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QUALIDADE MICROBIOLÓGICA DE FARINHA DE BANANA (Musa sapientum L.): CULTIVAR PRATA.
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A bananicultura apresenta elevado interesse para pesquisadores, devido seu potencial de produtividade no Brasil. No entanto, o 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. As farinhas podem servir de veículo de contaminação, por fungos e bactérias, causadores de doenças alimentares, caso as condições de higiene durante o processamento sejam inadequadas. O presente trabalho avaliou a qualidade microbiológica da farinha de banana. A banana utilizada foi a cultivar “Prata”, bastante difundida na região, obtida no comercio varejista da cidade de Bananeiras – PB, tendo como critério de seleção a escolha de frutos sadios em estádio de maturação intermediário. O processo de secagem foi conduzido no Laboratório de Processamento de Alimentos da UFPB Campus III, sendo testadas temperaturas de 70º e 80ºC até atingir peso constante com aproximadamente 8% de umidade final. O produto, após secagem e moagem, foi classificado como farinha (RDC nº 263 da ANVISA). A qualidade microbiológica foi verificada no Laboratório de Controle de Qualidade de Alimentos da UFPB. Sendo efetuadas as 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). As amostras (25g) foram inoculadas em água peptonada (0,1%) estéril; e realizadas as diluições seriadas para os diferentes meios de cultura. Os valores médios obtidos para as farinhas a 70º e 80ºC, respectivamente, foram: 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 a qualidade 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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