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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Caracterizacao da farinha de banana verde

Green banana flour characterization

Antonia de Maria BORGES", Joelma PEREIRA?, Eliseu Marlonio Pereira de LUCENA3

Resumo

O presente trabalho objetivou a obtengao, a caracterizagao fisico-quimica e o controle microbioldgico durante o processamento da farinha
de banana (Musa spp.) verde, cv. Prata, visando o seu aproveitamento na panifica¢ao, produtos dietéticos e alimentos infantis. Para obten¢ao
da farinha, os frutos foram cortados, imersos em metabissulfito de sddio, desidratados e triturados, sendo em seguida, feitas as seguintes
determinagdes: umidade; extrato etéreo; proteina bruta; fibra bruta; cinzas; fragao glicidica; amido; valor calérico; pH; acidez total titulavel;
vitamina C; macrominerais (K, P, Ca, Mg, S e N); microminerais (B, Cu, Mn, Zn e Fe); coliformes a 45 °C; fungos filamentosos e leveduras;
Bacillus cereus; Salmonella sp.; Staphylococcus aureus; e contagem de aerébios mesdfilos. Os resultados indicaram que a banana ‘Prata’ verde
é viavel para o processo de obten¢ao da farinha de banana, tendo em vista que é rica em amido, proteina, potassio, f6sforo, magnésio, zinco,
cobre e tem um alto valor caldrico. O pH, a acidez total tituldvel e a vitamina C estao compativeis com os valores encontrados em outras
farinhas. Quanto ao uso de boas praticas no processamento, a farinha encontra-se dentro do padrao microbioldgico ideal e, portanto, esta
apta para o consumo.

Palavras-chave: Musa spp.; Prata; panificagdo; composicdo centesimal; fisico-quimica; microbiolégica.

Abstract

The objective of the present study was the physicochemical characterization and the microbiological control during the processing of the
green banana flour (Musa spp.), Prata cultivar, aiming at the use of the flour in bread-making, dietary products and children’s food. To obtain
the flour, the fruits were cut, immersed in sodium meta-bisulfite, dehydrated, and ground. The following criteria were determined: humidity;
ethereal extract; raw protein; raw fiber; ash; glicidic fraction; starch; caloric value; pH; total titratable acidity; vitamin C; macrominerals (K, P,
Ca, Mg, S and N); microminerals (B, Cu, Mn, Zn and Fe); coliforms at 45 °C; filamentous fungi and yeast; Bacillus cereus; Salmonella sp.;
Staphylococcus aureus; and the quantitative counting of aerobic mesofile. The results indicated that the process for the production of banana
flour is viable for Prata green banana due to its rich content of starch, protein, potassium, phosphorus, magnesium, zinc, copper, and high
caloric value. The pH, the total titratable acidity and the vitamin C are compatible with the values found in other flours. The flour obtained
using the process in this study presented ideal microbiological pattern and, therefore, is appropriate for the human consumption.
Keywords: Musa spp.; Prata; bakery; centesimal composition; physicochemical; microbiological.

1 Introdugao
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A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo
produzida na maioria dos paises tropicais (SOUSA et al., 2003),
representa a quarta fonte de energia depois do milho, arroz e trigo.
Sua alta concentragdo de amido a partir do processamento em
farinha é de interesse como fonte alimentar e prop6sito 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 contedo de amido como fontes de nutrientes
com menos custos (PACHECO-DELAHAYE; TESTA, 2005).

Segundo Adao e Gléria (2005), a banana possui variavel fonte
de minerais, sendo um importante componente na alimentacao
em todo o mundo. Seu sabor é um dos mais importantes
atributos de qualidade, a polpa verde é caracterizada por uma
forte adstringéncia determinada pela presenca de compostos
fendlicos soltveis, principalmente taninos. A medida que a
banana amadurece, ocorre polimerizagao desses compostos, com

consequente diminui¢do na adstringéncia, aumento da dogura
e reducdo da acidez (VILAS BOAS et al., 2001).

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.

Segundo Loures (1989), instalagdes de fabricas de farinha de
médio e pequeno porte podem ser localizadas proximas as fontes
de alimento in natura a fim de estimular a agricultura, implantar
novas industrias alimenticias e favorecer criagdo de novos empregos,
promovendo assim o aumento de renda per capita.
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Caracterizagdo da farinha de banana verde

A produgio de farinhas apresenta grande variabilidade
para a industria de alimentos, principalmente em produtos de
panificagdo, produtos dietéticos e alimentos infantis, por serem
rica fonte de amido e sais minerais (CARVALHO, 2000).

O presente trabalho objetivou a obtengao, a caracterizagdo
fisico-quimica e o controle microbioldgico durante o processamento
da farinha de banana verde da cultivar Prata, visando o seu
aproveitamento na panifica¢éo, produtos dietéticos e alimentos
infantis.

2 Material e métodos

2.1 Local do ensaio

Este trabalho foi conduzido na Faculdade de Tecnologia
Centec Cariri - FATEC, no Nucleo de Tecnologia do Estado do
Cearda - NUTEC e no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de Lavras - UFLA, durante
o periodo de agosto de 2006 a fevereiro de 2007.

2.2 Obtengio da farinha de banana verde

A cultivar utilizada para obtengdo da farinha de banana verde
foi a cultivar Prata, proveniente do mercado Piraja da Cidade do
Juazeiro do Norte — CE. Foram pesadas 954 bananas com casca,
equivalentes a 86,93 kg de bananas. Foram lavadas com agua
corrente, imersas em agua clorada a 150 ppm por 15 minutos e
descascadas manualmente com faca de ago inox, sendo obtidos
17,02 kg de bananas sem cascas. As bananas foram cortadas em
rodelas de 0,5 cm de espessura, imersas em metabissulfito de sodio
2 ppm por 15 minutos, desidratadas em estufa de circulagdo de ar
forgado a 70 °C por 12 horas, trituradas em moinho de martelo
e obtidos 12,680 kg de farinha de banana verde. A farinha foi
acondicionada em potes plasticos de polipropileno com capacidade
de 700 g. Finalmente, foram retiradas amostras para analises
fisico-quimicas e microbioldgicas com 5 repetigdes.

2.3 Umidade (U)

A umidade foi determinada através do método gravimétrico
com emprego de calor, baseando-se na perda de peso do material
submetido ao aquecimento em estufa a 105 °C até peso constante
segundo a metodologia da AOAC (1995).

2.4 Extrato etéreo (EE)

O extrato etéreo da farinha de banana foi determinado
segundo o método de Soxlet, utilizando hexano como solvente
organico (AOAC, 1995).

2.5 Proteina bruta (PB)

A proteina bruta foi obtida pela determinagio da porcentagem
de nitrogénio total da amostra segundo o método de Kjeldahl
(AOAC, 1995) e multiplica¢io pelo fator 6,25.

2.6 Fibra bruta (FB)

A fibra bruta foi determinada pelo método gravimétrico de
Kamer e Ginkel (1952).
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2.7 Cinzas (C)

O residuo mineral fixo (cinzas) foi determinado por
incineragdo do material em mufla regulada a 550 °C até peso
constante, segundo método da AOAC (1995).

2.8 Fragao glicidica (FG)

O método utilizado foi o calculo por diferenga segundo
a Equagdo 1, na qual foi considerada a matéria integral e o
resultado foi expresso em g.100 g-' na base imida, conforme o
método da AOAC (1995).

FG =100 - (U + EE + PB + FB + C) 1

em que:
FG = fragdo glicidica (g.100 g™);
U = umidade (g.100 g);
EE = extrato etéreo (g.100 g™');
PB = proteina bruta (g.100 g™);
FB = fibra bruta (g.100 g'); e
C = cinzas (g.100 g).

2.9 Amido

O teor de amido foi determinado conforme metodologia
descrita em AOAC (1995), com algumas adaptagdes. Sendo
assim, determinaram-se os agtcares redutores pelo método do
DNS (4cido dinitrosalicilico), conforme Miller (1959). As leituras
foram feitas em espectrofotometro, a 540 nm. Os resultados
obtidos foram multiplicados pelo fator 0,90 para a obtengdo do
amido em g.100 g™ na base imida.

2.10 Valor calérico

Foi efetuado com base na composi¢do da farinha, utilizando
os fatores de conversdo de Atwater: 4 kcal.g™* (proteinas),
4 kcal.g™! ( carboidratos) e 9 keal.g™! (lipidios), conforme Osborne
e Voogt (1978).

2.11 pH

O pH foi determinado em pHmetro, modelo portatil DM
pH-2, Hanna Instruments, com inser¢do do eletrodo diretamente
na farinha diluida em 100 mL de agua destilada (IAL, 1985).

2.12 Acidez total tituldvel

A acidez total tituldvel (ATT) foi medida por titula¢do
do filtrado com NaOH 0,1 N padronizado segundo técnica
estabelecida pelas normas do Instituto Adolfo Lutz (1985) e os
resultados expressos em mL de NaOH gastos na titulagéo.

2.13 Vitamina C

O conteddo de acido ascorbico (apds a oxidagio a acido
dehidroascérbico) foi determinado pelo método 2,6 diclorofenol
indofenol segundo Pearson (1971). A leitura foi realizada em
espectrofotometro a 520 nm. Os resultados foram expressos em
mg.100 g~ de massa fresca.
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2.14 Composigdo de minerais

Determinaram-se os macrominerais (P, Ca, Mg, Se N) e
microminerais (B, Cu, Mn, Zn e Fe) da farinha de banana verde,
cultivar Prata, através de espectrofotometria de absor¢do atomica
com chama de acetileno, enquanto o potassio foi determinado
por fotometria de chama, conforme a metodologia estabelecida
por Sarruge e Haag (1974) e Malavolta et al. (1989).

2.15 Anadlises microbioldgicas

Foram realizadas andlises de coliformes a 45 °C, fungos
filamentosos e leveduras, Bacillus cereus, Salmonella sp.,
Staphylococcus aureus e contagem de aerdbios meséfilos na
farinha de banana verde, segundo as metodologias propostas
pela APHA (2001).

Asamostras de farinha de banana verde foram coletadas com
cinco repetigdes. Foram coletadas 25 g de amostra para cada andlise
e colocadas em solucdo salina em agua peptonada (0,1%), estéril;
posteriormente foram feitas as dilui¢cdes seriadas para inoculagio
dos diferentes meios de cultura utilizados no experimento.

3 Resultados e discussao

3.1 Composigdo centesimal

A composi¢io centesimal (umidade, extrato etéreo, proteina
bruta, fibra bruta, cinzas e fracao glicidica), o teor de amido e
o valor calérico da farinha de banana verde encontram-se na
Tabela 1.

Verifica-se na Tabela 1 que o teor de umidade encontrado na
farinha de banana verde foi 3,30 g.100 g™* e encontra-se dentro
do padrdo ANVISA (1978) que exige o maximo de 15 g.100 g™*
de umidade em farinhas.

Moraes Neto et al. (1998), em experimento com banana
(Musa spp.), cv. Prata, encontraram 7,20 g.100 g™ de umidade
em farinha de banana verde em secagem solar por 18 horas.

De acordo com Damiani (1989) em experimento com farinha
de banana do subgrupo Cavendish utilizada em formula¢ao
de mingaus, detectara-se 9,77 g.100 g' de umidade; valor este
superior ao encontrado neste trabalho.

Tabela 1. Valores médios da umidade, extrato etéreo, proteina bruta,
fibra bruta, cinzas, fracdo glicidica, amido e valor calérico da farinha
de banana verde, cv. Prata.

Variaveis Base
Umida (b.u.) Seca (b.s.)

Umidade (g.100 g™*) 3,30 + 0,08 -

Extrato etéreo (g.100 g™') 0,68 £ 0,03 0,70 £ 0,03
Proteina bruta (g.100 g™') 4,50 + 0,84 4,73 + 0,84
Fibra bruta (g.100 g) 1,01 + 0,02 1,17 + 0,02
Cinzas (g.100 g) 2,59 + 0,07 2,68 + 0,07
Fragao glicidica (g.100 g™*) 87,92 +0,91 90,72 + 0,91
Amido (g.100 g™') 72,72 £ 0,47 75,20 £ 0,47
Valor calérico (kcal.100 g™') 373,00 + 0,75 385,30 + 0,75

Cada valor foi obtido por meio da média + desvio padrao de cinco repetigdes.
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O valor médio de extrato etéreo obtido neste trabalho
foi 0,68 g.100 g', valor semelhante ao encontrado por
Torres et al. (2005), que constataram um valor de 0,53 g.100 g™*
em farinha de banana (Musa acuminata) verde utilizada em
produtos extrusados. Por outro lado, Damiani (1989) encontrou
na farinha de banana verde do subgrupo Cavendish apenas um
valor de 0,18 g.100 g* de extrato etéreo, que é bastante inferior
ao valor encontrado nesta pesquisa.

Quanto ao teor de proteina bruta encontrado neste trabalho,
foi 4,5 g.100 g'. Neste sentido, Moraes Neto et al. (1998),
estudando esta mesma cultivar, encontraram valores médios de
3,2 g.100 g em farinha de banana verde.

Para fibra bruta, o valor médio encontrado foi 1,01 g.100 g™, 0
qual é inferior ao verificado por Fernandes (2006) quando estudou
a composi¢io da farinha de casca da batata (1,62 g.100 g™').

Quanto as cinzas, o valor médio encontrado neste trabalho
012,59 g.100 g'. Ja Moraes Neto et al. (1998), com esta mesma
cultivar, encontraram 4,14 g.100 g™*; no entanto, Torres et al. (2005)
encontraram 2 g.100 g™ em farinha de banana verde, cv.
Nanicao.

O valor médio da fragdo glicidica neste trabalho foi
87,92 ¢.100 g™, que se assemelha com os resultados encontrados
por Torres et al. (2005), quando observaram 91,70 g.100 g™ em
farinha de banana ‘Nanicdo’ verde, mas difere dos resultados de
Damiani (1989), pois este verificou apenas 76,71 g.100 g* na
farinha de banana verde do subgrupo Cavendish.

O teor de amido encontrado nesta pesquisa foi 72,72 g.100 g,
portanto corroborado pelos resultados de Damiani (1989) e
Oliveira (1997), que encontraram respectivamente 69 e 70 g.100 g™*
de amido na farinha de banana verde.

Constatou-se na farinha de banana verde analisada neste
trabalho um valor calérico médio de 373 kcal.100 g™', no entanto,
Pereira et al. (2005) encontraram em farinha de batata um valor
mais baixo (340 kcal.100 g™').

3.2. Anadlises fisico-quimicas da farinha de banana verde

Na Tabela 2 apresentam-se os resultados médios das
caracteristicas fisico-quimicas (acidez total titulavel, pH e
Vitamina C) da farinha de banana verde.

O valor médio de pH registrado neste trabalho foi de 5,30.
Este comportamento ratifica alguns estudos realizados, tais
como, o trabalho realizado por Borba (2005), pois ele constatou
na farinha de batata doce um pH de 5,70 e a pesquisa realizada
por Fernandes (2006), o qual estudou a composi¢do da farinha
da casca da batata e verificou um pH de 4,96.

O valor médio da acidez total tituldvel observado neste
experimento foi de 0,63 g.100 g™', no entanto, Chisté et al. (2006),
trabalhando com farinha de mandioca, obtiveram um valor
bem superior (4,11 g.100 g™*). Neste sentido, tendo em vista os
efeitos téxicos sofridos pelos microrganismos, quando estdo
num pH desfavoravel, isto é, muito acido, podemos constatar
que o pH 4cido (5,30) verificado neste experimento ¢ benéfico
ao produto final, pois promove uma maior vida de prateleira
para a farinha de banana verde.
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Estes resultados sdo semelhantes aos constatados por
Lucena et al. (2003) quando estudando o uso de etileno exdgeno
na maturagao de banana ‘Prata-and’: no estadio 2 de maturagio,
isto é, verdes, possuiam valores médios de pH 5,51 e acidez total
titulavel 0,10 g.100 g™".

Conforme Fontes (2005), existem dois métodos mais
comumente usados para medir a acidez dos alimentos, sdo
a ATT e o pH. O primeiro representa todos os grupamentos
acidos encontrados (acidos orgéanicos livres, na forma de sais
e compostos fendlicos), enquanto que o segundo determina a
concentragdo hidrogenionica da solugéo.

O teor médio de vitamina C evidenciado neste trabalho
foi 15,12 mg.100 g!, o que atenderia em parte a necessidade de
ingestado diaria recomendada (IDR) de vitamina C para adultos,
a qual é de 60 mg (YAMASHITA et al., 2003).

3.3 Composigio de minerais da farinha de banana verde

As concentragdes de potassio, fosforo calcio, magnésio,
enxofre, nitrogénio, boro, cobre, manganés, zinco e ferro
encontram-se expressas na Tabela 3.

O valor de potassio detectado neste trabalho foi
1.180 mg.100 g', o que ¢é considerado como uma fonte rica
deste mineral, por outro lado, Ascheri et al. (2006) encontraram
na farinha de arroz polido apenas 97,22 mg.100 g, portanto,
uma fonte pobre deste mineral.

O teor de fésforo registrado neste trabalho foi de
100 mg.100 g!, no entanto, Ascheri et al. (2006) trabalhando
com farinha de arroz polido encontraram um valor menor de
fosforo (77,48 mg.100 g™').

O contetdo médio de calcio verificado nesta pesquisa foi
de 130 mg.100 g*. Por outro lado, Medina et al. (1985) afirmam

Tabela 2. Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas (pH, acidez
total tituldvel e vitamina C) da farinha de banana verde, cv. Prata.

Varidveis Base imida (b.u.)
pH 5,30 + 0,08
Acidez total titulavel (g.100 g™') 0,63 + 0,04
Vitamina C (mg.100 g™') 15,12+ 0,79

Cada valor foi obtido por meio da média + desvio padrao de cinco repeti¢des.

Tabela 3. Teores médios de macro e microminerais da farinha de
banana verde, cv. Prata.

Minerais (base seca)

Macro Micro
Determinagdes Teores Determinagoes Teores

(mg.100 g™') (mg.100 g™')
K 1.180,00 + 1,63 B 0,10 + 0,02
P 100,00 + 0,30 Cu 5,50 0,13
Ca 130,00 + 0,51 Mn 4,60 +0,13
Mg 70,00 + 0,32 Zn 533,20 £ 0,42
S 100,00 + 0,34 Fe 17,80 + 0,38
N 530,00 0,75 - -

Cada valor foi obtido por meio da média + desvio padréo de cinco repetigdes.
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que o teor de calcio em bananas maduras secas varia de 21 a
35,30 mg.100 g' e Alves (1997) relata que em polpa de banana
madura o valor médio é de 9 mg.100 g-'. Comportamento diferente
foi constatado por Ascheri et al. (2006) analisando farinha de arroz
polido, pois apenas 6,49 mg.100 g™ foi evidenciado. Portanto,
constata-se um valor alto de calcio na farinha de banana verde,
equivalente ao observado em farinha de trigo (160 mg.100 g).
Conforme Maia et al. (2000), o célcio participa de varias fun¢oes
corporais, sendo a estrutural a principal. O alto valor de calcio
constatado credencia a farinha de banana verde como umarica
fonte deste mineral no enriquecimento de alimentos.

A quantidade de magnésio observada neste trabalho
foi 70 mg.100 g'. Este comportamento corrobora com
Medina et al. (1985), quando relatam uma variagio de 23,34 a
105 mg.100 g*' de magnésio em banana seca. Ja Oliveira (1997)
trabalhando com farinha de banana madura constatou apenas 25 a
35mg.100 g*!, portanto, a medida que a maturagao avanga, o teor
de magnésio no fruto é reduzido. Por outro lado, Ascheri et al.
(2006), pesquisando a composi¢do da farinha de arroz polido,
verificaram um teor de 54,62 mg.100 g'. Este resultado denota
que a farinha de banana verde é uma rica fonte de magnésio,
podendo vir a ser utilizada no enriquecimento de alimentos.

O valor de enxofre evidenciado foi 100 mg.100 g'.
Comportamento andlogo foi obtido por Fernandes (2006),
quando trabalhando com farinha de casca de batata registrou
um valor de 80 mg.100 g™'. Por outro lado, Medina et al. (1985)
descrevem que a banana madura seca possui apenas 36 mg.100 g
e a polpa de banana madura 12 mg.100 g™'.

Para o nitrogénio, o valor médio detectado neste trabalho
foi de 530 mg.100 g'. Este resultado difere do relatado por
Alves (1997) para esta mesma cultivar, quando anuncia um teor
de 368 mg.100 g™! para polpa de banana madura. Esta diferenca
pode ser atribuida a diferenca de maturagio entre as bananas
analisadas, pois uma era verde e a outra madura.

O teor de boro averiguado foi 0,1 mg.kg™, no entanto,
Fernandes (2006) trabalhando com farinha de cascas de batata
obteve um teor maior (1,48 mg.1007"). Este resultado denuncia
que a farinha de banana verde é pobre neste mineral.

O conteddo de cobre registrado nesse experimento
(5,50 mg.100 g') foi superior ao relatado por Medina et al. (1985),
quando anunciaram uma varia¢ao de 0,39 a 0,66 mg.100 g*!
para banana madura seca e 0,2 mg.100 g*' para polpa de banana
madura. A discrepancia entre o resultado obtido e o observado
na literatura é devido 4 banana estudada estar no estadio verde
e a citada na literatura no estadio maduro, portanto, 4 medida
que avanga o estadio de maturagdo da banana, ocorre uma
reducio no teor de cobre. Este resultado também difere dos de
Ascheri et al. (2006), que pesquisando a composigdo da farinha
de bagaco de jabuticaba conseguiram um teor de cobre inferior
ao desta pesquisa (1,65 mg.100 g™').

A quantidade de manganés detectada no ensaio foi
4,60 mg.100 g'. Este resultado é discrepante em relagio ao relato
de Medina et al. (1985), quando descreveram uma variagao no
teor manganés de 1,09 a 2,10 mg.100 g' para banana madura
seca e 0,60 mg.100 g! para polpa de banana madura. Conforme ja
comentado anteriormente, isto é devido as diferencas nos estidios
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de maturagdo entre o estudado e a literatura. Neste sentido,
Ascheri et al. (2006), pesquisando a composi¢ao da farinha de
bagaco de jabuticaba e da farinha de arroz polido, obtiveram
teores menores (3,36 e 0,81 mg.100 g, respectivamente) ao
desta pesquisa. Ja Franco (2000) cita alguns alimentos (aveia e
soja) que contém teores de manganés de 5,00 € 4,10 mg.100 g,
respectivamente, portanto, valores préoximos aos encontrados
neste experimento e consequentemente uma fonte rica deste
mineral.

O valor de zinco observado nesta pesquisa foi 533,20 mg.100 g
O teor de zinco observado novamente difere do citado por
Medina et al. (1985), quando relataram uma variac¢ao de apenas
0,43 a 0,69 mg.100 g*' para banana madura seca. Portanto,
comparando-se os resultados obtidos com os da literatura,
constatamos que o teor de zinco é mais sensivel ao avanco da
maturagdo. Este resultado denuncia que a farinha de banana
verde ¢ rica neste mineral. Neste sentido, Ascheri et al. (2006)
avaliando a composigdo da farinha de bagaco de jabuticaba e da
farinha de arroz polido também obtiveram teores bem menores
(6,80 € 2,01 mg.100 g, respectivamente) quando comparados
a este experimento.

O teor de ferro registrado neste trabalho foi 17,80 mg.100 g.
Este comportamento difere dos valores de ferro disponiveis
na literatura para banana: 1,80 mg.100 g™' para banana
madura seca e 0,6 mg.100 g™ para polpa de banana madura
(MEDINA et al., 1985), 0,1 a 0,6 mg.100 g' para polpa de
banana madura (ALVES, 1997) e 0,02 a 0,03 mg.100 g™' para
polpa de banana madura (MANICA, 1997). Neste sentido,
Rigo (2007) trabalhando com farinha de améndoa detectou apenas
3,66 mg.100 g', no entanto, Ascheri et al. (2006) trabalhando
com farinha de bagaco de jabuticaba e farinha de arroz polido
obtiveram 227,23 e 4,26 mg.100 g™, respectivamente.

3.4 Andlises microbiolégicas da farinha de banana verde

Os resultados das analises microbioldgicas da farinha de
banana verde (coliformes a 45 °C, fungos filamentosos e leveduras,
Bacillus cereus, Salmonella sp., Staphylococcus aureus e contagem
de aerébios mesofilos) encontram-se na Tabela 4.

Os resultados microbioldgicos obtidos neste trabalho atenderam
alegislacio da ANVISA - Resolugdo 12/1978 (ausénciaem 1 g),
pois na contagem microbioldgica dos grupos coliformes a 45 °C
ocorrentes na farinha, ndo se constatou nenhuma bactéria do
grupo coliforme de origem fecal.

Com relagao aos grupos dos fungos filamentosos e leveduras
o valor encontrado foi <10 UFC.g", portanto, considerado dentro
do padrio, pois, conforme a ANVISA - Resolugio CNNPA
n° 12 de 1978, o padrdo maximo de bolores e leveduras é de
10%.g". Indicando assim que, durante o processamento das
bananas para obtengdo da farinha utilizaram-se boas praticas
de fabricagio. De acordo com Almeida et al. (2007), ao avaliar
a vida util de prateleira da farinha de mandioca, constataram
que ap6s um armazenamento de 180 dias a farinha apresentou
um baixo nivel de coldnias de bolores e leveduras (dados nio
apresentados).
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Tabela 4. Valores médios de coliformes a 45 °C, fungos filamentosos
e leveduras, Bacillus cereus, Salmonella sp., Staphylococcus aureus e
contagem de aerébios mesdfilos da farinha de banana verde, cv. Prata
e os valores padroes na ANVISA.

Microrganismos Valores médios Padroes da ANVISA
Coliforme a 45°C (NMP.g™") <3 Ausénciaem 1g
Fungos filamentosos e <10 10°.g™!
leveduras (UFC.g™")

Bacillus cereus (UFC.g™") <10 10°.g"
Salmonella sp. (25 g) Auséncia Ausénciaem 25 g
Staphylococcus aureus (UFC.g™) <10 Ausénciaem 0,1 g
Contagem de aerébios <10 5x10°.g™"

mesofilos (UFC.g™)

Para a andlise de Bacillus cereus nao foi encontrada
nenhuma contaminacéo. O limite maximo segundo a ANVISA -
Resolugdo 12/1978 é de 10°.g™".

A Salmonella sp. ndo apresentou nenhum crescimento na
farinha, atendendo, portanto, a legislacdo vigente, pois o limite
conforme a ANVISA - Resolugio 12/1978 é auséncia em 25 g.

Quanto a analise de Staphylococcus aureus, o resultado
apresentado também esta dentro do padrao (<10 UFC.g),
assegurando a qualidade do produto. O limite segundo a
ANVISA - Resolugao 12/1978 ¢ de auséncia em 0,1 g. Neste
mesmo sentido, Ferreira Neto et al. (2004), em experimento com
armazenamento de farinha de mandioca por 180 dias, também
encontraram auséncia de Staphylococcus aureus.

A contagem de aerdbios mesofilos apresentou um indice
<10 UFC.g". Portanto, atende a Resolugao 12/1978 da ANVISA,
pois o limite maximo de contagem padrao em placas é de 5x 10°.g™".
Por outro lado, Ferreira Neto et al. (2004), em experimento
de armazenamento com farinha de mandioca encontraram
mesdfilos dentro do padréo segundo a Legislagdo do Ministério
da Agricultura (BRASIL, 1997).

4 Conclusoes

Mediante os pardmetros analisados podemos concluir que
afarinha de banana verde é uma rica fonte de amido e proteina,
podendo também substituir outras fontes de alimentos por ter
um alto valor caldrico.

De acordo com as caracteristicas fisico-quimicas, a farinha
de banana verde encontra-se com seu teor de pH, acidez total
titulavel e vitamina C dentro dos limites, quando comparada
com outras fontes de farinhas encontradas no mercado.

Quanto ao conteuido de minerais, a farinha de banana
verde é uma rica fonte de potassio, fosforo, magnésio, cobre,
manganés e zinco, quando comparada aos demais tipos de
farinhas existentes no mercado.

Microbiologicamente, quanto ao processo de obtencéo da
farinha de banana verde, quando comparado com os demais
processos de obtengdo, a farinha encontra-se dentro do padréo
microbioldgico ideal e, portanto, estd apta para o consumo.
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Caracterizagdo da farinha de banana verde

A banana verde, cultivar Prata é viavel para o processo de
obtengdo da farinha de banana verde, visando o enriquecimento
dos alimentos ou a substitui¢do parcial da farinha de trigo,
podendo ser utilizada em panificagdo, confeitaria, alimentos
infantis e produtos dietéticos.
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