UFPB-PRAC_______________________________________________________________XII Encontro de Extensão

7CCHSADGTAPE05-P

OBTENÇÃO DE FARINHA DE BANANA (Musa sapientum L.) POR SECAGEM EM ESTUFA 
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Centro de Ciências Humanas, Sociais e Agrárias /Departamento de Gestão e Tecnologia Agroindustrial /PROBEX.
A Banana (Musa sapientum L.) originária da Asia, da família Musaceae é uma das frutas mais consumidas no mundo. O Brasil se destaca como o 2º maior produtor mundial, com ampla disseminação da cultura em seu território. Especialmente na região Nordeste, onde a Paraíba é o décimo estado produtor de banana onde a Microrregião do Brejo Paraibano detém a liderança como maior produtora. No entanto, devido a grande produção local, e considerando à sua permissibilidade, a industrialização é uma alternativa para o aproveitamento integral da banana, podendo ser ela utilizada como banana-passa, farinha, geléia, etc. A farinha de banana podem ser obtidas por secagem natural ou artificial, através de bananas verdes ou semiverdes das cultivares, Prata, Terra, Nanica, etc. Dessa forma, o presente trabalho tem por objetivo desenvolver um produto desidratado de banana (farinha). Utilizou-se a cultivar “Prata”, bastante difundida na região. Os frutos obtidos no comércio varejista da cidade de Bananeiras – PB, foram encaminhados ao Laboratório de Processamento de Alimentos da UFPB Campus III, onde foram selecionados, lavados e mergulhados em solução de hipoclorito de sódio (150ppm por 15 minutos). Em seguida, foram, descascados e fatiados em rodelas (3mm de espessura), com facas de aço inox, e posteriormente, foi efetuada a inativação enzimática (branqueamento térmico). Antes do início de cada secagem, foram retiradas amostras para determinação do teor de umidade inicial. A matéria-prima, então, foi 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, 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. De um modo geral, a banana é uma alternativa viável para o processo de obtenção da farinha em diferentes temperaturas de desidratação. Sendo considerado um produto de alta qualidade, podendo ser empregada no preparo de inúmeros produtos alimentícios, principalmente em formulações nos produtos de panificação, promovendo o enriquecimento desses e outros produtos alimentícios.
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