Produto agroindustrial:
pao de forma com farinha de banana verde




A farinha de banana verde é um ingrediente que pode ser associado a farinha de trigo para
produzir pdo de forma com teor de amido resistente maior que o presente no pao de forma
tradicional. O amido resistente contribui para o controle de doencgas cronicas, como a obesidade
e o diabetes, para a reducdo do indice glicémico dos alimentos, e para o desenvolvimento
de bactérias benéficas responsaveis pela manuten¢ao da saude intestinal. As propriedades
fisiologicas do amido resistente sdo semelhantes as das fibras alimentares, destacando-se a
reducao do pH intestinal, a formacao de acidos graxos de cadeia curta, 0 aumento no volume
das fezes, o aumento da toleréancia a glicose e a reducéo dos niveis de lipidios.

A Embrapa Mandioca e Fruticultura e a Faculdade Maria Milza produziram uma farinha de
banana a partir da variedade Terra Maranh&o e, em parceria com uma panificadora localizada
em Cruz das Almas — Bahia desenvolveram duas formula¢des de pao de forma com 15%
e 20% de farinha de banana, a fim de comparar a composicao e a aceitacao sensorial das
mesmas em relacao ao pao de forma tradicional. As formulagdes dos paes estao apresentadas
na Tabela 1, e os paes produzidos, na Figura 1.

Tabela 1. Formulagdes utilizadas para a obtencao dos paes de forma

Ingredientes Pao Tradicional Pao com 15% de FBY Pao com 20% de FBY

FBV - Farinha de banana verde produzida com a variedade Terra Maranhao




Figura 1. Paes de forma.

1: Controle;
2: com 15% de farinha de platano verde;
3: com 20% de farinha de platano verde.

A utilizacdo da farinha de banana verde na formulagao de pao de
forma, em substituicdo a farinha de trigo nos niveis de 15% e 20%
resultou em um produto com 4,5 vezes mais amido resistente que o
pao de forma tradicional e menor valor proteico, conforme Tabela 2.

As demais caracteristicas avaliadas foram semelhantes.
Foto: Eliseth de Souza Viana

Tabela 2. Caracteristicas da farinha de banana e dos paes de forma elaborados.

Caracteristicas avaliadas Farinha de banana Pao de forma tradicional P3ao com 15% de FBV  Pao com 20% de FBV

Amido Resistente (%)* 56,29+3,47 0,65b 2,56a 2,95a
Umidade (%) 6,69+0,90 32,77 34,71 34,28
Cinzas (%)" 1,60+0,06 2,32 2,34 2,37
Proteina (%) 2,66+0,04 10,60a 8,83b 8,74b
Lipideos (%) 0,61+0,12 1,85 1,85 2,04
Fibras™ (%) 5,42 3,12 3,22 3,22
Carboidratos (%)"s 83,02+0,75 49,34 48,95 49,36
VCT? (Kcal/100g) " 348,21+3,98 256,43 247,8 250,71

ns- ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade; * médias seguidas por letras diferentes, na linha, diferem entre si a 5% de probabili-
dade pelo teste de Tukey; 'dados provenientes de uma repeticdo experimental; ® VCT: Valor Calérico Total.

Os péaes foram degustados e avaliados por 71 consumidores no laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da Embrapa no segundo semestre de 2016. Considerando a aceitagdo global, o pdo de forma tradicional foi
aceito por 97% dos consumidores, enquanto os paes de forma com FBV foram aceitos por 94,40%, mostrando
que o novo produto apresentou elevada aceitacao sensorial.
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