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APRESENTAGAO

A constanle procura, por parle de micro empresirios e pequenos
produtores rurais de solughes lecnoldgicas simples ¢ de baixo custo de
processamento, levou o Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia
Agroindustrial de Alimenlos - CTAA da Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria - EMBRAPA a desenveolver este manual gue, de fonna simples,
busca apresentar justamente o tipo de informagdes de que este segmenla se
mostra carente.

A finalidade deste manual € fornecer informagdes bisicas para o
processamento de banana visande a abtengiio de bananada. Vale salientar
que a variedade conhecida como banana d’dgua ou nanica ¢ 1 mais
indicada.

Ressalta-se que o CTAA coloca-se a disposicio das pessoas interessadas
no esclarecimento de diividas ¢ informagoes adicionais que porventira se
fagam nceessarias.






INTRODUGAQ

A produgio de banana, fruta tipicamente tropical lem-se apresentado estivel
nos (ltimos anos, com uma média anual de 7 milhées de toneladas, sendoe que
80% da produgao estd concentrada nos dez maiores estados produtores.

. . 1] -
O Estade do Rio de Janeiro ocepou em 1986 0 5™ lugar na produgiio de banana
no pais, destacando-se as variedades prala e nanica ou d'dgua.

A [alta deuma produgiio planejada tem geracdo apreensiio dos produtores devido
a problema de oscilagio de pregos, além da dificuldade de comercinlizagio ¢
perdas dado o alta perecibilidade do truto,

Estes [alores 1iém ocasionado uma grande procura pelos produlores rurais de
solugdes teenclégicas simples e de baixo custo de processamento.

Neste manual, sao apreseniadas informagées bisicas de processamento de
banana, gque vio desde a recepgio da matéria-prima até a embaligem do
produto final. Sdo mostrados alguns aspectos importantes de higiene ¢ limpeza,
construgiio civil e controle de processamento.

DEFINIGAO DO PRODUTO

Segunda a legislagio, bananada ¢ o produte resultante do processamento
adequado das partes comestiveis desintegradas de banana com agiicar, com ou
sem a adigdo de dgua, pectina, ajusiador da pH e outros ingredientes e aditivos
permilidos até uma consistécia apropriada, sendo finalmente acondicionacto de
forma a assegurar sua melkor conservagio,

Para fins de comercializagiio, a bananada deverd estar registrada na Divisio
Nacional de Alimentos do Ministério da Sade-DINALMS.



FLUXOGRAMA QUANTITATIVO BASICO

O [tuxograma a seguir mostra us clapas do processo de (abricagio da bunanada,
desde a recepgiio da matéria-prima até o encaixotamento do produto acabado.
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DESCRIGAO DO PROCESSO

Recepcao da Matéria-Prima

As bananas recebidas em cachos devem ser separadas em pencas ¢ colocadas
cm citixas plisticas ou similar. Como as bananas das pencas superiores do
cache amadurecem antes das inferiores, recomenda-se que elas sejam colocadas
em caixas scparadas.
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Maturacgdo
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As bananas siio armazenadas numa sala de maturagio onde recomenda-se
colocar as caixas com as pencas superiores separadas das caixas com pencas
inferiores.

A sala deve ser arcjada e possuir lelas nas janelas, para evitar principalmente a
entrada de insetos,

As bananas devem ser retiradas da cimara em esligio de maturagiio firme, ou
seja, quando estiverem amareladas com pinlas pretas.
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Lavagem

I Aspencas de banana madura sio lavadas em tanques com dgua clorada com
7 ppm de cloro alivo, Para preparagio desta dgua adicionam-se 70 ml de
hipoclorito de sddio comercial a 1.000 litros de dgua. Para maior
tlexibilidade na troca da dgua de lavagem, sugere-se a construgio de um
tanque duplo.

Il As pencas de banana sfo colocadas numa mesa de ripas de madeira para
escorrer 0 excesso de dgua.
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Pesagem e Selegdo

L—

DESCARTE

I As pencas maduras sio pesadas e seu peso deve ser anolado ppara que se
possa avaliar o rendimento da producio.

Peso de bananacom ecasca = A

Il As bananas siio scparadas das pencas e selecionadas sendo descartadas as
frutas estragadas.
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pDescascamento/Pesagem

[ e

CASGAS

As bananas sao descascadas manualmente, colocadas na cagamba e pesadas. O
pesa da banana descascada deve ser 1amb&m anotada.

Feso de banana descascada =B

0 material rejeitado € colocado em recipiente destinado unicamentie para este
fim, para posterior descarte ao final desta etapa. Este material poderd ser usado
como complemento para alimentagio animal.
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Trituragéo

As bananas descascadas sdo intreduzidas no triturador, de onde é obtida a pasta
de banana.
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Formulagéa

A pasta dé banana & colocada no tacko de cozimento onde € [eita a [ormulagio
do doce, seguindo 2 seguinte propargiin:

Pasta de hanana: 62,5%

Agicar: 31,1%
Agua: 6%
Acido cilrico: 0.4%

O dcido citrico deve ser previamente dissolvido na Agua para facilitar sua
dispersdo na mistura,

A metade desta solugfio deve ser adicionada no inicio do cozimento.
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Cozimento

A mistura € aquecida ligando-se o agitador e injetando-se vapor na camisa do
lacho por um lempo aproximado de 2 horas; devendo-se no final do cozimenlo
adicionar o restante da solugdo de Acida citrico.

Considerar o doce pronto quando o mesmao estiver desprendenda-se das
parcdes do lacho,
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Enchilmento

PAPEL CELOFANE

Para doce em bloco deve ser feila uma forma de madcira possnindo repartigoes
com capacidade para 600g de bananada em cada divisio de 15 X 9 X 4em. Para
que fique mais [icil a embalagem final, cada divisio deve ser revestida com
uma folha de papel celofane de 30 x 25cm. O doce é derrnmado sobre a forma,
de modo que sobrem beiradas de papel para o fechamento posterior-do pacote.
O niimero de barras produzido deve ser anclado.

Namera de barras produzidas = N
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Resfriamento

~ \

As lormas sdo colocadas nas prateleiras e-assim mantidas por 24 horas parg
resfriamento do doce, mantendo-se ¢ celolane aberto.

-Nesta etapa ¢ impartante o controle rigoroso contra a presenga de insetos,



Acabamento

As barras de doce sio retiradas com o papel das formas e os pacotes [echados
manualmente e.embrulhados com outra folka de celofane com as mesmas
medidas,

A seguir, os doces sio colocados em caixas de papeldio com capacidade para 9
barras de 600g.

Recomenda-se que o rdtulo seja calocado entre as duas folhas'de celofane. No
rotulo devem constar as seguintes inlormagbes:

adesignagio ¢ o peso do produto, 0s ingredientes na sua erdem decrescente da
respectivo peso, com excegio da dgua, ¢ a identificacgio do lote e data de
fabricagio.
Devem ser pesadas algumas barras para se ter uma idéia do peso médio de doce
por pacole,

Pesa médio do doce = P



Equipamentos
Quantidade

ot

01
43

D1

01

o
oz
o1

o2
01
o1
01
#1-3
01
823
Qz

Especilicagido

Tanque de alvenaria revestido citinta
epox, of divisio central

Mesa de ripas de madeira

Mesa de selegao e preparo
construlda em madeira, com tampo
em formica

Triturador com bocal, valante e 180
kgmh caracol em ferro fundido, esta
nhado e polido.

Tacho encamisado, basculante com
300 |[; bice para descarga,
construido em ago inoxidavel AlSI
304, com mexedor raspader a
espatulas.

Mesa para enchimento canstruida
em madeira, com tampo em formica

Estante para resfriamento
construida em madeira.

Mesa para acabamento, em madeira

-com tampa em fGrmica.

Cagamba em poliatileno

Carrinho para cagamba de 1501
Balanga

Balanga

Caneca de aluminio

Caldeira & lenha

Balde de polistilenc

Luva em grafatex ¢/ punho em lona

Capacldade /
dimensao (m)

20x10x09

20x1,0x0,9
20x1,0x09

2,0x1,0X09

4,0x04x20
3,5x04x20

1,5x1,5%x09

1801

300 kg
10kg
51
2kgl
20l
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CONTROLE DE PROCESSAMENTO

Para o controle da eficiéncia do processamento, deve ser determinado diaria-
mente o rendimento de produgiio. Para facilitar este controle, poderd ser
utilizada a ficha abaixo, onde se enconiram todos os dados referentes a2o
processamento, necessdrios para a determinagao do rendimento de produgio.

{ Nome da Firma)

CONTROLE DE PROCESSO

Data: Lote nd
Pesodabanzanacomeasca{A) .. ... o i i e Kg
Pesode bananasemcascad(B). ...... . ... i it Kg
Nimerodebamas {N) ... ... s che e TR u
Pesomadio par pacote (P, .. .. v i e e e g
Pesododoce [C) ...ty e ... Kg
Rendimento total [CAAXT00] . i i i e e e %
Rendimentodesc. [B/AX 100} ... .. . i i e e %

Ficha de Controle de processo
A determinaciio do rendimenta de produgio € eletuada da seguinte maneira:

Rendimento total de produgao = {CfA) x 100

Rendimento do descascamento = {BfA) x 100

A = Pesa das pencas de banana que entraram para selecio
B = Peso das bananas descascadas e selecionadas
C=doce produzido = Nx P

senda:

N = n® d¢ pacotes produzidos
P = peso médio do doce por pacate
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RECOMENDAGOES DE HIGIENE E LIMPEZA DA FABRICA

Q principal objetivo da higicne e limpeza na inddstria de alimentos € diminuir
o desenvolvimento de microrganismos que possam contaminar os produlos
durante ou apds o processamento.

Deve-sc considerar os seguintes aspectos:

Higlene Pessoal

A lavagem das maos deve ser feita com sabonete liquido ou sélido, de
preferéncia contendo substincias germicidas. As unhas devem estar sempre
curtas e limpas. Estes cuidados devem ser rigorosamente respeitados, para
evitar contaminagio do produto por microrganismos. Deve-se evitar tocar com
as mios, desnecessariamente, no produto ainda nio embalado.

Os cabelos devem eslar sempre limpos e protegidos com redes ou quepes.

Recomenda-se o uso de avental ¢ botas de borracha nos locais de lavagem de
matéria-prima e processamenta do doce,

Na scgio de embalagem ¢é suficiente o uso de um avental ou jaleco.

Evilar tosses e espirros sobre o produto, nio molhar o dedo com a lingua para
pegar o papel da embalagem (celofane), ndo tocar as narinas com os dedos,

Satide

Os operdrios que apresentarem quaisquer lescs ou moléstias infecciosas nio
devem trabalhar nas drcas de manipulagiio de matéria-prima (banana), proces-
samento e embalagern.

Amblente

Os equipamentos, utensilios e todo o ambienle da £ibrica devem ser mantidos
constantemente limpos. Tanto as 4reas de recepgio quanto as de manipulagio
de produto, devem ser lavadas diariamente apés o término das operagGes, Neste
caso, devem ser seguidas as recomendagdes do fabricante do delergente e da
desinfetante a serem utilizados.



Instalagdes Sanltarias

O cuidado higignico destes Jocais € essencial para evitar a contaminagiio da
fabrien por microrganismos patogénicos, que estfio no inlestino, principalmente
de pessoas convalescentes de uma infecgao.

Controle de Insetos

r
Para evilar a infestagio por insctos, niio sc deve permitir o aciimulo de lixo nas
proximidades da indistria. Pias, ralos e depdsitos devem ser cxaminados
frequentemente para se detectar focos de inlestagio,

No caso da ocorréncia de uma infestagio, a produgio deve ser interrampida
para que seja efeluada a dedcetizagio.

Controle de Animals e Aves

A presenga de roedores e péssaros pode constituir um sério problema na
fabrica.
Ratos e camundongos podem entrar juntamente com a matéria-prima ¢ outros

produtos (embalagens, caixas) que se¢jam introduzidas na fibrica e assim uma
observagho cuidadusa deve ser feila nesta operagilo.

As sacarias devem ser empilhadas de mode a permitir uma frequente inspe¢io.
Quando constalada a presenca de ratos e camundongos, o cambate deve ‘ser
feilo imediatamente com o uso de raticidas ou aparelhos de emissio de ondas
de alta frequéncia existentes no mercado.

Para conlrole dos pdssaros, uma construgio civil adequada evita a cntrada e
formagdo de ninhos.
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RECOMENDAGOES PARA GONSTRUGAO CivIL

Alguns aspectos silo importantes na construgiio de prédios para processamento
dealimentos,

Locallzagéo

A indistrin deve ser implantada em lacul que possua dgua polivel em
abundincia. As dreas ao redor dos prédios devem ser gramadas e as vias de
acesso pavimentadas (cascalhe, brila, paralelepipedo ou asfalto).

Pé-Direito
Deve serno minimo de 3m para permitir uma boa ventilagio

Paredes

Nas dreas de contato dircto com o alimenlo (processamento ¢ embalagem), as
paredes devem fer superficie lavivel, impermedvel e lisa, podendo ser revistida
de azulejo ou pintadas com tinta a base de resina epoxi.

Pisa

Deve sur resistente, de [cil lavagem, impermedvel e anti-derrapanté e possui
um declive de 1% (1cm/m) no sentido dos ralos, Estes ralos devem possuir
grades e sifio para impedir o acesso de ratos ¢ insctos (principalmentc buratas).

Os materiats mais usados para o pise sfo a cerimica industrial antidicida ou os
revestimentos monoliticos, que siio caros. Uma alternativa barata ¢ o piso liso,
mas que nao € anti-derrapante.

Os pisos dus dreas de estocagem de matéria-prima e embalagens devem ser
construidus sem declividade.

Telhados e Forros

Os materiais preferidos sio o concreto ¢ o ferro. Pode-se usar coberluras
melilicas ou de cimento amianto, neste caso € desejivel um forro duplo para
evitar o excesso de calor para o ambicnte,

O espago entre a parede ¢ o telhado deve ser tolalmente vedado para evitar a
enirada de passaros, insetos e roedores.
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Janelas

E recomendivel que sejam abertas janeias em todos os ambientes para que haja
boa ventilagio ¢ iluminagio. Todas as janelas devem possuir (elas conira
insctos, com malha de 1 a 1,2mm, moatadas em quadros de ficil remogdo para
limpeza.

luminagao

Deve ter intensidade adequada para a tarefa e boa distribuigio para evitar a
formacgiio de sombras. Para complelar a iluminagio natural, devem ser in-
staladas limpadas em todos os ambicentes.

Instalagdo Elétrica

Deve ser a mais higiénica possivel. Para que sejam evitados acidentes, nio
devem existir [ios ou terminais deseacapados. As tomadas devem situar-se
preferencialmente a 1,5m de allura do piso.

Instalagio Hidraulica

Os lbos de dgua ndo devem passar schre os equipamentos de processamento,
para que se evite o gotejamento de condensado do vapor desprendido sobre os
alimentos.

Tubulagdes
Devem ser pintadas de acardo com as normas da ABNT nas seguintes cores:

verde agua
cinza eletrodutos
branco vapor

Seguranga

A indistria inslalada com requisitos de seguranga € mais ccondmica, pois ha
menor perda de produgdo por acidentes. Devem existir equipamentos para
proleciic contra incéndio em locais visiveis e de [dcil acesso ¢ sua drea de
ocupagio pintada em vermelho.
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SUGESTAQ DE LAY-OUT PARA A FABRICA

6.5 i
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ZaNmr 6-TACHO
- 7-MESA DE ENCHIMENTO
| /\J B-DALANCA 10Kg
9-ESTANTE PARA RESHRIAMENTO
20 o $0-PIA
v H-MESA DE ACABAMENTN
B ,_/ DERPCSITO DE
wsumas E |
EMBALAGENS
o [[(£] PROCESSAMENTO z
[}
(2]
B q
RECEPCAD/LAVAGEM| ©
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2 L]
<
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