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APRESENTACAO

A presente obra “Nutricao, Analise e Controle de Qualidade de Alimentos” publicada
no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da
nutricdo. O volume abordara de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas,
relatos de casos e revisdes que transitam nos diversos caminhos da nutricdo e saude.
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos
em diversas instituicbes de ensino e pesquisa do pais em dois volumes. Em todos esses
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da
populacgédo brasileira; padroes alimentares; vivéncias e percepgdes da gestacao; avaliacoes
fisico-quimicas e sensoriais de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos neste e-book com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela nutricdo, satude e seus aspectos. A nutricdo é uma ciéncia
relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se traduz na amplitude de areas
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados
substanciais de regides especificas do pais € muito relevante, assim como abordar temas
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra “Nutricdo, Anélise e Controle
de Qualidade de Alimentos” se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor,
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciéncias da
nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O processamento de frutos in
natura pode ser considerado uma opg¢éo para
minimizar as perdas poés-colheita, aumentando
seu tempo de prateleira e agregando valor ao
produto. Este trabalho teve como objetivo avaliar
as caracteristicas fisico-quimicas de frutos de
diferentes cultivares de banana Musa Spp in
natura e desidratados. Foram avaliados polpa
e casca dos frutos das cultivares Ambrosia,
Bucaneiro e Calipso. Os frutos foram analisados
in natura e desidratados. A polpa foi avaliada em
dois tipos de corte: transversal e longitudinal. A
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secagem foi realizada em estufa a 60°C, por 48
horas. Foi analisada a composicao centesimal em
umidade, carboidratos, proteinas, lipidios, fibras
e cinzas. A polpa do fruto da cultivar Bucaneiro
apresentou aporte energético mais elevado que
as demais. Na polpa da cultivar Calipso verificou-
se maior teor de umidade e fibras. Em relagéo
aos diferentes cortes, foi encontrada diferenca
significativa na quantidade de proteina e energia
bruta e o corte transversal apresentou valores
mais elevados para ambas. Nas cascas, o
teor de carboidratos, fibras e cinzas n&o diferiu
entre as cultivares. A cultivar Bucaneiro
apresentou maior quantidade de nutrientes
avaliados e menor umidade. Conclui-se que
a cultivar Bucaneiro possui o melhor valor
nutricional entre as cultivares estudadas tanto in
natura quanto desidratada.

PALAVRAS - CHAVE: Musa spp., composigéo
centesimal, secagem.

PHYSICOCHEMICAL COMPOSITION OF
FRUITS OF BANANA FRESH AND DRIED

ABSTRACT: Raw fruits processing may be
considered an alternative to reduce the post-
harvest losses, increase shelf life and add value
to the products. The objective of this study was
to evaluate the physicochemical characteristics
of different banana (Musa spp.) cultivars fresh
and dried. It was evaluated the pulp and peel
of the fruit of Ambrésia, Bucaneiro and Calipso
cultivars. The fruits were analyzed fresh and
dried. The pulp was evaluated in two types of
cutting: transversal and longitudinal. The drying
was accomplished in a ventilated oven at 60°C,
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for 48 hours. The centesimal composition analyzed was moisture, carbohydrates, proteins,
fats, fiber and ash. The pulp of Bucaneiro cultivar presented the highest energy value. The
Calipso cultivar presented the highest quantity of fiber and moisture. In relation to the different
cuts, a significant difference was found in the amount of protein and crude energy and the
tranversal showed higher values for both. In the peel, the carbohydrate, fiber and ash values
were similar among the three varieties. The Bucaneiro presented the highest quantity of
nutrients evaluated and lower moisture. It is concluded that Bucaneiro cultivar has the best
nutritional value among the three varieties analyzed fresh and dried.

KEYWORDS: Musa spp., centesimal composition, drying

11 INTRODUGAO

A bananicultura destaca-se como uma atividade de grande importancia econémica
e social, sendo cultivada em uma extensa regido tropical em todo o mundo, geralmente por
pequenos agricultores. Com uma produc¢éo anual de cerca de 115 milhdes de toneladas,
a banana ocupa a segunda posi¢éo na produ¢do mundial dentre as fruteiras, sendo que
os frutos ndo sédo usados somente in natura, mas também séo processados de diversas
formas [e.g. passas, doces, chips, vinho, cerveja, polpas e alcool] (FAO, 2018). A banana,
apds o arroz, o trigo, e o milho, € considerada uma das mais importantes fontes alimentares
do mundo (PERRIER et al., 2011).

O Brasil é o terceiro produtor mundial de banana, tendo produzido aproximadamente
6,7 milhdes de toneladas em 2018, em uma area aproximada de 449 mil hectares (FAO, 2018).
Poucas cultivares estdo disponiveis para exploracao comercial, com potencial agronémico,
tolerantes as pragas e doencas e que apresentem frutos com boas caracteristicas pos-
colheita e organolépticas.

O amadurecimento muito rapido dos frutos acarreta em perdas pos-colheita muito
elevadas, sugerindo até 40% de produc¢éo perdida do periodo da colheita até a chegada do
produto a mesa do consumidor (CAMPOS, VALENTE, PEREIRA, 2003). Diversos fatores
S80 responsaveis por essas perdas, como o excedente de produgcédo, o armazenamento
e 0 manuseio inadequado do fruto. Alternativas que diminuam essas perdas tém sido
pesquisadas (SILVA, 2003), entre elas a desidratacéo dos frutos.

O método mais comum de desidratacdo € a secagem por convecgédo forcada onde
a remocao parcial ou total da 4gua presente no fruto é realizada pela exposi¢cdo ao ar em
temperatura elevada. Essa redugcé@o na quantidade de 4gua esta diretamente relacionada
com a diminui¢cdo na atividade microbiolégica e enzimética, o que reduz a degradagéo do
fruto. O baixo custo e a facil aplicagéo sao fatores que favorecem a utilizagdo desse processo
na industria, de forma que este agrega valor ao produto e aumenta consideravelmente o
seu tempo de prateleira (PONTES, 2009).

As partes consideradas nao comestiveis dos frutos, como as cascas, usualmente

séo descartadas da utilizagédo na alimentacao. Porém, estes residuos costumam apresentar
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elevado valor nutricional, possuem elevado teor de minerais, chegando a possuir maior
concentragdo destes do que a propria polpa do fruto (PESSOA, 2009). Apesar disso, pouco
se conhece sobre a composicao quimica dessa parte do fruto e deve ser estudada para
viabilizar sua utilizacdo na alimentagcdo ou mesmo no enriquecimento de alimentos, por
exemplo, nas merendas escolares.

Diversas cultivares de banana encontram disponiveis para consumo no Brasil e todos
eles sdo resultado de cruzamentos entre variedades das espécies Musa Acuminata e Musa
Balbisiana (AMORIM et al., 2013). Estima-se que exista mais de cem cultivares diferentes
de banana em todo o mundo. As cultivares mais comuns no Brasil sao Prata, "Pacovan",
"Prata Ana", "Maca", "Mysore", "Terra", "D"Angola", "Nanica", "Nanicao" e "Grande
Naine"(GODOY, 2010). Ainda existem diversas cultivares, produtos do melhoramento
genético e alguns deles, como: "Ambrésia”, "Bucaneiro" e "Calipso", em fase de estudos
visando a sua insercao no mercado brasileiro. Alguns estudos tém avaliado as diferencas
no porte e caracteristicas da planta, como numero de folhas, relagdo com o numero de
frutos e de pencas (CERQUEIRA, 2002; LIMA, 2005; MATTOS, 2010). Apesar de diversas
pesquisas relacionadas aos fatores agronémicos, ainda é pouco estudada a composicao
fisica e quimica dos frutos dessas novas variedades.

Tendo em vista a escassez de dados sobre estas cultivares, a composi¢do quimica
desses frutos e dos produtos obtidos pela desidratagéo ainda precisa ser investigada.
O presente estudo teve o objetivo de avaliar as principais caracteristicas fisicas e a
composicao centesimal da polpa e da casca de trés cultivares de banana in natura e do
respectivo produto obtido apds desidratacao.

21 MATERIAL E METODOS

Diferentes amostras de banana in natura de hibridos melhorados desenvolvidos e
fornecidos pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) de Cruz das
Almas foram submetidas a secagem em estufa de ar forcado a 60°C, por 48 horas para
avaliagdes fisico-quimicas. Foram utilizados frutos maduros (casca amarela com pintas
pretas), de acordo com a escala de VON LOESECKE (1949), das cultivares "Ambroésia",
"Bucaneiro" e "Calipso". Os frutos foram provenientes do matrizeiro da EMBRAPA de Cruz
das Almas. Os frutos foram colhidos no més de setembro de 2012, sendo originarios de
cachos do primeiro ciclo de produgéo (12 meses). Foram avaliadas 10 pencas de bananas,
sendo 3 da cultivar "Ambrésia", 4 da cultivar "Bucaneiro", 3 da cultivar "Calipso".

Os frutos inteiros foram pesados, em balanca semi-analitica da marca Marconi®,
modelo AS 1000C, e entdo as cascas foram removidas manualmente. As polpas e
as cascas foram pesadas separadamente. As polpas foram cortadas ao longo do fruto
(longitudinal) e em rodelas (transversal), tendo 0,5 cm cada corte. ApOs o corte, polpas e

cascas, separadamente, foram homogeneizadas dentro de cada cultivar e distribuidas em
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uma Unica camada em bandejas identificadas para proceder a desidratagcdo em estufa com
circulagdo de ar a 60°C por 48 horas (PONTES, 2007).

As andlises fisicas realizadas foram: massa total das cultivares, massa das polpas e
massa das cascas. Foram estimados os rendimentos de polpa e de casca de cada cultivar.
As anadlises quimicas, realizadas segundo a AOAC (1995) foram: umidade, cinzas, lipideos,
proteina total, fibras e carboidratos. Para as pesagens foi utilizada balanca de precisédo
de 4 digitos, da marca Gibertini®, modelo Crystal 200. A determinagdo de umidade foi
realizada pelo método 930.15, e as cinzas por incineragcédo em mufla pelo método 942.05.
Os lipideos foram determinados pelo método 920.39 por extracdo em aparelho de Soxhlet
com utilizagdo de éter de petrdleo como solvente e a proteina total, pelo método 984.13
adaptado por PRATES (2007). A andlise de fibra bruta foi realizada por método 978.10.
O teor de carboidratos foi calculado a partir da diferenca do total de macronutrientes pelo
teor de umidade, lipideos, proteinas, fibras e cinzas na matéria seca. O teor de soélidos
totais foi calculado a partir da diferenca entre a umidade e o total de componentes do
fruto. A determinacéo da energia bruta foi realizada com utilizacdo de bomba calorimétrica
isoperibdlica, modelo C2000, marca IKA Werke GmbH & Co. KG, Staufen, Alemanha.

A analise das caracteristicas fisicas foi realizada através de estatistica descritiva.
O delineamento experimental foi inteiramente casualizado sendo, na analise de polpa,
composto por um fatorial 2x3 sendo dois tipos de corte da polpa: longitudinal e transversal e
trés cultivares ("Ambrésia", "Bucaneiro" e "Calipso"), cada tratamento com seis repeticoes,
e cada andlise realizada em duplicata. Na analise das cascas, trés cultivares foram
avaliadas, sendo cada cultivar um tratamento com seis repeticbes cada, e cada analise

realizada em duplicata.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na analise descritiva da avaliacéo fisica das trés cultivares verificou-se que massa
total, massa média por penca e massa média do fruto com casca foi maior na cultivar
"Ambrésia", que pode estar relacionado com o menor nimero de frutos encontrado nessa
cultivar (Tabela 1). A relagdo polpa/casca da cultivar "Ambrésia" também foi mais elevada,

enquanto nas cultivares "Calipso" e "Bucaneiro" foram menores.
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Cultivares

Caracteristica Fisica Ambrosia Bucaneiro Calipso
Massa total (g) 2438,3 2076,2 2014,8
N° de pencas (unidades) 3 4 3
Massa média por penca (g) 812,8 519,1 671,6
N° de frutos (unidades) 24 28 25
Massa média do fruto com casca (g) 101,6 74,2 80,6
Massa média do fruto sem casca (g) 67,4 40,4 48,7
Massa de cascas (g) 820,4 945,4 798,5
Massa de polpas (g) 1617,9 1130,9 1216,3
Relacéo polpa/casca 1,97 1,19 1,562

Tabela 1. Anélise descritiva de caracteristicas fisicas de cultivares de banana in natura
expresso em gramas.

Diferentemente do encontrado nesse trabalho, GODOY (2010) observou que as
variedades apresentaram poucas variagcbes quanto ao rendimento em massa de fruto.
As avaliagdes do presente trabalho diferiram também de CERQUEIRA et al. (2002), que
encontraram valores de massa média dos frutos das cultivares "Bucaneiro" e "Calipso"
proximos dos 200g e valores da relagado polpa/casca maiores que 2,0 para as trés cultivares.
Enquanto JESUS et al. (2004) avaliaram 10 cultivares diferentes e observaram grande
variacdo na relacao polpa/casca dos genoétipos avaliados no intervalo de 1,60 a 4,09.

Na avaliagcdo da polpa in natura ndo houve interacéo significativa (Tabela 2). Na
andlise quimica das polpas das diferentes cultivares observou-se maior umidade na cultivar
"Calipso" (p<0,001).

GODOQY (2010) obteve teor de umidade semelhante entre as mesmas cultivares.
PESSOA e EL-AOUAR (2009), analisaram cultivares comuns no mercado brasileiro e
obtiveram valores de 82,9 a 87,9% e demonstraram que os valores de umidade para as
diversas variedades disponiveis no mercado sdo semelhantes. Como a agua é o maior
constituinte presente tanto na polpa quanto na casca da banana, sob o ponto de vista
industrial, quanto menor o teor de umidade da fruta, mais eficiente torna-se o processo seja
na forma desidratada ou farinacea, pois envolve a perda de agua durante o processamento
(SOLE, 2005).
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Umidade Carboidrato Proteina Fibra Lipideo Cinzas Energia

Polpa
Cultivar
Ambrésia 78,43 b 19,37 a 0,79 ¢ 0,23b 0,14 b 1,05 a 89,98 c
Bucaneiro 77,36 b 20,27 a 0,98 a 0,20 ¢ 0,26 a 0,93b 95,98 a
Calipso 80,24 a 17,47 b 0,91b 0,29 a 0,13b 0,95b 92,78 b
Corte
Transversal 78,40 a 19,29 a 0,91 a 0,24 a 0,18 a 0,98 a 93,89 a
Longitudinal 78,95 a 18,79 a 0,87 b 0,24 a 0,17 a 0,98 a 91,94 b
P
Cultivar 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,002 0,001
Corte 0,146 0,180 0,016 0,407 0,068 0,981 0,001
Cultivar*Corte 0,894 0,912 0,276 0,853 0,702 0,985 0,210
Erro Padrao 1,13 4,63 4,26 4,66 5,36 5,76 1,32
CASCA
Ambrésia 88,12 ab 7,16 a 0,63b 1,24 a 1,26 ab 1,59 a 54,68 ab
Bucaneiro 85,31 b 8,63 a 0,92 a 1,49 a 1,60 a 2,05a 67,63 a
Calipso 88,47 a 6,94 a 0,67b 1,20 a 1,17b 1,55a 48,42 b
P 0,039 0,052 0,013 0,048 0,020 0,047 0,017
Erro Padrao 1,82 11,88 15,70 11,65 13,29 15,33 13,34

Tabela 2. Composigcéo quimica de polpa e casca de banana in natura de trés curtivares
(g/100g) e energia (kcal/100g).

* Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5%.

A polpa da cultivar ‘Calipso’ in natura apresentou teor de carboidratos menor que os
demais cultivares (P<0,001) Nesse estudo a polpa da cultivar ‘Calipso’ in natura apresentou
teor de carboidratos menor que os demais cultivares, semelhante ao encontrado por GODOY
(2010) para os mesmas cultivares. Segundo NEPA (2011), os teores de carboidratos
em outras cultivares foram mais altos do que os observados nesse estudo. Ao longo do
amadurecimento da banana ocorre a degradacéo coordenada de amido e de compostos da
parede celular, substancias pécticas e hemiceluloses e ocorre 0 aumento de umidade da
polpa em razdo de trocas osméticas com a casca (VILAS BOAS et al.,2001).

O teor de fibra diferiu entre as polpas in natura das trés cultivares, sendo menor para
a cultivar "Bucaneiro". O teor de fibras diferiu entre as polpas in natura das trés cultivares,
sendo menor para a cultivar "Bucaneiro" e inferiores aos obtidos por NEPA (2011) onde
variaram de 1,99 a 2,8g/100g de polpa.

Na andlise de proteina da polpa in natura houve diferencga significativa entre as trés
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cultivares e a cultivar "Bucaneiro" apresentou maior valor proteico. Em relagdo a analise
de cinzas, a cultivar "Ambrésia" apresentou maior teor de minerais que os demais, que
representou um menor teor de matéria organica e consequentemente menor energia bruta.
NEPA (2011) citou valor mais elevado de proteina para outras cultivares que variaram de
1,1g a 1,8g. A quantidade de gordura encontrada na polpa foi maior na cultivar "Bucaneiro"
e estes valores sdo semelhantes aos existentes na literatura em torno de 0,1g a 0,2g/100g.

A energia das polpas dos frutos in natura foi diferente (p<0,05) nos trés cultivares,
variando de 90 kcal para a cultivar "Ambrésia", até 96 kcal para "Bucaneiro". NEPA (2011)
apresenta valores calculados que variaram de 87 kcal a 128 kcal/100g em outras cultivares.
Segundo SANTOS (2010), em estudo com cereais, as analises de energia por calorimetria
e por calculo apresentam valores semelhantes.

Na analise do tipo de corte verificou-se o que corte longitudinal apresentou menor
aporte proteico e energético em relacdo ao transversal no fruto in natura, apresentando
diferenca significativa (p< 0,05), porém essa diferenca néo se manteve no fruto desidratado.
Além da proteina e da energia, ndo foi observada influéncia dos tipos de cortes na
composicado quimica. Em relagdo aos cortes, estudo de SILVA, 2005; LANA, 2000 com
outros vegetais, sugere-se que cortes longitudinais, que apresentam maior superficie de
contato do produto com o ar, apresentem maior perda de agua no processo, acompanhada
de perdas nutricionais significativas. Contudo, no presente estudo, nenhuma relagédo entre
o tipo de corte e perda de agua foi encontrada.

Na avaliacdo da polpa desidratada, ndo houve interagédo significativa (Tabela 3).
Entre as cultivares avaliadas, "Calipso" apresentou menor teor de sélidos totais do que as
cultivares "Bucaneiro" e "Ambrosia", caracterizando o intervalo de 19,8 a 22,6g/100g.

JESUS et al. (2004) observaram que os genétipos avaliados apresentaram teores de
solidos totais variando de 19,8 a 27,4g/100g, enquanto CERQUEIRA (2000) e MATSUURA
et al. (2002) encontraram teores de 22,9 a 28,3g/100g, em bananas da cultivar ‘Pacovan’
respectivamente. Segundo PAIVA et al. (1997) valores elevados de sélidos totais sado
desejaveis, tanto para o consumo in natura, pois proporcionam melhor sabor, quanto para

a industria, por aumentar o rendimento dos produtos.
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Sélidos Carboidrato Proteina Fibra Lipideo Cinzas Energia

POLPA
Cultivar
Ambrosia 21,57 a 89,79 a 3,65b 1,07b 0,63 b 4,85a 417,5b
Bucaneiro 22,64 a 89,52 a 435 a 0,88¢c 1,13 a 412b 4241b
Calipso 19,76 b 88,43 b 4,62 a 1,47 a 0,64 b 4,85a 470,6 a
Corte
Transversal 21,60 a 89,27 a 425 a 1,13 a 0,81a 454 a 436,0 a
Longitudinal 21,05a 89,22 a 4,17 a 1,15a 0,79 a 4,67 a 4389 a
P
Cultivar 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001
Corte 0,146 0,799 0,404 0,333 0,278 0,384 0,666
Cultivar*Corte 0,894 0,980 0,646 0,385 0,283 0,929 0,737
Erro Padrao 4,18 0,58 5,21 3,20 3,69 7,73 3,74
CASCA
Ambrosia 11,88 ab 60,22 a 5,33 ¢ 10,44 a 10,60 a 13,42 a 460,4 a
Bucaneiro 14,69 a 58,86 b 6,26 a 10,17 a 10,79 a 13,91 a 459,7 a
Calipso 11,53 b 60,19 ab 5,83 b 10,39 a 10,15a 13,44 a 419,8b
P 0,039 0,052 0,013 0,048 0,020 0,047 0,017
Erro Padréo 1,82 11,88 15,70 11,65 13,29 15,33 13,34

Tabela 3. Composicéo quimica de polpa e casca de trés cultivares de banana desidratada
(9/100g) e energia (kcal/100g)

* Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5%.

Nas polpas desidratadas, percebeu-se diferenca no teor de alguns dos nutrientes
analisados devido a diferenca encontrada na umidade. A diferengca encontrada nos teores
de carboidratos, fibras e lipideos das cultivares, se mantiveram apds a desidratagéo.
Na polpa desidratada a cultivar "Ambrosia" obteve o menor teor de proteinas, a cultivar
"Bucaneiro"apresentou maior teor de lipideos e menor de cinzas enquanto a cultivar
"Calipso" resultou em menor teor de carboidratos, maior de fibras e energia em relagédo
as demais cultivares. Isso demonstra que a maior diferenga encontrada nas polpas das
cultivares foi referente a umidade.

Na analise de cascas in natura, a cultivar "Bucaneiro" foi significativamente superior
as demais cultivares, com menor teor de umidade, e maior de carboidratos, proteinas,
fibras, lipideos, cinzas e energia.

A umidade das cascas das cultivares foi maior em "Calipso" e "Ambrosia",
concordando com GONDIM et al. (2005). O teor de carboidratos na casca in natura foi mais
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elevado do que os encontrados por PESSOA e EL-AOUAR (2009) com outras cultivares
que demonstra diferenca na composicéo da casca das cultivares do presente estudo em
relacdo a outros. Os valores de proteina e fibra foram menores e o teor de gordura foi
maior do que os encontrados por GONDIM (2005) que verificou teor proteico na ordem
de 1,699/100g, fibras em torno de 1,99g/100g e gordura em 1,0g por 100g. Ja o teor de
cinzas nas cascas in natura nao diferiu estatisticamente (p>0,05) entre as trés cultivares
com valores proximos ao intervalo de 1,5g a 1,87g/100g encontrados por PESSOA e EL-
AOUAR (2009).

Nas cascas desidratas também foram verificadas diferencas entre as cultivares.
O teor de solidos totais das cascas desidratadas da cultivar "Bucaneiro" foi maior, no
entanto houve menor teor de carboidratos e fibras e maior teor de proteinas e lipideos
que os demais. No teor de carboidratos e proteinas houve diferenca significativa, sendo
que a cultivar "Bucaneiro" obteve o menor teor de carboidratos e maior teor proteico que
os demais cultivares. O valor energético das cascas desidratadas foi diferente entre as
cultivares (p<0,05), sendo menor na cultivar "Calipso" e semelhante entre "Ambrosia" e
"Bucaneiro".

O teor energético das cascas in natura foi diferente entre as cultivares sendo
maior que o valor de GONDIM (2005), que calculou 35,3kcal/100g de casca de banana.
De acordo com MARTINS & FARIAS (2002), as cascas geralmente séo utilizadas apenas
para a alimentacdo de animais, contudo se fossem devidamente tratadas poderiam ser
utilizadas na fabricacao de outros produtos, porém mais estudos precisam ser realizados
nesse sentido.

41 CONCLUSOES

A cultivar "Bucaneiro" apresenta melhor composicao centesimal de polpa e da casca
in natura do que as cultivares "Ambrosia" e "Calipso". As principais diferencas no teor de
nutrientes entre as cultivares ocorrem devido a diferenca na quantidade de agua retida na
polpa e na casca. A polpa de banana desidratada € uma alternativa de consumo que prové
teor nutricional elevado em menor massa.
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