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O uso da secagem da polpa de fruta e de seus subprodutos para elabora¢do de uma farinha
com possivel aplicacdo em produtos alimenticios vem despertado interesse dos pesquisadores
e do setor do agronegdcio. Tal processamento reduz as perdas poés-colheita por
amadurecimento rapido, além de agregar valor e aumentar o aproveitamento de partes de
frutas que geralmente sdo descartadas, como as casas (IBRAF, 2013). Neste contexto, o
objetivo desde trabalho foi transmitir conhecimento prético aos alunos do curso técnico em
agroindustria através do desenvolvimento de uma farinha de banana verde e da realizacdo de
analises fisico-quimica dos produtos processados. Para a obtencdo da farinha, bananas foram
colhidas no Campus Novo Paraiso do Instituto Federal de Roraima banana (Caracarai,
RR), sanitizadas com hipoclorito de sodio, descascadas manualmente e cortadas em
rodelas. As cascas e a polpa foram dispostas em um recipiente plastico perfurado e
secas em estufa com circulacdo forcada de ar. Apds a secagem, o produto seco foi
moido em liquidificador doméstico para obtencdo de um pd. A polpa fresca e as
farinhas elaboradas foram analisadas quanto aos parametros fisico-quimicos (teor de
solidos soluveis totais - SST; pH; e acidez total titulavel — ATT) e quanto a composi¢édo
centesimal (umidade; cinzas; proteina; fibra bruta; lipidios; e carboidratos), conforme
AOAC (1995). A temperatura de secagem de 60 °C por 14 horas reduziu 36% da
umidade das cascas e 59% da polpa da banan verde. Dessa forma, o desenvolvimento do
projeto proporcionou a capacitacdo de futuros profissionais para que 0s mesmos saibam néo
apenas processar a fruta, mas que saibam analisar o alimento a fim de aumentar a vida (til
desses frutos, garantindo qualidade tecnoldgica, nutricional e sensorial aos produtos
resultantes.
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