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 “A mente que se abre a uma nova ideia, jamais 
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RESUMO 

 

A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo produzida na maioria 

dos países tropicais para consumo humano. A presença de três diferentes açúcares 

naturais (sacarose, frutose e glicose) o configura como uma boa fonte de energia para 

o organismo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a composição físico-química e 

qualidade microbiológica de pães enriquecidos com farinha de banana verde (Musa 

spp.) da cultivar “Maçã Tropical”, com e sem casca. Os frutos verdes foram 

classificados, lavados, sanitizados, enxaguados, fatiados (1 a 2 mm de espessura) e 

imersos em solução de ácido cítrico 0,5%. Nas etapas seguintes, foram preparadas 

os cinco tratamentos de pães, dois utilizando farinha de banana verde com casca 

(10% e 15% FBC), dois utilizando farinha de banana verde sem casca (10% e 15% 

FBS) e o controle (0% FBC e FBS). Os pães foram cozidos no forno, embalados e 

armazenados até a análise. Os resultados de pH mostraram que houve diferença 

estatística entre as farinhas FBC e FBS, com 5,70 e 6,05, respectivamente. A acidez 

titulável das farinhas FBC foi de 1,21 g.100 g-1, apresentando diferença estatística da 

FBS 0,60 g.100 g-1. Sobre os níveis de cinzas dos pães, os tratamentos FSC 10% e 

controle 0,90 g.100 g-1 foram iguais entre si, apresentaram os menores valores, e 

diferiram estatisticamente dos controles FCC 10% e FCC 15%. Observou-se aumento 

da acidez titulável do pão com adição de FCC 15% (1,10%) e FSC 15% (0,99%) em 

relação ao controle (0,83%). Para a umidade, efeito semelhante foi observado com a 

adição de FBC (FCC) 15% (22,60%) e FSC 15% (20,22%) em relação ao controle 

(14,81%). Os dois tipos de farinha de banana verde e os cinco tratamentos 

apresentaram excelente qualidade microbiológica e estão aptos para o consumo com 

contaminação <3,0 NMP/g. A composição físico-química das farinhas de banana 

verde e dos diferentes pães avaliados, atendem a legislação vigente e está de acordo 

com a literatura. 

 

Palavras-chave: Alimento funcional; Musa spp.; Panificação.  

 

  



 

ABSTRACT 

 

The banana is one of the most consumed fruits in the world, being included in most 

tropical countries for human consumption. The presence of three different natural 

sugars (sucrose, fructose and glucose) makes it a good source of energy for the body. 

The objective of this work was to evaluate a physical-chemical composition and 

microbiological quality of bread enriched with green banana flour (Musa spp.) From 

the cultivar “Maçã Tropical”, with and without peel. The green fruits were classified, 

washed, sanitized, rinsed, sliced (1 to 2 mm thick) and immersed in a 0.5% citric acid 

solution. In the following steps, the five bread treatments were prepared, two using 

green banana flour with peel (10% and 15% FBC), two using green banana flour 

without peel (10% and 15% FBS) and the control (0 % FBC and FBS). The breads 

were baked in the oven, packaged and stored until analysis. The results of different pH 

showed that there was statistical difference between the FBC and FBS flours, with 5.70 

and 6.05, respectively. The titratable acidity of FBC flours was 1.21 g.100 g-1, alter 

FBS statistics 0.60 g.100 g-1. Regarding the ash levels of the breads, the treatments 

FSC 10% and control 0.90 g.100 g-1 were equal to each other, equal to the lower 

values, and differed statistically from controls FCC 10% and FCC 15%. There was an 

increase in the titratable acidity of the bread with the addition of FCC 15% (1.10%) and 

FSC 15% (0.99%) compared to the control (0.83%). For humidity, a similar effect was 

observed with the addition of FBC (FCC) 15% (22.60%) and FSC 15% (20.22%) 

compared to the control (14.81%). The two types of green banana flour and the five 

treatments of excellent microbiological quality and are suitable for consumption with 

contamination <3.0 NMP / g. The physical-chemical composition of green banana 

flours and the different breads taken, complies with current legislation and is in 

accordance with the literature. 

 

Keywords: Bakery; Functional food; Musa spp. 
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AVALIAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA E MICROBIOLÓGICA DE PÃES ENRIQUECIDOS 

COM FARINHA DE BANANA VERDE COM E SEM CASCA 

 

RESUMO: A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo produzida na maioria dos 

países tropicais para consumo humano. A presença de três diferentes açúcares naturais (sacarose, 

frutose e glicose) o configura como uma boa fonte de energia para o organismo. O objetivo deste 

trabalho foi avaliar a composição físico-química e qualidade microbiológica de pães enriquecidos 

com farinha de banana verde (Musa spp.) da cultivar “Maçã Tropical”, com e sem casca. Os frutos 

verdes foram classificados, lavados, sanitizados, enxaguados, fatiados (1 a 2 mm de espessura) e 

imersos em solução de ácido cítrico 0,5%. Nas etapas seguintes, foram preparadas os cinco 

tratamentos de pães, dois utilizando farinha de banana verde com casca (10% e 15% FBC), dois 

utilizando farinha de banana verde sem casca (10% e 15% FBS) e o controle (0% FBC e FBS). Os 

pães foram cozidos no forno, embalados e armazenados até a análise. Os resultados de pH mostraram 

que houve diferença estatística entre as farinhas FBC e FBS, com 5,70 e 6,05, respectivamente. A 

acidez titulável das farinhas FBC foi de 1,21 g.100 g-1, apresentando diferença estatística da FBS 0,60 

g.100 g-1. Sobre os níveis de cinzas dos pães, os tratamentos FSC 10% e controle 0,90 g.100 g-1 foram 

iguais entre si, apresentaram os menores valores, e diferiram estatisticamente dos controles FCC 10% 

e FCC 15%. Observou-se aumento da acidez titulável do pão com adição de FCC 15% (1,10%) e FSC 

15% (0,99%) em relação ao controle (0,83%). Para a umidade, efeito semelhante foi observado com 

a adição de FBC (FCC) 15% (22,60%) e FSC 15% (20,22%) em relação ao controle (14,81%). Os 

dois tipos de farinha de banana verde e os cinco tratamentos apresentaram excelente qualidade 

microbiológica e estão aptos para o consumo com contaminação <3,0 NMP/g. A composição físico-

química das farinhas de banana verde e dos diferentes pães avaliados, atendem a legislação vigente e 

está de acordo com a literatura. 

 

Palavras-chave: Alimento funcional; Musa spp.; Panificação.  

 

ABSTRACT: The banana is one of the most consumed fruits in the world, being included in most 

tropical countries for human consumption. The presence of three different natural sugars (sucrose, 

fructose and glucose) makes it a good source of energy for the body. The objective of this work was 

to evaluate a physical-chemical composition and microbiological quality of bread enriched with green 

banana flour (Musa spp.) From the cultivar “Maçã Tropical”, with and without peel. The green fruits 

were classified, washed, sanitized, rinsed, sliced (1 to 2 mm thick) and immersed in a 0.5% citric acid 

solution. In the following steps, the five bread treatments were prepared, two using green banana 
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flour with peel (10% and 15% FBC), two using green banana flour without peel (10% and 15% FBS) 

and the control (0 % FBC and FBS). The breads were baked in the oven, packaged and stored until 

analysis. The results of different pH showed that there was statistical difference between the FBC and 

FBS flours, with 5.70 and 6.05, respectively. The titratable acidity of FBC flours was 1.21 g.100 g-

1, alter FBS statistics 0.60 g.100 g-1. Regarding the ash levels of the breads, the treatments FSC 10% 

and control 0.90 g.100 g-1 were equal to each other, equal to the lower values, and differed 

statistically from controls FCC 10% and FCC 15%. There was an increase in the titratable acidity of 

the bread with the addition of FCC 15% (1.10%) and FSC 15% (0.99%) compared to the control 

(0.83%). For humidity, a similar effect was observed with the addition of FBC (FCC) 15% (22.60%) 

and FSC 15% (20.22%) compared to the control (14.81%). The two types of green banana flour and 

the five treatments of excellent microbiological quality and are suitable for consumption with 

contamination <3.0 NMP / g. The physical-chemical composition of green banana flours and the 

different breads taken, complies with current legislation and is in accordance with the literature. 

 

Keywords: Bakery; Functional food; Musa spp. 

 

INTRODUÇÃO 

A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo e é um dos alimentos mais comuns na 

mesa dos brasileiros, sua produção é uma atividade de grande importância econômica no agronegócio 

mundial, gerando fonte de renda aos produtores rurais. Com o aumento da informação tecnológica 

no Brasil, cresce a cada dia o número de bananicultores, que embora sejam em sua maioria 

agricultores familiares, existe uma crescente diversidade de pequenos, médios e grandes empresários 

adotando essa atividade (Dantas et al., 2015). 

Por ser bastante difundida, a banana é cultivada em todos os estados brasileiros, sendo 

considerada o segundo fruto mais produzido no Brasil, tendo cerca de 460 mil hectares plantados 

rendendo cerca de 6.7 milhões de toneladas segundo o Levantamento Sistemático da Produção 

Agrícola (LSPA), do IBGE em 2018. Apesar disto o Brasil ainda é o quarto maior produtor de bananas 

do mundo perdendo para a Índia (29,124 milhões de toneladas), China (13,066 milhões de toneladas) 

e Indonésia (7,007 milhões de toneladas) (Kist et al., 2018). 

O fruto de banana é uma rica fonte energética, com alto valor nutricional e de fácil digestão, 

altos teores de carboidratos, açúcares e amido, contendo ainda consideráveis teores de vitamina A, 

B1, B2 e C e de sais minerais como potássio, fósforo, cálcio, sódio e magnésio, entre outros em 

menores quantidades (Matsuura et al., 2004). 
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Durante a vida os seres humanos necessitam de uma alimentação saudável e rica em 

nutrientes, isto é possível através da utilização de partes dos alimentos que normalmente são jogados 

fora. A utilização de talos, folhas e cascas de frutas, é de suma importância, pois além de reduzir 

gastos com alimentos, eles melhoram a qualidade nutricional do que é consumido e reduzem o 

desperdício (Gondim et al., 2005). 

A utilização de partes não convencionais dos alimentos como as cascas de bananas por 

exemplo, ajudam na redução de resíduos alimentares, reduzem custos de produção e promovem uma 

alimentação mais saudável, pois as cascas descartadas possuem alta concentração de vitaminas, 

minerais e fibras, por vezes maiores do que as polpas das frutas (Costa et al., 2015). 

Uma segunda opção é a industrialização da banana quando ainda está verde, na forma de 

farinhas, reduzindo desta forma a produção de resíduos durante a colheita e o transporte que podem 

chegar na faixa de 40% a 50%, pois por ser um fruto climatérico é altamente perecível, possui uma 

alta taxa respiratória e alta produção de etileno após a colheita (Andrade et al., 2018). 

O uso da farinha de banana verde no desenvolvimento de produtos alimentícios é muito 

vantajosa devido à presença de amido glicêmico, que é degradado à glicose por diversas enzimas no 

trato digestivo, amido resistente, que resiste ao processo digestivo e compostos fenólicos e 

antioxidantes importantes ao organismo (Andrade et al., 2018). 

O pão (do latim “panis”) é, atualmente, o produto mais consumido pela humanidade, 

especialmente pelas populações ocidentais. A história do pão remonta aos primórdios da civilização, 

quando o homem ainda era nômade (Freire, 2011).  

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a composição físico-química e a qualidade 

microbiológica de pães enriquecidos com farinha de banana verde (Musa spp.) da cultivar “Maçã 

Tropical”, com e sem casca. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

Os produtos foram preparados no setor de processamento de vegetais do Departamento de 

Agroindústria do Instituto Federal Goiano – Campus Ceres. As análises foram realizadas no 

Laboratório Instrumental do Instituto Federal Goiano - Campus Ceres. O delineamento utilizado foi 

inteiramente casualizados, com cinco tratamentos, sendo pães de forma com diferentes concentrações 

de farinhas de banana verde (0%, 10% e 15%) com dois (2) tipos de farinhas de banana verde com 

casca (FBC) e sem casca (FBS) e três repetições. 

 

Matéria-prima 
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Os frutos utilizados como matéria-prima para a elaboração desse projeto foram provenientes 

do Instituto Federal Goiano - Campus Ceres localizados na região do Vale de São Patrício.  

As bananas verdes da cultivar maçã tropical foram classificadas quanto à presença de injúrias 

físicas. Realizou-se a sanitização das bananas com imersão em hipoclorito de sódio 150 mg L-1 por 

15 minutos para diminuição da carga microbiana. Posteriormente as bananas foram enxaguadas em 

água corrente e potável para eliminar os resíduos do agente sanificante. Em seguida, procedeu-se ao 

processamento do produto. 

 

Processamento 

A desidratação das bananas foi realizada pelos métodos de secagem em estufa a 56°C por 48 

horas. O produto seco foi triturado em um BLENDER com granulometria: farinha fina. Foram 

elaboradas cinco formulações diferindo as concentrações de banana verde com casca e sem casca em 

pó e os ingredientes foram previamente pesados em balança analítica. A Figura 1 representa o 

fluxograma de todas as etapas até a obtenção dos pães. 

O Quadro 1 apresenta os cinco tratamentos, referentes às formulações de pães enriquecidos 

com farinha de banana verde com casca (FCC) e sem casca (FSC), de acordo com a quantidade de 

farinha de trigo utilizada. 

Os ingredientes foram pesados em balança analítica e acondicionados em ambiente limpo e 

esterilizado. Após a pesagem, foi colocado em uma bacia limpa a farinha de trigo, a farinha de banana, 

ovo, açúcar, sal e o fermento biológico, foram bem misturados e adicionados por fim o leite e a 

manteiga. Para melhor homogeneização, utilizou-se uma batedeira doméstica. Após a 

homogeneização, a massa foi trabalhada com rolo de massa, moldada em formato adequado e então 

foi colocado em formas (untadas com manteiga) para pão de forma. Deixou-se a massa descansar, 

em temperatura ambiente, por 120 minutos até dobrar de tamanho. Os pães foram assados em forno 

pré-aquecido a 180°C por 30 minutos.  

Foram adotadas as boas práticas de fabricação para garantir a obtenção de um alimento seguro. 
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Figura 1: Fluxograma de fabricação dos pães com farinha de banana verde.  

 

Análises físico-químicas  

As análises físico-químicas foram realizadas no Laboratório Instrumental do Instituto Federal 

Goiano - Campus Ceres, para se determinar as composições de cinza, umidade, acidez total titulável 

(ATT) e pH, de acordo com as normas estabelecidas por Zenebon et al. (2008). 

 

Análises microbiológicas 

As análises microbiológicas foram realizadas no Laboratório de Microbiologia do Instituto 

Federal Goiano – Campus Ceres para a determinação de Coliformes Totais e Termotolerantes. As 

análises microbiológicas foram realizadas pela Técnica de Fermentação em Tubos Múltiplos (TFTM) 

em triplicata com três diluições (10-1; 10-2 e 10-3), em água peptonada a 0,1%. A quantificação dos 

microrganismos foi realizada pelo Número Mais Provável (NMP/g). A determinação do Número 

Mais Provável de coliformes totais e termotolerantes foi realizada através da combinação dos tubos 

positivos de caldo verde brilhante 2% (coliformes totais) e caldo E.C (coliformes termotolerantes) o 

qual estima a quantidade de microrganismos presentes na amostra original com 95% de probabilidade 

(Silva et al.,1997). 



7 
 

 

Análise estatística  

As análises estatísticas foram realizadas utilizando-se o programa software SISVAR 5.6 e 

aplicando-se o Teste de Tukey a 5% de significância para comparar os resultados da análise físico-

química das formulações experimentais, verificando desta forma a interação entre as médias e para a 

análise microbiológica os dados foram analisados de forma descritiva.  

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

De acordo com as análises microbiológicas (Tabela 1), pode-se observar os resultados 

negativos quanto a Coliformes totais e Termotolerantes (<3,0 NMP/g), para os dois (2) tipos de 

farinhas de banana com casca (FBC) e sem casca (FBS).  

De acordo com a legislação brasileira (RDC Nº 12/2001), o limite estabelecido para farinhas, 

féculas e fubá é de 102 NMP/g para coliformes totais e termotolerantes. Os resultados encontrados 

neste projeto para avaliação microbiológica foram inferiores ao supracitados, desta forma, confirma-

se que os procedimentos adotados para higiene e sanitização na elaboração das farinhas foram 

eficientes, estando, portanto, dentro dos padrões estabelecidos pela legislação vigente (Brasil, 2001). 

Santos et al. (2010), realizaram a análise microbiológica da farinha de banana verde durante 

o período de 90 dias, armazenadas à temperatura ambiente, em que os valores para bolores e leveduras 

foi < 10 UFC/g e coliformes totais e termotolerantes foi < 3,0 NMP/g, estando desta forma aptas para 

o consumo humano. 

 

Tabela 1: Resultados das análises microbiológicas das farinhas de banana verde com e sem casca. 

Farinha de banana verde Coliformes totais e termotolerantes (NMP/g) 

FBC <3,0 

FBS <3,0 

Legenda: FBC= Farinha de banana com casca; FBS= Farinha de banana sem casca. 

 

Todos os tratamentos apresentaram ausência de Coliformes totais e Termotolerantes (<3,0 

NMP/g), estando aptos para o consumo humano (Tabela 2). Segundo Silva et al. (2014), a 

contaminação por coliformes totais e termotolerantes em alimentos processados é um indicativo que 

a adoção das boas práticas de fabricação durante e pós processamento não foram eficientes. 

 

Tabela 2: Resultados das análises microbiológicas dos cinco tratamentos. 

Tratamentos Coliformes totais e termotolerantes (NMP/g) 
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Controle <3,0 

FCC 10% <3,0 

FCC 15% <3,0 

FSC 10 % <3,0 

FSC 15 % <3,0 

Legenda: 0% = Controle; FBC= Pão com farinha de banana com casca; FBS= Pão com farinha de banana sem casca.  

 

A Tabela 3 apresenta os resultados da análise físico-química para as farinhas de banana verde 

com e sem casca. Verificou-se que para acidez total titulável apresentou diferença estatística 

significativa em que a FBC foi de 1,21 % m/v enquanto a FBS apresentou 0,60 % m/v. Esses 

resultados ratificam com Borges et al. (2009), trabalhando com a caracterização da farinha de banana 

verde, em que obtiveram um valor de 0,63 % m/v para farinha de banana verde sem casca. 

 

Tabela 3: Resultados de acidez total titulável, pH, umidade e cinzas das farinhas de banana verde 

com e sem casca dos tratamentos. 

 Tratamentos ATT (%m/v)  pH Umidade (%) Cinzas (%) 

FBC 1,21± 0,13a 5,70±0,02b 9,54 ± 0,14b 3,84± 0,15a 

FBS 0,60 ± 0,13b 6,05±0,02a 9,81 ± 0,14a 2,63± 0,15b 

Média Geral 0,91 5,87 9,67 3,23 

CV 14,46 0,33 1,45 4,55 

Letras diferentes na mesma coluna indicam que houve diferença estatística significativa entre os tratamentos, para o Teste 

de Tukey (p<0,05).  

Legenda: FBC= Farinha de banana verde com casca; FBS= Farinha de banana verde sem casca. 

 

Segundo Zhang et al. (2005), cerca de 75% da farinha de banana verde é composta por amido 

resistente, desta forma o aumento do teor de acidez da FBC (1,21 % m/v) pode ter sido ocasionado 

devido à presença da casca que elevou os resultados. Alcantara et al. (2014), em estudos com farinha 

da casca de banana da cultivar Maça e Prata, obtiveram respectivamente valores médios de 5,13 % 

m/v e 5,42 % m/v para acidez total titulável, valores quase cinco vezes superiores aos obtidos nessa 

pesquisa. 

A Tabela 3 mostra os resultados para a análise de pH, em que foi constatado diferença 

estatística significativa, com os valores médios de 5,70 para FBC e 6,05 para FBS. Estes resultados 

ratificam com alguns estudos realizados por Savlak et al. (2016), obtiveram pH médio de 5,65 ao 

trabalharem com farinha de banana verde (Cavendish). 

Na Tabela 3 observa-se os valores médios dos teores de umidade, apresentando diferença 

estatística significativa para FBC (9,54 g.100 g–1) e FBS (9,81 g.100 g–1). Segundo a Instrução 
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Normativa Nº 8, de 2 de junho de 2005, o limite máximo permitido de umidade para a farinha de 

trigo, pela legislação brasileira, é de 15% (Brasil, 2005). Desta forma as farinhas de banana verde 

com e sem casca encontravam-se (apresentam valores de umidade) dentro dos padrões aceitáveis para 

a farinha de trigo. Os valores para o teor de umidade encontrados mostraram-se inferiores aos estudos 

realizados por Pires et al. (2014), que obtiveram 11,4% com farinha de banana verde.  

Quanto ao teor de cinzas, de acordo com a Tabela 3, as formulações FBC e FBS apresentaram 

diferença estatística significativa com valores respectivos de 3,84 g.100 g–1 e 2,63 g.100 g–1. Dados 

esses semelhantes aos encontrados por Fasolin et al. (2007), com 2,62 g.100 g–1 para farinha de 

banana verde e por Borges et al. (2009), com 2,59 g.100 g–1 em seu estudo sobre caracterização de 

farinha de banana verde, em que concluíram que a casca confere maior quantidade de resíduos 

inorgânicos remanescentes (minerais). 

Analisando os dados da Tabela 4, para acidez total titulável (ATT) houve diferença estatística 

significativa (p<0,05) entre todos os tratamentos, em que o tratamento FCC 15% apresentou maior 

valor de acidez (1,10 % m/v) que os demais, possivelmente ocasionado pela composição da polpa e 

da casca. 

Tabela 4: Resultados da análise físico-química de acidez total titulável, pH, umidade e cinzas, dos 

cinco tratamentos. 

Análise 

Tratamentos 

ATT(%m/v) pH Umidade (%) Cinzas (%) 

Testemunha 0,83±0,08e 5,87±0,1a 14,81±1,52c 0,90±0,06b 

FCC10 % 1,04±0,08b 5,13±0,1cd 22,47±1,52a 1,11±0,06a 

FCC15 % 1,10±0,08a 4,90±0,1d 22,60±1,52a 1,17±0,06a 

FSC10 % 0,95±0,08d 5,57±0,1c 17,29±1,52bc 0,90±0,06b 

FSC15 % 0,99±0,08c 5,30±0,1b 20,22±1,52ab 1,04±0,06ab 

Média Geral 0,98 5,35 19,48 1,02 

CV % 1,08 1,79 7,81 6,09 

Letras diferentes na mesma coluna indicam que houve diferença estatística significativa entre os tratamentos segundo 

ASSISTAT no nível de 5 % de significância. FCC= Pão com farinha de banana verde com casca; FSC= Pão com farinha 

de banana verde sem casca. 

Observando os dados apresentados na Tabela 4, todos os tratamentos apresentaram teor de 

umidade abaixo de 38%, dentro do padrão exigido pela legislação atual, que determina o limite 

máximo de 38% de umidade para pães produzidos exclusivamente com farinha de trigo comum ou 

farinha de trigo especial (Brasil, 2000). Para os valores encontrados de umidade o tratamento FSC 

10% não diferiu estatisticamente do controle nem do FSC 15%.  
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Os tratamentos FCC 10%, FCC 15% e FSC15 % não diferiram entre si. Segundo Andrade et 

al. (2018), o aumento da umidade nos pães com farinha de banana verde pode estar associado ao 

aumento de absorção de água em sua composição. De acordo com Silva et al. (2014), na fabricação 

de pães enriquecidos com farinha de banana verde (Nanica) observaram aumento do teor de umidade 

com adição de farinha de banana verde, que possivelmente foi ocasionada pelo amido presente em 

sua composição.  

Em relação ao pH, observou-se uma redução nos valores associados ao aumento das 

porcentagens de farinha de banana verde nas formulações FCC e FSC, o pão que não houve adição 

de farinha de banana verde apresentou pH de 5,87. No estudo feito por Borges et al. (2010) com pré 

mistura de bolos elaboradas com farinha da casca de banana verde, houve uma redução do pH com a 

adição de 60% de farinha em comparação à testemunha. 

Os teores de cinzas foram maiores e significativamente iguais entre si para os tratamentos 

FCC 10% (1,11 g.100 g–1) e FCC 15% (1,17 g.100 g–1) e diferiram dos tratamentos FSC 10% e 

testemunha, ambos com 0,9 g.100 g–1). O mesmo foi observado por Fasolin et al. (2007), em estudos 

com biscoitos produzidos com farinha de banana verde com o aumento significativo dos teores de 

cinzas com a adição de farinha de banana verde (Pacovan). 

 

CONCLUSÕES 

A qualidade microbiológica tanto das farinhas de banana verde quanto dos diferentes tipos de 

pães apresentaram-se dentro dos parâmetros determinados pela legislação brasileira. 

Os resultados da composição físico-químicas das farinhas de banana verde com e sem casca 

estavam de acordo com a legislação vigente e literatura. 

Os diferentes tipos de pães com adição de farinha de banana verde com e sem casca 

apresentaram valores de umidade dentro da legislação, com teores de cinzas e pH segundo a literatura. 
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Quadros: 

 

Quadro 1: Os cinco tratamentos, referentes às formulações para fabricação dos pães com farinha de 

banana verde com casca (FCC) e sem casca (FSC). 

Ingredientes Tratamentos FCC Tratamentos FSC Controle 

10 % 15 % 10 % 15 % 0 % 

Farinha de trigo (g) 450 425 450 425 500 

Farinha de banana (g) 50 75 50 75 0 

Fermento biológico (g) 10 10 10 10 10 

Ovo (g) 50 50 50 50 50 

Leite (mL) 240 240 240 240 240 

Manteiga (g) 40 40 40 40 40 

Açúcar (g) 25 25 25 25 25 

Sal (g) 6 6 6 6 6 

Legenda: FCC= Pão com farinha de banana verde com casca e FSC= Pão com farinha de banana verde sem casca. 
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Figuras: 

 

 

 

Figura 1: Fluxograma de fabricação dos pães com farinha de banana verde. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


