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Desenvolvimento de p&o com farinha de banana e avaliacdo dos seus atributos de qualidade
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O pao é um dos alimentos mais consumidos e aceitos no mundo. Assim, a incorporacao da farinha de
banana na formulacao de paes pode contribuir para o controle de doencas crénicas como a obesidade e o
diabetes, pela provavel reducdo do indice glicémico deste alimento promovido pelo aumento do teor de
fibras e amido resistente. O objetivo dessa pesquisa foi desenvolver pdo de forma utilizando farinha de
banana verde como substituicdo parcial da farinha de trigo e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas,
composicdo centesimal e aceitacdo sensorial desse produto. Foram realizadas trés repeticdes
experimentais em delineamento inteiramente casualizado. Foram estudadas quatro formulagbes de pé&o
contendo farinha de banana verde (cultivar Terra Maranh&o) nas concentra¢des de 0%,15%, 20% e 25%. A
farinha e os pées obtidos foram caracterizados quando a cor (coordenada L* e pardmetros C* e h*),
umidade, cinzas, proteina, lipideos, fibras, carboidratos, acidez titulavel, aglcar redutor e total, teores de
amido resistente e total e valor caldrico total. A aceitacdo sensorial dos paes foi avaliada pela analise de
aceitacdo dos atributos cor, sabor, aroma, textura e aceitacéo global e intencdo de compra. Os dados das
caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e analise sensorial dos paes foram submetidos a analise de variancia
e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. A farinha de banana verde
apresentou coloragdo clara (L*=81,32+0,57), e angulo de cor correspondente a cor amarela (h=
89,51+2,21). Os valores médios obtidos para as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas foram: umidade,
6,69%; cinzas, 1,60%; proteina, 2,66%; lipideos, 0,61%; fibras, 5,42%; carboidratos, 83,02%; rendimento,
19,83%; acidez titulavel, 0,41%; acUcar redutor, 2,74%; acUcar total, 3,08%; e valor caldrico total, 348
Kcal/100g. O uso de diferentes concentrac6es de farinha de banana para producéo do péo de forma néo
interferiu na luminosidade do produto e nos teores de umidade, cinzas, lipideos, carboidratos e valor
caldrico. As caracteristicas avaliadas que apresentaram diferencas significativas foram a cromaticidade e o
teor de proteina. O uso da farinha de banana verde contribuiu para reduzir o teor protéico dos paes de
forma, mas promoveu o aumento de quatro vezes no teor de amido resistente em relacdo ao controle. As
formulag6es que continham farinha de banana apresentaram frequéncia de aceitagdo dos atributos superior
a 73%. Conclui-se que a farinha de banana verde pode ser recomendada como substituto parcial da farinha
de trigo para o consumo e para a elaboracéo de pées de forma.

Significado e impacto do trabalho: A banana verde é rica em amido resistente, um carboidrato que é
pouco digerido no intestino delgado e atua como fibra insoltvel, sendo considerado um alimento prebiético.
Uma das formas de disponibilizar o amido resistente na dieta da populagéo é sua oferta na forma de farinha,
ou de alimentos enriguecidos com a farinha ou com o amido, tais como biscoitos, bolos, pdes e massas. O
uso de farinha de banana verde para a producdo de p&do de forma resulta em um produto com elevada
aceitacao sensorial pelos consumidores, o que demonstra que o produto é promissor para o mercado.



