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Resumo: A banana, Musa spp. € uma das frutas mais consumidas no mundo. Uma importante
alternativa para o incremento na cadeia produtiva da banana seria a utilizacéo de farinhas com
qualidades funcionais, 0 que incentivaria o uso industrial e minimizaria as perdas pos-colheita.
O objetivo é desenvolver um produto que permita a substituicio do amido por farinha de
banana verde, contribuindo nutricionalmente e agregando valor sem que este perca suas
caracteristicas. Foram produzidas duas formulacdes de doce de leite, uma contendo 1% de
amido de milho e outra contendo 1% de farinha de banana verde. A andlise sensorial
comprovou a boa aceita¢do das formula¢des do doce de leite onde os maiores percentuais das
respostas dos provadores oscilaram entre gostei extremamente, gostei muito e gostei
moderadamente. Portanto, a farinha de banana caturra verde pode ser considerada uma 6tima
alternativa como substituto parcial ou total de amido em produtos alimenticios.

INTRODUGCAO:

A banana, Musa spp. é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo cultivada
na maioria dos paises tropicais como fonte de alimentacéo e renda (BOTREL ET AL., 2002).

A banana quando cozida verde, perde tanino, responsavel pela adstringéncia. Sua
utilizacdo em alimentos é de extensdo consideravel, pois ndo altera o sabor, aumenta a
quantidade de fibras, proteinas e nutrientes, além de aumentar significativamente o rendimento
dos produtos (VALLE e CAMARGOS, 2003).

O teor de amido resistente da banana verde é elevado, variando de 25 a 33% nha
farinha da polpa de diferentes cultivares (CORDENUNSI ET AL., 2000). A presenca de amido
resistente (AR) na elaboracdo de produtos é de interesse tanto para a industria de alimentos
como para o consumidor.

Com base nessas caracteristicas, uma importante alternativa para o incremento na
cadeia produtiva da banana seria a utilizacdo de farinhas com qualidades funcionais, o que
incentivaria o uso industrial e minimizaria as perdas pds-colheita.

A producéo de doce de leite no Brasil é feita por muitas fabricas, desde as caseiras

até as grandes indistrias, com distribuicdo em todo o pais. O doce de leite € um alimento



regional, produzido e comercializado principalmente na Argentina e no Brasil (DELLA LUCIA et
al, 2003).

E definido como o produto obtido a partir do cozimento de leite adicionado de
sacarose, sendo permitido o uso de muitos outros ingredientes (BRASIL, 1997).

Apesar de ser produzido em grande volume e amplamente empregado como um
ingrediente, o doce de leite ndo apresenta uniformidade em sua qualidade.

O objetivo é desenvolver um produto inovador que permita a substituicdo do amido
por farinha de banana verde, contribuindo nutricionalmente e agregando valor sem que este

perca suas caracteristicas.

METODOLOGIA:
A producdo do doce de leite foi realizada na Unidade de Ensino e Producdo —

Processamento de frutos e vegetais do Instituto Federal Minas Gerais — campus Bambui em
tacho cozedor.

O doce de leite foi produzido a partir de leite integral, acUcar, bicarbonato de sédio e
farinha de banana caturra verde sem casca (esta na concentragcdo de 1%). Foi realizada uma
segunda formulacéo utilizando 1% de amido de milho. Os ingredientes foram adicionados ao
tacho cozedor onde permaneceram sob calor e agitagdo até concentracao de 52°Brix.

As formulagbes foram submetidas a andlise sensorial com 50 provadores néo
treinados, no Laboratério de Andlise Sensorial do IFMG - campus Bambui. As amostras foram
dispostas em copos descartaveis de 50 ml codificado e utilizada ficha de avaliagdo com escala
hedbnica de nove pontos (9 = gostei extremamente a 1 = desgostei extremamente) para avaliar

a aceitacdo do produto em percentagem.

RESULTADOS E DISCUSSOES:
A analise sensorial comprovou a boa aceitacéo das formula¢des do doce de leite onde

0S maiores percentuais das respostas dos provadores oscilaram entre gostei extremamente,
gostei muito e gostei moderadamente. O restante foram os que gostaram ligeiramente e se

mostraram indiferente como mostra a Figura 1 e 2.

Doce de leite com 1% de amido
8% 2%

B Gostei extremamente
B Gostei muito

Gostei moderadamente
M Gostei ligeiramente

B Nem gostei/ nem desgostei

Figura 01. Resultado da andlise sensorial realizada para doce de leite com 1%.



Doce de leite com 1% de farinha de banana verde
2%

B Gostei extremamente
B Gostei muito

Gostei moderadamente
B Gostei ligeiramente

B Nem gostei/ nem desgostei

Figura 02. Resultado da analise sensorial realizada para doce de leite com 1% de farinha de
banana caturra verde sem casca.

CONCLUSOES:
Em funcéo do facil acesso na obten¢do da banana, seu elevado teor de amido, bem

como a boa aceitagéo sensorial do produto produzido com a farinha, este pode ser considerado

uma Otima alternativa como substituto parcial ou total de amido em produtos alimenticios.
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