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RESUMO

O desenvolvimento de tecnologias que reduzam o desperdicio, que promovam o
aproveitamento integral dos alimentos e que mantenham a qualidade nutricional essencial ao
bom desempenho do organismo humano, tem sido um ponto preponderante para a tecnologia
de alimentos. Nesse contexto, a farinha de banana verde com casca ¢ uma alternativa de
ingrediente inovador para o mercado, principalmente de panifica¢do. A pesquisa teve o objetivo
de elaborar farinhas a partir de banana verde com casca por diferentes métodos de secagem,
utilizando forno, estufa e desidratador de alimentos; e analisar a atividade de agua e o
rendimento das farinhas elaboradas. A elaboragdo da farinha de banana verde com casca por
diferentes métodos de secagem foi vidvel. As farinhas submetidas a secagem por forno caseiro
a 180 °C por uma hora e em desidratador de alimentos a 60 °C por cinco horas, apresentaram
resultados de atividade de 4agua (0,24 e 0,57, respectivamente) que ajudam na conservagao e
pode garantir maior vida de prateleira ao produto. Apds secagem e trituracdo, as farinhas
apresentaram valores de rendimento de 42,6%, 96,1% e 72% para T1, T2 e T3, respectivamente.
As farinhas apresentaram bons valores de rendimento, principalmente a submetida ao método
de secagem em estufa a 105 °C por cinco horas (T2). A elaboragdo da farinha de banana prata
verde com casca mostrou uma perspectiva de rendimento de forma integral dessa fruta como

ingrediente tecnologico vidvel para o mercado pretendido.

Palavras-chave: atividade de dgua; aproveitamento integral; secagem; rendimento.



ABSTRACT

The development of technologies that reduce waste, promote the full use of food and maintain
the nutritional quality that is essential for the proper performance of the human body has been
a major issue for food technology. In this context, unpeeled green banana flour is an innovative
alternative ingredient for the market, especially in baking. The research aimed to prepare flours
from unpeeled green bananas using different drying methods, using an oven, oven and food
dehydrator; and analyze the water activity and yield of the flour produced. The preparation of
green banana flour with peel using different drying methods was feasible. The flours dried in a
home oven at 180 °C for one hour and in a food dehydrator at 60 °C for five hours showed water
activity results (0.24 and 0.57, respectively) that help with preservation and can guarantee a
longer shelf life for the product. After drying and grinding, the flours showed yield values of
42.6%, 96.1% and 72% for T1, T2 and T3, respectively. The flours showed good yield values,
especially the one subjected to the oven drying method at 105 °C for five hours (T2). The
preparation of green banana flour with the peel showed that there is a prospect of obtaining a

full yield of this fruit as a viable technological ingredient for the intended market.

Keywords: water activity; full utilization; drying; yield.
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1 INTRODUCAO

A banana (Musa sp.) € uma das frutas tropicais mais consumidas no mundo. A produc¢io
de banana ocupou, em 2016, area de aproximadamente 465 mil hectares e produziu cerca de
6,8 milhdes de toneladas. No ano de 2019 foi maior do que no ano de 2018, com uma média de
crescimento de 7,14%, que pode ser atribuido a grande facilidade de acesso e por estar
disponivel durante o ano todo. Esses valores demonstram o potencial produtivo do Brasil em
relacdo a esse fruto (IBGE, 2019; SILVA et al., 2014).

E um fruto com qualidade nutricional, grande fonte de energia em decorréncia dos
carboidratos, vitaminas e minerais, ambos com uma maior quantidade quando o fruto ainda
encontra-se verde, além de apresentar alto teor de potéssio e tragos de valores de sodio, o que a
torna um alimento indicado para dietas restritivas em sodio. As variedades mais comuns de
bananas sdo: prata, mag¢a, nanica, terra € pacovan. A produgao dessas variedades no Brasil ¢ de
grande escala e o consumo ¢ elevado (STORCK, 2013; IBGE, 2019; SILVA et al., 2015).

A utilizacdo da banana verde na forma de farinha é uma opgdo viavel de
reaproveitamento da casca, pois a banana verde tem baixo consumo devido a sua adstringéncia
€ a sua textura, além da cultura e a falta de conhecimento sobre seus beneficios. A farinha da
banana ¢ rica em amido, que ¢ o seu componente mais abundante, além de possuir teores de
fibras, vitaminas B e C em quantidades consideraveis, o que pode resultar em beneficios a satde
humana. Dessa maneira, a sua utilizacdo como substituta de farinhas brancas pode enriquecer
nutricionalmente varios produtos, principalmente produtos de panificagdo (SILVA et al.,2018).

Nesse contexto, o consumo tanto da fruta quanto dos seus derivados, a exemplo da
farinha, resulta em beneficios para a satde humana. Entretanto, esse fruto ainda ¢
subaproveitado em sua integralidade, com grande desperdicio, principalmente da casca, € na
perspectiva de reduzir esse desperdicio, pode-se utilizar o método de secagem, que ¢ um método
de conservagao que resulta pela remog¢ao da 4gua do alimento e pela retirada de suas partes nao
comestiveis, gerando uma reducao de peso em torno de 50% a 80%. Os alimentos submetidos
a secagem, além de apresentarem melhor conservagao e maior facilidade de armazenamento,
também concentram maior quantidade de nutrientes devido a evaporacdo da 4gua
(CAMPBELL-PLAT, 2016).

Assim, o desenvolvimento de tecnologias que reduzam o desperdicio e que promovam
o aproveitamento integral dos alimentos e que mantenham a qualidade nutricional essencial ao
bom desempenho do organismo humano tem sido um ponto preponderante para a tecnologia de

alimentos. Nessa perspectiva, o presente trabalho destinou-se a elaborar farinhas de banana
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prata verde com casca por diferentes métodos de secagem e analisar as farinhas elaboradas

quanto ao parametro de atividade de dgua e rendimento.
1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

Elaborar farinhas de banana prata verde (Musa sp.) com casca por diferentes métodos

de secagem: forno doméstico, estufa de secagem e desidratador de alimentos.

1.2.2 Objetivos Especificos

» Analisar a atividade de 4gua nas farinhas de banana prata verde elaboradas;

» Analisar o rendimento das farinhas de banana prata verde elaboradas.



2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Banana (Musa sp.): caracteristicas do fruto, producio e consumo

Dados da Organizagdo das Nacdes Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura -
FAO (2018), apontam a importancia econdmica que a banana representa para o mercado
global no que se refere a alimentagdo e, também, ao aspecto econdmico, visto que essa fruta
¢ produzida em 138 paises e ¢ uma das mais consumidas no mundo, sendo classificada
como cultura em termos de produgdo e comercializagao entre frutas tropicais.

O Brasil € o quarto maior produtor mundial de banana e, dentre os estados, Sao Paulo,
Bahia, Minas Gerais e Santa Catarina sdo os principais produtores, que juntos participam com
50,7% da produgdo nacional de banana. No Brasil a banana ¢ absorvida pelo mercado interno,
em 2020, cerca de 84,3 mil toneladas foram exportadas tendo como destino principal Uruguai
e Argentina. Estimativas apontam que este ano o Brasil deve produzir 6,9 milhdes de
toneladas, acréscimo de 3,3% frente a 2020 (IBGE, 2021).

A banana ¢ uma fruta apreciada por pessoas de todas as classes sociais e faixa etarias.
Pode ser consumida de varias maneiras: in natura, frita, assada ou cozida. Ainda, pode ser
transformada em produtos como doces, compotas, polpas, banana passas, chips e alcool
(BAPTISTELA et al., 2019).

Devido ao elevado valor nutricional que apresenta, a banana ¢ um alimento presente
na alimentag¢ao de muitas pessoas, e isso pode-se atribuir a dois fatores, o primeiro deve-se ao
alto valor energético promovido pelo consumo dessa fruta e o segundo atribui-se ao baixo
custo de aquisi¢io da banana em comparagdo com outros alimentos. E fonte de nutrientes
essenciais para o bom funcionamento do nosso corpo e se torna constante na dieta dos
brasileiros devido as suas caracteristicas sensoriais € ao seu valor nutritivo. Apenas uma
banana pode suprir cercar de 25% da ingestdo didria recomendada de acido ascorbico, além
de fornecer quantidade significativa de vitaminas A e B, potdssio e outros minerais, como
sodio. A banana verde apresenta alto teor de amido correspondente de 55 a 93% do teor de
solidos totais. A polpa de banana verde ndo apresenta sabor. Trata-se de uma massa com alto
teor de amido e baixo teor de aglicares e composto aromaticos. Os frutos verdes ainda sdo
ricos em flavonoides, o que atuam na prote¢do da mucosa gastrica (RAMOS; LEONEL;
LEONEL, 2019).

Nessa perspectiva, nota-se que a farinha de banana verde se mostra uma boa
alternativa para a alimentacdo, pois seu alto valor nutritivo associado ao baixo custo

econdmico possibilita seu consumo sem que demande um alto investimento financeiro e por
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isso ¢ importante que cada vez mais estudos acerca das contribuicdes desse alimento possam
ser realizados para que as pessoas possam inserir em sua alimentagdo de maneira segura.

A banana ¢ um excelente alimento, vale destacar que seus derivados, como a farinha
de banana prata verde também tem se mostrado como alternativa no que se refere a
composi¢ao alimentar, seja como enriquecimento, complemento na producao de outros
alimentos como paes e/ou simplesmente como o alimento principal. A obten¢do da farinha
se apresenta como uma excelente alternativa de geracao de emprego e renda nas pequenas

propriedades rurais, em que o fruto ¢ produzido (SILVA et al., 2015).
2.2 Farinha da banana verde

A farinha de banana verde ¢ obtida quando a fruta ainda ndo amadureceu, ¢ um
alimento muito pratico. Sendo uma 6tima opg¢do para quem busca um estilo de vida saudavel,
ndo contém gorduras e ¢ fonte de fibras. A farinha de banana verde ¢ uma alternativa viavel
para aproveitamento dos frutos e possuir alto teor de amido resistente que tem fungdo
fisiologica similar ao das fibras alimentares.

Assim, deve-se compreender o conceito de farinhas:

Sédo produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais,
leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e/ou outros
processos tecnologicos considerados seguros para producdo de alimentos

(BRASIL, 2005, p.1).

Desse modo, conforme a defini¢ao apresentada, a farinha de banana verde com casca,
se caracteriza como um alimento apto ao consumo e que apresenta propriedades nutritivas
que podem auxiliar no funcionamento do organismo como um todo, nesse contexto, para que
a banana seja transformada em farinha, esta precisa passar pelo processo de secagem, o qual
pode ocorrer de maneira natural ou artificial, ressaltando que no processo de secagem
artificial faz-se necessario o uso de equipamentos e processos diversos para acelerar a
desidratacdo do fruto, sem que haja grandes perdas de nutrientes e também como uma medida
de aproveitamento alimentar. Entdo surge a secagem que ¢ realizada por meio de ar quente
para que ocorra a transferéncia de calor para o alimento e consequente vaporizagao da dgua
contida nesse, ocorrendo a desidratacdo. A temperatura e a umidade relativa do ar sdao dois

fatores que influenciam diretamente na capacidade de eliminar a 4gua do alimento.
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2.3 Secagem

A operacdo unitaria de secagem consiste em retirar a quantidade de agua de um
material, o que ocasiona uma redu¢fio na massa do mesmo (MCCABE et al., 1991). E
amplamente utilizada para conservar alimentos, pois os microrganismos decompositores nao
crescem na auséncia de dgua. Além disso muitas enzimas que causam o escurecimento
enzimatico também sdo desativadas em meios sem agua.

Sao muitas as vantagens da secagem, dentre as quais: a preservacao de alimentos, a
disponibilidade destes produtos nos periodos de entressafra ou de produgdo inexistente, a
reducdo de custos de armazenamentos e transporte devido a reducao de peso e do volume do
produto, a estabilidade dos componentes aromaticos, a prote¢do contra a degradagdo
enzimdtica e a economia de energia por ndo necessitar de refrigeragdo para conservar o
alimento. J4 a secagem realizada de forma inapropriada pode causar alteragdes indesejaveis
de cor e sabor, assim como levar a perda de componentes volateis (PARK ez al., 20006).

Geralmente a secagem ¢ a etapa final de um processo e garante que muitos produtos,
como sabdes em po e corantes fiquem prontos para o uso (GEANKOPLIS, 2006). Quando
um so6lido umido ¢ submetido a secagem ocorrem simultaneamente dois fendmenos:
transferéncia de massa e transferéncia de calor. A transferéncia de massa (umidade) no
processo esta relacionada com a difusdo da agua no interior do so6lido para a superficie. A
resisténcia a transferéncia de massa € representada pelo coeficiente convectivo de massa e de

difusdo.
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3 MATERIAL E METODOS
3.1 Caracterizacio e local da pesquisa

A pesquisa realizada foi do tipo quantitativa, descritiva e experimental, onde obteve-se
uma farinha a partir da banana prata verde. O estudo foi desenvolvido no Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui — IFPI, Campus Teresina Central, no periodo de
dezembro de 2019 a marco de 2020. As farinhas foram elaboradas no Laboratorio de
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal (TPOV - IFPI, Campus Teresina Central), e as
analises de atividade de 4gua e rendimento foram realizadas no Laboratério de Bromatologia

do Instituto Federal.
3.2 Aquisicio da matéria-prima

Os frutos foram provenientes do povoado Santa Teresa, zona rural do municipio de
Teresina, Piaui. A selecao desses frutos ocorreu de forma visual, considerando seu estadio de
maturagao, integridade e coloragdo verde da casca de forma, também, a evitar frutos com injarias
ou deterioragao.

Os frutos foram transportados em caixas térmicas até o Laboratorio de Tecnologia de
Produtos de Origem Vegetal (TPOV - IFPI), onde foi realizado todo o processamento para

elaboracgao da farinha.
3.3 Delineamento experimental

Foi realizado um estudo com trés tratamentos e trés repetigdes a partir dos métodos ce

secagem, Tabela 1, totalizando 6 unidades experimentais.

Tabela 1 - Delineamento experimental da pesquisa

Tratamento Método de secagem
T1 Forno doméstico a 180 °C por 1 hora
T2 Estufa de secagem a 105 °C por 5 horas
T3 Desidratador de alimentos Pratic Dryer Meloni a 60 °C por S5h

Fonte: Autoria Propria, 2021.
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3.4 Elaboracao da farinha de banana verde

Os frutos de banana prata verde foram submetidos as etapas de lavagem, sanitizacao,
corte, pesagem, secagem, trituragdo e embalagem, conforme fluxograma de processamento
descrito na Figura 1. Os frutos foram lavados em agua corrente, com o auxilio de esponja e
sabdo neutro, para remover sujidades maiores e para tornar eficiente o processo de sanitizagdo
com hipoclorito de sédio a 200 partes por milhdo (ppm) de cloro ativo. Os utensilios e
equipamentos foram higienizadas com solugao de hipoclorito de s6dio a 200 ppm de cloro ativo

e enxaguados.

Figura 1 - Fluxograma etapas da elaboragdo da farinha

s a
Lavagem e sanitizacao
\ J/
e N
Corte

. J

e ~
Pesagem

\ J

e N
Secagem

\ J

e N

Trituragao
\ J
s ~
Embalagem
| J

Fonte: Autoria Propria, 2020.

Em seguida, as bananas com casca foram submetidas a corte em rodelas manualmente,
com o auxilio de facas de ago inox, na largura média de 0,5 cm para facilitar o processo de
secagem, uma vez que o aumento da superficie de contato torna o processo mais eficiente. Logo

apos, as bananas com casca cortadas em rodelas foram pesadas em balanga semi-analitica, Figura 2.
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Figura 2 - Pesagem das bananas prata verde com casca antes da secagem

Fonte: Autoria Propria, 2021.

As bananas cortadas em rodelas foram dispostas em formas de aluminio para a secagem
em forno doméstico a 180 °C por uma hora, em estufa de secagem a 105 °C por cinco horas,

Figura 3, e em prateleiras proprias para a secagem em Desidratador de Alimentos Pratic Dryer

Meloni a 60 °C por cinco horas.

Figura 3 - Disposi¢do das bananas em bandejas de aluminio
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Fonte: Autoria Propria, 2021.

Apos a secagem, as bananas desidratadas foram pesadas, Figura 4, para posterior calculo

do rendimento que correspondeu a propor¢ao entre o peso da amostra desidratada (forno, estufa

e desidratador) em relacao a fresca.
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Figura 4 - Pesagem das bananas prata verde com casca apos a secagem

Fonte: Autoria Propria, 2021.

Logo em seguida, as bananas desidratadas foram trituradas em liquidificador da marca
Philco. Embaladas primeiro a vacuo, em embalador a vacuo da marca TecMaq Tm 250 (Figura
5) e, posteriormente, em embalagem laminada para evitar qualquer risco de foto-oxidacao da
farinha. As farinhas embaladas foram acondicionadas em caixas organizadoras até o momento

da realizacao das analises.

Figura 5 - Farinha de banana prata verde com casca embalada

Fonte: Autoria Propria, 2021.

3.5 Analises da farinha da banana verde

Apods a elaboragdo da farinha, as amostras foram encaminhadas ao Laboratério de

Bromatologia — IFPI para realiza¢do das analises de rendimento e de atividade de agua.
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3.5.1 Atividade de dagua (Aw)

Para a atividade de agua foi utilizado determinador de Aa modelo LabSwift-Aw

Novasina® previamente calibrado.
3.5.2 Rendimento

O rendimento dos produtos elaborados foi determinado por método gravimétrico na
diferencga entre a amostra fresca e a amostra desidratada. Para isso foi utilizada balanga semi-

analitica para determinacdo dos pesos, segundo a equacao 1.
R=F/P x 100 (1)

Onde: R = rendimento (%)
F= quantidade de farinha obtida

P= quantidade de fruta fresca
3.6 Analise estatistica

Para a avaliagdo estatistica dos dados obtidos, foi utilizada a andlise estatistica
descritiva, determinando-se as frequéncias absolutas e relativas, por meio do programa SPSS
(Statistical Package for the Social Science), v. 21.0. Para a comparagao das médias da analise
de atividade de 4gua, foi utilizado o teste de Tukey, ao nivel de significancia de 5%, segundo
os procedimentos do programa SPSS, v. 21.0.

As variaveis obtidas das andlises foram apresentadas em tabelas com as respectivas

médias de cada variavel estudada.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As farinhas da banana prata elaboradas apresentaram coloragdes diferentes em cada
método de secagem, sendo a mais escura resultado do processo de secagem em forno doméstico
a 180 °C por uma hora e a mais clara desidratada em Desidratador de Alimentos a 60 °C por
cinco horas (Figura 6), isso pode ser explicado justamente pelos diferentes métodos utilizados,
com diferentes temperaturas e tempos de secagem. A secagem e o armazenamento sao etapas
essenciais para a obten¢do de produtos de qualidade, de acordo com Didgenes ef al. (2013), a
secagem ¢ uma forma de minimizar perdas, possibilitando o transporte, o armazenamento e
aumentando a vida util, garantindo a viabilidade econdmica e seguranga microbiologica pela
eliminagdo da agua do material, através da evaporagao.

As frutas e vegetais desidratados ndo sé dispensam a necessidade de armazenamento
sob condigdes especiais, como baixa temperatura e alta umidade relativa do ar, exigidas pela
maioria dos produtos in natura, como também possuem volume relativamente menor. Contudo,
a secagem pode ter consequéncias negativas como a deteriora¢do de componentes nutricionais,
o escurecimento dependendo do tempo e temprerantura utilizados e obtencao de produtos com

baixa capacidade de reidratagdo (SILVA et al., 2020).

Figura 6 - Coloracdo da farinha de banana prata verde com casca por diferentes métodos de
secagem

Fonte: Autoria Propria, 2021. Da esquerda para a direita temos o tratamento T2 - Farinha de banana
desidratada em estufa de secagem a 105 °C por cinco horas; T3 - Farinha de banana desidratada em
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Desidratador de Alimentos Pratic Dryer Meloni a 60 °C por cinco horas; T1 - Farinha de banana
desidratada em forno doméstico a 180 °C por uma hora.

4.1 Atividade de agua

Para controle e comparacao entre os métodos de secagem verificou-se a atividade de

agua, o tempo de secagem e o rendimento que estdo apresentados nas Tabela 2 e 3.

Tabela 2 - Valores de atividade de 4gua das farinhas de banana verde com casca por
diferentes tipos de secagem

Tratamento (T) Atividade de agua
T1 0,24%
T2 0,74¢
T3 0,57°

Fonte: Autoria Propria, 2021. T1 — Farinha de banana desidratada em forno doméstico a 180 °C por uma
hora; T2 - Farinha de banana desidratada em estufa de secagem a 105 °C por cinco horas; T3 - Farinha
de banana desidratada em Desidratador de Alimentos Pratic Dryer Meloni a 60 °C por cinco horas; ¢
Médias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

As farinhas apresentaram valores de atividade de dgua entre 0,24 e 0,74 (Tabela 2). O
tratamento T1, sendo da farinha submetida a secagem em forno doméstico a 180 °C por uma
hora, apresentou menor valor de atividade agua (p <0,05) em relacao as demais. Essa diferenca
pode ser atribuida ao calor seco e quente do forno e a temperatura mais elevada, que tem a
capacidade de desidratar mais rapidamente os alimentos. A atividade de dgua ¢ um fator
intrinseco do alimento que aponta a disponibilidade de agua livre para reagdes bioquimicas e
atividades microbianas, a maioria dos microrganismos se desenvolve entre 0,60 e 0,90
(FORSYTHE, 2013).

O baixo valor de atividade de agua encontrado na farinha do tratamento T3 (0,57)
também pode ser atribuido ao fato de o desidratador de alimentos possuir ventilador automatico,
que circula ar quente produzindo uma atmosfera bem seca e uniforme, facilitando o processo
de desidratagdo do alimento. No entanto, a secagem em estufa a 105 °C por cinco horas nio se
apresentou como um método de secagem eficaz, certamente pela auséncia de circulacdo interna
de ar no equipamento.

Silva (2020) analisou farinhas da banana roxa e a atividade de 4gua obtida foi, em média,
0,35, valor superior ao T1 e inferiores aos T2 e T3 desta pesquisa. Gouvea et al. (2020)
analisaram a atividade de dgua da farinha de talos de beterraba e o valor para atividade de dgua
encontrado na farinha foi de 0,45. O tratamento T1 foi compativel e até mais eficiente que os

reportados pela literatura, Khoozani et al. (2019) encontraram teores de atividade de agua,
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variando de 0,29 a 0,39. Soares et al. (2022) realizaram atividade de agua em formulacdes de
farinha mista produzida a partir de mesocarpo de babagu, casca de banana e semente de abobora
e perceberam que os resultados nao apresentaram variagao significativa entre si (p>0,05), com
valores menores ou iguais a 0,62, indicando baixo risco de crescimento microbiano durante o
armazenamento.

O tempo de secagem ¢ determinado por alguns fatores como, umidade relativa do ar,
teor de umidade do alimento e o método de preparagdo. A secagem da farinha aconteceu em
processo continuo para evitar possiveis contaminagdes por microrganismo. Quanto mais
umidade estiver no ar, mais tempo levara para o alimento desidratar. Assim como a quantidade
de agua livre presente no alimento que ¢ submetido a secagem, também, interferiu no tempo de
secagem. A atividade de agua da banana in natura foi de 0,80 e, ¢ importante destacar que a
estrutura de uma fruta pode variar devido a estacdo do ano e aos fatores ambientais. Dessa
maneira, o corte uniforme de 0,5 cm de espessura pode ter contribuido, também, para o sucesso

do ciclo de secagem da fruta.
4.2 Rendimento

Ap0s secagem e trituracdo, foi realizado o rendimento das farinhas e os resultados estdo

apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Rendimento das farinhas de banana verde por diferentes tipos de secagem

Tratamento Rendimento (%)
T1 42,6
T2 96,1
T3 72,0

Fonte: Autoria propria, 2021. T1 — Farinha de banana desidratada em forno doméstico a 180 °C por uma
hora; T2 - Farinha de banana desidratada em estufa de secagem a 105 °C por cinco horas; T3 - Farinha
de banana desidratada em Desidratador de Alimentos Pratic Dryer Meloni a 60 °C por cinco horas; g —
gramas.

De acordo com os resultados, o tratamento T2, secagem em estufa, foi o que apresentou
melhor rendimento, com 96,1%, seguido pelo tratamento T3, com 72% de rendimento e o
tratamento T1, em forno doméstico, apresentou o rendimento mais baixo. Além dos fatores
como a espessura do corte e 0 método de secagem (desidratacao) do fruto, a umidade final do

produto pode influenciar no peso do material e, consequentemente, no valor do rendimento.
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Dessa forma, o rendimento de 96,1% da farinha T2 pode ser atribuido, também, ao maior valor
de atividade de agua (0,74) resultando em aumento no peso final do produto.

Os resultados obtidos foram superiores ao encontrado por Andrade et al. (2018), de
26,4% de rendimento em farinha de banana verde, para aplicagdo em pao de trigo integral,
produzida em forno secador com circulagdo de ar a temperatura de 50 °C por sete horas.
Carneiro et al. (2020) elaboraram farinha de banana verde e a média de rendimento de
fabricacao foi de 13,30% com tempo de secagem aproximadamente 9 horas e 50 minutos,
rendimento também inferior a todos os resultados desta pesquisa. Estas diferencas de
rendimento podem estar relacionadas ao varietal e tamanho das bananas utilizadas.

Pires et al. (2014), ao avaliarem a farinha da banana verde da variedade pacova,
observaram valores de rendimento entre 10,11 ¢ 29,29%, o que foi atribuido a eficiéncia do
processo de secagem. Assim, quanto mais dura e quebradiga ¢ a amostra, maior ¢ a facilidade
na trituragdo e peneiramento o que resulta em aumento do rendimento final. Castro (2019)
obteve 14% de rendimento ao produzir farinha de banana verde, valor abaixo do encontrado na
atual pesquisa, o que pode ser evidenciado devido ao fato de preservar a casca, aumentando,

dessa forma, o rendimento.
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5 CONCLUSAO

A elaborac¢do das farinhas de banana verde com casca por diferentes métodos de
secagem foi possivel. As farinhas T1 e T3, submetidas a secagem por forno caseiro a 180 °C
por uma hora e em desidratador de alimentos a 60 °C por cinco horas, apresentaram resultados
satisfatorios de atividade de agua que garantem uma maior vida de prateleira ao produto. As
farinhas apresentaram bons valores de rendimento, principalmente a submetida ao método de
secagem em estufa a 105 °C por cinco horas. A elaborac¢do da farinha de banana prata verde
com casca mostrou uma perspectiva de utilizacdo de forma integral dessa fruta como

ingrediente tecnoldgico vidvel para o mercado.
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