UFPB-PRAC_______________________________________________________________XII Encontro de Extensão
UFPB-PRAC_______________________________________________________________XII Encontro de Extensão

7CCHSADGTAPE02
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RESUMO

A bananicultura apresenta elevado interesse para pesquisadores em todo mundo, devido seu potencial de produtividade no Brasil. No entanto, problemas básicos, como desperdício e baixo aproveitamento do excedente de produção, limitam o desenvolvimento desta cultura. Uma alternativa é a industrialização, por exemplo, a fabricação de farinha de banana. No entanto, os alimentos podem veicular diversos microrganismos patogênicos, e essa contaminação representa um perigo à saúde pública, motivo de preocupação dos órgãos de vigilância sanitária, caso as condições de higiene durante o processamento sejam inadequadas. O presente trabalho teve como objetivo a obtenção e caracterização da farinha de banana cultivar “Prata”. Sendo empregado o processo de secagem testando temperaturas de 70º e 80ºC. A qualidade físico-química das farinhas foi verificada através das análises: Extrato etéreo, Proteína bruta, Cinzas, Amido, pH, Acidez (ácido málico), Fração glicídica (Açúcares redutores e não redutores) e teor de cálcio - Determinadas conforme método da AOAC (2000). E a qualidade microbiológica foi verificada pelas análises: Coliformes Termotolerantes pela técnica do Número Mais Provável (NMP); Fungos filamentosos e bactérias leveduriformes, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus pelo método de plaqueamento por superfície, conforme metodologia proposta por APHA (2001). Os valores médios obtidos para as farinhas a 70º e 80ºC, respectivamente, foram: para caracterização físico-química - extrato etéreo 0,33 e 0,29%, proteínas 3,15 e 3,97%, cinzas 1,77 e 1,63%, teor de amido 48,13 e 56,96%, pH 3,13 e 3,23%, Acidez 20,15 e 17,76%, frações glicídicas (redutores e não redutores) 42,41 e 41,28% e cálcio 188,7 e 196,2mg/100g; e para caracterização microbiológica - Coliformes Termotolerantes <3 NMP/g de amostra, Fungos filamentosos e bactérias leveduriformes <1x10² UFC/g de amostra e pesquisas de Salmonella spp. e S. aureus ausência dos mesmos, estando assim de acordo com  os padrões estabelecidos pela RDC nº 12 da ANVISA. Comprovando a eficácia na produção da farinha, e na qualidade nutricional e higiênico sanitária das mesmas, podendo ser utilizada em formulações de inúmeros alimentos, sem comprometer a qualidade de seus produtos junto a saúde do consumidor. 
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INTRODUÇÃO


A Banana (Musa sapientum L.) originária do Continente Asiático, pertencente à família Musaceae é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo explorada na maioria dos países tropicais, e no Brasil, é cultivada em todos os Estados, desde a faixa litorânea até os planaltos (SILVA et al., 2009), representa a quarta fonte de energia depois do milho, arroz e trigo. Sua alta concentração de amido a partir do processamento em farinha é de interesse como fonte alimentar e propósito industrial. Em países como o Brasil e a Venezuela, onde se consome muito trigo importado, este pode ser mesclado com outros cereais e vegetais com alto conteúdo de amido como fontes de nutrientes com menos.

O Brasil é o 2° maior produtor mundial de banana, com ampla disseminação da cultura em seu território. Economicamente, a banana destaca-se como a segunda fruta mais importante em área colhida, quantidade produzida, valor da produção e consumo. E cultivada por grandes, médios e pequenos produtores, sendo 60% da produção proveniente da agricultura familiar. A Paraíba é o décimo estado do Brasil como maior produtor de banana (IBGE, 2009). A bananeira é cultivada em todas as Microrregiões da Paraíba. A Microrregião Homogênea Brejo Paraibano, devido suas características edafoclimáticas propícias ao cultivo da bananeira, detém a liderança como maior produtora. O Município de Bananeiras destaca-se como segundo maior produtor da região com 2.400 há (LOPES, 1988). 
Um dos cultivares mais difundidos na região é a cultivar Prata.


Dentre as frutas tropicais, produzidas na região, destaca-se a banana, como uma das mais ricas fontes de alimento energético. Citam-se as seguintes vantagens, entre outras, que evidenciam o valor desta fruta: cultivo simples e vida econômica, que oscila de cinco a dez anos; colheita após o primeiro ano; colheita permanente durante o ano, sem grandes diferenças de volume; fruta bastante nutritiva e de paladar agradável. 
Além disso, a banana possui variável fonte de minerais, sendo um importante componente na alimentação em todo o mundo. Seu sabor é um dos mais importantes atributos de qualidade, a polpa verde é caracterizada por uma forte adstringência determinada pela presença de compostos fenólicos solúveis, principalmente taninos. À medida que a banana amadurece, ocorre polimerização desses compostos, com conseqüente diminuição na adstringência, aumento da doçura e redução da acidez (VILAS BOAS, 2001).

No entanto, devido a grande produção local, e considerando à sua permissibilidade, a exportação ‘in natura’ se torna bastante difícil. Com isso, a industrialização é, sem dúvida, uma grande alternativa para o aproveitamento integral da banana, podendo ser ela utilizada como compotas, banana-passa, farinha, licor, geléia etc. A elaboração de novos produtos alimentícios ou o enriquecimento de produtos de panificação, por exemplo, é uma proposta valida à promoção da saúde da população infantil de baixa renda na região; visto que alimentos enriquecidos com farinha de banana podem auxiliar na manutenção das defesas imunológicas graças aos seus aportes de vitaminas C e B, em minerais e em oligoelementos variados.


O descarte de muitas frutas tropicais e subtropicais representa um crescente problema devido ao aumento da produção. O desperdício de bananas no Brasil é alto, devido às perdas pós-colheita e ao descarte da fruta, chegando a 40% da produção; isto ocorre quando tais frutas não se enquadram nos padrões de aceitabilidade também do consumidor brasileiro. Além do mais, grande parte da colheita nacional se perde antes de chegar ao consumidor final (CARDENETTE, 2006). Uma alternativa que vem ganhando corpo desde o início da década de 1970 consiste no aproveitamento de certas frutas como matéria-prima para a produção de alguns alimentos perfeitamente passíveis de serem incluídos na alimentação humana, como farinha de polpa de banana. Trata-se, sem sombra de dúvidas, de uma proposta plausível e concreta, visto que esses resíduos representam extraordinária fonte de materiais considerados estratégicos para algumas indústrias brasileiras (OLIVEIRA et al., 2002). O aproveitamento além de reduzir a poluição ambiental, pode agregar valor ao produto, diminuir o custo de industrialização e, por conseguinte, o preço de produto e aumentar as oportunidades de trabalho nas fábricas (GIOVANNINI, 1997).


Atualmente as agroindústrias investem no aumento da capacidade de processamento, gerando grandes quantidades de subprodutos, que em muitos casos são considerados custo operacional para as empresas e fonte de contaminação ambiental. Como este material é geralmente propenso a degradação microbiológica, entregá-los na sua forma natural seria um risco à saúde pública. Entretanto, se processados corretamente poderiam ser, perfeitamente, utilizados (BARTHOLO, 1994; MEDEIROS et al., 2009).

Conforme o SBRT (2006), as farinhas de bananas podem ser obtidas de secagem natural ou artificial, através de bananas verdes ou semiverdes das cultivares, Prata, Terra, Nanica, etc. Quando bem processadas podem ser utilizadas em panificação e alimentos infantis. Sua qualidade depende de vários fatores incluindo matéria-prima, método de secagem, técnicas de procedimentos e forma de armazenamento.


 Dessa forma, o presente trabalho tem por objetivo desenvolver um produto desidratado de banana (farinha) cultivar Prata, realizando posteriormente a sua caracterização físico-química e microbiológica. Visando uma posterior utilização na elaboração de produtos de panificação, promovendo o enriquecimento desses produtos, agregando elevado valor nutritivo e contribuindo com a saúde dos consumidores. 
DESCRIÇÃO METODOLÓGICA


A banana (Musa sapientum L.) utilizada foi a cultivar “Prata”, bastante difundida na região. Os frutos foram obtidos no comércio varejista da cidade de Bananeiras – PB, tendo como critério de seleção a escolha de frutos sadios em estádio de maturação intermediário (semiverdes). Em seguida, os mesmos foram encaminhados ao Laboratório de Processamento de Alimentos da UFPB Campus III, onde foram selecionados e lavados em água corrente, a fim de que fossem retiradas as sujidades e impurezas, e mergulhados em solução de hipoclorito de sódio na concentração de 150ppm de cloro ativo, por 15 minutos. Em seguida, foram, descascados e fatiados em rodelas (com espessura de aproximadamente 3mm), com facas de aço inoxidável, e posteriormente, foi efetuada a inativação enzimática (branqueamento térmico) dos frutos para a realização do processo de secagem e obtenção da farinha de banana.

Antes do início de cada secagem, foram retiradas amostras do produto para determinação do teor de umidade inicial utilizando o método descrito pela AOAC (2000). A matéria-prima, então, foi acondicionada e uniformemente distribuída em bandejas, e submetida a secagem em estufa com circulação forçada de ar. Onde foram testadas duas temperaturas, 70º e 80ºC. Leituras de perda de umidade durante o processo de secagem foram realizadas em intervalos regulares de 1 hora, de maneira que as amostras foram retiradas do secador pesadas e recolocadas rapidamente, até atingir peso constante por um período (aproximadamente 10 horas) suficiente para que o fruto apresentasse condições de umidade próprias para ser triturada (aproximadamente 8% de umidade final). O produto obtido após secagem e moagem, foi classificado como farinha, de acordo com a Resolução RDC nº 263 da ANVISA (BRASIL, 2005). 


A verificação da qualidade físico-química das farinhas foi realizada no Laboratório de Controle de Qualidade de Alimentos da UFPB Campus III – Bananeiras - PB. Onde foram efetuadas as seguintes análises: Extrato etéreo, Proteína bruta, Resíduo mineral fixo, Amido, pH, Acidez total titulável (em ácido málico), Fração glicídica (Açúcares redutores e não redutores) e teor de cálcio - Determinadas conforme método da AOAC (2000). 


A avaliação da qualidade microbiológica das amostras foi conduzida na mesma unidade laboratorial, anteriormente citada, sendo efetuadas as análises a seguir: Coliformes Termotolerantes - Sendo utilizada a técnica do Número Mais Provável (NMP); Fungos filamentosos e bactérias leveduriformes; Salmonella spp. e Staphylococcus aureus - Sendo realizadas utilizando-se o método de plaqueamento por superfície, conforme metodologia proposta por APHA (2001). As amostras foram realizadas em triplicata, sendo coletadas 25 g de amostra para cada análise e colocadas em solução salina em água peptonada (0,1%) estéril; posteriormente foram feitas as diluições seriadas para inoculação dos diferentes meios de cultura utilizados no experimento.
RESULTADOS


A composição química da farinha de banana no estádio intermediário de maturação, observado na Tabela 1, demonstra que os percentuais centesimais de ácido málico, amido, proteínas, pH, umidade, resíduo mineral fixo, extrato etéreo, glicídios (redutores e não redutores) e cálcio, quase não diferiram com relação às temperaturas empregadas no processo de desidratação da banana.
TABELA 1 - Parâmetros físico-químicos da farinha de banana obtida em diferentes temperaturas.

	Parâmetros
	Valores médios das farinhas*

	
	70°C
	80°C

	Acidez Total Titulável (AC. Málico) (%)
	20,15 ± 2,435
	17,76 ± 0,890

	Amido (%)
	48,13 ± 6,454
	56,96 ± 7,298

	Proteína bruta (%)
	3,15 ± 0,120
	3,97 ± 0,297

	PH
	3,13 ± 0,072
	3,23 ± 0,0251

	Umidade (%)
	6,11 ± 0,190
	6,47 ± 0,330

	Resíduo mineral fixo (%)
	1,77 ± 0,023
	1,63 ± 0,114

	Glicídios redutores
	18,80 ± 0,712
	18,14 ± 1,978

	Glicídios não redutores
	23,61 ± 2,336
	23,14 ± 0,914

	Extrato etéreo (%)
	0,33 ± 0,167
	0,29 ± 0,046

	Cálcio (mg/100g)
	188,7 ± 2,032
	196,22 ± 0,676


*Valores médios de três repetições com três determinações cada uma ± desvio padrão.

Os valores médios obtidos para cinzas nas farinhas de banana desidratadas nas temperaturas de 70° e 80°C foram 1,77% e 1,63%, respectivamente, e se mostraram inferior aos valores encontrados por Neto et al. (1998) e Borges; Pereira; Lucena (2009), sendo aproximadamente 2,6%, em farinha de banana obtida por meio de secagem natural. 


O percentual de proteínas foi de 3,15% para a temperatura de 70°C e 3,97% para 80°C, Neto et al. (1998) encontrou valores de 3,2 e 3,3% em banana verde e madura, respectivamente, em secagem natural. 

Os teores médios de cálcio foram 188,7 e 196,2mg/100g obtidos de farinha de banana à temperaturas de 70 e 80°C, respectivamente. Estes foram superiores ao encontrado por Borges; Pereira; Lucena (2009) 130mg/100g em estudo com farinha de banana. 

Por outro lado, comparando com os mesmos autores os valores referentes ao extrato etéreo, verificam-se percentuais inferiores (0,33 e 0,29% para as farinhas à 70º e 80ºC, respectivamente), quando comparados a 0,69% obtido na outra pesquisa. 

Os resultados encontrados para as frações glicídicas (entre redutores e não redutores) foram 42,41% para a farinha à 70ºC e 41,28% para a farinha à 80ºC, estando estes valores aproximados aos encontrados por Damiani (1989), pois este verificou apenas 46,71% em farinha de banana verde.


O teor de amido encontrado nesta pesquisa foi 48,13% e 56,96%, para as farinhas obtidas a 70º e 80ºC, respectivamente, sendo inferiores aos resultados de Oliveira (1997), que encontrou 70% de amido na farinha de banana.

 Não houve diferença significativa no pH em nenhuma das temperaturas utilizadas, os valores foram de 3,13% para 70°C e 3,23% em 80°C. Porém os valores de Acidez, 20,15 e 17,76%, paras as farinhas de 70º e 80ºC, respectivamente, diferiram significativamente entre si.

Na Tabela 2 encontram-se dispostos os resultados referentes às análises microbiológicas de Coliformes Termotolerantes, Contagem de Fungos Filamentosos e Bactérias Leveduriformes; Salmonella spp. e Staphylococcus aureus. Os resultados obtidos permitem identificar o produto analisado como adequado ao Regulamento Técnico de Padrões Microbiológicos para Alimentos pela Resolução RDC nº 12 da ANVISA (BRASIL, 2001). 
TABELA 2 – Parâmetros microbiológicos da farinha de banana obtida em diferentes temperaturas.

	Parâmetros
	Valores médios das farinhas

	
	70°C
	80°C

	Coliformes Termotolerantes (NMP/g)*
	< 3
	< 3

	Fungos filamentosos e bactérias leveduriformes (UFC/g)**
	< 1 x 10²
	< 1 x 10²

	Salmonella spp. (UFC/25g)
	Ausência
	Ausência

	Staphylococcus aureus (UFC/25g)
	Ausência
	Ausência


*NMP/g – Número Mais Provável por grama de amostra.

**UFC/g – Unidade Formadora de Colônias por grama de amostra.


Conforme Franco; Landgraf (1996), altas contagens de Coliformes Termotolerantes indicam falhas higiênicas ao longo do processamento, tal fato não ocorreu em ambas amostras, apresentando resultados satisfatórios com o valor de <3 NMP/g de amostra, estando assim de acordo com  os padrões estabelecidos pelo o órgão vigente no país. Em pesquisa realizada por Borges; Pereira; Lucena (2009) foi evidenciado resultado semelhante, quando pesquisando a qualidade microbiológica de farinha de banana verde. Indicando boas práticas de fabricação na obtenção da farinha de banana nas duas temperaturas empregadas.

As medidas higiênicas adotadas juntamente com a baixa umidade dos produtos contribuíram para a isenção da contaminação também por Fungos Filamentosos e Bactérias Leveduriformes, assim obtendo valores de <1x10² UFC/g de amostra, para as amostras analisadas de farinha obtidas a 70º e 80ºC, respectivamente. Franco; Landgraf (1996) explicam que baixas contagens são consideradas normais (não significativas). 

Nas pesquisas de Salmonella spp. e S. aureus foram confirmadas em ambas as amostras a ausência dos mesmos. Neste mesmo sentido, Borges; Pereira; Lucena (2009), também encontraram ausência de Salmonella spp. e S. aureus em sua pesquisa. 


Observa-se, portanto, que em relação aos parâmetros microbiológicos pesquisados para farinhas alimentícias encontram-se dentro dos padrões estabelecidos (BRASIL, 2001). O que comprova a eficácia na produção da farinha, quanto à qualidade higiênico sanitária, assim podendo ser comercializado e/ou utilizado em formulações de inúmeros alimentos, sem comprometer ou influenciar na qualidade de seus produtos junto a saúde do consumidor. 
CONCLUSÃO


De um modo geral a banana da cultivar Prata é uma alternativa viável para o processo de obtenção da farinha de banana em diferentes temperaturas de desidratação. Sendo considerado um produto de alta qualidade, quanto aos parâmetros estudados, podendo ser empregada no preparo de inúmeros produtos alimentícios, principalmente em formulações nos produtos de panificação ou na substituição parcial da farinha de trigo, promovendo o enriquecimento não apenas desses produtos, mas podendo ser empregado também em confeitaria, alimentos infantis, produtos dietéticos entre outros gêneros alimentícios.
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