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1. INTRODUÇÃO

A cultura da banana ocupa o segundo lugar em volume entre as frutas produzidas e consumidas no Brasil e a terceira posição em área colhida. As diversas camadas da população brasileira consomem banana, entretanto, apesar da sua grande produção e consumo, a banana possui elevado índice de perdas pós-colheita, devido principalmente a sua perecibilidade, que limitam a sua comercialização sob a forma “in natura”, tanto no comércio interno como para a exportação. O processamento desta fruta constitui em uma alternativa para a diminuição de tais perdas. Esta matéria-prima pode ser utilizada tanto para produção de doces cremosos ou em pasta, banana-passa, licor, como bem, para produção de farinha, entre outras aplicações. Seu aproveitamento como farinha tem mostrado excelente resultado final em produtos de panificação. Porém, Moraes Neto et al (1998) sugerem o uso de banana verde, já que é bastante difícil secar banana madura até o valor de 10% de umidade ou menos (valor citado como ideal para evitar alterações físicas do produto). A justificativa ainda é embasada no fato de que teores superiores a 12% de água, poderiam proporcionar a ação de microrganismos. Considera-se também que bananas verde produzem um tipo de farinha bem mais fácil de secar.

Obter farinha de grãos, frutas ou quaisquer outros ingredientes requer a retirada de água de maneira que proporcione ao produto final características desejáveis. A secagem de alimentos refere-se inicialmente por um sistema de remoção de água por intermédio de um processo que em sua maioria segue regras bastante simples. A elevação da temperatura do produto força a evaporação da água, enquanto a circulação do ar remove a umidade evaporada. A técnica de retirada da umidade, como o tempo de permanência sob aquecimento, tipo de forno, utensílio, entre outros fatores, podem conferir características completamente diversas ao produto, conseqüentemente também o uso do mesmo, isto é, farinhas com características propícias para um tipo de preparo ou outro. Além de conferir características de rentabilidade econômica do produto, pois se por um lado, a retirada de umidade proporciona menor rendimento de peso e volume, por outro garante maior vida de prateleira.

2. MATERIAIS E MÉTODOS

A fruta utilizada neste estudo foi da cultivar Musa sapientum, variedade caturra oriunda da Associação dos Colonos Ecologistas da Região de Torres, com sede em Três Cachoeiras/RS. A farinha foi obtida através de secagem forçada, para tanto, a matéria-prima foi cortada em finas fatias e levadas ao forno, onde permaneceu por cerca de 5 horas a uma temperatura de 80oC, com posterior trituração em liqüidificador.  A diferença entre os processos e também do cultivar, justifica o estudo das características desta farinha. Para tanto,  a  farinha de polpa de banana orgânica, produzida no Laboratório de Tecnologia de Alimentos da Universidade de Santa Cruz do Sul (UNISC) foi analisada no Laboratório de Análises Físico-Químicas do Depto. de Ciência dos Alimentos da Universidade Federal de Pelotas (UFPEL). Seguindo os procedimentos indicados nas Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (1985), realizaram-se as análises de umidade, acidez, pH, cinzas, açúcares, extrato etéreo, proteína e fibra bruta. Todas as determinações foram realizadas em triplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados encontrados nas determinações físico-químicas realizadas na farinha da polpa de banana orgânica, bem como, dados obtidos na caracterização de farinha da casca de banana orgânica (Sulzbach, Oliveira e Granada, 2006) estão indicados na Tabela 1. 

Tabela 1 – Características físico-químicas de farinhas de banana orgânica


Farinha de polpa de banana
Farinha de casca de banana*

Acidez (% NaOH)
11,17
**

Extrato etéreo (%)
0,36
10,26

Proteínas (%)
28,85
6,06

Carboidratos (%)
56,21
44,23

pH
5,14
**

Umidade (%)
10,77
12,24

Cinzas (%)
2,76
15,18

Fibras (%)
1,05
12,03

* Sulzbach, Oliveira e Granada (2006).

** Valor não determinado

Avaliando-se os dados encontrados, verifica-se que a farinha obtida da polpa de banana tem elevado teor de carboidratos e proteínas, reduzido teor de lipídeos e fibras e um adequado teor de acidez e umidade. 

Para a farinha de trigo, o extrato etéreo tem como valores de referência 0,28 a 1,4%; para umidade os valores devem ser de aproximadamente 13%; o teor máximo de cinzas deve ser de 2,5 % e conteúdo mínimo de proteína deve ser de 8,0 % (Abitrigo, 2005). Observando estes dados, verifica-se que a farinha da polpa de bananas verdes apresenta um perfil físico-químico que pode possibilitar seu emprego em substituição a farinha de trigo, especialmente para elaboração de produtos isentos de glúten, necessários às pessoas portadoras de doença celíaca. 

Ao comparar-se as características da farinha da polpa de banana com a farinha da casca de banana, constata-se que para a produção de farinha, a polpa de banana orgânica verde foi desidratada até um teor de umidade 12% menor que a casca de banana. Esta redução por um lado pode ser vantajosa, já que a menor disponibilidade de água é uma condição favorável para a conservação, por outro lado, um maior grau de secagem reduz o rendimento em farinha.  

A farinha da casca de banana orgânica apresentou teor de fibras superior ao da farinha de polpa de banana (12,03% e 1,05%, respectivamente), justificado pelo maior conteúdo de material celulósico na casca da banana. Quanto ao valor de extrato etéreo (lipídeos), percebeu-se a farinha da polpa de banana mostra um valor bastante reduzido (0,36%) quando comparada a farinha de casca de banana (10,26%), indicando também que este componente apresenta-se de forma abundante na casca das bananas, porém, em pequena proporção na polpa, fato que exerce importante influência no valor calórico das farinhas.

Quanto ao teor de proteínas, a farinha de polpa de banana apresentou 79% a mais que a farinha de casca de banana. O teor de proteínas é um fator considerado muito importante, pois é um dos principais indicadores de qualidade final da farinha. Considerando-se que um dos possíveis empregos desta farinha seja para elaboração de produtos de panificação, é importante enaltecer que a quantidade de proteína está relacionada à capacidade de formação da massa dos pães. 

O alto teor de cinzas, principalmente da farinha de casca de banana, está, provavelmente, relacionado ao fato da banana ser uma excelente fonte de potássio, encontrando-se 396mg em 100g (Valle, 2003), além de outros minerais.

Ao final observou-se que a farinha de casca de banana mostrou-se mais rica em fibras, minerais (cinzas) e lipídeos (extrato etéreo), enquanto que a farinha de polpa de banana apresentou maiores quantidades de proteína e carboidrato. 

4. CONCLUSÃO

Conclui-se que, para os parâmetros avaliados, as diferenças entre as farinhas são expressivas, indicando que a farinha da casca de banana deve ser menos calórica, entretanto, devido ao maior teor de proteínas e carboidratos a farinha da polpa é nutricionalmente mais benéfica que a farinha da casca de banana.

Tanto a farinha da polpa quanto a farinha da casca de banana podem ser excelentes alimentos complementares de baixo custo, podendo serem empregadas isoladas ou em combinação com outras farinhas na elaboração de produtos de panificação. Essas farinhas também têm a vantagem de não possuirem glúten, podendo, portanto, serem utilizadas na formulação de produtos para grupos da população que necessitem de uma dieta onde esta proteína esteja ausente, como os celíacos. A utilização de bananas de cultura orgânica, para produção de farinha, garante a ausência de qualquer agrotóxico que possa ser prejudicial à saúde humana.  
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