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RESUMO

Introducio: a farinha de banana verde (FBV) é um alimento que
vem se destacando pelas suas propriedades funcionais e, ainda,
mostra-se um ingrediente potencial e viavel para o enriquecimento
de alimentos Objetivo: verificar a aceitabilidade sensorial de paes
adicionados de farinha de banana verde (FBV). Também, determi-
nar a composi¢do fisico-quimica da formulacdo padrao e daquela
contendo o maior teor de FBV ¢ com aceitacao sensorial semelhan-
te a padrao. Métodos: foram elaboradas cinco formulagdes de paes
sendo: padrdo (F1) e as demais com adicao de 7,5% (F2), 15% (F3),
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22,5% (F4) e 30% (F5) de FBV. Participaram da andlise sensorial
120 mulheres, nao treinadas, com idade entre 18 a 70 anos. Resul-
tados e Discussao: a formulagao F2 foi aquela com o maior teor de
FBV e com aceitacdo semelhante a padrao em todos os atributos
avaliados de aparéncia, aroma, sabor, textura, maciez, cor e aceita-
¢do global e intengdao de compra. Nao houve diferenca significativa
entre as amostras F1 e F2 nos teores de umidade, proteina e lipideos.
Porém, ocorreu uma reducao no contetido de carboidratos e calorias
em F2 e um aumento de cinzas e fibras. Conclusdao: um nivel de
adi¢do de até 7,5% de FBV em pao foi bem aceito pelos provadores,
obtendo-se aceitacao sensorial semelhante ao produto padrao e com
boas expectativas de comercializagao.

Palavras-chave: Fibras. Alimentos funcionais. Prebioticos.

ABSTRACT

Introduction: green banana flour is becoming increasing known
for its functional properties and arises as a potential item for
food enrichment. Objective: to verify the sensory acceptability
of bread added green banana flour (GBF). Also, to determine the
physico-chemical composition of the standard formulation and
that containing the largest GBF content and sensory acceptance
similar to standard. Methods: five formulations of breads were
prepared as follows: standard (F1) and the other with addition of
7.5% (F2), 15% (F3), 22.5% (F4) and 30% (F5) of GBF. Participated
in the sensory analysis 120 women, untrained, aged 18 to 70
years. Results and Discussion: the F2 formulation was the one
with the most GBF content and similar acceptance standard in all
attributes: appearance, aroma, taste, texture, softness, color and
overall acceptance and purchase intent. There was no significant
difference between the samples F1 and F2 on moisture, protein and
lipids. However, there was a reduction in calories and carbohydrate
content in F2 and an increase of ash and fiber. Conclusion: a level
of addition of up to 7.5% GBF in bread was well accepted by the
judges, resulting in sensory acceptance similar to the standard
product with good marketing expectations.

Keywords: Fibers. Functional Foods. Prebiotics.
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INTRODUCAO

Atualmente, a prevaléncia de excesso de peso atinge mais da
metade da populagao brasileira. Segundo o Instituto de Geografia e
Estatistica (IBGE, 2010), este problema vem crescendo de maneira
alarmante ao longo dos anos, tendo uma relagao direta com o con-
sumo de produtos industrializados, ricos em gorduras, agucares ¢
sodio e o baixo consumo de fibras. Diante disso, torna-se necessario
o desenvolvimento de novos produtos alimenticios que melhorem a
qualidade nutricional dos alimentos.

A farinha de banana verde (FBV) ¢ um alimento que vem se des-
tacando pelas suas propriedades funcionais e, ainda, mostra-se um
ingrediente potencial e viavel para o enriquecimento de alimentos
(SANTOS et al., 2010). Para a obtengao da FVB, os frutos sao co-
lhidos no primeiro estagio de maturagdo, onde a casca esta comple-
tamente verde, sendo descascados manualmente, cortados em fatias
de 0,5 cm e desidratados (RAMOS et al., 2009). Em sua composi¢ao
quimica, a FBV apresenta amido, proteinas ¢ minerais como potas-
sio, fosforo, magnésio, cobre, manganés e zinco (BORGES et al.,
2009; SANTOS et al., 2010), Além disso, pode ser classificada como
um alimento prebidtico JUAREZ-GARCIA et al.,2006), que auxi-
lia no equilibrio da microbiota intestinal (ROBERT et al., 2016). De
forma similar, a ingestdo adequada de fibra alimentar colabora para
a reducao do risco de doencas cronicas nao transmissiveis, como a
hipertensao arterial, diabetes mellitus, cancer de coélon, obesidade,
doenca coronariana e algumas desordens gastrointestinais, incluindo
a constipacdo. Além disso, as fibras podem auxiliar na reducao dos
niveis séricos de colesterol e glicemia em pacientes com diabetes,
bem como na diminui¢ao de peso corporal, sendo associada, tam-
bém, a menores niveis séricos de proteina C reativa ultrassensivel
(ANDERSON et al., 2009; BERNAUD; RODRIGUES, 2013).

Devido a relevante importancia dos alimentos funcionais, a indus-
tria alimenticia vem buscando maneiras alternativas para aumentar o
teor desses ingredientes em seus produtos. Dentre eles, destaca-se o
pao, que ¢ um alimento com elevada aceitagdo e estd entre os cinco
alimentos mais consumidos no Brasil, independentemente da renda
e da faixa etaria da populagdo. Geralmente, este alimento ¢ consumi-
do na forma de lanches ou mesmo em refeig¢des, e ¢ apreciado devido
a sua aparéncia, aroma, sabor, pre¢o € maior disponibilidade de aqui-
sicdo. Todos esses fatores tornam os paes excelentes veiculos para
adicao de ingredientes funcionais (ZULETA et al., 2012). Entretanto,
para que novos produtos sejam desenvolvidos ¢ necessario avaliar
suas caracteristicas sensoriais e aceitacao pelos consumidores (MI-
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NIM, 2013). De forma similar, a analise da composicao fisico-quimi-
ca ¢ de extrema relevancia no desenvolvimento de alimentos, o que
possibilita avaliar sua qualidade nutricional e quimica, evidenciando
as vantagens da adi¢do de ingredientes funcionais.

O objetivo do trabalho foi avaliar a aceitabilidade sensorial de for-
mulagdes de paes com adicdo de FBV. Também, determinar a com-
posi¢ao fisico-quimica do produto padrao e daquele com maior teor
de FBV e aceitagdao semelhante ao padrao.

MATERIAL E METODOS
Matéria-prima

Os produtos foram adquiridos em supermercados do municipio
de Imbituva, PR. A FBV de marca comercializada no pais, foi ad-
quirida entre os meses setembro e outubro de 2013, em revendas
especializadas do municipio de Curitiba, PR. O produto estava em-
balado em recipientes plasticos individuais de 200 g. Como critérios
de obtenc¢do foram observados o mesmo nimero de lote e prazo de
validade maior que 12 meses.

Formulacoes

Foram elaboradas 5 formulagdes de paes, sendo: F1 padrao (0%),
e as demais adicionadas de 7,5% (F2); 15% (F3); 22,5% (F4) e 30%
(F5) de FBV. Estas porcentagens foram definidas apds realizagao
de testes sensoriais preliminares com o produto. Além da FBV, fo-
ram utilizados os seguintes ingredientes: farinha de trigo (F1: 60%,
F2: 52,5%, F3: 45%, F4: 37,5% e, F5: 30%); leite integral (15,45%);
agua morna (25 °C) (15,45%); agucar cristal (2,62%); margarina
(2,33%); oleo de soja (1,17%); fermento biologico (2,04%) e; sal
refinado (0,93%).

As formulagdes foram preparadas individualmente no Laborato-
rio de Técnica Dietética da UNICENTRO. A pesagem de todos os
ingredientes foi realizada em uma balanga digital (Filizola®, Brasil)
com precisdo de 0,1 g e capacidade maxima de 15 kg. Primeiramen-
te, foram misturados todos os ingredientes, a farinha de trigo, FBV,
fermento bioldgico, actcar, sal, 6leo e margarina e, por fim, a 4gua
e o leite. Os ingredientes foram amassados manualmente (aproxima-
damente 5 minutos), até se obter uma massa homogénea. Em segui-
da, a massa permaneceu em descanso por 30 minutos em temperatu-
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ra ambiente (22 °C), até total fermentag¢do. Apos esse periodo, cada
formulagdo passou por processo de cilindramento, utilizando-se um
equipamento manual (Brasil®, Brasil), por 5 minutos até homogenei-
zagdo. As amostras foram dispostas em assadeiras de aluminio (40
x 30 cm), permanecendo em descanso por 1 hora em temperatura
ambiente (22 °C). Em seguida, foram coccionadas em forno conven-
cional (Miiller®, Brasil) pré-aquecido, em temperatura média (200
°C), por aproximadamente 45 minutos.

Analise sensorial

Participaram da pesquisa 120 provadores ndo treinados, sendo
mulheres, inscritas em grupos de artesanato da cidade de Imbituva,
PR, com idade entre 18 e 70 anos. As analises foram realizadas em
um Centro Comunitario, onde foram organizadas cabines individu-
ais, do tipo urna, com iluminagao natural.

As amostras foram avaliadas quanto a aparéncia, aroma, sabor,
textura, maciez, cor ¢ aceitacdo global, por meio de uma escala
hedonica estruturada de 9 pontos (1: “desgostei muitissimo” a 9:
“gostei muitissimo”). Foi aplicado também um teste de intengao de
compra utilizando-se uma escala hedonica estruturada de 5 pon-
tos (1: “certamente ndo compraria”, 5: “certamente compraria”)'?.
Para complementac¢do da pesquisa, realizou-se um teste de compa-
ragdo multipla, onde cada provador comparou as amostras de pao
com adicao de FBV, com um pao “referéncia” comercializado no
mercado, isento de FBV. Cada julgador identificou se as formula-
¢oes elaboradas, apresentavam sabor melhor, igual ou pior ao pro-
duto de referéncia, através de uma escala hedonica estruturada de
9 pontos variando de nota 1 (extremamente pior que a referéncia),
a nota 9 (extremamente melhor que a referéncia) (DUTCOSKY,
2013). Os provadores receberam uma por¢do de cada amostra
(aproximadamente 10 g), em pratos plasticos brancos codificados
com numeros de trés digitos, de forma balanceada e casualizada,
acompanhada de um copo de 4gua para limpeza do palato. As
formulagdes foram oferecidas de forma mondadica sequencial. O
calculo do indice de aceitabilidade (IA) das formulagdes foi rea-
lizado conforme a formula: /4 (%) = A x 100/B (onde: A = nota
média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao produto)
(MONTEIRO, 1984).
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Composicao fisico-quimica

As seguintes determinagdes foram realizadas em triplicata na
FBYV, na formulagdo padrdo e naquela com maior nivel de adigdo
de FBV e com aceitacao sensorial semelhante a padrao: Umidade:
Determinada em estufa a 105 °C até peso constante; Cinzas: Ana-
lisadas em mufla (550 °C); Proteinas: Avaliadas através do teor de
nitrogénio total da amostra, pelo método Kjeldahl, determinado ao
nivel semimicro. Utilizou-se o fator de conversdo de nitrogénio para
proteina de 6,25 (HORWITZ; LATIMER, 2011); Lipidios totais:
Utilizou-se o método de extracdo a quente de Soxhlet (BRASIL,
2005); Fibra alimentar: Avaliada por calculo teorico (JUAREZ-
-GARCIA et al., 2006; TACO, 2011); Carboidratos: Avaliados atra-
vés de calculo tedrico (por diferenca) nos resultados das triplicatas,
conforme a formula: % Carboidratos = 100 — (% umidade + %
proteina + % lipidios + % cinzas+ % fibras); Valor calorico total:
Calculado de forma teorica utilizando-se os seguintes valores: lipi-
dios (8,79 kcal/g), proteina (4,27 kcal/g) e carboidratos (3,82 kcal/g)
(MERRILL; WATT, 1973).

Determinacao do Valor Diario de Referéncia (VD)

O VD foi calculado em relagdo a 50 g da amostra, com base
nos valores preconizados para individuos de 18 a 70 anos (DRI,
2005). Os nutrientes foram avaliados pelo calculo médio dos pro-
vadores, resultando em: 1.646,2 kcal/dia, 210,1 g/dia de carboi-
dratos, 63,3 g/dia de proteinas, 60,8 g/dia de lipidios e 13,9 g/dia
de fibra alimentar.

Questoes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Sociedade Evangélica Beneficente de Curitiba, PR, parecer nime-
ro n°® 461.323/2013. Como critérios de exclusdo foram considerados
os seguintes fatores: possuir alergia a algum ingrediente utilizado
na elaboragdo dos paes ou, ndo entregar o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE) assinado.
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Andlise estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do software Statgraphics
Plus®, versdo 5.1, através da analise de variancia (ANOVA). A com-
paracdo de médias foi realizada pelo teste de médias de Tukey, t de
student e Dunnett, avaliados com nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise sensorial

Por meio da Tabela 1 pode-se verificar o resultado da avaliagdo
sensorial do pao padrio e daqueles acrescidos de FBV.

Tabela 1 - Médias (+erro padrao) do teste sensorial afetivo, inten¢ao
de compra e indice de aceitabilidade realizados para as formulagdes
de pao padrdo e adicionadas de farinha de banana verde (FBV)

Atributos F1 F2 F3 F4 F5
Aparéncia 8,58+0,13* 8,27+0,15® 7,67+0,14®* 6,78+0,16° 6,15+0,22¢
1A (%) 95,33 91,89 85,22 75,33 68,33
Aroma 8,33+0,15* 8,08+0,14® 7,62+0,14®* 6,83+0,20° 6,42+0,24°
1A (%) 92,55 89,77 84,66 75,88 71,33
Sabor 8,40+0,12* 8,13+0,13* 7,41+0,15" 6,47+0,19° 5,58+0,24¢
1A (%) 93,33 90,33 82,33 71,88 62,00
Textura 8,52+0,10° 8,18+0,16*° 7,13+0,17® 6,43+0,21® 5,58+0,24°
1A (%) 94,66 90,88 79,22 71,44 69,75
Maciez 8,53+0,15% 8,15+0,15® 7,20+0,16" 6,32+0,19° 5,52+0,24¢
1A (%) 94,77 90,55 80,00 70,22 69,00
Cor 8,70+0,09* 8,32+0,12® 7,70+0,15" 6,65+0,23° 6,17+0,23°
1A (%) 96,66 92,44 85,55 73,88 68,55
Aceitacéo
global 8,38+0,10° 8,17+0,12® 7,47+0,17°* 6,53+0,20° 5,63+0,23¢
1A (%) 93,11 90,77 83,00 72,55 62,55
Intencéo de

4,630,090 4,62+0,10° 3,80+0,12" 3,22+0,15° 2,67+0,16¢
compra
1A (%) 92,60 92,40 76,00 64,40 53,40

Letras distintas na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey
(p<0,05); F1: padrao; F2: 7,5% de FBV; F3: 15% de FBV; F4: 22,5% de FBV; F5:
30% de FBV.
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Em geral, maiores notas, para todos os atributos avaliados, acei-
tagdo global e intengdo de compra foram observadas em F1 e F2, de-
crescendo a aceitagdo conforme se adicionou maiores porcentagens
de FBV. Resultados semelhantes foram verificados por Pacheco-De-
lahaye e Testa (2005), avaliando a aceitacdo de paes com adicao de
FBV (7%, 10% e 20%). Menores notas foram constatadas para F5
nos atributos aparéncia, sabor, textura, maciez, aceitacdo global e
intencdo de compra. Resultados que corroboram com Fasolin ef al.
(2007), avaliando biscoitos adicionados de FBV (10%, 20% e 30%).
De forma semelhante, o produto com maior teor de FBV (30%) mos-
trou a menor aceitacdo entre provadores infantis. Porém, entre in-
dividuos adultos, as trés formula¢des ndo apresentaram diferenca
significativa. Wang et al. (2012) também verificaram menores notas
para aceitagdo global em biscoitos de mandioca e de peixe adicio-
nados de 40 e 15% de FBV, respectivamente. Segundo os autores,
a menor aceitagdo dos produtos pode ser explicada devido ao sabor
amargo causado pela FBV. O sabor amargo e adstringente se deve,
em geral, a presenga de compostos fenolicos. Exemplos sdo os ta-
ninos de alto peso molecular que promovem um sabor adstringen-
te, enquanto os de baixo peso molecular causam um sabor amargo
(DRENOWNOSKI; GOMEZ-CARNEIROS, 2000).

Durante a elaboracdo dos paes, observou-se que maiores teores
de FBV reduziram o volume das massas, que foi causado por altera-
¢oes nas propriedades viscoelasticas devido ao baixo teor de gluten
(VERNAZA et al., 2011). Esse efeito pode ser explicado, pois, nor-
malmente, quando o glaten entra em contato com a agua forma-se
uma rede proteica, a qual € responsavel pela reten¢ao do didxido de
carbono, produzido durante a fermentacao. Isso faz com que os paes
aumentem de volume, melhorando a sua aparéncia e textura. As-
sim, com a adicao de FBV esse processo ¢ prejudicado, reduzindo o
rendimento dos paes (SCHEUER et al., 2011). Resultados similares
foram relatados por Pacheco-Delahaye e Testa (2005). Segundo os
autores, esse efeito ocorreu, também, devido ao elevado teor de fibra
dietética presente na FBV. No atributo cor, verificou-se na presente
pesquisa que os paes contendo maiores teores de FBV apresentavam
uma colora¢ao mais escura. Isso ocorre devido a cor marrom, carac-
teristica da FBV. Ressalta-se que cores mais escuras podem interfe-
rir negativamente na aceitagdo de alimentos especificos (FASOLIN
et al.,2007), o que foi confirmado neste trabalho (Tabela 1).

As formulagdes F1, F2, F3 e F4 apresentaram [A superior a 70%
em todos os atributos e na aceitagao global, sendo ainda mais altos
para F1 e F2. Esses resultados classificam as amostras com boa acei-
tacdo sensorial (TEIXEIRA et al., 1987). Assim, diante da elevada
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aprovacao dos produtos, a FBV torna-se uma boa op¢ao de ingre-
diente para adi¢do em paes e produtos similares. A Figura 1 apresen-
ta a distribuicdo dos provadores pelos valores hedonicos para cada
atributo sensorial.
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Figura 1 - Distribuicao dos provadores pelos valores hedonicos obtidos na ava-
liagdo dos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, maciez, cor ¢ aceitacio
global do pao padrao (F1) e daqueles adicionados de 7,5% (F2), 15% (F3), 22,5%
(F4) e 30% (F5) de farinha de banana verde.

As maiores frequéncias de notas permaneceram entre as notas
7 (“gostei moderadamente”), 8 (“gostei muito”) e 9 (“gostei muitis-
simo”), o que demonstra que as formulagdes foram, em geral, bem
aceitas. Destaca-se, porém, que F4 e F5 tiveram maiores porcenta-
gens de notas 5 (“ndo gostei, nem desgostei”), 6 (“gostei ligeiramen-
te”) e 7 (“gostei moderadamente’). Resultados similares foram des-
critos por Fasolin et al. (2007), sendo que maiores frequéncias foram
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verificadas nas notas 6 (26,7% - 10% FBV), 7 (46,7% - 30% FBV) e
8(36,7% - 20% FBV). Os resultados do teste de comparagao multipla
estdo descritos na Figura 2.

1.0

h‘.._:.;.:

&, 0]

5 1l

N 400
Fi]
T

2.0

1.1
Fl Fl Fi F4 F3 Rl

Obs.: *diferenga significativa do produto referéncia pelo teste de médias de Dun-
nett (p<0,05).

Figura 2 - Notas médias do teste de comparagao multipla realizado para o pao
padrdo (F1) e para aqueles adicionados de 7,5% (F2), 15% (F3), 22,5% (F4) e
30% (F5) de farinha de banana verde, comparadas com um pao comercializado
(referéncia), em relag@o ao sabor.

As formulacdes F2, F3, F4 ¢ F5 foram consideradas com sabor
inferior (p<0,05) a marca comercializada. Uma das questdes funda-
mentais para a area de alimentos ¢ o desenvolvimento de um produto
de boa qualidade. Nesse aspecto, a amostra F2 (7,5%) foi selecionada
para fins de comparagao fisico-quimica com a padrao (F1), por ser
aquela com o maior teor de FBV e com aceitacdo semelhante a pa-
drao em todos os atributos avaliados (Tabela 1).

Composicao fisico-quimica

A composicao fisico-quimica da FBV, do pao padrao e daquele
adicionado de 7,5% de FBV esta apresentada na Tabela 2.
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Tabela 2 - Composicao fisico-quimica média (£desvio padrao) da
farinha de banana verde (FBV), da formulagdo de pao padrao (F1) e
daquela adicionada de 7,5% (F2) de FBV e seus valores diarios reco-
mendados — VD* (por¢ao média de 50 gramas)

Parametro FBV Fi VD (%)* F2 VD (%)*
Umidade (g.100g"") 8,36+0,03  3524+0,077 ND  3544+0,05  ND
Cinzas (g.100g™) 520+0,04  1,06+0,01®  ND  1,63+0,09  ND
Proteinas (g.100g") 4,00£0,01  648+0,08 512 620003 4,90
Lipidios (g.100g") 125001  1,08+0,044 088  096+0,09 0,79
Carboidratos (g.100g") 81,19£021  56,15+0,12* 13,36 5577+0,18" 13,27
Calorias (kcal.100g"") 338,23+0,78 251,61+0,80° 7,64 247,95x0,56" 7,53
Fibra alimentar (g.100g")** 14,50 1,21 4,39 2,33 8,42

Letras distintas na linha indicam diferenga significativa pelo teste de t de student (p<0,05);
*VD: nutrientes avaliados pela média da DRI (2005), com base numa dieta de 1.646,2
kcal/dia; Valores calculados em base imida; **Calculo tedrico JUAREZ-GARCIA et al.,
2006; TACO, 2011); ND: ndo disponivel.

Resultados similares para a FBV foram relatados por Fasolin et
al. (2007), quanto a umidade (7,55%), proteinas (4,54%) e lipideos
(1,89%). Entretanto, os teores de carboidratos (73,28%) e cinzas
(2,62%) foram menores no trabalho dos autores. Conforme a RDC n°
263 de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), o teor de umidade
verificado para a FBV encontra-se dentro dos valores estipulados
para farinhas (15%). Além disso, o elevado teor de cinzas verificado
na FBV torna esse alimento recomendado para adigao em produtos,
ja& que indica a presenca de minerais.

Nao houve diferenca significativa entre os teores de umidade
(p>0,05) entre F1 e F2. Contrariamente ao observado por Fasolin
et al. (2007) e Lee-Hoon et al. (2013), que verificaram aumento nos
teores de umidade em paes com adi¢ao de FBV. Tanto F1 como F2
se apresentaram conforme o preconizado pela RDC n° 90, de 18 de
outubro de 2000 (BRASIL, 2000), que define um méximo de 38% de
umidade em produtos de panificagdo. O maior teor de cinzas cons-
tatado em F2 ¢ explicado pela maior quantidade de matéria mineral
presente na FBV (Tabela 2), comparada a farinha de trigo (0,8%)
(TACO, 2011). Resultados que também foram vistos pela literatura
(LE-HOON et al., 2013). J4, os conteudos de proteinas e lipideos
ndo apresentaram diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras,
corroborando com Pacheco-Delahaye e Testa (2005). Menores teores
de carboidratos e calorias foram observados em F2. Destaca-se que a
FBYV apresenta grande parcela de amido resistente em sua composi-
¢do. Sendo assim, sua utilizacdo como ingrediente em alimentos am-
plia a variedade de produtos com baixo indice glicémico, disponiveis

719



ao consumidor. Segundo Ovando-Martinez (2009), alimentos com
baixos indices glicémicos estdo associados a diminui¢do da secrecao
de insulina e lipidios sanguineos, o que colabora na reducao do risco
no desenvolvimento de doengas como a diabetes mellitus tipo 2, do-
encgas cardiovasculares e alguns tipos de cancer (CAPRILES et al.,
2009). Houve um aumento de 92,56% no teor de fibras em F2, com-
parando-se com FI1. Fato que se deve ao elevado contetudo de fibras
presente na FBV (14,50 g.100g") JUAREZ-GARCIA et al., 2006).

CONCLUSAO

Um nivel de adigdo de até 7,5% de farinha de banana verde (re-
ducdo de 12,5% de farinha de trigo refinada) foi bem aceito pelos
provadores, obtendo-se aceitagdo sensorial semelhante ao produto
padrdo. Além disso, houve uma melhora no perfil nutricional do pro-
duto, principalmente, devido ao maior aporte de fibras. Assim sendo,
a farinha de banana verde pode ser considerada como um potencial
ingrediente funcional para a adigdo em paes e produtos de panifica-
¢do, podendo ser oferecidos aos consumidores com altas expectati-
vas de aceitagdo no mercado.
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