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ANALISE DE COR E COMPOSICAO QUIMICA DA FARINHA DE BANANA
VERDE

Julia Sousa Nascimento?!, Tassiane dos Santos Ferréoz, Elisvanir Ronaldo Simdes®

Resumo: O cultivo e comercializacdo de bananas no Estado de Roraima apresenta
grande relevancia no setor da agricultura, no entanto apresenta perdas significativas,
principalmente as bananas verdes por estarem fora dos padrdes exigidos, logo, sao
descartadas. Porém, essas bananas podem ser aproveitadas utilizando a polpa do
fruto para a elaboragédo de farinha e as cascas para a producdo de compostos
organicos. A farinha da banana verde é uma alternativa para reduzir as perdas
aumentando, assim, a rentabilidade e oferecendo um alimento com maior valor
nutricional para os consumidores. Diante do exposto, este trabalho teve como
objetivo realizar a andlise de cor e a caracterizacdo quimica da farinha de banana
verde. A banana verde foi adquirida na feira de Roraindpolis e analisadas no Instituto
Federal de Roraima — Campus Novo Paraiso, os frutos foram higienizados e imersos
em solucéo sanitizante com hipoclorito de sodio por 15 minutos, as bananas foram
descascadas, fatiadas em rodelas, espalhadas em bandejas e, logo apés, secas em
estufa com circulacéo de ar a temperatura de 50°C por 18horas. Posteriormente, as
fatias foram trituradas em liquidificador e peneiradas, concluindo-se a etapa de
obtencdo da farinha. A amostra foi analisada quanto a cor e composi¢cao quimica
(umidade, cinzas e lipideos). A andlise de cor foi realizada em colorimetro Delta,
utilizando o sistema de cor CIELab, iluminante D65 e angulo de observacao de 10 °,
observando os parametros de cor a*, b*, croma, luminosidade e Angulo Hue. O teor
de umidade da amostra foi determinado por secagem em estufa a 105 °C até peso
constante. A concentracdo de cinzas foi avaliada por incineragdo da amostra em
mufla a 550 °C por 5 horas. Os lipideos foram quantificados utilizando a metodologia
de Bligh e Dyer, sendo extraidos da matriz com uso de mistura de cloroférmio,
metanol e agua. Os resultados dos parametros da andlise de cor foram: 8,1% de
Luminosidade, 0,08% de a*, 12,05% de b*, 12,05% de croma, e Angulo Hue de
89,27%. Esses dados demonstram que a farinha apresenta coloracdo em tons de
amarelo claro, possibilitando a sua inclusdo como ingrediente em produtos
alimenticios sem afetar a qualidade sensorial de cor. A determinacdo da composicao
guimica demonstrou que a farinha da banana verde apresentou 92,59% de matéria
seca, 7,41% de umidade, 2,91% de cinzas e 0,54% de gordura. Desta forma,
podemos concluir que a farinha da banana verde pode ser utilizada como
ingrediente para a producdo de alimentos ricos nutricionalmente, sem afetar
negativamente a qualidade sensorial de cor.
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