradavel e valor
nutricional elevado, representando uma das principais culturas alimentares globais. As variedades Prata, Pacovan e Macga
séo predominantemente cultivadas na regido Nordeste do Brasil, especialmente no estado da Paraiba, onde sdo altamente
valorizadas ndo apenas para consumo in natura, mas também para a producdo de produtos derivados. Objetivou-se avaliar
e comparar as caracteristicas fisico-quimicas de trés variedades de banana (Musa spp.) cultivadas no estado da Paraiba,
Brasil. Foram avaliados os parametros de pH, acidez, teor de umidade, teor de cinzas, proteinas, lipidios, sélidos soldveis,
acUcares redutores, aglcares totais e aglcares ndo redutores. Ao realizar essa analise comparativa, busca-se identificar
diferencas significativas entre as variedades de manga, contribuindo para o conhecimento cientifico sobre as
caracteristicas intrinsecas dessas frutas e fornecendo informagdes Uteis para a sele¢do de variedades com base em suas
propriedades fisico-quimicas. Pode-se concluir que apesar das diferencas entre as variedades, ndo foi constatado
dissemelhanga entre as mesmas no que diz respeito ao pH, acidez total, teor de 4gua e sélidos sollveis. A variedade
Pacovan é a de maior teor mineral, proteico e de aglcar. Quanto ao teor lipidico o0 maior destaque ficou com a variedade
magca.

Palavras-chave: Pacovan, Prata, Banana Mag4, caracterizacéo.

Abstract: Bananas are tropical fruits widely consumed worldwide due to their pleasant taste and high nutritional value,
representing one of the main global food crops. The Prata, Pacovan, and Maca varieties are predominantly cultivated in
the Northeast region of Brazil, especially in the state of Paraiba, where they are highly valued not only for fresh
consumption but also for the production of derived products. This study aimed to evaluate and compare the
physicochemical characteristics of three banana varieties (Musa spp.) cultivated in the state of Paraiba, Brazil. The
parameters evaluated included pH, acidity, moisture content, ash content, proteins, lipids, soluble solids, reducing sugars,
total sugars, and non-reducing sugars. By conducting this comparative analysis, the goal is to identify significant
differences between the banana varieties, contributing to scientific knowledge about the intrinsic characteristics of these
fruits and providing useful information for selecting varieties based on their physicochemical properties. It can be
concluded that despite differences among the varieties, no dissimilarities were found concerning pH, total acidity, water
content, and soluble solids. The Pacovan variety has the highest mineral, protein, and sugar content. Regarding lipid
content, the Macd variety stands out the most.

Keywords: Pacovan, Prata, Banana Mag8, Caracterization.

1. INTRODUCAO

As bananas sdo frutas tropicais amplamente consumidas mundialmente devido ao seu sabor agradavel e valor
nutricional elevado, representando uma das principais culturas alimentares globais (FAO, 2020). O Brasil figura como
um dos principais produtores de banana, com uma producdo anual estimada em aproximadamente 7 milhdes de toneladas
(IBGE, 2021). As variedades Prata, Pacovan e Maca sao predominantemente cultivadas na regido Nordeste, especialmente
no estado da Paraiba, onde as condi¢des climaticas e de solo sdo particularmente favoraveis ao seu cultivo (SILVA et al.,

Revista Brasileira de Filosofia e Historia. 2024, 4, 4653 — 4658. D0I:10.18378/rfbh.v13i4.11182 .
=


mailto:alinecarla.edu@gmail.com
mailto:patriciomaracaja@gmail.com

Revista Brasileira de Filosofia e Histéria-RBFH N
Grupo Verde de Agroecologia e Abelhas-GVAA @@ GVAA

2019). Estas variedades sdo altamente valorizadas ndo apenas para consumo in natura, mas também para a producédo de
produtos derivados.

A banana Prata, é conhecida por sua textura firme e sabor adocicado, sendo amplamente cultivada nas regifes
Nordeste e Centro-Oeste, devido a sua adaptabilidade a diferentes condigdes climaticas e de solo (AMORIM et al., 2011).
Estudos demonstram que a banana Prata possui um teor significativo de fibras alimentares e minerais, como potassio e
magnésio, que sdo essenciais para a salde humana (SILVA et al., 2019). Além disso, sua resisténcia ao manuseio e
transporte a torna uma escolha preferida para mercados locais e exportagdo (SANTOS et al., 2020). Pesquisas também
destacam o potencial da banana Prata na produgdo de farinhas e outros produtos processados, devido ao seu perfil
nutricional favoravel (MORAES et al., 2017).

A banana Pacovan é uma variedade de grande importancia econdmica no Brasil, especialmente no estado da
Paraiba, onde é amplamente cultivada. Esta variedade se destaca por seu tamanho maior e sabor mais suave comparado a
outras variedades de banana (JESUS et al., 2014). Apresenta altos teores de aglcares solUveis, 0 que contribui para sua
docura caracteristica e é frequentemente utilizada na producéo de doces e sobremesas (AZEVEDO et al., 2019). Além
disso, possui uma boa concentracdo de antioxidantes, o que pode oferecer beneficios adicionais a satde (OLIVEIRA et
al., 2018) e é valorizada por sua resisténcia a doencas, como a Sigatoka Negra, um fator crucial para a sustentabilidade
da producéo (LIMA et al., 2015).

A banana Magc4, também conhecida como banana macé ou silk banana, € apreciada por seu sabor suave e aroma
caracteristico que lembra macas, dai seu nome (LEONEL et al., 2007). Esta variedade é menor e mais delicada em
comparacéo com a Prata e Pacovan, mas é altamente valorizada pelo mercado consumidor devido ao seu sabor distinto
(SOARES et al., 2013). A banana Macé tem um alto teor de vitamina C e antioxidantes, o que contribui para seu perfil
nutricional atrativo (MENEZES et al., 2011). Pesquisas mostram que a banana Macé possui uma composicéao de aglcares
equilibrada, com uma boa proporg¢do de aglcares redutores e nao redutores, o que a torna ideal para consumo direto e
preparo de sobremesas (NUNES et al., 2016). No entanto, sua menor resisténcia ao transporte e armazenamento requer
cuidados adicionais na cadeia de abastecimento (CORDEIRO et al., 2014).

Devido a sua alta demanda e importancia econdmica, a caracterizagao fisico-quimica das bananas é fundamental
para entender sua composi¢do e comportamento durante o processamento e armazenamento. Parametros como pH, acidez
total titulavel, s6lidos sollveis totais, teor de agua, e conteido de cinzas sdo frequentemente avaliados para determinar a
qualidade e estabilidade das frutas (AOAC, 2016). Além disso, a analise de aglcares soluveis totais e aclcares redutores
fornece informagdes cruciais sobre o sabor e o valor nutricional das bananas (YEMN & WILLIS, 1954; MILLER, 1959).

2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral
Avaliar e comparar as caracteristicas fisico-quimicas de trés variedades de banana (Musa spp.) cultivadas no
estado da Paraiba, Brasil.

2.2. Objetivos especificos

e  Coletar amostras das trés variedades de banana (Prata, Pacovan e Macd) cultivadas no estado da Paraiba, Brasil;

e  Determinar parametros fisico-quimicos de cada variedade;

e Avaliar estatisticamente os resultados das analises entre as trés variedades de manga para identificar diferencas
significativas;

o Discutir as implicagGes dos resultados para a industria de processamento de frutas, agricultores e consumidores,
destacando a importancia da selecdo de variedades com base em suas propriedades fisico-quimicas.

3. MATERIAL E METODOS

No estagio de maturacdo completa, foram coletados 15 frutos de banana de cada uma das trés cultivares mais
prevalentes (Prata, Pacovan e Magd), provenientes de trés fazendas localizadas no estado da Paraiba, Brasil. As amostras
de frutas foram obtidas de plantas cultivadas de acordo com praticas agricolas convencionais no estado. Posteriormente,
as amostras foram transportadas em condices refrigeradas para os laboratorios dos Departamentos de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande.
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Figura 1. Banana Prata, Pacovan e Maca

Apo6s recepgdo no laboratério, as bananas foram criteriosamente selecionadas com base em seu estégio de
maturacdo, estando maduros, livres de danos e com tamanhos uniformes. Em seguida, foram submetidas a uma lavagem
minuciosa em agua corrente para remover quaisquer impurezas, seguida de um processo de sanitizagdo por imersdo em
agua clorada (50 ppm) por um periodo de 15 minutos. Apds isso, foram enxaguadas em agua potavel para eliminar
qualquer residuo do sanitizante.

3.1. Caracterizagéo fisico-quimica das bananas
As trés variedades de banana foram caracterizadas em quadruplicata quanto aos parametros fisico-quimicos.

3.1.1.  Potencial hidrogeniénico (pH)
O pH das amostras foi medido utilizando um peag6metro previamente calibrado com solugdes tampao de pH 4,0
e7,0.

3.1.2.  Acidez total titulavel (ATT)

A acidez total titulavel das amostras foi determinada titulando-as com solugdo de NaOH 0,1 M até alcangar o
pH de 8,1 £+ 0,2, conforme descrito no método da AOAC (2016). Os resultados foram expressos em porcentagem de acido
citrico.

3.1.3.  Solidos soltveis totais (SST)
Os SST foram determinados por meio de leitura direta em um refratdmetro, com os resultados expressos em
oBrix.

3.1.4. Teor de agua
O teor de agua foi determinado aquecendo-se diretamente a amostra em estufa a vacuo a 70 °C até alcancar uma
massa constante, seguindo o método estabelecido pelo IAL (2016).

3.1.5. Cinzas (residuo mineral fixo)
O teor de cinzas foi avaliado através do procedimento de calcinacdo em mufla a 550 °C até obtengdo de massa
constante, conforme descrito pelo IAL (2016).

3.1.6.  Acucares soluveis totais
A quantificacdo dos agucares sollveis totais foi realizada utilizando o método da Antrona, conforme descrito por
Yemn e Willis (1954).

3.1.7.  Acucares redutores
Os acUcares redutores foram determinados pelo método do DNS (&cido dinitrosalicilico), conforme descrito por
Miller (1959).

3.1.8.  Acucares totais
Os acUcares ndo redutores foram calculados pela diferenca entre os agucares totais e 0s aglcares redutores.
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3.1.9. Atividade de 4gua

A atividade de agua foi medida diretamente a 25 °C utilizando um equipamento Aqualab (modelo 3TE, Decagon
Devices®).

3.1.10. Proteinas e Lipidios
O teor de proteinas e lipidios das variedades foi verificado utilizando metodologia da AOAC (2016).

3.2. Andlise estatistica

Todos os dados obtidos foram avaliados estatisticamente através do software Assistat® na versao 7.7, utilizando
o delineamento inteiramente casualizado, com a comparacdo entre médias utilizando o teste de Tukey ao nivel de
significancia de 5% (SILVA e AZEVEDO, 2016).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 a seguir, contém os valores médios e desvios das caracteristicas fisico-quimicas das trés variedades
de banana mais cultivadas no estado da Paraiba, Brasil.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas de trés variedades de banana produzidas na Paraiba, Brasil

Pardmetros Prata Pacovan Maca

pH 5.05a+0.21 522a+041 5.10a+0.28

Acidez total (%) 0.31a+0.03 0.28a+0.01 0.33a+0.03

Teor de umidade (%) 74.38a+1.11 78.92a+1.12 79.64a+1.44
Atividade de agua

Teor de cinzas (%) 0.69 c £ 0.08 0.90a+0.07 0.76 b £ 0.07

Proteinas (%) 1.57b+0.17 193a+0.11 1.07¢c+0.17

Lipidios (%) 0.13b+0.04 0.11b+0.02 0.43a+0.02

Solidos sollveis (°brix) 23.89a+0.66 24.35a+0.68 24.89a+0.79

Acg. totais (%) 15.59 b + 0.60 18.20a + 0.58 15.72b £ 0.83

A analise dos dados revela que ndo ha diferenca estatistica significativa entre as trés variedades em relagdo aos
parametros de pH, acidez total titulavel e teor de 4gua. Esses resultados estdo em consonancia com estudos anteriores,
como o de Cho e Koseki (2021), que observaram valores semelhantes de pH para a variedade Cavendish e o estudo de
Kumar et al. (2023), que também encontrou valores comparaveis de acidez e teor de 4gua em diferentes variedades de
bananas.

Entretanto, é importante destacar que a variedade Pacovan apresentou 0 maior contetido de cinzas e proteinas,
com valores de 0,9% e 1,93%, respectivamente, enquanto o teor lipidico foi mais elevado na variedade Maca.

E interessante notar que os valores de cinzas e lipidios neste estudo s&o inferiores aos indicados por Choudhury
et al. (2023) em diferentes variedades de banana. Por outro lado, os resultados de proteinas sdo consistentes entre 0s
estudos.

No que diz respeito ao teor de solidos soltveis, ndo foram observadas diferencas estatisticamente significativas
entre as variedades, com valores proximos aos relatados por Cho e Koseki (2021) para bananas Cavendish maduras.

Destaca-se ainda que o teor de agUcares totais foi maior na variedade Pacovan, com um valor de 18,20%. Este
resultado esta alinhado com a literatura, que aponta a variagdo do teor de amido e aglcar de acordo com a variedade de
banana (Kumar et al., 2023).

Essas caracteristicas indicam que para diferentes tipos de processamentos, algumas variedades de banana se
destacam com base em seus teores. Para processos de producgdo de banana chips ou frituras, a variedade Mag4, devido ao
seu teor lipidico mais elevado, pode oferecer uma textura e sabor mais atraentes apos o processamento. Ja para a producéo
de banana-passa ou produtos desidratados, a variedade Pacovan, com seu maior teor de agucares totais, pode resultar em
um produto final mais doce e saboroso. Por outro lado, para processos que demandam uma maior firmeza e resisténcia,
como a producgdo de banana em conserva, a variedade Prata, com seus valores de pH estaveis e teor de agua adequado,
pode ser a mais indicada. Assim, a escolha da melhor variedade para cada tipo de processamento dependera das
caracteristicas desejadas no produto final, como textura, sabor e tempo de vida Util.
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5. CONCLUSAO

Pode-se concluir que, embora haja variacGes entre as diferentes variedades de banana analisadas, ndo foi
observada divergéncia significativa em relacdo a varios parametros. A variedade Pacovan se destaca pelo maior teor
mineral, proteico e de acUcar, sugerindo seu potencial em aplicacdes que demandam essas caracteristicas especificas,
como a producdo de produtos desidratados ou banana-passa. Por outro lado, a variedade Maca sobressai-se pelo teor
lipidico mais elevado, indicando sua adequacdo para processos que requerem a presenca de lipidios, como na fabricagdo
de banana chips ou frituras. Essas nuances entre as variedades fornecem insights valiosos para a inddstria alimenticia,
permitindo a selecéo criteriosa de variedades conforme as necessidades e especifica¢es dos produtos finais desejados.
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