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RESUMO

A bananeira (musa spp) é conhecida mundialmente e teve suas primeiras
apreciacfes na antiguidade na forma de fruta. Em nossa regido, além de ser
consumida in natura é bastante apreciada verde na forma de banana chips, frita em
fatias compridas e com consideravel teor de 6leo e sal. Contudo, alimentos
gordurosos e salgados quando consumidos em demasia podem provocar o
aumentar do risco de doencas como hipertensdo arterial, colesterol sanguineo
elevado, obesidade, entre outras. O presente trabalho tem como objetivo determinar,
através de analises, o teor umidade e de lipidios em bananas verde fritas com e sem
sal e constatou-se que a quantidade de lipidios presente em amostras de bananas
verdes do tipo chips fritas com sal foi de 82,67g em cada 100g e de 22,59g em cada
100g em amostra da banana verde do tipo chips fritas sem sal. O que aponta para
uma quantidade de 72,67% de lipidios a mais em 100g nas amostras fritas com sal
em relacdo a frita sem o sal. Portanto, ao comer 100g da amostra frita com sal uma
pessoa estard ingerindo 744,03 kcal ao passo que quando 744,03 kcal consumidas
considerando apenas a quantidade de lipidios na alimentacdo e a mesma
guantidade da amostra frita sem sal fornece somente 203,32 Kcal. Em relagcéo aos
valores medidos para a umidade a diferenca entre as amostras foi pequena,
2,289/100g para a banana verde frita com sal e 2,119/100g fritas sem o sal.

Palavras-chave: Banana Frita, musa spp, Analise Fisico-quimica, Lipidios e
Umidade.



ABSTRACT

The banana (Muse spp) it is known worldwide and We had its first assessments in
antiquity in fruit shape. In our region, in addition to being consumed fresh green is
well appreciated as banana chips, fried in long slices and with considerable oil and
salt content. However, fatty and salty foods when consumed in excess can cause
increased risk of diseases like hypertension, high blood cholesterol, obesity, among
others. This study aimed to determine through analysis, moisture content and lipid
green fried bananas with and without salt and it was found that the amount of lipids
present in samples of green bananas the type fried chips with salt was 82 , 679 for
each 100g and 22,59g in every 100g in a sample of fried green banana chips without
salt type. The pointing an amount of 72.67% lipids more in 100g samples of the chips
fried in relation salt without salt. Therefore, eating the frit sample with 100g salt is a
person ingesting the 744.03 passes the same amount of the frit sample without salt
provides only 203.32 kcal. In relation to the measured values for humidity the
difference between the samples was small, 2,289 / 100g for fried green banana with
salt and 2.11 fries without the salt.

Keywords: Banana Fried, muse spp, Analysis Physical-chemistry, Lipids and
Humidit
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INTRODUCAO

A alimentacdo para ser saudavel deve ser equilibrada, acessivel, colorida,
segura, suficiente para alimentar sem excessos. (VILARTA; GONCALVES, 2004). E,
quando associada a outros fatores como moradia, acesso a saude, emprego,
saneamento basico, educacdo, transporte, entre outros, proporciona qualidade de
vida. (BRASIL, 2007).

Optar por um cardapio equilibrado viabiliza a reducdo da incidéncia de
doencas como hipertensdo aumenta de peso, obstrucdo de artérias, cardiopatias
coronarias, acidente vascular cerebral (AVC), diabetes, cancer, entre outras.
(BREWER, 1997).

Neste sentido, o fruto da bananeira bastante utilizado na culinaria de muitos
paises por ser a banana uma fruta de alto valor nutritivo e energético, devido a
presenca de acucares e sais minerais, € como quase nao possuir gordura, €
indicado para dietas de reduzido teor de colesterol (SOUZA, 2002).

A banana (musa spp.) possui uma polpa macia, saborosa e doce, formando-
se em cachos na arvore chamada bananeira. No Brasil, as variedades de bananas
mais conhecidas sdo a nanica, a prata, a banana-terra e a banana maca. A
bananeira produz fruto em grandes quantidades e se destaca por ser um dos frutos
mais consumidos no mundo, com producdo e apreciacdo em mais de noventa (90)
paises, sendo que as maiores e melhores producdes sdo localizadas nas regides
tropicais e subtropicais, por se adaptar bem com o calor e climas destas regides.
(DANTAS et al.,1999).

Em relacdo a banana frita objeto de estudo deste trabalho, é importante
destacar que alimentos fritos sdo caracterizados como caléricos além de
contribuirem para o aumento do colesterol e do triglicerideo no sangue, inclinando o
individuo a enfermidades cardiovasculares; também sao de dificil digestdo e por isso
desaceleram 0 metabolismo corporal tornando a queima cal6rica mais lenta.
(HAERTEL et al.,2010).

Esse trabalho se justifica pelo fato de a banana frita ser um prato bastante
consumido na regido de Ariguemes (RO), sendo assim, determinar o teor de lipidios

presentes e em bananas verdes fritas com sal e sem sal em forma de “chips” podera
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contribuir para que as pessoas possam optar por banana frita que absorva menos

lipidio, portanto consumir menos calorias.
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3 REVISAO DE LITERATURA

2.1CARACTERISTICAS DA PLANTA BANANA OU BANANEIRA

A palavra banana € oriunda da lingua falada em serra-leonesa, uma fruta da
familia botanica Musaceae, tipica de clima tropical que para obter bom
desenvolvimento e producdo necessita de calor e precipitacbes bem distribuidas.
((MOREIRA, 1999; NASCENTE; COSTA, J.N.M., COSTA, R.S.C,2005).

A bananeira é plantada no Brasil ha muito tempo, ndo se sabe ao certo quem
primeiro as cultivou, pois, quando a familia real chegou a estas terras, ja existia o
cultivo e o consumo da fruta banana na forma in natura (MOREIRA 1999). No inicio
da primeira década do século XIX, no Brasil havia mais de 508.000 hectares com
plantio de bananeiras, chegando a uma producédo de mais de 6,4 milhdes de
toneladas por ano, na época o terceiro pais mais produtivo da espécie in natura
segundo a Foodand agriculture organization (FAO, 2002).

Dados apontados pela FAOSTAT (2008) e pelo (IBGE 2008) colocam o
estado de Ronddnia como o 19° (décimo nono) colocado no ranque nacional de
exportacdo da fruta in natura. Segundo dados obtidos através da Empresa de
Assisténcia Técnica e Extracdo Rural do Estado de Rondbnia (EMATER 2014) as
qualidades da bananas mais consumida entre os rondonienses € a banana nanica,
prata e banana-da-terra .(EMATER 2014).

A banana é uma das frutas mais consumidas em todo o mundo, pelo seu facil
acesso e praticidade na hora de comer, e pelo seu rico valor nutricional, é rica em
carboidrato e vitaminas e sais minerais. (Machado NCR, Sampaio RC 2013). No
estado maduro, esta presente na dieta de boa parte da populacdo brasileira, o que
faz dela a segunda fruta mais consumida no Brasil, ficando atras somente da laranja.
(SOUZA & TORRES FILHO 1999). No entanto, pouco se sabe € que a fruta pode
ser consumida ainda em fase verde, como uma importante fonte de amido.
(EMBRAPA A CULTURA DA BANANA spi-1994).

Um importante aspecto da fruta in natura € o seu baixo teor de lipidios,
estudos apontam que na banana d"agua verde crua possui teor de gordura em torno
de 0,2g por cada 100g. (FRANCO,G). Destaca-se a presenca de sais minerais em

maior quantidade na fruta ainda verde, sendo os principais o magnésio, sodio,
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calcio, potassio bem como as vitaminas B(B,B2,B6 e niacina),e as proteinas
albumina e globulina. (Machado NCR, Sampaio RC 2013).

Além de ser uma fruta rica em nutrientes a (musa spp) dispde de amido na
forma resistente, estudos recentes afirmam que este tipo de amido ( 0 que resistente
a digestao), colabora na diminuicdo do risco de adquirir cancer colateral e para bom
funcionamento intestinal . (Leonel S, Leonel M, Ramos DP 2009).

2.20S LIPIDIOS

Os lipidios sao insoluveis em agua e se dissolvem em solventes organicos
,possuem consideravel valor energético, destacam-se no transporte de vitaminas
lipossoluveis e na formagéo estrutural das membranas celulares. Assim como outras
substancias organicas (aclUcares, proteinas), as gorduras sdo constituidas
essencialmente por carbono, hidrogénio e oxigénio, suas propriedades fisico-
guimicas sao relacionadas com a disposicdo da cadeia e pelas ligacdes quimicas
das moléculas( Araujo et al., 2008).

Segundo (Peruzzo e Canto 2006) os 6leos e as gorduras sejam de origem

animal e ou vegetal sdo ésteres derivados de um &cido e de um alcool, como mostra

a figura 1.
0
. V4 + Re—oH —= A /7 + HO
OH 0—F,
Acido Alcool Ester
carboxilica

Fonte: Neto [s.d]

Figura 2 - Formagéo dos ésteres

As gorduras e lipidios oriundos de fontes naturais sdo uma mistura de
diferentes triacilgliréis, cerca 400 (quatrocentos) tipos diferentes de acidos graxos,
com ponto de fus&o de -40 & 40 °C ( graus Celsius), E dos lipidios também a funcéo
de dar sabor e aroma aos alimentos, o0 que faz mais atrativo os alimentos
gordurosos, tornando assim um sério risco & saude de quem os consome em grande
guantidades. (ROSSEAU et al., 1996, 73, 963 ).
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Os lipidios sdo componentes do corpo que serve como beneficios na
producdo de fontes de energia corporal, dentre os seus maleficios esta o seu
consumo em altas quantidades, promovendo doencas cardiovasculares causando
até mesmo a morte. (MEDICI, 1997).

Os lipidios, ou gorduras, sdo as principais fontes de armazenamento de
energia, sendo acumulados no citoplasma das células gordurosas. A explicacdo
para a quantidade de energia atribuida aos lipidios esta no fato que as gorduras sao
armazenadas com pouca agua, enquanto os carboidratos sdo mais hidratados. Por
exemplo: em uma pessoa de 70 quilos cerca de 10 quilos € lipidio e se essa mesma
energia fosse armazenada em forma de carboidratos, ela teria que pesar 125 quilos.
Vale salientar que os carboidratos fornecem energia para sustentar as funcodes
biolégicas por um dia, ao passo que as de gorduras para varias semanas.
(CASSOTI 2002).

2.3 AUMIDADE EM ALIMENTOS

A determinagdo de umidade é uma medida importante utilizada nas anélises
de alimentos e esta relacionada com a estabilidade, qualidade e composi¢éo, a qual
pode ser um fator determinante na escolha do tipo de o armazenamento,
embalagens e processamento do alimento (CECCHI 2003). Segundo Park; Antdnio
(2006) a umidade e o principal fator para os processos microbioldgicos por promover

o desenvolvimento de fungos, leveduras, bactérias.
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Determinar o teor de lipidios e umidade presentes em chips de bananas

(musa spp) verde do tipo fritas com e sem sal.

3.10BJETIVOS ESPECIFICOS

e Comparar os resultados obtidos em chips de banana verde fritas com e sem
sal.

e Quantificar o teor e a umidade em chips de bananas verde fritas com e sem
sal.

e Comparar os resultados obtidos com os da literatura.
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5 METODOLOGIA

As bananas verdes utilizadas para as analises foram adquiridas em comércio
local da cidade de Ariqguemes (RO) e encaminhadas para o laboratério de
bromatologia da Faculdade de Educacdo e meio Ambiente — FAEMA. As andlises
feitas para quantificar o teor de lipidios e umidade em banana chips fritas com e sem
sal seguiram a metodologia Instituto Adolfo Lutz (1985).

Na preparacdo das amostras as bananas foram descascadas e fatiada com o
fatia dor de marca KEITA, e pesadas em balanca analitica e fritadas em 150 ml de
O0leo de soja a 150 °C (graus Celsius), em uma frigideira GOLDENKING
ESTAINLESSTELL.

ApoOs a fritura as amostras, fritas com sal e sem sal, foram trituradas

separadamente com grau com pistilo de marca Nalgon 1160, até se tornar pequenos
pedagos. Foram pesadas 5 g de cada amostra e colocadas em “trouxinhas” de papel
manteiga em triplicata.
A extracao de lipidios foi feita no aparelho de marca Quimis modelo Q-308G, pesou-
se a massa do copo, a massa do papel manteiga e a massa das amostras as quais
foram embrulhadas em papel manteiga e colocadas no dedal de celulose,
tampando-o com algodao.

Em cada vidro de ebulicdo foi adicionado 100 ml de hexano (CeHis). O
hexano foi manipulado dentro de uma capela com lampada e exaustor ligado.

O extrator de lipidios foi acionado e permaneceu em funcionamento ate o fim
do processo de extracao.

Ao completar o processo de extracdo o aparelho foi desligado, retiraram-se os
copos com o lipidio, colocando-os na capela até que fossem eliminados os vestigios
do solvente, levando-os ao dissecador para o resfriamento até atingir temperatura
ambiente e assim realizar a pesagem. O teor de lipidios foi calculado de acordo com

a equacao 1.

% de lipidios =100%x massa de lipidios(g)

Massa da amostra(g)

Equacéo 1-Férmula para calcular a porcentagem de lipidios
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As analises foram realizadas em triplicatas e com o auxilio do softwere Excel,
da Microsoft. Os célculos da media. Os céalculos da media x e o desvio padréo (s)

foram realizados conforme metodologia sugerida por carvalho e campos (2008).

4.1 QUANTIFICACAO DO TEOR DA UMIDADE EM BANANAS FRITAS

O teor de umidade foi determinado pelo método de secagem em estufa a
105°C utilizou-se estufa de marca nova ética, modelo: 400/2ND-300. Primeiro ligou-
se o aparelho para aquecer. Depois se pesou em balanca analitica de marca
Genhaka, modelo: AG 200, uma amostra de 5.0g de bananas em cadinhos de
aluminio previamente pesado. Os cadinhos foram levados até a estufa em bandejas
para evitar a umidade das méaos. Depois os cadinhos foram levados até a estufa
onde ficou por trés horas & 105°C, e em cada hora era retidas com o auxilio de
pincas e colocadas em dissecador com silica gel, para atingir a temperatura
ambiente pesou-se os cadinhos. O procedimento foi se repetindo por intervalos até
permanecer constante. Os célculos para determinar o teor de umidade foram feitos a

partir da equacéo 2.

% (m/m)= 100.N
P

Equagédo 2. Equacao para célculo de % de umidade

Onde:
N= massa do residuo seco (g)

P= massa inicial da amostra (g)
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados da quantificacdo da umidade e lipidios
obtidos a partir das analises de bananas verdes do tipo chips fritas com sal e sem

sal.

Tabela 1 — Caracterizacdo da porcentagem de umidade e de lipidios em bananas

fritas com sal e sem sal.

Parametros Bananas fritas com sal Bananas fritas sem
sal
Lipidios (%) 82,67+ 0,2 2259+0,8
Umidade (%) 2,28%0,06 2,11 + 0,07

* média + desvio padrdo (n= 3)

Ao comparar os resultados obtidos para lipidios presentes nas duas amostras
verifica-se que o chip de banana verde fritos com sal possui 72,67% de lipidios a
mais em 100g em relacdo aos fritos sem o sal. Segundo (Ribeiro e Seravalli 2004),
em cada grama de lipidio equivalem a 9 Kcal. Entdo, para cada 100 grama de chips
de banana verde frita com sal consumido, ingere-se 744,03 Kcal da amostra e para
cada 100 g de chips de banana verde frita sem sal 203,32 Kcal. A partir desta
informacéo pode-se comparar a alimentacdo para uma pessoa adulta de 70 Kg em
relacdo adieta alimentar, o recomendado é ingerir em torno 1750 Kcal por dia,
segundo o Ministério da Saude. (BRASIL, 2006).

Logo, 100 gramas de chips de banana verde frita com sal correspondem a
42,51% do valor caldrico indicado para uma pessoa adulta de 70 kg e a mesma
guantia de chips de banana verde frita sem sal a 11,61%. Salientando que esses
valores correspondem as calorias originarias apenas da gordura.

Um estudo feito por (Grizotto e Menezes 2003)ao comparar o teor de lipidios
em chips de mandioca fritas em diferentes teores de umidades obtiveram valores
para lipidios com variacédo de 23,15/100g a 44,13/100g. Se comparar o valor obtido
neste estudo somente a banana verde frita sem o sal esta neta faixa de valores para

o lipidio.
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Os valores de umidade de chips de bananas verde frita com e sem sal de
valores 2,28/100g e 2,11/100g respectivamente, foram proximos aos resultados de
umidade obtidos no estudo feito por Seccadio e Carvalho (2009) a partir da analise
da umidade de chips de macaxeira com valores de 4,11%. A pequena diferenca

podera justificar-se pela origem dos chips, por ser um macaxeira e o outro banana
verde.
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CONCLUSAO

A presente pesquisa constatou, através de analises, que a quantidade de
lipidios presente em amostras de bananas verde do tipo chips fritas com sal
corresponde a 82,67g em cada 100g e de 22,59g em cada 100g para as amostras
de bananas verde do tipo chips fritas sem sal.

O que aponta para uma quantidade de 72,67% de lipidios a mais em cadal00g
das amostras fritas com sal em relacdo as frita sem o sal. Portanto, ao considerar
que 1g de lipidio equivalem a 9 kcal, uma pessoa ao comer 100g de chips de
banana verde frita com sal estara ingerindo 744,03 Kcal ao passo que a mesma
guantidade da amostra frita sem sal fornece somente 203,32 Kcal. Vale lembrar que
o lipidio considerado é o presente na banana verde e o absorvido no processo de
fritura.

Em relacdo aos valores de umidade houve pequena diferenca entre as
amostras, 2,289/100g para a banana verde frita com sal e 2,11/100g fritas sem o sal,
0 que sugere novo teste.

Considerando que chips fritos de banana verde sdo consumidos na forma de
salgadinho com consideravel frequéncia pela populacdo de nossa regido é

recomendado que ao preparar esses petiscos seja colocado o sal apoés a fritura.
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