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RESUMO

CARNEIRO, T. R. G. Avaliacdo dos parametros tecnolégicos de producdo de biomassa
de banana verde e sensoriais de produtos funcionais para inser¢do em uma cooperativa
do municipio de Paragominas / Pa.

Dissertacdo (Mestrado). Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Para-
Campus Castanhal, 2019. 109 p.

Atualmente vem aumentando o interesse da populacdo por uma alimentacdo saudavel, devido
ao aumento de doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT). Os alimentos com caracteristicas
funcionais vem ganhando destaque, entre eles a biomassa de banana verde (BBV), que nao
apresentam sabor marcante e podem ser utilizadas como ingrediente em produtos doces e/ou
salgados, acrescentando propriedades funcionais devido a presenca do amido resistente (AR).
O presente trabalho tem por objetivo identificar o melhor pardmetro (tempo e temperatura) no
processo de obtencdo da biomassa da banana verde para preservar 0 amido resistente, visando
sua utilizacdo em produtos de panificacdo para inser¢cdo na merenda escolar e comércio de
Paragominas. Para o processo de obtengdo da biomassa foram avaliados os seguinte tempo e
temperatura: (1) 90°C/20 minutos; (1) 95°C/15 minutos e (I11) 100°C/8 minutos de coccao.
Foi definido como melhor parametro para a coc¢do (95°C/15 minutos). Em seguida, foram
avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas da biomassa com maior percentual de amido
resistente. Foram elaborados bolo de milho, pdo de forma e cookies de chocolate com
diferentes concentragcdes da biomassa de banana verde (FI:30% e FII:50%). Nos produtos
elaborados foram realizadas analises microbioldgicas de acordo com a Resolugdo — RDC n°
12/2001. Os produtos foram avaliados sensorialmente por criangas com idade escolar entre 10
e 11 anos em duas escolas de ensino fundamental da rede municipal e por adultos de ambos os
sexos, servidores das duas escolas e do hospital municipal de Paragominas e usuérios da rede
do Sistema Unico de Salde (SUS), que avaliaram a aceitagdo em relagdo aos parametros:
sabor, textura e aparéncia e a intencdo de compra. Foi avaliado o custo de obtencdo da
biomassa da banana verde e para elaboracdo dos produtos experimentais. Foram realizadas
palestras e oficina aos cooperados da Cooperuraim. A composicdo fisico-quimica detectou
alteracdes nos teores de proteinas, lipidios e carboidratos. Todas as amostras foram
satisfatdrias do ponto de vista de seguranga microbiologica. A analise sensorial indicou que
todas as formulacGes FI apresentaram indice de aceitabilidade superior a 70% com diferenca
significativa em relacdo formulagdo Fll, assim como na avaliacdo de intencdo de compra que
destes produtos (certamente compraria). Com relagdo ao custo para obtencdo da biomassa da
banana verde e produtos elaborados observou-se um bom retorno financeiro para a
cooperativa. Os cooperados apos as oficinas, receberam carteira de manipulador emitida pela
Vigilancia Sanitaria de Paragominas e em seguida foram certificados. Portanto, é possivel
com o beneficiamento da biomassa da banana verde propor ao mercado local produtos de
qualidade e sugerir a inclusdo destes na alimentacdo escolar, contribuindo para a saide das
criancas atendidas nas redes publicas do municipio, como também propor uma alternativa
mais vidvel para ndo impactar o meio ambiente, fortalecendo a sustentabilidade, a
agroindustria alimenticia e a agricultura familiar de Paragominas.

Palavras-chave: Amido resistente, Alimento funcional; Prebidtico; Agricultura familiar;
Tempo e temperatura.



ABSTRACT

CARNEIRO, T. R. G. Evaluation of the technological and sensory parameters of biomass
production of green banana and functional products for insertion in a cooperative of the
municipality of Paragominas / pa.

Dissertation (Master's). Federal Institute of Education, Science and Technology of Para-
Campus Castanhal, 2019. 109 p.

Currently, the interest of the population for healthy eating is increasing due to the increase of
non-communicable chronic diseases (NCDs). Foods with functional characteristics have been
gaining prominence, among them green banana biomass (BBV), which have no remarkable
taste and can be used as an ingredient in sweet and / or salty products, adding functional
properties due to the presence of resistant starch (AR). The present work aims to identify the
best parameter (time and temperature) in the process of obtaining green banana biomass to
preserve resistant starch, aiming its use in bakery products for insertion in school meals and
Paragominas trade. For the process of obtaining the biomass the following time and
temperature were evaluated: (1) 90 ° C / 20 minutes; (11) 95 ° C / 15 minutes and (I11) 100 ° C
/ 8 minutes of cooking. It was defined as the best cooking parameter (95 ° C / 15 minutes).
Then, the physicochemical characteristics of biomass with higher percentage of resistant
starch were evaluated. Corn cake, loaf of bread and chocolate cookies were prepared with
different concentrations of green banana biomass (FI: 30% and Fll: 50%). In the elaborated
products, microbiological analyzes were performed according to Resolution - RDC n°
12/2001. The products were sensorially evaluated by children aged 10 to 11 years in two
elementary schools of the municipal network and by adults of both sexes, servants of both
schools and the municipal hospital of Paragominas and users of the Sistema Unico de Health
(SUS), which evaluated the acceptance in relation to the parameters: taste, texture and
appearance and purchase intention. The cost of obtaining the green banana biomass and for
the elaboration of the experimental products was evaluated. Lectures and workshops were
given to Cooperuraim members. The physicochemical composition detected changes in
protein, lipid and carbohydrate contents. All samples were satisfactory from a microbiological
safety point of view. Sensory analysis indicated that all IF formulations had an acceptability
index of over 70% with significant difference compared to FIl formulation, as well as in the
purchase intention evaluation of these products (certainly would buy). Regarding the cost of
obtaining green banana biomass and elaborated products, a good financial return for the
cooperative was observed. The cooperative members after the workshops received a handler's
license issued by the Paragominas Sanitary Surveillance and were then certified. Therefore, it
is possible with the processing of green banana biomass to propose quality products to the
local market and to suggest their inclusion in school meals, contributing to the health of the
children served in the public schools of the municipality, as well as to propose a more viable
alternative to avoid impact the environment, strengthening the sustainability, food
agroindustry and family farming of Paragomina.

Key words: Resistant starch, Functional food; Prebiotic; Family farming; Time and
temperature.
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1. INTRODUCAO

A agricultura familiar na regido norte do Brasil desenvolveu-se & margem das grandes
exploragdes, sendo desprezada pelo Estado e setores dominantes, que importavam-se somente
com a atividade de exportacdo e ndo as que promoviam a subsisténcia alimentar interna, pois
segundo eles, ndo tinha papel importante para a economia (MOTTA; ZARTH, 2008).

O processo de desenvolvimento da agricultura familiar em Paragominas teve sua
génese diferente, pois ganhou espago ap6s o episodio do Arco de Fogo, quando foi
implementado o projeto Municipio Verde, passando a desenvolver atividades produtivas
sustentaveis, alta responsabilidade social e ambiental (GUIMARAES et al., 2011). Segundo
Fernandes (2011) e Andrade; Alves (2013), a agricultura familiar veio auxiliar o
desenvolvimento econdémico, uma vez que a gestdo aplicou mudancgas e adequacgdes como
estratégia para o crescimento dos pequenos agricultores locais, incentivando-os a produzirem
alimentos que poderiam ser inseridos na alimentagéo escolar.

Em 2011, inaugura a Cooperativa dos Pequenos Produtores Rurais do Uraim e
Condominio Rural de Paragominas - Cooperuraim, formada por pequenos agricultores, que se
organizaram em busca do fortalecimento para a comercializacdo de seus géneros alimenticios,
tendo como meta o desenvolvimento da agricultura familiar com sustentabilidade econémica,
social e cultural (ANDRADE; ALVES, 2013). O seu publico alvo principal é a prefeitura de
Paragominas, direcionando seus produtos para alimentagdo escolar e 0 excedente para o
mercado interno (LEAO, 2017).

Dentre os géneros oferecidos, a banana estd inserida na alimentacdo escolar. Porém,
existe uma perda significativa quando sdo selecionadas para as escolas, uma vez que
precisam estar intactas, se ndo a escola ndo recebe. Outro problema relatado, é que quando a
escola por algum motivo (férias, provas trimestrais, greves de professores, etc....) ndo absorve
a producdo a cooperativa € obrigada a coloca-la para venda no mercado interno por um preco
irrisorio, ou doam em comunidades mais carentes e/ou sdo desprezadas no meio ambiente,
ocasionando grandes prejuizos. Porém, a cooperativa reconhece a importancia de produzir
estd fruta, por ser bem aceita em todas as classes sociais, além de gerar renda, promover
qualidade de vida para os cooperados e o capital das vendas e insumos ficam na cidade
(ROCHA, 2018).

Portanto, é necessario criar alternativas para aquelas que nao possuem boa aparéncia,
para venda in natura, porém sdo saudaveis. Surge a ideia de utiliza-las ainda verde, na forma

de biomassa de banana verde, que é a polpa da banana cozida, podendo ser agregada em
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preparacdes doces e/ou salgadas. Este produto contém minerais, vitaminas, compostos
fenolicos, antioxidantes, fitoesterdis e, principalmente, o amido resistente, importantes para a
salde humana (ZHANG; HAMAKER, 2012; LEON, 2012; RANIERI; DELANI, 2014;
SILVA; JUNIOR; BARBOSA, 2015).

A banana ainda verde possui maior concentragdo de amido resistente (AR), e quando
agregado na elaboragdo de produtos, estes terdo caracteristicas de alimentos funcionais, do
tipo prebidticos que contribui para o controle de algumas doencas cronicas ndo transmissiveis
(DCNT) (DELANI, 2014; CARMO, 2015).

Entretanto, ndo existem estudos que avaliem o efeito do processamento, tempo e
temperatura, na conservacao do AR. Diante do desperdicio e prejuizo que a cooperativa relata
e da escassez de estudos cientificos sobre o efeito do processamento na conservacdo do AR da
biomassa, este trabalho tem como objetivo avaliar os parametros (tempo e temperatura) no
processo de obtencdo da biomassa da banana verde e repassar esta tecnologia para produtores
rurais, visando a producéo eficiente de biomassa e/ou produtos de panificagcdo, diminuindo os
desperdicios e evitando poluir o meio ambiente.

Assim, o presente trabalho esta subdividido em 2 capitulos:

- O Capitulo 1 apresenta uma revisao bibliografica sobre o tema do projeto;

- O Capitulo 2 apresenta um artigo intitulado “Influéncia do tempo x temperatura na produgao
de biomassa verde e avaliacao da aceitacdo de produtos com diferentes concentragdes”, € um
estudo para elaboracdo de biomassa de banana verde produzida na cooperativa Cooperuraim e
desenvolvimento de produtos de panificacdo (pdo de forma, bolo de milho e cookies de
chocolate), visando a insercdo desses produtos na merenda escolar e comércio do municipio

de Paragominas.
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CAPITULO 1. REVISAO BIBLIOGRAFICA

1.1. DESENVOLVIMENTO DA AGRICULTURA FAMILIAR NO MUNICIPIO DE
PARAGOMINAS

O governo federal, a partir de 1996, implantou uma nova politica voltada para a
agricultura, com o Programa de Fortalecimento da Agricultura Familiar — PRONAF
(BRASIL, 1996) e a Lei 11.326/2006 veio fixar as diretrizes para o setor (BRASIL, 2006).
Apesar do termo Agricultura familiar ndo ser novo, somente, apds novas diretrizes do governo
federal é que aumentou a penetracdo nos meios académicos, nas politicas de governo e nos
movimentos sociais, adquirindo novas significagdes.

Rambo et al. (2016) em seu trabalho descreve que agricultura familiar € uma classe
que ainda se encontra em desenvolvimento, devido a sua importancia: social, produtiva,
econdmica e ambiental na conjuntura brasileira. Embora tenha adquirido expressividade nos
Gltimos anos, ndo se trata de um novo segmento de agricultores, pois estes possuem um
expressivo passado de lutas e historia. Portanto, tem seu reconhecimento mediante a enorme
desigualdade econdmica e distin¢do social que sdo estdo presentes na sua forma de trabalho e
na producdo para a sua subsisténcia e comercializacdo (SCHNEIDER; CASSOL, 2014).

A evolucdo socioecondmica e politica da agricultura de base familiar deu origem aos
esforcos de trabalhadores denominados de agentes camponeses agricultores que apareciam
sob designacdo de colonos, arrendatérios, parceiros, agregados, moradores e até sitiantes,
formados por grupos de familia, isto é, na grande maioria membros da mesma familia que
trabalhavam no interior das grandes fazendas de producéo de cana-de-acUcar, algoddo e café
e usavam da sua forca de trabalho ou de atracéo de trabalho livre e relativamente autbnomo
(MOTTA; ZARTH, 2008).

Altafin (2017) discute duas vertentes conceitual para agricultura familiar, dentre as
quais destacam-se duas: uma que considera que a moderna agricultura familiar € uma nova
categoria, gerada no bojo das transformacdes experimentadas pelas sociedades capitalistas
desenvolvidas. E outra que defende ser a agricultura familiar brasileira um conceito em
evolucdo, com significativas raizes historicas.

Schneider, Cassol (2013) explanam que o valor conceitual da agricultura familiar é
recente, reportando como principais fatores: o retorno do movimento sindical apos a ditadura
militar; as pesquisas no campo das ciéncias sociais no inicio da deécada de 1990 e a
implantacdo do Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar— Pronaf pelo

Estado neste mesmo periodo.
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Conforme a Lei n° 11.326/2006, é considerado agricultor familiar e empreendedor
familiar rural aquele que pratica atividades no meio rural, possui area de até quatro modulos
fiscais, mdo de obra da prépria familia, renda familiar vinculada ao proprio estabelecimento e
gerenciamento do estabelecimento ou empreendimento pela propria familia. Também séo
considerados agricultores familiares: silvicultores, agricultores, extrativistas, pescadores,
indigenas, quilombolas e assentados da reforma agréria.

De acordo com Nascimento (2007) o processo de desenvolvimento da agricultura
familiar foi distinto para todos os estados brasileiros. Um exemplo pode observado na histéria
do Rio Grande do Sul. Pois, os imigrantes europeus ndo-ibéricos, denominados de colonos,
foram alojados em &reas retornadas pelo Estado com a inten¢do de desenvolverem a producao
agricola e ocuparem o territério. Enquanto, outros foram desvalidos, como os caboclos ou
lavradores nacionais, 0s negros descendentes de escravos e 0s indigenas.

O Estado do Para, ha cerca de quatro décadas, sofreu profundas intervencdes em
relacdo & ocupacdo de seu espaco e dos sistemas produtivos implantados. Na época houve a
construcdo da rodovia Belém-Brasilia e a partir desse momento a ocupacao ocorreu de forma
continua e em maior extensdo, este processo foi comandado pelo governo brasileiro sobre
uma politica deliberada de integracdo nacional, onde 0 mesmo incentivava atrair
empreendedores para a ocupagdo do territorio. O objetivo era a incorporacdo de novas terras a
economia nacional e a diminuicdo das tensdes sociais, decorrente da expulséo de pequenos
produtores rurais do sudeste e nordeste pela mecanizacdo da agricultura (CASTRO, 2004;
BECKER, 2004).

Entdo surge o municipio de Paragominas mediante a este contexto, com sua
colonizagdo as margens da rodovia Belém-Brasilia, a 320 km da capital Belém. A génese
dessa cidade foi conforme proposto: empreendedores privados € com o incentivo do governo
federal (FERNANDES, 2011).

» PARAGOMINAS

Figural: Localizagdo do municipio de Paragominas, Para.
Fonte: Fernandes, 2011
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O municipio de Paragominas, esta localizado na Mesorregido sudeste do Estado do
Pard, que vivenciou ao longo de 40 anos (1960- 2000), um ciclo de utilizacdo predatoria dos
recursos naturais, vale ressaltar que as primeiras atividades da agricultura foi o corte-queima,
inicialmente pela derrubada de areas de floresta para a conversdo em pastos, em seguida a
exploracdo madeireira e por ultimo o avango da plantacdo de grdos (CASTRO, 2004).

Entretanto mediante a tais exploracdes o municipio foi obrigado a atender as
exigéncias do Ministério do Meio Ambiente- MMA,; teve que desenvolver varias atividades
produtivas sustentaveis com baixa emissdo de carbono, com alta responsabilidade social e
ambiental e a valorizagio da agricultura familiar local (GUIMARAES et al., 2011).

Paragominas, hoje trabalha com a agricultura familiar principalmente direcionada para
atender a alimentacdo escolar, onde sdo produzidas em média 20 espécies de hortifrutis, entre
estes a banana prata, e 0 seu excedente € liberado para a comercializagdo do mercado interno
deste municipio (ROCHA, 2018).

1.2. BANANA (MUSACEAE)

A banana (Musa spp.), da familia botanica Musaceae, tem sua origem no extremo
Oriente, é a fruta de comercializacdo in natura mais consumida no mundo. Explorada na
maioria dos paises tropicais, como India, Filipinas, China, Equador e Brasil. Sua producio
mundial encontra-se em torno de 67 milhdes de toneladas. O Brasil esta na quinta posi¢ao no
ranking dos maiores produtores, com aproximadamente 7,1 milhdes de toneladas de frutos e
area plantada de 492.113 hectares, estando logo atras da india, Filipinas, China e Equador
(BARROS et al., 2016).

E uma fruta simples com aspecto carnoso, baga alongada e trilocular. Apresenta um
pseudocaule suculento formado por bainha de folhas, responsavel por produzir o fruto uma
Unica vez e apds a sua producdo sdo cortados posteriormente e um caule verdadeiro
subterraneo, 0 rizoma, responsaveis pelo seu crescimento. Também apresentam flores em
cachos que aparecem em séries a partir do chamado “cora¢do” da bananeira (MINISTERIO
DA SAUDE, 2002).
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Bainhas follares

Pseudocaul
Coragéo

Raizes

Figura 2: Desenho esquematico de uma bananeira adulta.
Fonte: AGUIAR (2006).

A producdo brasileira de banana estd distribuida pelas 27 unidades da Federacéo,
incluindo o Distrito Federal. Os Estados de S&o Paulo, Santa Catarina, Bahia, Ceard e
Pernambuco sdo os mais representativos, tanto em area colhida quanto em quantidade
produzida, sendo que mais de 95% da producdo é destinada ao mercado interno (EMBRAPA,
2008). De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em 2015 a
producédo nacional de bananas foi aproximadamente 7.012.901 toneladas (BRASIL, 2015).
Apesar da producdo de banana no Brasil ser muito grande, a maior parte da sua colheita é
direcionada para 0 consumo interno, uma vez, que o pais € o maior consumidor desta fruta
(LIMA; SILVA; FERREIRA, 2012).

O cultivo da banana é fonte de renda e oportunidade de trabalho aos pequenos e
médios agricultores da agricultura familiar, que sdo os principais responsaveis pela producéo
no Brasil. Devido a facilidade do cultivo e manejo, com producdo praticamente constante
durante o ano, além da grande aceitacdo no mercado e o uso de outras culturas como base
econdmica. Pode ser produzida a partir de distintos niveis tecnoldgicos, desde 0s mais
simples, desprovidos do uso de tecnologias de plantio e manejo, ela apresenta diversas
variedades e estd presente na dieta dos brasileiros devido ser de baixo custo, nutritiva e
possuir sabor agradavel (FUNDACAO BANCO DO BRASIL, 2010; EMBRAPA, 2016).

As bananas pertencem a classe Monocotyledoneae e da ordem Scimitales. A Familia
Musaceae possui trés subfamilias a principal delas, Musoideae, apresenta dois géneros. O
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género Musa, onde se encontra os frutos comestiveis e de interesse tecnoldgico, é
representado por cerca de 30 espécies (Cruz, 1995). Oliveira et al. (1999), descreve que 0S
cultivadores mais difundidos no Brasil sdo os do grupo Prata (prata, Pacovan, Prata-And),
Nanica (Nanica ou Caturra, Nanicdo e Grande Naine) e Maca. As variedades Prata e Pacovan
ocupam aproximadamente 60% da area cultivada com banana no Brasil (ZANDONADI,
2009).

O consumo de banana é recomendado, pois reduz a ingestdo de alimentos com baixo
valor nutricional, que resultam em desequilibrio nutricional da dieta e elevacdo da densidade
energética nas refeicdes (URALA; LAHTEENMAKI, 2007). A banana além de ser um
alimento energético é rica em minerais como: potassio, manganés, iodo e zinco e vitaminas do
complexo B (B1, B2, B6 e niacina), vitamina C e acido félico, que se encontram maior
quantidade no fruto verde. A fruta apresenta pequenas quantidades de proteinas como
albumina e globulina em comparacdo com os aminoacidos livres: asparagina, glutamina e
histidina (MACHADO; SAMPAIO, 2014). Devido a sua elevada concentragdo de amido é
fonte energética e esta em quarto lugar entre as frutas, o que a torna interessante como fonte
alimentar e atrativa para maioria das industrias (BORGES et al., 2009).

A producéo brasileira de banana é de aproximadamente 8 milhGes de toneladas ao ano,
entretanto 60% da colheita nacional se perde antes de chegar ao consumidor final, em
decorréncia da utilizacdo de técnicas inapropriadas de colheita e pds-colheita, assim como
falha nos sistemas de transporte, distribuicdo e armazenamento que comprometem
significativamente na qualidade final do produto ou por apresentarem aparéncia de
contaminacdo microbiolégica que também levam ao descarte do produto (LAJOLO;
MENEZES, 2009; SANTOS, 2017).

Por outro lado, a banana verde possui uma vida Gtil muito mais longa e vem sendo
considerada como um produto ideal para ser industrializado (LAJOLO; MENEZES, 2009;
CARMO, 2015). E uma das formas de minimizar essas perdas seria consumi-la ainda verde
por meio do processamento, transformando-a em biomassa ou farinha. A produgdo da
biomassa ou da farinha da banana verde permite seu emprego em varios tipos de alimentos,

melhorando a qualidade nutricional e proporcionando efeitos fisiologicos ao organismo.

1.2.1. Utilizag&o da banana verde

A possibilidade da utilizacdo da banana verde na inddstria € de praticamente 100%. A

folha pode ser usada para producgéo de papéis, o caule para telhas e as cascas rica em fibras,
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serve para preparacao de quibes, cuscuz, bobd de camarao, vatapas e outros pratos tipicos,
pudins, mingaus, pastéis e sopas, além da polpa (biomassa) cuja aplicacdo em alimentos tem
demonstrado extrema importancia (ARRUDA, 2002).

Diversos autores citam a utilizacdo da banana verde no enriquecimento de alimentos,
tais como: Borges et al. (1998) na producdo de bolo, Fasolin et al. (2007) e Ribeiro; Messano
(2011) na producéo de biscoito; Vernaza et al. (2011) na producdo de macarrdo; Oliveira et
al. (2014) com a producao de pdes (CARMO, 2015).

O aproveitamento integral da bananeira indica um consumo consciente e sem
desperdicios, dessa maneira evitando a producdo excessiva de lixo orgénico, o que auxilia na
reducdo de chorume e consequente deterioracdo dos solos e por sua vez diminuindo a
proliferacéo de vetores, como ratos, moscas e baratas (BANCO DE ALIMENTOQOS, 2015).

Segundo Carmo (2015) a banana verde tem em sua constituicdo os acidos: malico,
citrico e oxalico, responsaveis pelo sabor caracteristico azedo, e a medida que ocorre 0
amadurecimento, é observada uma reducdo nos niveis desses &cidos e o sabor da fruta vai se
tornando adocicado. A forte adstringéncia é resultado da presenca de altas quantidades de
compostos fenolicos sollveis, principalmente taninos, que sdo compostos de alto peso
molecular, com grupos hidroxila fendlica, para permitir a formagdo de ligagdes cruzadas
estaveis com proteinas. No processo de maturacdo ocorre a polimerizac¢do dos taninos, com a
consequente diminuicdo da adstringéncia e aumento da dogura da fruta.

Vérios estudos tém demonstrado as caracteristicas terapéuticas da banana verde
ressaltando a presenca do amido resistente que é um polissacarideo, com acédo similar as fibras
alimentares, € rico em fitoesterdis e compostos fendlicos, portanto apresenta capacidade
antioxidante (TRIBESS et al., 2009; HASLINDA et al., 2009; SANTOS et al., 2010;
BERTOLINI et al., 2010; Ol; MORAES; JUNIOR; TAMBOURGI, 2010; CHOO E AZIZ,
2010; ALKARKHI et al., 2011; VERNAZA et al., 2011; WANG et al., 2012; SARAWONG
etal., 2014).

Segundo Fasolin et al. (2007) o principal componente da banana verde é o amido
resistente, podendo corresponder de 55 a 93% do teor de sélidos totais. Na banana madura, o
amido é convertido em acucares, em sua maioria glucose, frutose e sacarose, dos quais 99,5%
sdo fisiologicamente disponiveis. A Tabela 01 apresenta 0s principais componentes da polpa
da banana madura e verde, em funcdo do processo de amadurecimento, onde o amido se

transforma em acucar, adquirindo a cor e sabor caracteristicos (IZIDORO, 2007).



Tabela 1: Composicéo aproximada de bananas em diferentes estagios de maturacéo.

Parametros % Banana Verde Banana Madura
Proteinas 5,30 5,52
Lipidios 0,78 0,68
Fibra 0,49 0,30
Cinza 3,27 4,09
Amido resistente 62,00 2,58
Sacarose 1,23 53,20

Fonte: LIl et al., 1982
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A umidade na polpa da banana verde € de 70% e quando completamente madura esta

eleva-se para 75%, devido ao aumento da pressao osmética na polpa favorecendo a migracéo

(AGUIAR, 2006). Portanto, a relacédo polpa/casca é conhecida como coeficiente de maturacao

e pode ser considerado para avaliar o indice de maturacdo, ocorrendo aumento do peso da

polpa. Medina; Pereira (2004) ressaltam que a cor da casca € um bom indicativo do grau de

amadurecimento da banana. Na Tabela 2 encontra-se a Escala de Maturacéo de VVon Loesecke

(1950), utilizada para a classificacdo das bananas pela cor.

Tabela 2: Quadro dos teores de amido, glicose e sacarose presentes na polpa fresca de banana

verde e madura e a Escala de Maturacao de VVon Loesecke da variedade Pae Antonio.

N° de dias Grau de maturagéo Escala de Amido Glicose Sacarose
de Maturacao de (%) (%0) (%0)
maturacio Von Loesecke
0 Totalmente verde ' 20,001 0,090 0,611
3 Verde com tragos amarelos ' 17,112 0,471 0,742
6 Mais verde do que amarelo ‘ 13,216 1,293 -
9 Mais amarelo do que verde ' 8,241 13,243 1,947
12 Amarelo com pontas verdes ’ 4544 15,576 2,643
15 Amarelo ; 2,222 19,037 2,631
21 Amarelo com areas marrons ! - - 1,412

Fonte: Adaptado de Instituto de tecnologia de alimentos (1990) e Programa Brasileiro para a Modernizagéo da

Horticultura & Producéo Integral de Frutas- PBMH &PIF (2006).
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Mendes (2014) em seu trabalho apresenta a variagéo de coloracgdo da casca da banana;
ao longo do seu amadurecimento, do verde ao amarelo, devido a presenca de clorofila,
xantofila e caroteno. A quantidade de clorofila responsavel pela coloracéo verde da casca é de
52 a 103 mg/kg, xantofila é de 5 a 7 mg/kg e o caroteno é de 1,5 a 3,5 mg/kg. A medida que
que ocorre a maturacédo a clorofila é gradualmente destruida pela acdo enzimatica e o caroteno
e a xantofila se tornam mais evidente. Além desses pigmentos, existem, mas dois outros que
sdo encontrados no protoplasma da célula que séo os flavonoides e as antocianinas.

Pinto; Dias (2018) relatam que os frutos no estagio ainda verde apresentam maior
concentracdo de sais minerais, agucares no maximo 2% e altas quantidades de amido, porém
guando estes iniciam o processo de amadurecimento, 0s mesmos transformam-se quase todo
em acUcares. A Tabela 3 as alteracdes de acordo com o estdgio de maturacdo, como a

transformacéo do amido em sacarose e cor da casca em bananas.

Tabela 3: Composicdo aproximada de amido e sacarose em bananas a diferentes estagios de
maturacao e classificadas pela cor da casca.

Estagio Cor da casca Amido %  Sacarose %
1 Totalmente verde 61,7 1,2
2 Verde 58,6 6,0
3 Verde com tragos amarelos 42,4 18,4
4 Mas verde que amarelo 39,8 21,4
5 Mas amarelo que verde 37,6 27,9
6 Amarelo com as pontas verdes 9,7 53,1
7 Todo amarelo 6,3 51,9
8 Amarelo com tragos marrons 3,3 52,0
9 Amarelo com muitos tragos marrons 2,6 53,2
Fonte: LIl et al., 1982.

1.2.2. Amido resistente

O termo amido resistente foi sugerido inicialmente por Englyst et al. (1982), pois
constataram que muitos alimentos processados continham maior teor aparente de
polissacarideos ndo amilaceos do que os produtos crus correspondentes. Analises mais
detalhadas revelaram que este aumento era devido a um composto formado por n-glicoses,
que podia ser disperso em hidroxido de potassio. Portanto, definiram amido resistente como
sendo aquele que resiste a dispersdo em agua fervente e hidrolise pela acdo da amilase
pancredtica e da pululanase (WALTER; SILVA; EMANUELLI, 2005).



25

O amido resistente por apresentar comportamento similar ao da fibra alimentar, esta
relacionado a efeitos benéficos a salde, através de uma série de mecanismos. Vale ressaltar
que a quantidade na banana é bem maior quando ainda verde (BIANCHI, 2010). E como esta
presente na banana verde, tem despertado o interesse de pesquisadores de diversas areas para
este fruto, devido suas propriedades nutricionais benéficas a saide (ALMEIDA, 2013).

Machado; Sampaio (2013) afirmam que um dos componentes essenciais presente na
banana verde é o amido resistente (AR), que se encontra presente quando a fruta ainda esta
verde, pois a medida que ocorre 0 amadurecimento este é convertido em agucares como
dissacarideos (sacarose). Walter; Silva; Emanuelli (2005) demonstraram que a quantidade de
amido resistente, na banana in natura ou processada, depende da sua forma botéanica e/ou do
tipo de processamento, como moagem, cozimento e resfriamento.

Gibson (2004) afirma que a biomassa da banana verde possui amido resistente e este
pode ser incorporado como ingrediente na preparacdo de outros produtos alimenticios,
conferindo ao novo produto qualidades funcionais, oriundas do amido na forma prebiético.

Portanto, seu estudo € de grande relevancia, devido as suas propriedades nutricionais.

1.2.3. Biomassa da banana verde

Juarez et al. (2006) descrevem que biomassa € a polpa da banana verde cozida e
processada e sem sabor ou aroma caracteristico, podendo ser inserida como ingrediente na
elaboracéo de outros produtos, como bolo, maionese, massas e biscoitos, a fim de aumentar o
aporte nutricional, especialmente de fibras.

Segundo Carmo (2015) a incorporacdo da banana verde na alimentagdo na forma de
polpa (biomassa) enriquece os alimentos com vitaminas, minerais e fibras, fazendo assim que
este alimento funcional possua efeitos fisiologicos, aumentando o bolo fecal, diluindo os
compostos toxicos cancerigenos e diminuindo os niveis plasmaticos de glicose e insulina,
porém para que este efeito seja potencializado deve ser conciliado com uma alimentacédo
saudavel.

As fibras sollveis e insollveis contidas na biomassa da banana verde desempenham
diversas fungdes no organismo, como regulagdo da funcdo intestinal, retardando o
esvaziamento gastrico, e também pode ser utilizado como substrato para fermentacdo por
bactérias aerobicas do célon e tambeém auxilia na reducdo dos niveis de colesterol no sangue
(MELLOR, 2006).
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- Obtencdo da biomassa da banana verde

Existem trés formas de se apresentar a biomassa de banana verde: biomassa P
(somente polpa); biomassa F (utiliza somente a casca verde) e a biomassa integral que é
processada com a casca e a polpa (RIBEIRO et al., 2012). Para a obtencdo da biomassa €
necessario que as bananas com a casca sejam lavadas com agua e esponjas, em seguida
colocadas numa panela de pressdo com agua até cobrir toda a fruta, cozinhando por cerca de
20 minutos. ApGs o cozimento devem ser retiradas as cascas e a polpa processada ainda
quente até a obtengdo de uma pasta homogénea (DINON; DEVITTE, 2011). Segundo, Carmo
(2015), ao término da cocgdo as bananas podem ou ndo passar pelo processo de separacdo da
casca e polpa e afirma que é importante manter a temperatura da polpa elevada para que esta
ndo esfarele. A biomassa da banana verde pode ser armazenada sob resfriamento na geladeira
por 8 dias, sem perder as suas caracteristicas funcionais e congelada por até quatro meses,
porém se faz necessario que ao ser utilizado, esta deve ser novamente triturado para que a

mesma volte a suas caracteristicas originais.

Selecdo das bananas verdes
I

Lavagem com agua e sabao

L]

Cozimento sob pressao

]

Descasque

]

Processamento ==

!

Polpa de banana verde

Adicdo de agua a
1:1 (m/m)

Figura 3: Fluxograma do processamento da biomassa de banana verde.
Fonte: IZIDORO (2007).

Izidoro (2007), Bianchi (2010), Ranieri; Delani (2014) e Silva (2015), e descrevem
que a biomassa da banana verde € um importante subproduto, pois é rica em macro e
micronutrientes, e tanto a biomassa da polpa como a da polpa com casca, possuem

propriedades nutricionais muito importantes, apesar dos percentuais apresentados (Tabela 4).
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Tabela 4: Valores Nutricionais da biomassa da banana verde- polpa e Biomassa da banana
verde integral.

Informac6es Nutricionais
Porc¢éo: 100g (1/2 copo)

Biomassa da banana verde- Biomassa da banana verde
polpa Integral
Quantidade por porcéo Grama (Q) % VD* Grama (g) % VD*
Valor Energético (Kcal) 91,00 4,55 64,00 3,20
Carboidratos 21,40 7,13 14,20 4,73
Proteinas 1,20 1,60 1,30 1,73
Gorduras totais 0,00 0,00 0,20 0,36
Gorduras saturadas 0,00 0,00 0,00 0,00
Gordura Trans 0,00 *x 0,00 *x
Fibra Alimentar total 7,80 31,20 8,70 34,80
Fibra Alimentar 3,22 12,88 4,19 16,76
Amido resistente 4,31 17,24 3,21 12,84
Pectina Sem Sem 1,10 4,40
informacgdes  informagoes

Frutooligossacarideos 0,24 0,96 0,18 0,72
Cinza 0,70 -- 0,70
Calcio (MG) 2,90 0,00 5,70 1,00
Cobre (MG) 0,08 0,00 0,04 0,00
Ferro (MG) 1,20 9,00 1,33 10,00
Fosforo (MG) 18,70 3,00 14,40 2,00
Magnésio (MG) 19,60 8,00 14,60 6,00
Manganés (MG) 0,47 20,00 0,14 6,00
Potéassio (MG) 236,00 11,80 293,0 14,65
Sédio (MG) 0,30 0,00 0,20 0,00
Zinco (MG) 0,12 2,00 0,12 0,00

Fonte: Adaptado ITAL.
* 9 Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400.

1.3. ALIMENTOS FUNCIONAIS

O termo “alimento funcional” introduzido no Japdo na década de 1980, define que é
todo alimento que ao ser consumido, ofereca ao individuo além das func¢Bes nutricionais,
beneficios em uma ou mais fung¢des organicas, contribuindo para melhorar o estado de saude e
bem-estar e/ou reduzindo o risco de doencas (MORAES, 2007). Em inglés recebem a
designagdo: Food for Specified Health Uses (FOSHU) “alimentos para uso especifico de
saude” referindo-se a alimentos de uma dieta normal que demonstram, além de sua funcdo de
nutrir, beneficios fisioldgicos para a satde (COSTA; ROSA, 2010).

Alguns alimentos modificados, onde foi acrescentado nutrientes ou compostos
fotoquimicos (bioativos) também podem ser considerados alimentos funcionais. No entanto o

custo desses alimentos é bastante elevado, muitas vezes inviavel as populagGes de baixa renda
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e paises subdesenvolvidos, como o Brasil (SILVA, 2008). Varios paises como o Canadd, os
EUA, a Unido Europeia e a Australia, comecaram a identificar e definir os alimentos
funcionais como ingredientes naturais que atuam para melhorar determinadas vias
metabolicas, sendo este o ponto comum entre todos (JONES; VARADY, 2008).

Os alimentos com caracteristicas funcionais devem apresentar propriedades benéficas,
além das nutricionais béasicas como: a capacidade antioxidante, a acidificacdo do pH
intestinal, a interacdo na reducéo de citocinas inflamatorias, entre outros (ZAMORA, 2007).

A FDA (Food and Drug Administration) estabeleceu regulamentos e a liberacdo de
alimentos considerando o uso que se pretende dar ao produto e a descri¢cdo dos rétulos e
ingredientes presentes no produto. Apds as devidas avaliagdes séo classificados em: alimento,
alimento-medicamento, suplementos alimentares, alimento para usos dietéticos especiais ou
droga (CARDOSO; OLIVEIRA, 2008).

Para que os alimentos funcionais sejam eficazes é preciso que 0 consumo seja regular
e associado a ingestdo de alimentos naturais como: frutas, verduras, cereais integrais, carnes,
leite de soja e alimentos ricos em dmega 3. Estes alimentos ao serem consumidos, produzem
efeitos metabdlicos e fisiologicos no organismo, tais efeitos estdo sendo estudados em
algumas patologias como: cancer, diabetes, hipertensdo e outros. Vale ressalta que, alimentos
funcionais ndo curam doencas, mas previne o aparecimento; uma vez que o individuo adquire
a patologia, o alimento funcional ajuda combaté-las de maneira mais eficaz (VIDAL et al.,
2012).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) determina normas e
procedimentos para registrar os alimentos funcionais no Brasil. E para langar um produto no
mercado com um registro de um alimento com alegacdo de propriedade funcional ou de
salde, deve seguir a legislacdo e apresentar um relatorio técnico-cientifico com muitas
informagdes que comprovem os seus beneficios e a garantia de seguranca para seu consumo.

A resolucdo N° 18 da ANVISA define alimentos funcionais como:
O alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de salde e que
pode, além de exercer fungdes nutricionais basicas, quando se tratar de nutriente,
produzir efeitos metabdlicos e ou fisiologicos e ou efeitos benéficos a salde,

devendo ser seguro para consumo sem supervisdo médica (ANVISA, 199 p.3).

A American Dietetic Association (ADA) (2004) aborda do ponto de vista cientifico os
alimentos funcionais, incluindo todos os alimentos e aqueles fortificados, enriquecidos ou
acrescentados, que possuem potenciais efeitos benéficos para a salde quando consumidos

como parte de uma dieta variada.
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A banana, particularmente quando verde e cozida, esta incluida no grupo de alimentos
funcionais do tipo prebidticos — componentes alimentares ndo digeriveis que estimulam
seletivamente a proliferacdo ou atividade de bactérias desejaveis no intestino - isto é, possuem
fibras dietéticas sollveis e insollveis e fruto-oligossacarideos, cujas agdes em nossO
organismo seriam, entre outras, a de melhorar a fungéo intestinal, retardar esvaziamento
gastrico e diminuir os indices de colesterol sanguineo. O fator de maior importancia para
considerar a polpa da banana verde um alimento prebi6tico é o conteddo de amido resistente
(SILVA; ARAUJO, 2009).

1.4. PREBIOTICOS

De acordo com a RDC n. 2, de 7 de janeiro de 2002 (BRASIL, 2002) prebidticos séo
“suplementos alimentares contendo microrganismos vivos, os quais afetam de forma benéfica
a saude do hospedeiro mediante melhoria do balanco da flora microbiana intestinal de
individuos que consumam periodicamente esses produtos, contribuindo para melhorar o
equilibrio microbiano intestinal”. Porém, Cardenette (2006) define como os componentes
alimentares que resistem ao processo de digestdo sendo fermentados pelas bactérias do trato
gastrointestinal estimulando o seu desenvolvimento.

Galland (2013) acrescenta ainda que o alimento classificado como prebidtico é aquele
que ndo sofre hidrdlise e ndo é absorvido na parte superior do trato gastrointestinal. E um
substrato seletivo para um ndmero limitado de bactérias potencialmente benéficas do colon,
que sdo estimuladas para crescerem e desenvolverem atividades metabdlicas. O prebidtico
deve ser capaz de promover uma biota intestinal saudavel e como consequéncia, induzir
efeitos no Iimen que beneficiem o hospedeiro.

Essa biota saudavel deve ser composta por Probioticos que sdo micro-organismo
vivos (Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei das variedades shirota, rhamnosus,
defensis, Lactobacillus paracasei, Lactococcus lactis, Bifidobacterium bifidum,
Bifidobacterium animallis, Bifidobacterium longum e Enterococcus faecium) que possuem a
capacidade de melhorar o equilibrio microbiano intestinal e assim produzir efeitos benéficos
a saude, porem este efeito acontece quando o consumo de produtos é periddico (BRASIL,
2002; ANVISA, 2008).

Quando um prebidtico é adicionado a um probiético, a atividade deste aumenta

significativamente. A adicdo de amido resistente proveniente de banana verde apresenta-se
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como alternativa a interacdo entre probidtico e prebidtico, promovendo uma vantagem
competitiva (CHONG; NOOR, 2010).

A banana, principalmente quando verde e cozida (biomassa), esta inserida no grupo de
alimentos funcionais do tipo prebidticos, por possuir amido resistente, que é de grande
interesse na industria alimenticia, por apresentar nutrientes importantes para a saide humana.
Pode ser utilizado na elaboragdo de produtos com teores de lipideos e agucares reduzidos
(FREITAS; TAVARES, 2012), além de auxiliarem no controle da glicemia, colesterol e
ajudar no tratamento de distdrbios intestinais, no qual a pectina atua na microbiota intestinal
(TOPPING; FUKUSHIMA,; BIRD, 2011).

Prebidticos encontrados na biomassa de banana verde sdo constituintes alimentares
ndo digeriveis que afetam de modo benéfico o hospedeiro, por provocarem seletivamente a
proliferacdo ou atividade de populagbes de bactérias desejaveis no célon. Pode também,
impedir a multiplicacdo de patdgenos, garantindo beneficios adicionais a satde do hospedeiro.
Esses constituintes atuam com mais frequéncia no intestino grosso (GIBSON;
ROBERFROID, 2010).

Segundo Leon (2010) e Raniere; Delani (2014) a biomassa da banana verde age no
organismo como fibra alimentar sollveis e insoltveis, melhorando o transito intestinal e
contribuindo para formagdo de coldnias de bactéria benéficas (simbiose). Também atua na
reducdo do colesterol sanguineo (dislipidemias), pela redugdo de sua producdo pelo figado, e
pelo aumento da sua eliminacdo pelos acidos biliares. Assim, a banana verde pode ter
importante funcdo preventiva no desenvolvimento de doencas cardiovasculares por possuir

em sua composicao fibras sollveis e insoluveis.

1.5. COOKIES

Os cookies sdo hiscoitos normalmente produzidos em grande quantidade e possuem
vida util, prolongada. Atualmente, sdo bastante consumidos devido, ser saboroso, crocante,
possuir precos acessiveis e variedade de sabores, além de ser uma alternativa pratica no
ambito alimentar, pois é bem aceito por todas as idades. Chama a aten¢do devido ter uma boa
aparéncia, embora normalmente ndo apresente valor nutricional benéfico a salde, pois sdo
ricos em acucares, gorduras e pobres em outros nutrientes, como fibras e minerais.

Os biscoitos também tém sofrido modificacbes em sua composicéo, para se tornarem
mais atrativos do ponto de vista nutricional, pois, atualmente as pessoas buscam por alimentos

mais saudaveis e as industrias estdo cientes dessa demanda (SAYDELLES et al., 2010;
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CARNEIRO et al., 2012; BASSETTO et al.,2013; GIOVANELLA, SCHLABITZ e SOUZA,
2013). Entdo mediante ao exposto acima podemos estar agregando aos cookeis, ingredientes
que beneficiem o organismo e assim proporcionando uma melhor qualidade na saude de seus
consumidores (LACERDA et al., 2009).

1.6. PAO

Conceitua-se pdo como um produto obtido através da coccdo de uma massa
fermentada ou ndo, preparadas com farinha de trigo ou outras farinhas que contenham em sua
constituicdo proteinas, fermento bioldgico, agua e sal (FRANCO, 2015). E de acordo com a
Portaria RDC n° 90 de 18 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000) o pdo pode ser classificado de
acordo com os ingredientes, desde que estes sejam aprovadas e/ou processo de fabricacédo
e/ou formato. Borges, et al. (2006) descreve, que cada ingrediente utilizado em produtos de
panificacdo tem suas especificidades durante o processo de formacdo da massa. Podendo ser
agregado outros tipos de ingredientes, em condi¢Ges tecnologicamente adequadas.

Assim, de acordo com a resolucdo RDC n° 360, 23 de dezembro de 2003 e da tabela
nutricional todos os nutrientes dessa formulagdo devem ser descritos nos rotulos, ainda se
ressalta que segundo a ANVISA, (1998) para que um alimento seja considerado fonte de fibra
alimentar e alto teor de fibra estes devem conter para cada 100g no minimo 3% e 6%
respectivamente (ANVISA, 1998; BRASIL, 2003).

Estamos, em uma nova era, que é a de consumir produtos mais naturais, organicos,
limpos e saudaveis, o consumidor estd na busca da melhor qualidade de vida, tendo como
objetivo a saude e também, busca por inddstrias que gerem menor impacto ambiental. Deste
modo, surge estudos inovadores sobre desenvolvimento de novos alimentos, substituindo
parte da farinha por outros ingredientes, como por exemplo a introducéo de ingredientes com
perfil funcional (GOMES, 2009; SILVA, 2014).

1.7. BOLO

O bolo é um alimento bem diversificado no que consiste em seus sabores, texturas e
formatos, podendo ser consumido no café da manha e nos lanches intermediarios. E em paises
produtores de trigo, eles sdo servidos como acompanhamento durante o almoco e jantar, dessa

forma pode-se observar que este alimento muito bem aceito (PADILHA et al., 2010).
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Bolo € produzido com farinha de trigo, ovo, gordura, agucar, fermento quimico,
liquidos (leite, agua, chas ou suco) e outros ingredientes, passando pelo processo de coccao
(ARAUJO et al., 2014a). Entre os produtos de panificacdo, os bolos tradicionais est&o entre os
produtos com maior teor de acglcar, e apresentam cerca de 50% dos ingredientes compostos
por lipideos e agucar. Mediante ao exposto citado acima pode-se referir que o bolo é
caracterizado como um alimento nao saudavel (BRASIL, 2015).

Por apresentar grande proporcdo de gordura e agucar em sua constituicdo, torna-se
preocupante 0 seu consumo em grande quantidade, pois proporciona o aumento do valor
caldérico comprometendo a qualidade nutricional da dieta. E se somado a outros fatores, pode
contribuir para o desenvolvimento de doencas crbnica ndo transmissiveis (DCNT), uma vez
que este € um problema de saude publica radiado no Brasil (BRASIL, 2011).

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e
P&es e Bolos Industrializados — ABIMAPI, 2017 o consumo de bolo é estimado em cerca de
4,5 milhGes de toneladas por ano e, no Brasil, 0 consumo é de cerca de 33 mil toneladas de
bolos ao ano. Em 2014, a producdo de bolos do Brasil teve crescimento de cerca de 14%,
quando comparado ao ano anterior e de 73% nos ultimos cinco anos. Este aumento na
industrializacéo de bolos deve estar relacionado ao poder aquisitivo da populagédo, auséncia de
tempo para prepara-lo em casa, a praticidade de transporta-lo e armazenamento (ABIMAPI,
2015).

Vaérios trabalhos vém sendo realizados com a finalidade de avaliar a utilizacdo de
matérias-primas em substituicdo ao trigo na elaboracdo de novos produtos industriais,
voltados para as propriedades funcionais e tecnoldgicas dos componentes destas matérias-
primas (VIDAL, 2016).
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CAPITULO 2

AVALIACAO DOS PARAMETROS TECNOLOGICOS NA PRODUCAO DE
BIOMASSA DA BANANA VERDE PARA APLICACAO EM PRODUTOS DE
PANIFICACAO

Tallece Rodrigues Gongalves Carneiro’; Maria Regina Sarkis Peixoto Joele!

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Pard / Campus Castanhal -
tallece@bol.com.br; reginajoele@hotmail.com

RESUMO

A banana (Musa spp.) é uma fruta cultivada em clima tropical, com producéo durante todo o
ano, de facil cultivo, acessivel ao consumidor e esta presente na dieta dos brasileiros devido
ser de baixo custo, nutritiva e possuir sabor agradavel. Porém, o Brasil apresenta alto indice
de perdas na cadeia produtiva, devido deficiéncias durante a colheita, pés-colheita, transporte,
distribuicdo, armazenamento ou por apresentarem aparéncia de contaminagdo microbioldgica.
E uma das alternativas € o uso da banana ainda verde, na forma de biomassa, que ndo possui
sabor marcante, podendo ser acrescentada como ingredientes em preparagdes doces e/ou
salgados, tornando os produtos mais nutritivos. Portanto, o objetivo deste trabalho foi
identificar qual o melhor parametro (tempo x temperatura) em funcdo do maior quantitativo
de amido resistente (AR) na biomassa da banana verde, visando o enriquecimento de pées,
bolos e cookies e incentivar a cooperativa a produzir produtos de panificacdo funcionais.
Foram avaliados 03 bindmios tempo x temperatura: (I) 90°C/20 minutos, (1I) 95°C/15
minutos e (I11) 100°C/8 minutos de coccdo. A amostra que apresentou maior quantidade de
amido resistente foi avaliada fisico-quimicamente e utilizado no desenvolvimento de
formulagdes (bolos, paes e cookeis) com concentragdes de 30 e 50% de biomassa da banana
verde. Nos produtos foram realizadas analises microbioldgicas (Salmonella sp., coliformes a
45 °C, Bacillus cereus e Staphylococcus coagulase positiva) e avaliada a aceitacdo sensorial
guanto aos parametros sabor, textura e aparéncia. A analise estatistica foi realizada por meio
da analise de variancia com nivel de significancia de 1% e 5%. O melhor parametro
tempo/temperatura de processamento foi 15minutos a 95°C com 1,6% de AR. Esta amostra de
biomassa apresentou 13,45% de carboidratos 0,52% de proteinas, 0,4% de lipidios, 0,37% de
cinzas e 3,3% de fibra alimentar total. A analise microbioldgica indicou que estavam aptas
para consumo de acordo com a RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). Os
produtos com adi¢cdo de 30% de biomassa de banana verde apresentaram os maiores indices
de aceitabilidade em todos os parametros avaliados (p <0,01). Porém, aproximadamente 50%
dos provadores marcaram a op¢do “certamente compraria” para as formulagdes de bolos,
cookies e paes com 30% e 50% de biomassa. Todos os produtos elaborados tiveram um valor
de producdo bem mais baixo do que os produtos similares encontrados no mercado local.
Portanto, sendo acessivel para comercializacdo e introducdo da alimentacdo escolar de
Paragominas.

Palavra-chave: Amido resistente; cooperativa Coopreuraim; andlise fisico-quimica;
sensorial, custo.
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ABSTRACT

Banana (Musa spp.) Is a fruit grown in tropical climate, with year-round production, easy
cultivation, accessible to the consumer and is present in the diet of Brazilians due to its low
cost, nutritious and pleasant taste. However, Brazil has a high rate of losses in the production
chain, due to deficiencies during harvesting, postharvesting, transportation, distribution,
storage or because of the appearance of microbiological contamination. And one of the
alternatives is the use of still green banana in the form of biomass, which has no marked
flavor, and can be added as ingredients in sweet and / or salty preparations, making the
products more nutritious. Therefore, the objective of this work was to identify the best
parameter (time x temperature) due to the higher amount of resistant starch (RA) in green
banana biomass, aiming at the enrichment of bread, cakes and cookies and to encourage the
cooperative to produce products. of bread making. Three time-temperature binomials were
evaluated: (1) 90 ° C / 20 minutes, (II) 95 ° C / 15 minutes and (I11) 100 ° C / 8 minutes of
cooking. The sample with the highest amount of resistant starch was evaluated physically and
chemically and used in the development of formulations (cakes, breads and cookels) with
concentrations of 30 and 50% of green banana biomass. Microbiological analyzes
(Salmonella sp., Coliforms at 45 ° C, Bacillus cereus and coagulase positive Staphylococcus)
were evaluated and sensory acceptance regarding taste, texture and appearance parameters
was evaluated. Statistical analysis was performed by analysis of variance with significance
level of 1% and 5%. The best processing time / temperature parameter was 15 minutes at 95 °
C with 1.6% AR. This biomass sample presented 13.45% carbohydrate 0.52% protein, 0.4%
lipid, 0.37% ash and 3.3% total dietary fiber. Microbiological analysis indicated that they
were fit for consumption according to RDC No. 12 of January 2, 2001 (BRAZIL, 2001). The
products with 30% added green banana biomass presented the highest acceptability indexes in
all evaluated parameters (p <0.01). However, approximately 50% of tasters marked the
"would certainly buy" option for cake, cookie and bread formulations with 30% and 50%
biomass. All elaborated products had a much lower production value than similar products
found in the local market. Therefore, being accessible for commercialization and introduction
of Paragominas school meals.

Keyword: Resistant starch; Coopreuraim cooperative; Chemical physical analysis; sensory,
cost.
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1. INTRODUCAO

A banana (Musa spp.) é uma fruta cultivada em clima tropical, com produgdo durante
todo o ano, é acessivel ao consumidor e de facil cultivo e esta presente na dieta dos brasileiros
devido ser de baixo custo, nutritiva e possuir sabor agradavel. Apresenta diversas variedades,
porém as mais utilizadas na industria e para exportacdo devido as suas caracteristicas, forma e
tamanho, sdo a nanica e o nanicdo (EMBRAPA, 2016).

O Brasil apresenta alto indice de perdas na cadeia produtiva, devido a deficiéncias
durante a colheita, pds-colheita, transporte, distribuicdo, armazenamento ou por apresentarem
aparéncia de contaminacdo microbioldgica, o que também leva ao descarte do produto
(CARMO, 2015). Portanto, sdo necessarias medidas alternativas, como o uso da banana ainda
verde, na forma de biomassa, que € a polpa de banana verde cozida e processada. Por ndo
apresenta sabor marcante, pode ser acrescentada como ingrediente em preparag6es doces e/ou
salgados, tornando os produtos mais nutritivos (LEON,2012). Apresenta minerais, vitaminas,
compostos fenodlicos, antioxidantes, fitoesterdis e, principalmente, o amido resistente,
importantes para a saude humana, previnindo doengas cronicas ndo transmissiveis-DCNT
(ZHANG; HAMAKER, 2012; RANIERI; DELANI, 2014; SILVA; JUNIOR; BARBOSA,
2015).

Segundo, Ranieri; Delani (2014) o amido resistente contribui para a redugdo da
glicemia pos-prandial e respostas insulinémicas, tem propriedades semelhantes as fibras
dietéticas, auxiliando na reducdo dos riscos de vérias doencas entre elas a obesidade e
diabetes mellitos tipo 2.

Em Paragominas ndo é pratica da agricultura familiar aproveitar os produtos que
cultivam (alimentos) e ndo sdo absorvidos pela prefeitura e/ou pelo mercado interno.
Normalmente estes produtos acabam gerando um imenso acimulo de residuos que voltam ao
meio ambiente, excedendo a capacidade de degradacédo, gerando um agravante acumulo de
lixo orgéanico e como consequéncia a presenca de chorume, que por sua vez implica na
degradacdo do solo, proliferagdo de vetores e pragas (ratos, moscas e baratas). Importante
também para a economia local (CARMO, 2015).

A banana faz parte desse desperdicio, e pode ser aproveitada integralmente, sem gerar
residuo. E uma das opcdes € utiliza-la na gastronomia sustentavel, seja na forma de biomassa
da banana verde in natura ou nas formulagdes de produtos, tais como: bolos, pées e cookeis.

Muitos trabalhos relatam a importancia da biomassa da banana verde para a saude

devido a presenca do amido resistente, que adicionado em preparagdes/formulaces de
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alimentos, passa a ser considerado um alimento com caracteristicas funcionais, do tipo
prebiodticos (CARMO, 2015). Entretanto, importante a padroniza¢do do tempo e temperatura
para a adequada producdo de biomassa de banana verde com maior quantidade de amido
resistente apds o processamento.

O objetivo deste trabalho é identificar qual o melhor pardmetro (tempo x temperatura)
no processamento para produzir biomassa de banana verde com maior quantidade de amido
resistente e adicionar em produtos de panificagdo com caracteristicas funcionais, visando a

agregacdo de valor a matéria-prima comercializada pela cooperativa de Paragominas.

2. MATERIAL E METODOS
2.1. MATERIA-PRIMA

As bananas verdes da variedade prata (Musa sapientum) em estagio de maturacdo 0
(zero), segundo a escala de maturagdo de Von Loesecke (1950), com aparéncia “totalmente
verde”, foram adquiridas em propriedade rural localizada em Paragominas-PA. As pencas
apresentavam cascas sadias, firmes e livres de irregularidade. Os frutos foram transportados
em sacolas plésticas, e retiradas imediatamente, para minimizar o amadurecimento. Todas as
etapas do processamento (obtengdo de biomassa e produtos) foram realizadas no laboratério
da Escola de Educacdo Tecnoldgica de Paragominas-PA (EETEPA-PA).

2.2. METODOLOGIA

2.2.1. Padronizacédo do tempo e temperatura do processamento da biomassa da banana

verde.

Diversos autores citam somente o tempo de cocgdo para obtencdo da biomassa de
banana verde (lzidoro, 2007; José et al., 2014; Alencar et al., 2014; Ranieri; Delani, 2014;
Jennrich, 2017) e apenas Cadenetti (2006), Bianchi (2008) e Santos, (2016) descrevem o
tempo e temperatura de 100°C/8 minutos, 90°C — 100°C/8 minutos e 260°C/20 minutos,
respectivamente.

Portanto, conforme os parametros maximo e minimo pesquisados, foram avaliadas trés
amostras com diferentes intervalos de tempo e temperatura: (I) 90°C/20 minutos; (I1) 95°C/15
minutos e (111) 100°C/8 minutos de cocgéo, para avaliar a influéncia do tratamento térmico
sobre o percentual de amido resistente na biomassa de banana verde.
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Portanto, foram considerados o tempo minimo descrito por Cadenetti (2006), 1zidoro
(2007) e Bianchi (2008) e o tempo maximo de Santos (2016). Com relacdo a temperatura foi
utilizada a minima utilizada por Bianchi (2008) e a maxima por Cadenetti (2006). Apesar de
Santos (2016) ter descrito a temperatura de 260°C; optou-se em desconsiderar esta
temperatura, devida a aparéncia da biomassa que em ensaios preliminares realizados no

laboratério de processamento de alimentos, ndo ficou com consisténcia pastosa e sim liquida.

2.2.2. Elaboragao da biomassa da banana verde

A obtencdo da biomassa da banana verde seguiu o procedimento descrito na Figura 1.

Obtencéo da matéria-prima / Banana
verde

I

Transporte / Recepgdo

1}

Selecdo
1

Despencamento

I

Lavagem
(Agua corrente + esponja)
'}
Sanitizacéo
(Solucdo hipoclorito de s6dio a 80 ppm /
15min.)

1}

Enxague em agua corrente

|

Coccdo (Controle de tempo e temperatura
das amostras)

]

Descascamento e corte em rodelas

1}

Imersdo em solugdo de acido citrico (5
g/L por 7 min.)

I}
Homogeneizacgao
'}
Envase
Figura 1: Fluxograma de elaboragéo da biomassa de banana verde
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O processamento térmico das bananas verdes foi realizado em panela de ago-inox
(capacidade 8 litros) com 6 litros de agua, de acordo com o0s tempos e temperaturas pré-
estabelecidos. A temperatura de processamento foi monitorada com termémetro de mercurio
Iconterm 2 (-10°C a + 110°C), submerso na agua e observacdo em reldgio digital. Ao final da
cocgdo, as bananas foram retiradas da agua com o auxilio de um pegador médio de inox.
Posteriormente, descascadas ainda quente e cortadas em rodelas, para evitar que a casca
ficasse mais firmemente aderida a polpa. As rodelas foram imersas em solugcdo de acido
citrico (5 g/L) por 7 minutos.

Apos esta etapa, foram homogeneizadas com &gua na proporcdo de 1:1 (banana/agua)
em liquidificador industrial (marca ITALEX modelo LI — 02), até formar uma massa
homogénea e lisa. Posteriormente, a biomassa da banana verde obtida foi acondicionada em

recipientes estéreos de vidro, com capacidade de 1 kg, e tampa de metal.

2.2.3. Analises Fisico-quimicas

Nas amostras de biomassas de banana verde obtidas foi realizada analise para
quantificacdo do amido resistente pelo método da Association of Official Analytical Chemists
(AOAC, 2002).

Posteriormente, a amostra de biomassa que apresentou o maior teor de amido
resistente foi caracterizada quanto ao teor de fibra alimentar total (AOAC, 2002), carboidratos
(IN n° 20, 21/07/1999- DAS/MAPA\) e gorduras totais, cinzas e proteinas, segundo as Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008), em triplicata.

2.2.4. Elaboracéo dos produtos

Foram elaborados os produtos, pdo de forma, bolo de milho e cookeis de chocolate,
com adicdo de diferentes concentracdes (30 e 50 %) de biomassa da banana verde que

apresentou maior valor de amido resistente em funcéo dos parametros tecnoldgicos de coccéo.

- Pdo de forma com biomassa da banana verde
A formulagéo do pdo de forma convencional foi modificada, com a substitui¢éo
parcial da farinha de trigo por 30% e 50% de biomassa da banana verde, desenvolvendo-se as

formulacdes experimentais, FP-1 e FP-I1, respectivamente (Tabela 1).
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Tabela 1: Formulacao do pdo de forma com adic¢do de biomassa de banana verde.

Ingredientes (%) Formulacdes
FP-I FP-I1
Biomassa da banana verde 30,0% 50,0%
Farinha de trigo 42,3% 32,0%
Acucar 13,5% 12,0%
Sal 0,2% 0,18%
Fermento 1,5% 1,4%
Oleo 2,5% 2,2%
Agua 10,0% 2,22%

FP-1: Formulagdo experimental do pdo com 30% de biomassa; FP-I1: Formulagéo experimental do pdo com 50%
de biomassa

Os pées de forma foram preparados pelo método direto. Inicialmente, misturados sal,
acucar, fermento, 6leo, a biomassa e &gua a 35° C em liquidificador industrial (marca
ITALEX, modelo LI-02) em velocidade baixa durante 5 minutos. Posteriormente, reservados
em recipiente de plastico e em seguida misturada a farinha de trigo manualmente até obter
uma massa homogénea. Em seguida, a massa foi acondicionada em formas previamente
untadas com 6leo e levada a estufa de fermentacdo (QUIMIS, modelo Q31711-43), em
posicOes alternadas, e permaneceram a 30°C com umidade relativa de 80%, durante 30

minutos. Apos o término da fermentacdo, as amostras foram assadas em forno pré-aquecido a

180°C por 25 minutos.

- Bolo de milho com biomassa da banana verde

Foram elaboradas duas formulacGes de bolo de milho com biomassa da banana verde:
FB-I e FB-II que se diferenciam quanto a concentracdo de biomassa da banana verde, 30% e

50%, respectivamente, em substitui¢do parcial da farinha de milho (Tabela 2).

Tabela 2: Formulagdes do bolo de milho com biomassa da banana verde.

Ingredientes % Formulacdes

FB-I FB-I1
Biomassa da banana verde 30,0% 50,0%
Farinha de milho 39,2% 23,9%
acucar 21,8% 17,0%
Sal 0,3% 0,3%
Fermento 1,2% 1,0%
Ovo 2,8% 3,2%
Agua 4,7% 4,6%

FP-1: Formulagéo experimental do bolo I; FP-I1: Formulacdo experimental do bolo Il
Os ingredientes foram pesados em balanca de alimentos digital com capacidade de 5,0

kg. Em seguida, todos os ingredientes, com excecdo da clara de ovo, foram adicionados em
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uma batedeira (Marca kitchenaid, modelo BEA30ABAIM) em velocidade baixa, até obter
uma massa homogénea e por ultimo foi adicionado as claras de ovo em forma de neve. Em
seguida, as amostras foram despejadas em forma previamente untada e assadas em forno pré-

aquecido em temperatura de 200 °C por 30 minutos.

- Cookeis de chocolate com biomassa da banana verde

Foram elaboradas duas formulacOes de cookeis de chocolate com biomassa da banana
verde: FC-1 e FC-II, que se diferenciam devido a quantidade da concentragcdo da biomassa da
banana verde de 30% e 50%, respectivamente, em substituicdo parcial do amido de milho
(Tabela 3).

Tabela 3: Formulacdes do cookeis de chocolate com biomassa da banana verde.

Ingredientes % Formulacdes

FC-I FC-11
Biomassa da banana verde 30,0% 50,0%
Amido de milho 20,8% 14,0%
acucar 15,0% 13,0%
Sal 0,4% 0,35%
Fermento 1,3% 1,1%
Ovo 3,2% 2,8%
Margarina 1,6% 1,42%
Leite em po 17,7% 10,33%
Chocolate em p6 10,0% 7,0%

FC-I: Formulacdo experimental do cookeis I; FC-II: Formulagdo experimental do cookeis 11

O processo de fabricacdo dos cookeis iniciou com a pesagem dos ingredientes, 0S
liquidos, pastosos (ovos, leite, margarina, biomassa da banana verde) e o sal foram
homogeneizados em liquidificador. A parte, foram misturados os demais ingredientes e aos
poucos foi acrescentada a parte liquidificada que até todos ficarem homogéneos. Depois da
massa pronta, foram modelados e colocados em formas untadas para o processo de
fermentagdo por 30 minutos. Apds esse periodo foram colocadas em forno pré-aquecido na

temperatura de 180°C por 45 minutos.

2.2.5. Analises Microbioldgicas

As andlises microbioldgicas foram realizadas nos produtos (pao, bolo e cookeis com
biomassa da banana verde) conforme a metodologia da American Public Health Association
(APHA, 2001) e os resultados avaliados conforme a Resolucdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de
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2001 (Brasil, 2001). As analises realizadas foram: Salmonella sp., coliformes a 45 °C,

Bacillus cereus e Staphylococcus coagulase positiva.

2.2.6. Analise sensorial dos produtos formulados com a biomassa da banana

A avaliacdo da aceitabilidade e inten¢do de compra das formulagdes: bolo de milho,
pdo de forma e cookies de chocolate desenvolvidas com diferentes concentracdes de biomassa
(30% e 50%), foram realizadas com criancas em idade escolar (6° ano), servidores e usuarios
do Sistema Unico de Saude (SUS) em duas escolas de ensino fundamental e no refeitério do
hospital municipal de Paragominas. O local e provadores foram escolhidos devido as
caracteristicas e semelhancas com o publico alvo para consumo destes produtos.

As analises foram realizadas com provadores ndo treinados de ambos 0s sexos, sendo
160 criangas e 100 adultos, dos quais 40 servidores das escolas e os demais servidores
publicos da salde e usuarios do SUS que se encontravam no hospital municipal para consulta.

Os adultos receberam ficha com escala heddnica estrutura de 9 pontos (desgostei
muitissimo a gostei muitissimo) para avaliar os parametros sabor, textura e aparéncia e escala
hedbnica estruturada com 3 pontos variando entre certamente compraria a certamente nédo
compraria para descrever a intencdo de compra em relagdo as formulacOes experimentais
ANEXO 01). As criancas avaliaram a aceitabilidade global em escala hedonica facial de 09
pontos (ANEXO 01).

Posteriormente, foi realizada a Analise de Variancia com nivel de significancia a 1% e
5%. E o indice de aceitabilidade (IA) de cada atributo por produto, foi calculado de acordo
com a formula descrita por Bispo et al. (2004), sendo 0 mesmo considerado de boa aceitacao
quando o resultado foi maior ou igual a 70%.

A formula utilizada:

IA: Média do atributo X 100

9

2.2.7. Avaliacao dos custos de producéo da biomassa e produtos

O calculo do custo de obtencdo da biomassa de banana verde foi realizado
considerando-se apenas 0s gastos diretos, ou seja, 0 custo da matéria-prima oriunda
diretamente da agricultura familiar, em funcdo do valor que é vendida para a prefeitura, 0s
ingredientes e 0 gas com os valores de mercado. Nao foram considerados custos secundarios

(materiais indiretos) como: energia elétrica, fogdo, utensilios, embalagens e méo de obra e
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nem o desperdicio diario que os produtores tém com as bananas que ndo sdo vendidas e

devem ser desprezadas.

3. RESULTADOS E DISCURSOES

3.1. QUANTIDADE DE AMIDO RESISTENTE

Na Tabela 4 encontram-se os resultados da analise de amido resistente (AR) das
amostras da biomassa de banana verde com processamento térmico em diferentes tempos e

temperaturas.

Tabela 4: Resultado da analise do amido resistente com rela¢do ao tempo X temperatura

Amostras Tempo Temperatura Quantidade de Amido
(minuto) (°C) Resistente (%)
I 20 90 1,0
1 15 95 1,6
i 8 100 0,8

A amostra Il de biomassa de banana verde apresentou o maior percentual de AR,
indicando que a temperatura de cocgdo tem influéncia mais negativa do que o tempo neste
parametro. Reforcando a decisdo de ndo usar a temperatura de 260°C utilizada por Santos
(2016), pois a tendéncia seria obter resultados menores. Segundo a Portaria n°® 540 (BRASIL,
1997) os amidos naturais e modificados, seja por via quimica, fisica ou enzimatica devem ser
mencionados na lista de ingredientes dos produtos de acordo com a sua classificagdo, apenas
como amido. Levando-se em consideracdo que ainda ndo ha uma legislacdo especifica para
amidos extraido de frutos, como por exemplo, a banana, a recomendacdo é seguir as

caracteristicas fisico-quimicas e microscopicas dos amidos citados na resolucéo.

3.2. ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados das andlises de carboidratos, cinzas, proteinas, fibra alimentares totais e
lipidios realizados na biomassa de banana de verde, que apresentou maior teor de AR

(amostra 1) estdo apresentados na Tabela 5.
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Tabela 5 - Resultados Anélises fisico-quimicas da biomassa da banana verde (amostra 1)

Carboidratos Proteinas Lipidios Cinzas Fibra
Alimentar
total
(%)
13,45 0,52 0,4 0,37 3,3

O valor de carboidrato da biomassa de banana verde em estudo encontra-se
intermediario aos descritos por Vale; Camargo (2003) e lzidoro (2007) que apresentaram
resultados de 19,8% e 10,17%, respectivamente, estas diferencas podem estar relacionas a
espécie, grau de maturacdo ou mesmo em decorréncia do grau de umidade. Os valores de
proteinas (0,28%) e lipidios (0,13%) descritos por Izidoro (2007) estdo abaixo dos valores
descritos nesta pesquisa, reforcando a influéncia do estagio de maturacao, visto que, conforme
a banana amadurece a quantidade de proteinas aumenta. Quanto ao teor de cinzas, quantidade
de minerais, os resultados foram idénticos. O teor de fibras alimentar em biomassa de banana,
encontra-se proximo aos relatados por Vale; Camargo (2003), lzidoro (2007) e Ovando-
Martinez (2009) que apresentaram resultados de 4,7 %; 3,6% e 4,0% respectivamente.
Portanto, considera-se que a biomassa da banana verde agregados aos produtos (bolo, péo,
cookeis, etc...), € uma fonte de fibra alimentar segundo a Portaria 27/98 da ANVISA, que

considera como fonte de fibra o alimento com no minimo 3g de fibra por 100 g de produto.

3.3. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados das anélises microbioldgicas dos produtos com adigdo de 30% e 50% de
biomassa sdo inferiores aos limites estabelecidos pela Resolu¢cdo — RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) (Tabela 6). Vale ressaltar que a legislacdo nao exige analise
para Bacillus cereus aos produtos: cookeis e pdo; assim como a analise de Coagulase positiva
para o pdo, porém foram realizadas como informagdo complementar. Podendo, entdo
considerar que o processo utilizado para producdo é satisfatorio do ponto de vista de
seguranca alimentar, atendendo aos requisitos necessarios para sua producdo para o segmento

da panificacéo.

Tabela 6: Resultado das analises microbioldgicas realizadas nos produtos elaborados com
diferentes teores da biomassa de banana verde que apresentou o maior valor de AR

Anélises / Produtos Coliformes Salmonellasp Coagulase Bacillus cereus
45°C 25/ g positiva UFClg
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NMP/g
Bolo de milho com <30 Ausente <10° < 10°
30% de BBV
Bolo de milho com <3,0 Ausente <10° <10°
50% de BBV
Padrédo* 10° Ausente 10° 10°
Cookies de chocolate <30 Ausente <5x 10° -
com 30% de BBV
Cookies de chocolate <30 Ausente <5x10° -
com 50% de BBV
Padrao* 10 Ausente 5 x 10° -
P&ao com 30% de BBV <30 Ausente - -
P&o com 50% de BBV <30 Ausente - -
Padrao* 10° Ausente - -

*Resolucdo — RDC n° 12/2001

3.4. AVALIACAO SENSORIAL DOS PRODUTOS COM ADICAO DE BIOMASSA DA

BANANA VERDE

A Tabela abaixo apresenta as médias e o indice de aceitabilidade dos produtos

elaborados com adicdo da biomassa de banana verde em diferentes concentragdes avaliados

por adultos em relacdo aos parametros de sabor, textura e aparéncia.

Tabela 7- Média e indice de aceitabilidade (1A) dos parametros avaliados em bolo de milho,
pdo de forma e cookies de chocolate com adicdo de 30% (FI) e 50% (FII) de biomassa de
banana verde na formulacdo avaliados por adultos.

Parametros Média Média 1A (%) 1A (%)
FI FIl FI FII
BOLO
Sabor 7,98 7,38 88,67 82,00
Textura 8,25 5,63" 91,67 62,56
Aparéncia 8,32° 7,83 92,44 87,00
PAO
Sabor 7,57 7,01° 84,11 77,89
Textura 7,62 5,53 84,67 61,44
Aparéncia 7,97 5,52° 84,67 61,44
COOKEIS
Sabor 7,61 6,94 84,56 77,11
Textura 7,38 5,49" 82,00 61,00
Aparéncia 7,59 5,22° 84,33 58,00

2P Médias com letras diferentes na mesma linha diferem significativamente a nivel de 1%
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Conforme a tabela acima, observa-se que houve diferenga significativa (p < 0,01) em
todos os parametros (sabor, textura e aparéncia) entre as formulacdes FI e FIl de todos os
produtos avaliados (bolo, pdo e cookeis). Comparando-se as formulacBes FI e FII dos
produtos, observa-se que a FI tem melhor aceitabilidade em todos os parametros. Observa-se
que a adicdo de 50% de biomassa prejudicou principalmente a textura dos produtos, com
médias aproximada de 5,5 (Indiferente). Deve-se levar em consideragdo que a maioria dos
provadores ndo tem o habito de consumir alimentos integrais, com maior concentracdo de
fibras, e qualquer produto desta linha diferenciasse principalmente pela textura. Dessa forma,
torna-se mais viavel o uso da formulagdo Fl, produzindo um alimento nutritivo com melhor
aceitacédo sensorial.

Quanto ao sabor, os provadores afirmaram ter gostado regularmente (nota 7) de ambas
as formulagdes, ja no parametro textura os provadores foram indiferentes para a formulagéo
FIl ja a FI eles gostaram muito e quanto a aparéncia as FI e Fll os provadores afirmaram
terem gostado regularmente e gostado muito (nota 7 e 8), respectivamente. Leon (2010) ao
elaborar bolo com biomassa da banana verde com dois sabores, chocolate e milho, obteve boa
aceitacdo (muito bom) para as duas formulacdes em todos os parametros analisados (sabor,
textura e aparéncia).

Sanguinetti (2014) ao realizar avaliagdo sensorial (sabor, textura e aparéncia) em bolo
com farinha de arroz com diferentes concentracGes de farinha de banana verde (B1: 20%; B2:
35% e B3: 50%), encontrou diferenca significativa na textura e sabor, atribuindo a algum erro
durante a coccdo. Borges, (2007), ao avaliar sensorialmente bolo com diferentes
concentragOes de farinha de banana verde (15%, 30%, 45% e 60%) em substitui¢do parcial da
farinha de trigo ndo encontrou diferenca estatistica no sabor nas diferentes formulaces.

O bolo de milho com 30% de biomassa de banana verde apresentou BOM e
EXCELENTE indices de aceitabilidade nos parametros avaliados, principalmente na
aparéncia (92,44%), ja a formulacdo com 50% obteve valor abaixo de 70% para a textura,
porém, indice BOM para 0s demais parametros.

Os provadores atribuiram em média nota 7,0 (gosto regularmente) para 0s parametros
avaliados no pao de forma. Resultado semelhante ao encontrado por Santos (2014) e Bueno
(2012) ao analisar sensorialmente pao de forma isento de gluten elaborado com biomassa da
banana verde e pdo de forma enriquecido com polidextrose e flocos de quinoa,
respectivamente, com melhor resultado para a formulagdo com menor concentragéo de fibras,

assemelhando-se ao dessa pesquisa.
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O indice de aceitabilidade para o pdo FI foi BOM (acima de 80%) para todos 0s
parametros, entretanto, a formulacdo com 50% de biomassa de banana verde alcancou boa
aceitabilidade somente para o sabor (77,89%), a textura e aparéncia apresentaram indices
inferiores a 70%.

A formulacdo Il dos cookeis apresentou a menor aceitagdo em todos 0s parametros,
com excegdo do sabor. Com relacéo a textura e aparéncia, os indices de aceitabilidade foram
abaixo de 70%, indicando que a maior concentracdo de biomassa afetou negativamente,
proporcionando aumento a dureza, o que afetou automaticamente a aparéncia. Resultado
semelhante encontrado por Andrade (2013) ao produzir biscoito com substitui¢do parcial de
farinha de trigo por farinha de banana (10%, 20% e 30%), pois quanto maior concentracdo da
farinha de banana no biscoito, maior a dureza. Lustosa; Casagrande (2012) também
encontraram resultados semelhantes ao analisar sensorialmente biscoito tipo “cookie” com
biomassa de banana verde, destinado a portadores de doenca celiaca.

De um modo geral, o produto que teve melhor conceituacdo e aceitabilidade pelos
provadores foi o bolo de milho para ambas as formulagcdes em comparagdo com 0s outros

produtos.

Tabela 8- Média e indice de aceitabilidade (1A) das formula¢6es com adicio de 30% (FEX-I)
e 50% (FEX-II) de biomassa de banana verde avaliadas por criancas

PRODUTOS FI FII 1A (FI) IA (FI1)
BOLO 7,91° 7,4° 87,92 82,22
PAO 6,62 5,80° 73,54 64,38
COOKIES 8,04 7,61 89,31 84,58

a,by sy . - . e .- .,
Médias com letras diferentes na mesma linha diferem significativamente a nivel de 5%
ABMédias com letras diferentes na mesma linha diferem significativamente a nivel de 1%

Os produtos, bolo de milho e pdo de forma apresentaram diferencga significativa na
comparacdo das formulagdes com 30% e 50% de biomassa de banana verde. Entretanto ainda
que haja diferenca significativa entre as formulacdes de bolo, os provadores atribuiram (nota
7) e o indice de aceitabilidade foi superior a 70% para ambas formula¢bes. Resultado
semelhante descrito por Bitencourt et al. (2014) ao avaliar bolo com substitui¢cdo parcial da
farinha de trigo por farinha da semente de abobora (FSA) nas concentracdes 7,5 %, 15 % e 30
%, a andlise sensorial mostrou boa aceitabilidade dos bolos para todas as concentracdes,
apesar da formulacdo com 30 % de FSA apresentar médias menores para os atributos cor e
aparéncia, porém, as diferentes formulag¢Ges obtiveram bons indices de aceitabilidade.

Silveira et al. (2008) obtiveram 60% de aprovagdo em teste de aceitabilidade de mini
panetone integral enriquecido com farinha de trigo integral, vale ressaltar que os provadores
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ndo gostaram da textura do produto. Maia et al. (2018) ao avaliar bolo de milho substituindo
farinha de trigo parcialmente por farina de maracuja (5%, 7,5% e 10%) observou que ao
aumentar a concentracdo dessa farinha, a aceitabilidade diminuia, principalmente no
parametro sabor.

Outros experimentos também ja foram realizados com bolos agregando farinha de
aveia, banana, milho, entrecasca de melancia e outras farinhas, por diferentes autores, 0s
resultados foram semelhantes ao deste trabalho, pois a medida que aumenta da adicdo desses
ingredientes, h& reducdo na aceitabilidade do produto (AGUILAR et al., 2004; DOTTO,
2004; BORGES et al., 2006; GUIMARAES et al., 2010).

Para o pdo de forma os provadores relatam serem indiferentes para FIl e gostarem
ligeiramente da formulacdo Fl, ratifica a ideia que quanto maior a concentracdo de biomassa
ao produto menor é a sua aceitacao. Diferindo do trabalho de Bueno (2013) ao elaborar pées
com adicdo de polidextrose e substituicdo da farinha de trigo por flocos de quinoa (10 e 20%)
que obteve resultados favoraveis ao incremento de fibras e proteinas, proporcionando redugéo
da guantidade de gordura e valor caldrico, além de possuir sabor interessante e aceitabilidade
de aproximadamente 70%, representando uma nova opc¢éo de produto saudavel para empresas
e consumidores.

Os cookeis para ambas as formulas foram bem aceita pelos provadores. Os resultados
encontrados nesse trabalho diferem dos resultados obtidos por Fasolin et al. (2007) e Andrade
(2013) que elaboraram cookies com adi¢do de 10, 20 e 30% de farinha de banana verde em
relacdo a base farinacea e constataram que as formulacdes com adic¢do de 10% de FBV foram
mais aceitas e se assemelha ao trabalho de Cortat et al. (2015) que elaboraram cookeis com
duas formulagdes diferentes (F1: 75% farinha de banana verde + 25% de farinha de arroz
refinado; F2: substituicao da farinha de trigo por farinha de banana verde) todas as
formulacdes apresentaram indice de aceitabilidade acima de 70%

Com relacdo ao indice de aceitabilidade apenas o pao da FlIl ndo obteve boa aceitacéo
(64,38%); os outros produtos nas concentraces diferentes, inclusive o pdo da Fl,
apresentaram indice de aceitabilidade acima de 70%, com destaque para 0s cookeis da

formulacéo FI.

3.5. INTENCAO DE COMPRA DAS FORMULAGOES

A Figura 2 apresenta os resultados da Intencdo de Compra dos produtos bolo de milho,

cookies de chocolate e pdes com 30% (1) e 50% (Il) de biomassa da banana verde. Os
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resultados demonstram que acima de 80% dos provadores sinalizaram que “comprariam” ou

“certamente comprariam” os alimentos avaliados.

Intencao de Compra
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60
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Figura 2: Percentual de Intencdo de compra dos produtos: Cookies de chocolate, pées de forma e bolos de milho
com adicdo de 30% (1) e 50% (11) de biomassa de banana verde, respectivamente.

Diversos fatores sédo levados em consideracdo no que diz respeito a intengdo de
compra, alguns deles sdo: preco, conveniéncia, marketing do produto, porém o que determina
essa decisdo sdo as caracteristicas sensorias e este revela para a economia o potencial da
intencdo de compra para um determinado produto antes de ser lan¢ado ao mercado para 0
consumidor (GUERREIRO, 2000; CUNHA, 2010). Entretanto, hoje as pessoas estdo mais
exigentes e esclarecidas, buscam incessantemente por uma alimentacdo saudavel e nutritiva,
assim contribuindo para uma demanda crescente por novas formulacdes (BARBOZA et al.,
2003; DELIZA et al., 2003).

Segundo Morgan & Sonnino (2010) o incremento de novos produtos € uma nova
opcdo em resposta aos precos crescentes dos alimentos basicos e as preocupacfes
relacionadas com as questOes de seguranga alimentar e sustentabilidade do sistema agro -
alimentar.

Mediante ao exposto, seria interessante a agricultura familiar, trabalhar este tipo de
beneficiamento em produtos alimenticios para atender o mercado interno e assim
disponibilizando alimentos processados o0s quais podera ser incorporado maior conteudo
tecnologico e agregando baixo valor financeiro e em contrapartida disponibilizar um produto
alimenticio sustentavel, de carater funcional dessa forma proporcionando salde de forma
conscientes.

Os resultados desta pesquisa revelaram um bom indice de intengdo de compra,
principalmente para o produto bolo, pois este apresentou mais de 60% de avaliagGes

“certamente compraria” produto para ambas formulagdes. Para este produto, pode-se observar
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que para ambas formulagfes houve uma boa aceitacdo principalmente no atributo sabor (nota
7), uma vez que este atributo, € o principal a ser considerado no momento da compra.

Entdo mediante a este resultado, sugere-se que o produto bolo nas duas formulacGes,
principalmente a formulagdo FII por apresentar uma maior concentracdo de biomassa que é
benéfica a salde seja uma alternativa de alimento funcional presente nas escolas da rede do
municipio e ao mercado local.

O resultado da intencdo de compra do produto pao de forma, formulacdo FIlI em
comparacéo a Fl, ndo obteve bons resultado, certamente a aparéncia e a textura influenciaram
negativamente este produto. Borges et al. (2011) em seu trabalho encontraram bons resultados
de intencdo de compra para pao de sal utilizando farinha mista (farinha de trigo com farinha
de linhaga) nas concentragdes de 10% e 15%, demonstrando o interesse dos consumidores
pelos produtos. Diferente resultado desta referida pesquisa, onde observamos que a FlIl ndo

teve boa aceitacdo. A formulacdo FI do bolo obtive maior percentual de intencdo de compra.

3.6. VALOR DE OBTENCAO DA BIOMASSA DA BANANA VERDE E ELABORACAO
DOS PRODUTOS EXPERIMENTAIS

A Cooperativa produz por més aproximadamente 4.500 kg de bananas para atender a
alimentacdo escolar e 2.000 kg para vendas no mercado local (feiras livres, supermercados,
frutarias). E os valores de venda por quilo sdo R$ 4,17 e R$ 5,39, prefeitura e mercado local,
respectivamente, segundo informacéo do presidente da Cooperativa.

Porém, o desperdicio mensal com esta fruta tem sido de aproximadamente 15% da sua
producdo total, que corresponde a 975 Kg, mesmo com todas as vendas programas. Portanto,
0 prejuizo mensal da Cooperativa € de R$ 4.660,50, considerando-se o prego medio dos
valores que sé@o repassados aos seus principais pontos de escoamento da produgéo.

O beneficiamento da banana verde em forma de biomassa e elaboragéo de produtos de
panificacdo com enriquecimento nutricional, pode agregar valor aos produtos e melhorar o
retorno financeiro para cooperativa. Além de, reduzir os residuos que seriam lancados para o
meio ambiente, preservando a manutencdo da biodiversidade e em contrapartida
disponibilizando um produto alimenticio sustentavel, de carater funcional e de baixo custo. O

custo de producdo da biomassa de banana verde esta descrito na Tabela 7.
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Tabela 9- Valor para produzir 01 Kg de biomassa da banana verde

Ingredientes Quantidade Custo (R$)
Banana prata* 1,25 kg 5,21
Acido citrico 109 0,15
Sanitizante 50 ml 0,10
- —
Gas 0,062 kg 0,46
TOTAL 5,92

*Considerando o valor de venda da fruta in natura para a Prefeitura

O valor para elaboracdo de pédo de forma, bolo de milho e cookies de chocolate com
adicdo de 30% de biomassa da banana verde produzida pelos proprios agricultores encontram-

se na Tabela 10.

Tabela 10- Custo de producéao dos produtos de panificacdo (pao de forma, bolo de milho e
cookies de chocolate) com adicdo de 30% de biomassa da banana verde

FP-1* FB-1** FC-I***
Ingredientes Quantidade Custo Quantidade Custo Quantidade Custo

(R9) (R9) (R9)
Amido de milho - - - - 7009 6,49
Farinha de trigo 700 g 1,74 - - - -
Biomassa da 300¢g 1,78 300g 1,78 300g 1,78
banana verde
AcUcar 200 g 0,43 400 g 0,86 3009 0,65
Sal 2,049 0,01 2049 0,01 20,0 mg 0,01
Fermento 5,09 0,32 - - 10,0 g 1,09
biolégico
Fermento para - - 30,09 0,54 - -
bolo
Oleo 50 ml 0,20 100 ml 0,40 - -
Agua 200 ml - 200 ml - - -
Gés 30 min. 0,92 35 min. 1,03 50 min. 1,55
Flocao de milho - - 7009 2,45 - -
Ovo inteiro - - 02 unidades 0,88 04 unidades 1,76
Chocolate em pé - - - - 3009 3,26
Leite em po - - - - 200 ¢ 2,48
Margarina - - - - 60 g 0,41
Valor 5,40 7,95 19,48
Valor Total (1, 0 5,84 4,01 38,9
Ko)

*Formulag&o de péo de forma com 30% de biomassa, Quantidade produzida: 925g*.
**Formulacéo do bolo de milho com 30% de biomassa: FB-I; Quantidade produzida: 1.980 kg*. ***Formulagio
do cookeis de chocolate com 30% de biomassa, Peso por unidade: 9 g

O valor de venda de paes com caracteristicas funcionais, pesquisado no mercado local,

em 03 estabelecimentos foi de R$ 21,27 equivalente a 364,20% a mais do que a formulacéo
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FPI, porém vale ressaltar que o valor dos produtos elaborados ndo contemplarem custos
indiretos de processamento. Porém, ainda podemos considerar que os paes com adi¢do da
biomassa de banana verde sdo acessiveis financeiramente, sem perder a sua principal
caracteristica de alimento funcional.

N&o foi encontrado no mercado local bolo com caracteristicas funcionais, portanto,
realizou-se a tomada de precos de bolos comuns (R$ 4,06/kg), que ainda possuem um valor
acima do bolo de milho com biomassa (FBI).

A quantidade de massa preparada de cookeis com 30% de biomassa da banana verde
obteve um rendimento de 55 unidades com peso unitéario de 9 g e o valor por unidade de R$
0,35, portanto o quilo corresponde a R$ 38,90.

No mercado local, foram avaliadas 3 marcas diferentes de cookeis consideradas
funcionais e o pre¢co médio encontrado foi de R$ 59,16/kg, ou seja, valor 34,24% maior do
que o custo de producdo do cookie de chocolate (FCI), portanto, pode-se considerar a

formulacgdo acessivel em comparacdo ao que é oferecido no mercado local.
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4- CONCLUSAO

Os parametros tempo e temperatura influenciaram no amido resistente da biomassa da
banana, obtendo-se como maior percentual de concentragdo do amido resistente com cocgédo
por 15 minutos a temperatura de 95°C.

A avaliacdo sensorial com criangas, para 0os produtos, indicam preferéncia pelas
formulacgdes de bolo de milho e pdo com 30% de biomassa. Porém a adi¢do de biomassa nos
cookies de chocolate ndo interferiu na aceitagdo. Todos os produtos com adigéo de 30% de
biomassa obtiveram indice de Aceitabilidade acima de 70%. J4 avaliacdo sensorial com o
publico formado por pessoas adultas, indicam que apenas os produtos com 30% de biomassa
apresentaram boa aceitabilidade quanto aos os parametros sabor, textura e aparéncia, com
indice de Aceitabilidade acima de 80%. Confirmando a possibilidade de insercdo destes
produtos na alimentacdo escolar e no mercado local.

A avaliacdo do custo de cada formulacdo e comparacdo com produtos do mercado,
indicou que é possivel obter lucros significativos e pioneirismo na producdo, principalmente
de bolo de milho com a biomassa, uma vez que o mercado ndo oferece produtos similares
(funcional). E entdo agregar valor a matéria-prima que poderia ser descartada pelos
agricultores da cooperativa Coopeuraim, desenvolvendo a cultura de industrializacdo entre os

cooperados.
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CONSIDERACOES FINAIS

Mediante a este trabalho de pesquisa observou-se a importancia da agricultura
familiar em Paragominas, devido a grande relevancia a economia para 0 municipio. A sua
presenca é marcada pela cooperativa Cooperuraim, que fornece géneros alimenticios para a
alimentacdo escolar, dentre estes a banana prata. Uma fruta de fécil acesso a todas as classes
sociais, bastante nutritiva, pois possui vitaminas, sais minerais, fibra e amido resistente
quando ainda verde.

Porém, segundo a cooperativa, a banana quando ndo € absorvida pela alimentacao
escolar o seu excedente é liberado para a comercializagdo no mercado deste municipio e
guando este ndo absorve, esta algumas vezes sé@o doadas a bairros carente e/ou descartadas
para 0 meio ambiente. Entdo surge a proposta da utilizacdo da banana ainda verde devido a
presenca de amido resistente com propriedades prebidticos.

A banana verde pode ser agregada em alimentos: sucos, sopas ou em alimentos mais
elaborados como bolo, péo, cookeis, sorvetes, etc., que passam a ser classificados como
alimento funcional, benéficos a saude humana. Estes produtos podem prevenir doencas
crénicas ndo transmissiveis (DCNT), como também auxiliar no tratamento dessa quando ja
existente no individuo. Para tanto foram avaliados o tempo e temperatura do processamento,
pois sdo poucos o0s estudos que ja avaliaram esses pardmetros na conservacdo do amido
resistente.

Foram avaliadas 3 amostras de biomassa da banana verde em diferentes tempos e
temperaturas, observou-se que a amostra Il (15 minutos a 95°C), apresentou 1,6 % de amido
resistente, apesar ter de ser considerado baixo, é um alimento funcional. Portanto, surgiu a
proposta a cooperativa local de fazer o beneficiamento desta fruta sob a forma de biomassa da
banana verde e utiliza-la em produtos de panificacdo (bolo de milho, pdo de forma e cookeis
de chocolate) para serem incluidos na alimentacdo escolar e no mercado local, diminuindo os
desperdicios, evitando poluir o meio ambiente e garantindo uma alimentacdo saudavel e de
qualidade as criancas e ao mercado local.

De acordo com a analise sensorial realizada com criancas de idades escolar e adultos
com produtos em diferentes concentracbes (30% e 50%) de biomassa da banana verde,
observou-se que em ambos os grupos a melhor aceitagdo foi dos produtos contendo 30% de
biomassa com aceitagdo superior a 70%, o que possibilita a sua utilizacdo na elaboracéo de
produtos alimenticios tanto para a alimentacdo escolar como para o mercado local. Com

relacdo ao custo de cada formulacdo ao se comparar com o mercado local com produtos
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similares, observou-se lucros significativos e pioneirismos na produgéo de bolo de milho com
a biomassa.

Diante disso, é de grande importancia a continuacdo de pesquisas nesta area, como 0
que foi realizado neste trabalho, para que se possa ampliar o leque de informagdes cientificas
e aperfeicoar a utilizacdo de outros alimentos com caracteristicas funcionais que estejam
sendo desperdigados nesta cooperativa.

Este referido trabalho deixa como produto uma cartilha sobre Boas Praticas de
higiene e manipulacdo de alimentos; a certificacdo dos cooperados sobre: boas praticas de
higiene e manipulagdo de alimentos, oficina sobre elabora¢do de biomassa da banana verde e
os produtos (bolo de milho, pdo de forma e cookeis de chocolate); aquisi¢cdo da carteira de
manipulador que foram emitidas pela Secretaria de Vigilancia Sanitaria deste referido

municipio aos cooperados e o folder sobre a importancia da biomassa na satde de humanos.
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ANEXO 1

FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

NOME: Data: [/ [/

1- Apo6s degustar a amostra registre a sua satisfacdo conforme a escala ao lado para cada um
dos parametros indicados

ESCALA HEDONICA

BOLO
ESCALA ATRIBUTO AO PRODUTO
1 - Desgostei muitissimo () Sabor
2 - Desgostei muito () Textura
3 - Desgostei regularmente () Aparéncia

4 - Desgostei ligeiramente
5 - Indiferente

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei regularmente

8 - Gostei muito

9- Gostei muitissimo

Comentario:

Indique o grau de sua intencdo de compra em relacdo ao produto avaliado

ESCALA Produtos
1- Certamente ndo compraria ( )BOLO
2- Compraria

3- Certamente Compraria

Comentério:

Muito obrigada por participar do nosso teste. Sua colaboragéo é muito importante para nds!
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FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

NOME:

Data: [/ [/

1- Apo6s degustar a amostra registre a sua satisfacdo conforme a escala ao lado para cada um

dos parametros indicados

ESCALA HEDONICA

PAO
ESCALA ATRIBUTO AO PRODUTO
1 - Desgostei muitissimo () Sabor
2 - Desgostei muito () Textura

3 - Desgostei regularmente
4 - Desgostei ligeiramente
5 - Indiferente

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei regularmente

8 - Gostei muito

9- Gostei muitissimo

() Aparéncia

Comentario:

Indique o grau de sua intencdo de compra em relagdo ao produto avaliado

ESCALA

Produtos

1- Certamente ndo compraria

2- Compraria
3- Certamente Compraria

( )BOLO

Comentario:

Muito obrigada por participar do nosso teste. Sua colaboracdo € muito importante para nos!
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FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

NOME: Data: [/ [/

1- Apo6s degustar a amostra registre a sua satisfacdo conforme a escala ao lado para cada um
dos parametros indicados

ESCALA HEDONICA

COOKEIS
ESCALA ATRIBUTO AO PRODUTO
1 - Desgostei muitissimo () Sabor
2 - Desgostei muito () Textura
3 - Desgostei regularmente () Aparéncia

4 - Desgostei ligeiramente
5 - Indiferente

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei regularmente

8 - Gostei muito

9- Gostei muitissimo

Comentario:

Indique o grau de sua intencdo de compra em relagdo ao produto avaliado

ESCALA Produtos
1- Certamente ndo compraria ( )BOLO
2- Compraria

3- Certamente Compraria

Comentario:

Muito obrigada por participar do nosso teste. Sua colabora¢do é muito importante para nés!



Escola:

FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL PARA CRIANCA

Sexo: () Feminino

Idade (anos):

) Masculino

Serie:
ApOs provar a amostra registre a sua satisfacdo conforme as figuras abaixo. Marque a carinha que mais representa o que vocé achou dos
produtos
BOLO
Desgostei | Desgostei | Desgosteli Desgostei | Indiferente Gosteli Gostei Gosteli Gostei
muitissimo | muito | regularmente | ligeiramente ligeiramente | regularmente | muito | muitissimo
A% C@@ x <~ 5 @ oe) = =
v, > = \Z % Nt \=4 \./
PAO
Desgostei | Desgostei | Desgosteli Desgostei | Indiferente Gosteli Gosteli Gosteli Gostei
muitissimo | muito | regularmente | ligeiramente ligeiramente | regularmente | muito | muitissimo
~ {:.\ - - = — - = X () (A
L] X5 e e OO @9 (o) = s
® @ ® e o ® 0
COOKEIS
Desgostei | Desgostei | Desgostei Desgostei Indiferente | Gostei Gostei Gostei | Gostei
muitissimo | muito regularmente | ligeiramente ligeiramente | regularmente | muito | muitissimo
A —= = = — -~ ) (i) ()
L <5 o 0RO @9 [€)) = e
(® O ® o o 6 e
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Av,

Ay . = Analises
Relatério de Ensaio

Laudo N°®
2018/09-11814

[Codigo do Cliente Cliente
7018 [TALLECE RODRIGUES GONCALVES CARNEIRO

(CNPJ/CPF Enderego
64341364200 RUA DR. ANTONIO JOSE DA COSTA, N°230, CONJUNTO OLGA MOREIRA
Bairro Cidade UF  ||CEP Fone Fax
IPROMISSAO 111 'ARAGOMINAS A 28-549
le-mail Data de Fabricagdo . ||Lote Validade
[tallece@bol.com.br /A
Data - Hora da Coleta Temp Coleta Data Envio Amostra Data - Hora Rcb Amostra [Temp Reb Amostra
25/09/2018 - 12:30 100°C 28/09/2018 /09/2018 - 11:58 7,2°C
Tipo de Amostra Marca / Local
BIOMASSA BANANA VERDE MOSTRA DE 8 MIM
Responsavel pela Coleta Observagdo

RA. TALLECE IAMOSTRA COLETADA PELO SOLICITANTE

__Anilises Fisico-Quimica
Provas Metodologia Resultado
Amido Resistente AOAC 2002.02 (Espectrofotometria) 0,8 %
ObsGeral:
Os resultados apr dos referem-se exclusiv as amosirag ensajadad\e condicdes operacionais dos pr. pecificad
Lrtetio Maués
Data Assinatura do Técnico Responsavi Farmacautico-Bio quimice
o CRF-PA 1804

Serzedeloi@omea; 870, 1° andar,Batista Campos, CEP86033-265, Belém-Para-Brasil - fones: +55 91 B224-3848:30864570

. 03.936.701/0001-25 - email: multianalises@multianalises.com.br - site: www.multianalises.com.br
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Laudo N°
| 2018/09-11815

(Codigo do Cliente

Cliente

7018 TALLECE RODRIGUES GONCALVES CARNEIRO
(CNPJ/CPF |Endereg
164341364200 IRUA DR. ANTONIO JOSE DA COSTA, N°230, CONJUNTO OLGA MOREIRA
Bairro Cidade UF ||CEP Fone Fax
PROMISSAO III 'ARAGOMINAS PA ||68628-549
e-mail Data de Fabricagdo Lote Validade
tallece@bol.com.br IN/A
Data - Hora da Coleta [Temp Coleta Data Envio Amostra Data - Hora Rcb Amostra Temp Rcb Amostra
25/09/2018 - 14:44 95°C /2018 8/09/2018 - 11:58 27,1°C
Tipo de Amostra Marca / Local
BIOMASSA BANANA VERDE MOSTRA DE 15 MIM

(Observagdo

gponsével pela Coleta

RA. TALLECE

IAMOSTRA COLETADA PELO SOLICITANTE

Provas
Amido Resistente

[ :i _ Anilises Fisico-Quimica ’

LT
Metodologia Resultado

AOAC 2002.02 (Espectrofotometria)

1,6 %

ObsGeral:
Os resultados apresentados referem-se exclusivamente as amostras egsaig icdes oper: is dos pr especificados.
C&iudic Maubs
Data Assinatura do Técnico Responsdve Famacéutlco-Biqu‘m"C(
CRF-PA 1804

A

| Serzedeloi@omea; 870, 1° andar,Batista Campos, CEP: 66033-265, Belém-Para-Brasil - fones: +55 91

3224-884872308641570

<

CNPJ: 03.936.701/0001-25 - email: multianalises@multianalises.com.br - site: www.multianalises.com.br
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Laudo N°

[ Re}iténo pe Ensmo s i | 2018/09-11816
(Codigo do Cliente Cliente
7018 ITALLECE RODRIGUES GONCALVES CARNEIRO
(CNPJ/CPF Enderego
164341364200 UA DR. ANTONIO JOSE DA COSTA, N°230, CONJUNTO OLGA MOREIRA
Bairro Cidade UF ||CEP Fone Fax
ROMISSAO 11T ARAGOMINAS A 628-549
e-mail Data de Fabricagdo - |[Lote Validade
tallece@bol.com.br IN/A
Data - Hora da Coleta [Temp Coleta Data Envio Amostra Data - Hora Rcb Amostra Temp Rcb Amostra
25/09/2018 - 15:00 90°C /2018 28/09/2018 - 11:58 27,3°C
Tipo de Amostra Marca / Local
BIOMASSA BANANA VERDE MOSTRA DE 20 MIM
Responsavel pela Coleta (Observagio

RA. TALLECE IAMOSTRA COLETADA PELO SOLICITANTE
- A alises Fisico-Quimica |
Provas Metodologia Resultado
Amido Resistente AOAC 2002.02 (Espectrofotometria) 1,0 %

ObsGeral:

Os resultados apresentados referem-se exclusivamente s amostras

is dos pr

especificados.

oper

Data

Av.

Claudio Maues
Farmacéutico-Bioquimicc
F-PA 1804

Assinatura do Técnico Respyﬁ(el
&

4

; CR
Serzedela©omea; $70, 1° andar,Batista Campos, CEP: 66033-265, Belém-Para-Brasil - fones: +55 91

13224-88:48nh 308611570

CNPJ: 03.936.701/0001-25 - email: multianalises@multianalises.com.br - site: www.multianalises.com.br
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| Laudo N°
| 2019/01-00873

Codigo do Cliente

Cliente

SRA. TALLECE CARNEIRO

7018 TALLECE RODRIGUES GONCALVES CARNEIRO
CNPJ/CPF Endereco
64341364200 IRUA MANOLITO ANDRADE N° 225, CONJUNTO OLGA MOREIRA
Bairro Cidade UF ||CEP Fone Fax
PROMISSAO III PARAGOMINAS [PA /68628-549 /988959993
e-mail Data de Fabricagdo Lote Validade
tallece@bol.com.br IN/A
Data - Hora da Coleta Temp Coleta Data Envio Amostra Data - Hora Rcb Amostra Temp Reb Amostra
16/01/2019 - 08:00 [NAO FORNECIDO 16/01/2019 16/01/2019 - 11:00 2°C
Tipo de Amostra Marca / Local
IBIOMASSA DE BANANA VERDE AMOSTRA DE 500G
Responsavel pela Coleta Observagdo

AMOSTRA COLETADA PELO SOLICITANTE

Analises Fisico-Quimicas

Provas Metodologia Resultado
Carboidratos IN n°20,21/07/1999-DAS/MAPA 13,45 %
Cinzas Gravimetria 0,37 %
Fibra Alimentar Total AOAC INTERNATIONAL .Method 99 3,3 %
Gordura Total Normal TAL, Item 033/1V, 4 ed. SPIM 0,4 %
Proteina Normal IAL 4 ed. S3o Paulo:IMESP.2 0,52 %
ObsGeral:

Os resultados apresentados referem-se exclusivamente as amostras e

as e condicdes operacionais dos processos especificados.

Data

22/02/2019

Assinatura do Técnico Responsa Cldudio Mauds

Earmacéutico-Bioquimice
CRF-PA 1804
m-rara-orasii - Fones

ATV = —CEPTO0033-205~ ¥
CNPJ: 03.936.701/0001-25 « E-maif: multianalises@multianalises.com.br « site: wene.multianalises.com.br

Pagina 1 de 1
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LaborClin

LABDRATORIO DE ANALISES CLINICAS

Rua: Exvade do Expirne Saure, 37 - Conrra Parspomings - PA
Cope: RRAZE-240 Tl 831 - 37202271
CRPI: LO229560 00145
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Home. . ....: ALIMENTOS Reg.: 001049604 C.P.D.: DO1
Solic. por: TALLECE RODRIGUES G. CARNEIRD Data: 11/02/2019

Coleta....: HIGIBEM Local de Entrega : CENTRAL
Idade.....1 O

Analise Microbiolégica de Alimentos
BOLO DE MILHO COM BIOMASSA DE BANANA VERDE
A 30%

Entrada: 21/01/2019 Modalidade: CONTROLE

Fabricacfo: 21/01/2019

Local: Laboratério de Processamento de Alimentos da Escola EETEPA de Paragominas
Responsdvel pela coletar César Augusto Andrade Carmeiro

Pesquisa de coliformes a 45°C
RESULTADN. . .. .....t Menor gque 3,0 MMP/qg

METODO DE AMALISE.: Nimero Mails Provivels+

Pesquisa de Salmonella sp

RESULTADO. ........:  AUSENTE 25/g
REFERENCIA*.......: Ausente f25g
METODO DE AMALISE.: IS0 6579:2007 (Ej++

Pasquisa de Estafilococos coagulass positiva

RESULTADO. ........: ADSENTE /g

REFERENCIA*.......: AtE 1000 Estafilococoa coagulase poaitiva/g
METODO DE AMALISE.: Contagem Direta em Placas++

Contagem de Bacillus cereus**

RESULTADO. ........: ADSENTE /g
REFERENCIA*.......: AtéE 1000 B.cersus/g

METODO DE AMALISE.: Contagem Direta em Placas+
CONCLUSXO

PRODOTO DE ACORDO COM OS PADROES LPGATS VIGENTES PARA SITUAQOES ENDUADRADAS
NO ITEM 1.1 DO ANEXD IT DA RDC 12/2001 ANVISA

* Regolugdo RODC 1272001 Anviaa
** Manual de M&todos de AnSlise MicrobilolbSgica de Alimentos/Meusely da Silwva et al.
3. ed. - 530 Paulo: Livraria Varela, 2007.
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LABDRATORIO DE ANALISES CLINICAS

Rua: Exvade do Expirne Saure, 37 - Conrra Parspomings - PA
Cope: RRAZE-240 Tl 831 - 37202271
CRPI: LO229560 00145
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Home. . ....: ALIMENTOS Reg.: 001049604 C.P.D.: DO1
Solic. por: TALLECE RODRIGUES G. CARNEIRD Data: 11/02/2019

Coleta....: HIGIBEM Local de Entrega : CENTRAL
Idade.....1 O

Analise Microbiolégica de Alimentos
BOLO DE MILHO COM BIOMASSA DE BANANA VERDE
A 50%

Entrada: 21/01/2019 Modalidade: CONTROLE

Fabricacfo: 21/01/2019

Local: Laboratério de Processamento de Alimentos da Escola EETEPA de Paragominas
Responsdvel pela coletar César Augusto Andrade Carmeiro

Pesquisa de coliformes a 45°C
RESULTADN. . .. .....t Menor gque 3,0 MMP/qg

METODO DE AMALISE.: Nimero Mails Provivels+

Pesquisa de Salmonella sp

RESULTADO. ........:  AUSENTE 25/g
REFERENCIA*.......: Ausente f25g
METODO DE AMALISE.: IS0 6579:2007 (Ej++

Pasquisa de Estafilococos coagulass positiva

RESULTADO. ........: ADSENTE /g

REFERENCIA*.......: AtE 1000 Estafilococoa coagulase poaitiva/g
METODO DE AMALISE.: Contagem Direta em Placas++

Contagem de Bacillus cereus**

RESULTADO. ........: ADSENTE /g
REFERENCIA*.......: AtéE 1000 B.cersus/g

METODO DE AMALISE.: Contagem Direta em Placas+
CONCLUSXO

PRODOTO DE ACORDO COM OS PADROES LPGATS VIGENTES PARA SITUAQOES ENDUADRADAS
NO ITEM 1.1 DO ANEXD IT DA RDC 12/2001 ANVISA

* Regolugdo RODC 1272001 Anviaa
** Manual de M&todos de AnSlise MicrobilolbSgica de Alimentos/Meusely da Silwva et al.
3. ed. - 530 Paulo: Livraria Varela, 2007.
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LaborClin

LABDRATORIO DE ANALISES CLINICAS

Rua: Exvade do Expirne Saure, 37 - Conrra Parspomings - PA
Cope: RRAZE-240 Tl 831 - 37202271
CRPI: LO229560 00145

Home. . ....: ALIMENTOS Reg.: 001049604 C.P.D.: DO1
Solic. por: TALLECE RODRIGUES G. CARNEIRD Data: 11/02/2019

Coleta....: HIGIBEM Local de Entrega : CENTRAL
Idade.....1 O

Analise Microbiolégica de Alimentos
COOKIES DE CHOCOLATE COM BIOMASSA DE BANANA VERDE
A 30%

Entrada: 21/01/2019 Modalidade: CONTROLE

Fabricacfo: 21/01/2019

Local: Laboratério de Processamento de Alimentos da Escola EETEPA de Paragominas
Responsdvel pela coletar César Augusto Andrade Carmeiro

Pesquisa de coliformes a 45°C
RESULTADN. . .. .....t Menor gque 3,0 MMP/qg

METODO DE AMALISE.: Nimero Mails Provivels+

Pesquisa de Salmonella sp

RESULTADO. ........:  AUSENTE 25/g
REFERENCIA*.......: Ausente f25g
METODO DE AMALISE.: IS0 6579:2007 (Ej++

Pasquisa de Estafilococos coagulass positiva

RESULTADO. ........: ADSENTE /g

BEFERENCIA*.......: Até 5 x 100 Estafilococos coagulase positivalg
METODO DE AMALISE.: Contagem Direta em Placas+

Contagem de B. cereus**

BESULTADD. ........: ADSENTE fg

REFERENCIA........: A RDC 12/2001 ANVISA n3o determina valores
METODO DE RAMALISE.: Contagem Direta em Placas+
CONCLUSAO

PRODOTO DE ACORDO COM OS PADROES LPGATS VIGENTES PARA SITUAQOES ENDUADRADAS
NO ITEM 1.1 DO ANEXD IT DA RDC 12/2001 ANVISA

* Regolugdo RODC 1272001 Anviaa
** Manual de M&todos de AnSlise MicrobilolbSgica de Alimentos/Meusely da Silwva et al.
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LaborClin

LABDRATORIO DE ANALISES CLINICAS

Rua: Exvade do Expirne Saure, 37 - Conrra Parspomings - PA
Cope: RRAZE-240 Tl 831 - 37202271
CRPI: LO229560 00145

Home. . ....: ALIMENTOS Reg.: 001049604 C.P.D.: DO1
Solic. por: TALLECE RODRIGUES G. CARNEIRD Data: 11/02/2019

Coleta....: HIGIBEM Local de Entrega : CENTRAL
Idade.....1 O

Analise Microbiolégica de Alimentos
COOKIES DE CHOCOLATE COM BIOMASSA DE BANANA VERDE
A 50%

Entrada: 21/01/2019 Modalidade: CONTROLE

Fabricacfo: 21/01/2019

Local: Laboratério de Processamento de Alimentos da Escola EETEPA de Paragominas
Responsdvel pela coletar César Augusto Andrade Carmeiro

Pesquisa de coliformes a 45°C
RESULTADN. . .. .....t Menor gque 3,0 MMP/qg

METODO DE AMALISE.: Nimero Mails Provivels+

Pesquisa de Salmonella sp

RESULTADO. ........:  AUSENTE 25/g
REFERENCIA*.......: Ausente f25g
METODO DE AMALISE.: IS0 6579:2007 (Ej++

Pasquisa de Estafilococos coagulass positiva

RESULTADO. ........: ADSENTE /g

BEFERENCIA*.......: Até 5 x 100 Estafilococos coagulase positivalg
METODO DE AMALISE.: Contagem Direta em Placas+

Contagem de B. cereus**

BESULTADD. ........: ADSENTE fg

REFERENCIA........: A RDC 12/2001 ANVISA n3o determina valores
METODO DE RAMALISE.: Contagem Direta em Placas+
CONCLUSAO

PRODOTO DE ACORDO COM OS PADROES LPGATS VIGENTES PARA SITUAQOES ENDUADRADAS
NO ITEM 1.1 DO ANEXD IT DA RDC 12/2001 ANVISA

* Regolugdo RODC 1272001 Anviaa
** Manual de M&todos de AnSlise MicrobilolbSgica de Alimentos/Meusely da Silwva et al.
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LaborClin

LABDRATORIO DE ANALISES CLINICAS

Rua: Exaado do Expirine Samve., 57 - Conreo Paregomings - PA
Cope: RRAZE-240 Tl 831 - 37202271
CHPI: 023956000143
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Home. . ....: ALIMENTOS Reg.: 001049604 C.P.D.: DO1
Solic. por: TALLECE RODRIGUES G. CARNEIRD Data: 11/02/2019

Coleta....: HIGIBEM Local de Entrega : CENTRAL
Idade.....1 O

Analise Microbiolégica de Alimentos
PAO COM BIOMASSA DE BANANA VERDE
A 30%

Entrada: 21/01/2019 Modalidade: CONTROLE

Fabricacfo: 21/01/2019

Local: Laboratério de Processamento de Alimentos da Escola EETEPA de Paragominas
Responsdvel pela coletar César Augusto Andrade Carmeiro

Pesquisa de coliformes a 45°C

RESULTADN. . .. .....t Menor gue 3,0 HME/q
REFERENCIA*.......: AtE 100 coliformes a 45°C/g
METODC DE AMALISE.: Mimeroc Mals Provivelss

Pasquisa de Salmonalla sp
RESULTADO.........: ADSENTE 25/g

METODO DE AMALISE.: IS0 6579:2007 (E)*+

Pesquisa de Estafilococos coagulase positiva

RESOLTADD. . .. cc v ATSENTE fg

BEFERENCIA.......: A RDC 12/2001 ANVISA n¥o determina valores
METODC DE AMALISE.: Contagem Direta em Placas*w

Contagem de B. cereus**

RESULTADO. ........:  AUSENTE g

REFERENCIA.......: A RDC 1272001 AMVISA n¥c determina valores
METODO DE AMALISE.: Contagem Direta em Placas+
CONCLUSAO

PRODOTO DE ACORDO COM OS PADROES LEGATS VIGENTES PARA SITUAQOES ENQUADRADAS
NO ITEM 1.1 DO ANEXD IT DA RDC 12/2001 ANVISA

* Regolugdo RDC 1272001 Anviaa
** Manual de M&todos de AnSlise MicrobilolbSglca de Alimentos/Meusely da Silwva et al.
1. ed. - 550 Paulo: Livraria Varela, 2007.
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LaborClin

LABDORATORIO DE ANALISES CLINICAS

Rus: Exade do Expirive Sanre, 37 - Comrro Rarsgominaz - PA
Cap: RAIS2A0 Tl 831 - 37303271
CHPI: 10230500000 45

Home. .....: ALIMENTOS Reg.: 001049604 C.P.D.: D01
Solic. por: TALLECE RODRIGUES G. CARNEIRD Data: 11/02/2019

Coleta....: HIGIBEM Local de Entrega : CENTRAL
Idade..suat O

Andlise Microbioldgica de Alimentos
PAO COM BIOMASSA DE BANANA VERDE
A 50%

Entrada: 21/01/2019 Modalidade: CONTROLE

Fabricacio: 21/01/2019

Local: Laboratério de Processamento de Alimentos da Escola EETEPA de Paragominas
Responsdvel pela coletar César Augusto Andrade Carneiro

Pesquisa de coliformes a 45°C

RESULTADN. . .......t Menor gue 3.0 NME/qg
REFERENCIA*.......: AtE 100 coliformes a 45°C/g
METODO DE ANALISE.: Nimero Mals Provivelss

Pesquisa de Salmonella sp

RESULTADO. ........: AUSENTE 25/ g
REFERENCIA*.......: Ausente f25g
METODO DE AMALISE.: ISO 6579:2007 (E)+**

Pasquisa de Estafilococos coagulass positiva

RESULTADO. ........: ADSENTE /g

REFERENCIA.......: A BDC 122001 ANVISA nfo determina wvalores
METODC DE AMALISE.: Contagem Direta em Placas++

Contagem de B. cereus*®

RESULTADD. ... .....t ATSENTE fg

REFERENCIA.......: A BDC 122001 ANVISA nf¥o determina valores
METODO DE AMALISE.: Contagem Direta em Placag+ s

CoNcLUsio

FRODUTC DE ACORDO COM OS PADROES LEGATS VIGENTES PARA SITUACOES ENQUADRADAS
NO ITEM 1.1 DO ANEXOD IT DA RDC 12/2001 ANVISA

* Resclucdc RDC 122001 Anvisa
** Manual de M&todos de AnSlise MicrobiolbSgica de Alimentos/Meusely da Silwa et al.
i. ed. - 530 Paulo: Livraria WVarela, 2Z007.
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Caloria 122 Keal
Fibra alimentar 8,7 g
Carboidrato 287 g
Proteina l4d4g
Vitamina A | 25meg
Vitamina B1 40 meg
Vitaming B2 7é6 meg
Vitamina B3 0,446 mg
Vitaminag C1 6,9 mg

Calcio B0 mg

Ferro 0.9 mg
Fésforo | 35mg

0 que & biomassa da banana verde?

A biemassa de banana verde consiste em uma
preparagio feita com polpo de bananas verdes
cozidas. Ela ndo apresenta sabor, por tanto pode
ser utilizade em preporagies doces e salgod
Por ser rica em amido resistente & considerada
como um alimento funcional.

O que & Alimento Funcional?

Alimentes funcionais sde alimentos ou ingredientes
que oferecem beneficios & sadde, além de suas
fungdes nutricionais bdasicas. Eles podem, por
exemplo, reduzir o risco de doengas crénicas
d © dncer diab entre outras.

INSTITUTO
FEDERAL
Para

" Campus Casienhal

Institute Federal de Educagan, Cidncia e
Tecnclogin de Pard- Campus Castarhal
BR 316, Km &1 - Savdade || - Cristo Redentar
CEP 68740.970, Costanhal /A — Brasil
Contate: 091 3412.14645

Qual importéncia da biomassa da banana verde
para sua sadde intestinal?

A biomosso de bonano verde é fonte de amido
resistente, o qual ndo tem sua estrutura “quebrada”
durante a digestde, isto &, chega intacto no intesting,
entdc & fermentade pelas bactérias intestinais,
alimentande as bactérias benéficas e estd por sua vez
combate oz boctérios maléficas sendo considerado
um prebidtica.

i

INSTITUTO
FEDERAL
Para
Campus Castanhal

Institute Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Para- Campus Castanhal

BR 316, Km &1 - Saudade Il - Cristo Redentor

CEP 68740-970, Castanhal /PA — Brasil
Contato: 091 3412-1645

Biomassa da banana verde

Orientadora:
Dr® Maria Regina Sarkis Peixote Joele

Mesiranda:
Tallece Rodrigues Gongalves Carneire

CASTANHAL
2019

Beneficio da Biomassa da banana verde:

Ajudo o queimar gordura

Regula o intestino

m Fornece energia
[} Controla a glicemia e
previne o diabetes tipo 2;
? "5 Alivia o5 sintomas da
. TPM;

Mantém o sobde dos ossos
e previne contra a osteoporose.
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INSTITUTO
FEDERAL
Para
Camps Castanhal

Insfitute Federal de Educag@o, Ciéncia & Tecnologia do Pard- Compus Castanhal
BR 316, Km 61 - Soudade |l - Cristo Redertor
CEF $8740.970, Castachal /Fa — Brasil
Contato: 091 34121645

Esta publicaggo foi realizada através do Programa de Poés-
graduvagde em Desenvelvimente Rural e Gestdo de
Emjpr di Agroalimentares de | Federal de
Educacde, Ciéncia e Tecnologia de Paré- Cempus Castanhal
(IFPA).

Institute Federal de Educacdo, Ciéncia e Teenclogio do Pard-
Campus Castanhal

BR 316, Km &1 - Saudade |l - Cristo Redentor

CEP 68740-970, Castanhal /PA — Brasil

Contato: 091 3412-1645

Email: mestradoifpapgm@gmail.com

Autoras:
Dr®. Maria Regina Sarkis Peixoto Joele
Tallece Rodrigues Geongalves Carneire

CASTANHAL
2019

HEE
am
INSTITUTO
FEDERAL
Fara
Campus Cestanhal

SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO,
CIENCIA E TECNOLOGIA DO PARA
CAMPUS CASTANHAL
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM DESENVOLVIMENTO
RURAL E GESTAO DE EMPREENDIMENTOS AGROALIMENTARES

Orientadora: Dr®. Maria Regina Sarkis Peixote Joele
Mestranda: Tallece Rodrigues Gongalves Carneiro

CARTILHA SOBRE A PRODUCAO DE BIOMASSA
DA BANANA VERDE E SUBPRODUTOS:
PAO, BOLO DE MILHO E COOKEIS DE CHOCOLATE
E BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO
DE ALIMENTOS PARA A COOPERATIVA
COOPERURAIM EM PARAGOMINAS-PA

2y

CASTANHAL
2019

APRESENTACAO
Caro agricultor,

Esta cartilha traz informagdes para esta Cooperativa
sobre a obtengGe de biomassa de banona verde e seus
subprodutes, ofertande uma alternativa para o processamento e
comercializagie da banana. Visande agregar valor econémico a
esta fruta, evitande desperdicios e preservande o meio ambiente
de forma consciente. Portante, oferecendo um predute sustentével
e savdavel para o ser humano.

A banana ainda verde é um pederose alimente, é rica em
amide resistente que previne algumas doengas crénicas nae
transmissiveis como: diabetes tipe 2, doengas coronarianas,
céneer de intestino, obesidade, regula o colesteral, LDL,
trigliceridess, evita constipagte, diverticulite, hemerroidas.
Devide sua constituiggo ser rica em fibras, vitaminas e minerais. A
biomassa da banana verde pede ser inserida em preparagdes
doces e salgadas come: sucos, vitaminas, iogurte, caldes, sopas
e/ou agregada em preparagdes com pées, bolos, biscoitos, ete.
pois ndo apresenta sabor e serve como um excelente espessante.
E melhora o qualidade nutricional destes alimentos, deixando-o
com caracteristicas de alimento funcional, iste &, alimente que
além de nutrir, fornece energia e tem a fungéo de auxiliar e /ou
prevenir diversas doengas.

Nesta cartilha seré explicade come fazer a biomassa da
banana verde e elaborar trés subpredutes: pae, bole de milhe e
cookeis de chocolate com adigGe desta biomassa, e serd
abordade praticas de higiene e ipulagiic de ali sy

visande a seguranga de censumidor.
Mdos a obral

0z
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INTRODUGAO

A bananc é uma fruta simples com aspecto carnose, bago
alengada e trilocular. Apresenta um pseudocaule suculento formade por
bainha de folhas, responsdvel por preduzir o frute uma dnica vez. Também
apresentam flores em cachos que aparecem em séries a partir de chamada
“coragde” do bananeira (MINISTERIO DA SALIDE, 2002).

Em Paragominas existe um gronde desperdicio desta fruta, de
acorde com dades do pesquisa de compe reclizada pelos alunos do

do em D I Rural e Gestde de Empreendimentos
Agroalimentares do Instituto Federal de Educag@e, Ciéncia e Tecnologia do
Para- Campus Castanhal {IFPA).

A cooperativa Cooperuraim & compesta por um nimero
significative de familios agricelas (agricultura familiar), e tem comeo pablica
alve a prefeitura de Parageminos-Pa e oo mercado locel, fornecenda

i léveis e de boa |

Segundo Arruda (2002), o pessibilidade da uvtilizag@o do banana
verde na industria & de praficamente 100% e uma das opgges & na forma
de biomassa da benana verde. Esta & rica em amido resistente, fibras,
P i i e mi is; ndo ap sabor e por conta disto
pode ser usade em preparagdes doces e salgadas (RAMIER]; DELANI,
2014).

Ent@o medionte a esta situag@o serge o possibilidade de
transformar esta fruta, que seria desperdigoda no meic ambiente, em
um produto saudével, como a Biomassa da banana verde e outros
produtos como pdes, boles e cockeis. Alimentos que podem ser
comerciali na ali 8o escolor e lojos de Parogominas-Pa.
Dessa forma, agregande valor, oferecendo um alimento mais saudavel,
preservando ¢ meic ambiente e ainda, abrindo-se as portas para o
rame da agroinddstria de forma | através das “maos que
alimentam Paragominas" agricultvra familiar.

Porém, para que estes produtos
peijorn Eeguis pors o conmidos §
necessaric atender as normas de Boas
Praficas de Fobricag@o (Resolugac-RDC
n” 216/2004), evitando a ocorréncia de
acidentes de trabalho e a contaminagao
dos alimentes que podem levar &
transmissto de doengas.

o
Porca it e ecabonk.com hoia SipTEid = 19670134
4D Rt TSI 1048 DO =t

do Manipulador de ali it

p

1. Higi
1.1. Manipulader de alimentos

E qualquer pessoa que entra em contato direto ou indireto
com o alimente, ou seja, é a pessoa que realiza uma ou mais das
seguintes atividedes: lava, descasea, corta, rala, cozinha,

prepara os alimentes, controla estoque e transporta o alimento.

1.2. Higiene pessoal

* Tomar banho diariamente;

» Utilizar tealhas limpas para
se secar apds o banhao,

que deverd ser, no minime,

1 vez ao dia;

* Oscabelos devem mantides
limpos e para os homens, barba
feita;

* Escovar os dentes diariomente.
apods as refeigdes, para reduzir a
carga microbiana presente na boea;

* Usar unhas eurtas, limpas e
sem esmalte ou bose;

» Evitar o uso de perfumes fortes
e grande quantidade de
maguiagem durante o prepare
de alimentes.

13
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1.3. Uniforme e Srios do ipulad

* Este deve ser de cor clara,

P
de preferéncia branca; !
» Deve ser trocado todos os diag
e, ser usado somente na local de =
manipulagie de alimentos;

' J

» O manipulador deve utilizar

avental e calgados fechades e

com antiderrapante para evitar

acidentes; ' '

* Oscabelos devem estar

presos dentro de toucas ou lengos para evitar a queda de fies
sobre os alimentos.

1.4. Condutas preibidas dentre da cozinha
* Naoutilizar acessérios como:

brincos, anéis, pulseiras, colares

e relégios, pois estes podem

contaminar os alimentos per ‘

tr iss@io de microrg

e assim, ecasienar doengas;

* Quse de maguiagem e perfume A

forte ndo é indicado dentro da cozinha;

* O avental deve ser retirado antes de sair das dreas de
preparo (ex: ir ao banheire, ae escritério, ete.);

+ Nao tossi e/ou espirrar sobre os alimentos.

* Se tossir, espirrar, manipular dinheire e fumar, deve-se
proceder o lavagem das mées antes de veltar a manipular os
alimentos;

or

* Ao provar alimentos deve-se utilizar

utensilios limpes, que devem ser lavades

antes de serem reutilizados;

* MNao se deve falar enquante =

estiver manipulande alimentes.

+ Eproibide mascar goma, pelites,

roer unhas, etc. durante o preparg, evitando a contaminagéo por

Staphylococeus aureus e eutres microorganismos;

* Mao utilizar mées e dedos para provar alimentes devide ae
risco de veiculagGo de Staphylococcus aureus;

* MNdo tocar o corpo, cogar-se, espremer espinhas, tocar em
ferimenteos, queimaduras, ete.;

1.5. Higienizagéio das maos:

= Antes e apds manipular alimentos;

* Antes de comecar qualguer atividade na cozinha;
= Apdsutilizar o banheiro;

* Maduvida sempre lavar as maes.

1.5.1. Segunde a Anvisa, (2004) a lavagem correta das méoes

segue abaixo o passe a passo:
01 02 |
| ;r-"‘l T

S
N\

Aplicar na polma da méc quantidade
suficlente de sabanete liquido g,/ cobrir
a5 superficles das méas [seguir o

pela

Abrir o tarneira & malhaor as mas,
evitanda encostar-se o pia.

Ensaboar a: palmas do: méas,
friceionondoos entre 5.

Esfregar o palma da mie direita cantra
a dorso do maa esquerda entrelogando
s dedos e vice-versa.

Estregar o punho esquerdo, com o
ausilio da palma da mae direita,
utilizando movimenta circular &
vice.versa.

Enxoguar a: mios, refirands os
residuas desabonete. Evitar contata
direto das maos enzaboadas com a
tarneira,

Entrelagar os dedos & friccionar as
mspages interdigitais

Esfregar o dorso dos dedos de uma
mie com o palma do méo opesta,
segurando os dedos, com movimento
de vai-e-vem e vice-versa

07 \§ 08

Esfregar o palegar direits, com o Friccionar as palpas digitas & unhas da
ausilio da palma da méo esquerda, miio esquerda contra @ palma da méo
ufilizando-se movimento drcular e direita, fechada em concha, fazendo
vice-veria. movimento circular & vice-versa.

[i}]

1

Secar as mos com papel toalha
descartavel, inidando pelas mass
& seguindo pelos punhos. No cass
de tarneiras com contato manual
pora fechomenta, sampre utilize
papel toalha.

* Melhar as méos e os antebrages com dgua;

» Esfregar a palma e o derso das méos com sabonete, inclusive
as unhas e os espacgos entre os dedos, por cerca de 15
segundos. Néo se esquega de esfregar o antebrago;

* Enxaguar bem as maos e os antebrages com dgua corrente
retirande tede o sabonete;

* Secar as mdos e os antebrages com papel toalha ou outre
material que permitam o secagem correta;

» Esfregar as maes com produte anticéptico come por exemple

gel alcodlico a 70%
10
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2. Or izagdo e higi do ambi de trabalh

Ahigiene de ambientes
(pisos, paredes, portas, ralos,
jonelas, banheiros etc.) deve

ser realizada da seguinte ferma:
* Remover a sujeira;

* Lavar com detergente sem
cheiro e, com o auxilio de
esponja especifica para essa
atividade;

* Enxaguar com dgua corrente;

* Retirar o excesso de dgua com auxilio de rodo;

* Desinfetar com solugdo clorada para ambientes.
OBS.:

Asolughio clorada é preparada

da seguinte maneira:

* Uma colher de sopa de dgua

sanitdria para cada litre de dgua.

* AhigienizagGo do ambiente
deve comegar peloteto e
terminar no chéo;

* Todos os materiais usados
na limpeza do ambiente come
* tfangues, vassouras, panos,
rodo, entre outros, devem ser
higienizades com dgua
corrente e selugdo clorada;

n

4. Organizagdo dos armdrios, estantes ou p
* Alimentes perecivels

(alimentes que necessitam de
temperaturas especiais para
conservagde, como per exemplo,
carnes, ovos, leite e derivados),
devem ser armazenados na
geladeira;

* Alimentes nde pereciveis
[alimentes que podem ser
armazenados em temperatura ambiente e que ndo se estragam
com facilidade) assim que chegam devem ser retirades da
embalagem original (caixas, saces plasticos ou de papel) e,

-

alimentes néie devem estar em contate com o pise e parede, e sim

colocades em prateleiras;

* Caixas de papelao e caixotes
de madeira nunca devem ser
colocades no armério ou dentro
da cozinha;

* Verifique se a embalagem
estd integra, ou seja, latas
amassadas e enferrujadas nde
devem ser armazenadas e, sacos
plésticos furades também nae;

= Alimentes ou recipientes com

apeiados em estrades ou prateleiras, respeitande o

espagamento minime necessario que garanta circulagao de ar
[10em);

13

Os materiais de Materiais de
limpeza do chéo

limpeza (panos,
espenjas, rodo,
vassoura) devem
ser de uso
exclusive para
diferentes

atividades.

Ou seja, os materiais de limpeza de chde nde podem ser os

mesmos usados em pias, bancadas e mesas.

Além disso, devem ser diferentes daqueles utilizades ne

banheiro;

* A organizagdo e a limpeza do local de trabalhe refletem a
qualidade dos produtes ou servigos realizades.

3. Cuidados com o lixo:

+ Eimportante removi-lo todos os dias de dentro

da cozinha, ou quantas vezes forem necessarias

durante o dia para evitar que transborde;

* Deve estar sempre dentro de sacos plastico

(ensacade) armazenados em lixeiras com tampa;

+ Erecomendada a utilizagio de lixeiras com pedal para que
seja possivel abrir @ tampa sem que seja necessdrio colocar
s maos na mesma;

* Quande remevide de dentro da cozinha, o lixe deve ser
armazenade na drea externa até o momento da coleta
publica ou outro fim a que se destine. Esse local deverd ser
limpo sempre apés a retirada de lixe.

* Os alimentos com data de fabricagte mais antiga e praze de
validade mais curte devem ser consumidos em primeire lugar,
siga a regra (PVPS— primeire que vence, primeiro gue sai);

* Produtos destinades & develugiie devem ser identificades per
fornecedor e colecades em locais apropriades separades da

pulagao;

drea de ar e

* Produtos de limpeza ndo podem ser armazenades ne mesme
local dos alimentes e materiais descartéveis, pois poedem
contaminar os alimentos.

e

5. Cuidados no preparo e
* Ahigiene dos alimentos
manipulades & impertante
para garantir a satde das

& que irdo cor i-los;

* Osalimentos devem estar
livres de sujidades visivels e nde
visiveis a elhe nu, contaminagoes
e deterioragéio por bactérias ou
fungos;

= Existem quatre fatores que devem ser observades durante a

compra, manipulagie e preparagio dos alimentes:
1. condigtes da matéria-prima (aparéncia,
consisténcia, oder);

3. estrutura fisica, condigtes de limpeza e de @

2. higiene e cuidade dos manipuladores
com o alimento;
higiene do estoque e, a forma ou a maneira de estocagem;

a do ambi edes

P quip
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6. Preparo de alimentos com higiene
Para se preparar alimentos
com higiene adequada e,
garantir que ndo transmitam
doenga, o manipulador deve
seguir os seguintes passos:

Lavar as maos antes de
preparar os alimentos e depois de manipular alimentos crus
(carnes, frangeos, peixes e vegetais ndo lavados);

As carnes cruas @ os vegetals ndo lavados apresentam

micror patog 05

(causaderes de doengas) que \s"}

podem ser transferidos aos

alimentes prontos por meis

O“
das mies des manipuladores;

Higienizar os utensilios usades ne prepare de alimentes crus

antes de utilizé-los em alimentos cozides e vice-versa, para
assim evitar contaminagde cruzada;

* Cozinhar bem o alimento, em altas temperaturas, de forma
que todas as partes atinjom no minime a temperatura de

70°C. Para ter certeza do complete cozimente, verifique a
|

na cor e consisténcia na parte interna do
alimento;

* MNao deixar alimentos congelades e resfriades fora de
“freezer” ou geladeira;

* Mao descongelar os alimentos & temperatura ambiente,

8.2 Local propicioa p ¢a cde micr
= Utensilios;
= Alimentos;
» Pragas;
* Poeirg;

+ Aguo;

= Plantas e animais;

» Cabelos;

» Mariz, boca e garganta;
* Intestino;

*  Maos;

* Roupae Sopatos.

9.D: H itidas porali h

13

Sdo as doengas causadas pela

por periges bielégicos
(bactérias, virus, parasitas e fungos).

consumo de alimentes contaminados '

Exemple: Salmonelose, hepatite A,
giardiase, gastroenterite ete.

9.1 Causas das deengas t itidas per ali t

* Higiene inadequada de miaos, ilios &

quip

* Contate entre alimentos crus e cozides (principalmente na
arrumagdo da geladeira);

* Uso de alimentos contaminados;

* Permanéncia prelengada des alimentes & temperatura
inadequada ou cozimenta insuficiente (tempe e temperatura).

7. Perigo nos alimentos:

I d

Sdo os col que, se pr nos , P

causar preblemas & sadde ou dane fisico ao consumidor.

7.1. Perigo quimico: produtos de limpeza, residuos de pesticidas,
ete;

7.2. Perige Fisico: pedages de madeira, metal, pedras, preges,
parafusos; etc;

7.3. Perigo Biclégico: bactérias, funges, virus, ete;

8. Micro-organismo:

Sdo seres vivos muito pequencs
que sé podem ser vistos com auxilio
de um equipamento chamado
micrescépio ou guande se multiplicam
formando colénias.

8.1 Parametros para a reprodugéio de

* Temperatura;

+ Agug;
= Alimento.
4d4d
a4
Alta Baixa Presenga Alimento
temperatura  femperatura de dgua

9.2. Os alimentos mais envolvidos em casos de DTAs sdo:

* Preparagdes muite manipuladas (fertas come empadae,
salpicéo, entre outros);

* Preparagdes & base de maionese ou cremes que tenham leite
e/ouovo;

+ Pratos preparados de véspera como feijoada, carne assada,
cozidos de carne e de legumes, quande mal conservadeos;

+ Doces e salgados recheados.

9.3. Principais sint de d ¢as transmitidas por
alimentos:

+ Diarreia;

* MNdauseas; ﬂ

* Vémitos;

+ Derde cabego;

* Dorabdominal;

* Febre;

* Excesso de gases;
* Fadige;

* Perda de apetite.

9.4. Procedimentos para evitar DTA:

= Higienizar as maes antes e apds manipular alimentes;
* Fazer uso de uniferme adequade e limpo;

* Utilizar teuea, lengos ou chapéu;

* Manter sempre as unhas limpas, curtas e sem esmalte;
* Manter o ambiente de trabalhe sempre limpe.
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BIOMASSA DA BANANA VERDE
Biomassa da banana verde: Consiste em uma preparagiio feita
com polpa de bananas verdes cozidas. Ela ndo apresenta saber,
por tante pode ser utilizada em preparages doces e salgadas.

Por ser rica em amido resi é iderada comoum ali
funcienal.

RECEITAS
1. Obtengéio da Bi dab verde
Ingredientes:
* Gunidades médias (1,25 kg) de & verde prata;

= 6,0litros de Ggua;

Modo de prepare:
Retire as banaonas do cache com evidade, preservande os

FRr— h

talos e depois faga a agie das em dgua

corrente com auxilic de uma esponja, em seguida cologue-as em

uma solugiic sanitizante (Sclugge hipeclerite de sédio a 80 ppm)

por 15 minutes. Apds este tempe enxdague-as em dgua corrente
para retirar tedo o resido do sanitizante e em seguida leve-as
para cocgdo em & litres de dgua e deixe-as por um periodo de
15 minutes a uma temperatura de 95°C.

Apés este tempo retire-as da dgua guente, e com auxilie
de um pegador descasque-as ainda quente e corte-as em
redelas e cologue-as em Imerséo em solugde de acide citrico (5
g/L) por 7 minutos. Apds este periodo cologque-as em um
liquidificader ou processador e bata com um pouce de agua
(200 mi), liquidifique-as ou processe-as até obter uma massa

Jiet

h & e em seguida
hermeticamente fechado e esta pronto.

em recipiente

Rendimento: 1,0 kg.
19

Biomassa da banana verde ao alcance de todos

n

2. Bole de milho com biemassa da banana verde

Ingredientes:

* 700 gFlocao de milhe

* 300g Biemassa da banana
verde

+ 200 mlAgua

* 400 g Agicar

« 2,0g5al

* 30 gFermente em pé para bele
02 unidades Ovo inteire

100 ml Oleo

.

.

Modo de preparo:

Misture todos os ingredientes com excegao da clara des
ovos até obter uma massa homegénea e por Ultime fol
adicionado as claras de ove em forma de neve.

Em seguida despeje a massa em uma forma previamente
untada e assade em forne pré-aquecide em temperatura de
200 °C por 30 minutes.

Rendimento: 1.980 kg

2
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3. Pao com biomassa da banana verde

Ingredientes:

* 700 g Farinha de trige;

* 300 g Biomassa da banana
verde;

* 200 g Agiear;

* 2,09 5al;

* 5,0gFermento biclégico;

+ 50 ml Oleo;

+ 200 ml Ague.

Modo de preparo:

Para a elaboragée do pée, deve-se primeire levar a
agua o uma temperatura de 35°C e em seguida coloque-a em
um liguidificader junte com os seguintes ingredientes: sal, agbear,
fermento, élec e biomassa da banana verde. Estes devem serem
liquidificades per um tempo de 5 minutes e posteriormente
despeje-os em um recipiente e em seguida acrescente a farinha
de trige, misture-os até obter uma massa homogénea.

Em seguida esta mistura deve ser acondicionada em
forma previamente untada com éleo e deixa-la fermentar
(descansar) por 30 minutes. Apds o términe da fermentagdo o
pao serd assado em ferno pré-agquecide a 180 °C, por 25
minutos.

Rendimento: 9250 g

3
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4. Cookeis de ch late com bi dab verde

Ingredientes:
* 700 g Amido de milho;

* 300g Biemassa da banana
verde

* 60 g Margarina

* 300 g Agicar

* 20,0mg Sal

* 10,0 g Fermento biclégico
* 200 g Leite empé

* 04 unidades Ovo inteiro

* 300 g Chocolate em pé

Modo de preparo:
Liguidifique tedes os ingredientes liquides, pasteses que

s@e: ovos, leite, margaring, biomassa da banana verde e o sal

" .

até todos esses ingredi fiearem

Em um recipiente misturar o restante dos ingredientes e
aos pouces acrescentes a parte liguidificada até que todos
figuem homegéneos. Depols da massa prenta, deve-se modelar
e em seguida deixar fermentar (descansar) per 30 minutes nas
formas jé untadas com élee. Apés esse periode leva-las para o
forne j& pré-aquecide na temperatura de 180°C por 45 minutos.

Rendimento: 55 unidades.

u

%
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INSTITUTO
FEDERAL

SERVICO PUBLICO FEDERAL DO PARA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO PARA - IFPA
CURSO DE MESTRADO PROFISSIONAL EM DESENVOLVIMENTO RURAL E GESTAO DE
EMPREENDIMENTO AGROALIMENTARES

TERMO DE PARTICIPACAO

Titulo da pesquisa: Avaliacdo da biomassa de banana verde e aceitabilidade de produtos
funcionais elaborados em uma cooperativa da agricultura familiar de Paragominas-PA.

Pesquisadoras:

Mestranda Tallece Rodrigues Gongalves Carneiro. e-mail: tallece@bol.com.br
Orientadora: Profé. Dr? Maria Regina Sarkis Peixoto Joele

1. INFORMAQC)ES AO PARTICIPANTE
Apresentacdo da pesquisa:

A presente tem pesquisa tem por objetivo incentivar a agricultura familiar a elaborar
produtos de forma sustentavel com biomassa da banana verde para o mercado local. Sera
realizado treinamentos para os manipuladores da Cooperativa Cooperuraim sobre elaboracao
de biomassa da banana verde e alimentos funcionais.

Ressarcimento ou indenizagao:

Desejo esclarecer que sua participacdo ndo implicard em remuneragdo de forma alguma
ou ajuda de custo aos durante a participacdo na pesquisa. E os produtos elaborados com
adicdo de biomassa da banana verde ndo representam riscos a salde do consumidor. Os
resultados obtidos neste trabalho serdo publicados em publicacdes cientificas, congressos e
manuais, sejam favoraveis ou ndo, porém, sem identificacdo dos participantes.

2 CONSENTIMENTO

Eu declaro ter conhecimento das informacgdes contidas neste documento e ter recebido
respostas claras as minhas questfes a propdsito da minha participacao direta (ou indireta) na
pesquisa e, adicionalmente, declaro ter compreendido o objetivo, a natureza, os riscos e
beneficios deste estudo. Eu decidi, livre e voluntariamente, participar do estudo. Estou
consciente que posso deixar a pesquisa a qualquer momento, sem nenhum prejuizo.

Assinatura do (a) avaliador (a)
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Eu declaro ter apresentado o estudo, explicado seus objetivos, natureza, riscos e beneficios
e ter respondido da melhor forma possivel as questdes formuladas.

Assinatura pesquisador
Data: / /

Para todas as questdes relativas ao estudo ou para se retirar do mesmo, poderao se comunicar
com Dr? Maria Regina Sarkis Peixoto Joele ou Mestranda Tallece Rodrigues Goncalves
Carneiro, via e-mail: reginajoele@hotmail.com/ tallece@bol.com.br

Contatos: (91)98895-99-93/ (91)98032-00-08.

OBS: Este documento deve conter duas vias iguais, sendo uma pertencente ao pesquisador e
outra ao sujeito de pesquisa.

Grata pela sua colaboracéo!



APENDICE 4
CERTIFICADOS

CERTIFICADO

Certificamos que
XOOXXXXXXXXXXXXX

Participou com éxito do, “TREINAMENTO SOBRE BOAS PRATICAS NA
MANIPULACAO DE ALIMENTOS”, realizado na sede da Cooperativa dos Pe-
quenos Produtores Rurais do Uraim e Condominio Rural - Cooperuraim, com
carga horaria de 16 (dezesseis) horas.

Paragominas , de de 2018.

" Mestranda Mariza Lima de Aradijo i “Mestranda Tallece Rodrigues Gongaives Caineiro
Cspeciaista em Higiene, Tecnolegia & Producdo de Alimentos Espedialista NutrigZo Clinica Metabdlica Pratica
Nutricionista CRN n® 3190 Nutricionista CRN n® 1328

CERTIFICADO

Certificamos que
XXXOOKXXXXUXXXXX
Participou com éxito da, "OFICINAS PARA PREPARACAO DA BIOMASSA DA
BANANA VERDE E PRODUTOS AGREGADOS A ELA( PAO, BOLO DE MI-
LHO E COOKEIS DE CHOCOLATE)", realizado na cozinha industrial da Gene-
ve's Recepcdo para os cooperados da Cooperativa - Cooperuraim, com carga
horaria de 08 (oito) horas.

“Mestranda Tallece Rodrigues Gongalves Cameiro
Espedalista Nutrigéo Clinica Metabéiica Pratica
Nutricionista CRN n° 1398
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APENDICE 5
CARTEIRA DO MANIPULADOR
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APENDICE 6
FOTOS

Imagens das formulagfes com diferentes concentracdes.

1. Pdo com biomassa da banana verde

Pdao com 30%
de biomassa =
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Pdo com 50%
de biomassa

2. Bolo de milho com biomassa de banana verde

Bolo com 30%
de biomassa =)

Pdo com 50%
de biomassa

3 Cookeis de chocolate com biomassa da banana verde

Cookeis com
30% de |==>
biomassa

Cookeis com
50% de
biomassa




