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Introducio

A banana, Musa spp. ¢ uma fruta que tem alta concentragdo de amido. A partir
do processamento em farinha torna-se uma interessante fonte alimentar € com propoésito
industrial. Em paises como o Brasil e a Venezuela, onde se consome muito trigo
importado, este pode ser mesclado com outros cereais e vegetais com alto contetido de
amido como fonte de nutrientes com menos custos (PACHECO-DELAHAYE; TESTA,
2005). Seu sabor ¢ um dos mais importantes atributos de qualidade, a polpa verde ¢
caracterizada por uma forte adstringéncia determinada pela presengca de compostos
fendlicos soluveis, principalmente taninos.

A industrializa¢do da banana apresenta-se como forma de minimizar as perdas
da fruta “in natura”, de estimular o seu cultivo e de incentivar as exportacdes da fruta
industrializada (TORRES et. al., 2005). Segundo Borges et. al.(2009), a substituicao
parcial da farinha de trigo por farinha de banana verde, eleva a qualidade nutricional,
por ser uma rica fonte de minerais, destacando-se o potassio e, além disso, aumenta a
qualidade tecnoldgica dos produtos € promove a reducdo do custo da matéria prima, por
ser o preco da banana inferior ao do trigo.

Na sociedade moderna o consumo da banana estd normalmente restrito a fruta
madura, ou seja, aquela que ja passou pelo processo de maturacdo (EMBRAPA, 2008).
Porém, em outras culturas a banana ¢ normalmente consumida ainda verde apos

cozimento, como importante fonte de amido resistente. A banana verde cozida mostra-se
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extremamente versatil podendo ser utilizada sob a forma de farinha e de biomassa
(polpa e/ou casca cozida e processada).

Tais subprodutos podem ser amplamente utilizados na culindria, gragas as
caracteristicas de um dos seus principais componentes, amido resistente, que funciona
como um excelente espessante para preparacdes doces e salgadas, sem afetar a sua
palatabilidade e melhorando o valor nutricional dos alimentos. A transformacdo da
banana verde cozida em subprodutos (biomassa) representaria assim uma excelente
forma de aproveitamento integral da produ¢do (EMBRAPA, 2008).

De acordo Lobo e Silva (2003), o amido resistente, substancia presente na
banana verde, tem sido definido em termos fisioldgicos, como “a soma do amido e dos
produtos da sua degradagao que nao sao digeridos e absorvidos no intestino delgado de
individuos sadios”. Deste modo, esta fracdo do amido apresenta comportamento similar
ao da fibra alimentar, e tem sido relacionado a efeitos benéficos locais (prioritariamente
no intestino delgado) e sistémicos, através de uma série de mecanismos.

Conforme o Sistema Brasileiro de Respostas Técnicas — SBRT (2006), as
farinhas de bananas podem ser obtidas de secagem natural ou artificial, através de
bananas verdes ou semiverdes das variedades, Prata, Terra, Cavendish, Nanica ou
Nanicdo. Quando bem processadas podem ser utilizadas em panificagdo e alimentos
infantis. Sua qualidade depende de varios fatores incluindo matéria-prima, método de
secagem, técnicas de procedimentos e forma de armazenamento (BORGES et. al. 2009).

Tecnologicamente, o principal problema no processamento da banana estd
relacionado com o escurecimento do produto. Com o descascamento e exposi¢do ao
oxigénio, sdo desencadeadas reagdes enzimaticas envolvendo compostos fendlicos e
enzimas oxidativas (polifenoloxidases), que tem como produto final um composto de
cor marrom (melanoidina), que escurece a banana ou o produto processado. O
escurecimento enzimatico pode ser evitado por meio de tratamento com antioxidantes
(como o metabissulfito de sodio e os acidos ascorbico e citrico) ou por meio de
tratamento térmico (branqueamento), aplicados no inicio do processamento
( EMBRAPA, 2008 ).

Este trabalho teve como objetivo avaliar a aceitacdo de pao acrescido de farinha
de banana verde adicionado a receita de pao de cachorro quente, servido habitualmente
no café da manha do Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia do Sul de

Minas — Campus Machado, com 4 porcentagens diferentes, 3%, 5%, 7% e 10%.



Material e Métodos

A cultivar utilizada para obtencao da farinha de banana verde foi a Grand Naine.
Foi pesado 01 cacho de bananas com casca, equivalentes a 16,46 kg. As bananas foram
lavadas com &4gua corrente, imersas em agua clorada a 10 ppm por 15 minutos e
descascadas manualmente com faca de ago inox, sendo obtidos 7,71 kg de bananas sem
cascas. As bananas foram fatiadas em processador de alimentos SKYMSEN modelo
PAIE 220W, na espessura de 0,3 mm e em seguida imersas, por 15 minutos, em 4cido
citrico 1% para evitar o escurecimento. Foram desidratadas em estufa de circulagdo de
ar forcado a 65 °C por 18 horas, trituradas em liquidificador industrial da marca
SKYMSEN modelo POLI, 220W obtendo-se 2,08 kg de farinha de banana verde que foi
peneirada manualmente em peneira para andlise granulométrica de ago inox n° 30. A
farinha obtida foi acondicionada em sacos plasticos de polietileno.

Os paes foram fabricados na padaria da instituicdo, de acordo com a receita
utilizada para fabricacdo de pao de cachorro quente, substituindo-se parte da farinha de

trigo por farinha de banana verde de acordo com o quadrol.

Quadro 1:Receita tradicional de pdo de cachorro quente e variagdes da formulacdo acrescida de farinha de

banana verde

Ingredientes Formulagdo 3% Farinha 5% Farinha de 7% Farinha 10% Farinha
do p2o de de Banana Bananaverde de Banana de Banana
cachorro verde
quente verde verde

Farinha de trigo 1.750,0 g 1.697,5 ¢ 1.662,5 g 1.627,5 ¢ 1.575,0 g

Farinha de banana verde 0,0 525¢g 875¢g 1225 ¢ 1750 g

Fermento bioldgico 450¢g 450¢g 450¢g 450¢g 450¢g

Gordura hidrogenada 50,0 g 50,0 g 50,0 g 50,0 g 50,0 g

Agucar 1250 g 1250 g 1250 g 125,0 g 1250 g

Sal refinado 125¢ 12,5¢ 125¢ 125¢ 125¢

Reforcador para pao 250¢g 250¢g 250¢g 250¢g 250¢g

Agua 1.250,0 g 1.250,0 g 1.250,0 g 1.250,0 g 1.250,0 g

Apos fabricagdo, o pao foi fatiado no sentido transversal com espessura de

aproximadamente 2 cm e levado para prova. Conforme o modelo de ficha abaixo foi



feita a analise sensorial pelos alunos, funciondrios e professores que se dispuseram ao

teste.

FICHA DE AVALIACAO DE PAO

Avalie as 4 amostras de pao oferecidas e dé a sua opinido de acordo com a tabela de valores relacionada
abaixo:

(5) = gostei muito (4) = gostei (3) = gostei pouco (2) =ndo gostei (1) = detestei
Com relagdo a aparéncia:

Amostra 1l () amostra2 ( ) amostra3 () amostra4 ()
Com relagdo ao cheiro:

Amostral () amostra2 () amostra3 () amostra4 ()

Com relagdo ao sabor:

Amostral () amostra2 () amostra3 () amostra4 ()

Foram aplicados 59 testes para as amostras de pao acrescido de farinha de
banana verde, destes, 1 teste foi descartado por ndo estar completamente respondido.
Para o teste com o pao foram comparados os niveis de adi¢ao de 3%, 5%, 7% e 10% de

substitui¢do de farinha de trigo por farinha de banana verde.

Os resultados obtidos foram analisados através da analise de variancia ao nivel

nominal de 5%, através do programa estatistico “R”, R Development Core Team (2011).
Resultados e Discussao

O resultado da analise de variancia do pao indicou que ha diferenga entre as
amostras do pdo somente no que diz respeito a aparéncia. O cheiro e o sabor ndo
apresentaram diferengas significativas, ou seja, foram considerados estatisticamente

iguais.

Conforme ilustrado na tabela 1 abaixo, a amostra 4, com 10% de farinha de
banana verde, obteve notas inferiores as outras amostras, mas a diferenca, embora
estatisticamente significativa, indicam um valor entre gostei (para as amostras 1, 2 e 3)
e gostei pouco para a amostra 4, indicando que ndo houve uma total insatisfagdo com a

amostra 4.



Tabela 1: Analise de variancia das amostras de pdo

] Aparéncia Cheiro Sabor
%de farinha ) ) )

Média Média Média
Amostra 1 3 3,96 3,80 3,81
Amostra 2 5 3,81 3,73 3,76
Amostra 3 7 3,75 3,68 3,73
Amostra 4 10 3,42 3,64 3,71

Percebe-se através dos graficos abaixo que em todos os quesitos julgados;
aparéncia, cheiro e sabor, o0 maior nimero de escolhas foi na opgdo gostei.
detestei nio detestei ndo detestei ndo

1% gostei 1% gostei 1% gostei
9% 8% 9%

(b)
(a) (c)

Grafico 1: Representacdo das respostas sobre (a) Aparéncia (b) Cheiro (c) Sabor do pao acrescido de
farinha de banana verde

Conclusoes

De acordo com os resultados da andlise sensorial do pdo, somente a amostra 4,
com 10% de farinha de banana verde ndo teve aprovagdo na aparéncia, ou seja, até 7%
de substituicdo de farinha de banana verde por farinha de trigo ¢ possivel ser utilizada
na fabricacdo de pao de cachorro quente no Instituto Federal, com a aceitacdo dos

consumidores.

O acréscimo de farinha de banana verde no pao ¢ uma agao importante visto que
aumenta a quantidade de minerais e vitaminas além do acréscimo do amido resistente
que traz beneficios como implicagdes na resposta glicémica dos alimentos, na
fermentagdo que ocorre no intestino grosso e, consequentemente em doengas como o

diabetes e a obesidade.
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