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Resumo: As frutas sdo de grande importancia no mundo, no referente as aspectos
alimentares, sociais e econdmicos. No aspecto alimentar, a banana é uma fruta de
elevada apreciacdo no mundo todo, tendo seu cultivo na maioria dos paises de clima
tropical. A banana por ser um fruto altamente perecivel e pela falta de técnicas
adequadas de poés-colheita, transporte e armazenamento apresenta grandes perdas
na producdo. Esse fato evidencia a necessidade de uma técnica de processamento
desse fruto que possa oferecer alternativas para a conservagao desse alimento. Uma
alternativa para garantir a estabilidade e durabilidade da banana é a sua desidratacdo
por atomizacdo (spray dryer) sendo assim, o objetivo deste trabalho foi realizar a
desidratacdo da polpa de banana com a adicdo de maltodextrina e verificar as
caracteristicas fisico-quimicas deste p6 alimenticio. Os resultados dos pds alimenticios
de banana com 15%, 30% e 45% de maltodextrina apresentaram, respectivamente, os
seguintes valores de pH (4,5133; 4,3333; 4,0367), acidez (0,6067; 0,3600; 0,1733
%acido citrico), sdlidos sollveis totais (100,33; 95,67, 110,00 °Brix), acido ascérbico
(0,3200; 0,2800; 0,3200mg/100g), umidade (2,1167; 1,7800; 1,9200%), L* (65,580;
63,220; 65,510), Ho(109,98; 105,393; 111,257), C* (5,180; 5,360; 4,537), acUcares
totais (67,573; 53,060; 58,667 ), acUcares redutores (25,507; 22,837; 22,013). Os
valores de umidade néo diferiram estatisticamente entre os produtos, assim como o
teor de &cido ascoérbico, L* e Hy, 0 mesmo ndo ocorreu com o C* e acucares que
apresentaram diferencgas significativas entre os pos. Conforme esperado, o parametro
de solidos sollaveis apresentou altos valores, fato este que pode ser justificado tanto
por se tratar de um produto na forma de p6 quanto pela adicdo da maltodextrina. Com
isso, conclui-se que o processo de atomizagcdo se mostrou uma técnica adequada para
a desidratacdo da polpa de banana preservando, em grande parte, as caracteristicas
fisico-quimicas originais do produto in natura.
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