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RESUMO

O Brasil é o quarto maior produtor de banana do mundo, sendo responsável por 6,8% do volume produzido, sendo que em 2015, a produção ultrapassou 7,2 milhões de toneladas. As brácteas de bananeira são popularmente conhecidas como “coração da bananeira” ou “umbigo da banana”, as quais após o processo de polinização se desprendem da planta naturalmente, não tendo valor comercial, são então descartadas gerando resíduos. Cada vez mais, os resíduos vegetais estão sendo investigados quanto a sua composição, visando a grande quantidade macro e micronutrientes encontrados e que podem ser reaproveitados na alimentação humana. Tendo em vista a elevada quantidade de brácteas que são descartadas e a importância nutricional do produto, este projeto teve como objetivo a caracterização da bráctea in natura e elaboração e caracterização de farinha de bráctea de bananeira, a fim de produzir informações sobre seu potencial para aplicação em alimentos. Inicialmente, as brácteas foram higienizadas e processadas para obtenção de farinha de bráctea, que foi posteriormente utilizada, junto com a bráctea in natura para a avaliação de teor de umidade, através da secagem em estufa a 105ºC, teor de cinzas através da incineração em mufla a 550ºC, teor de lipídios, através do método do Soxhlet, teor de proteínas, através do método semi micro Kjeldahl, teor de carboidratos, através da diferença após a determinação das frações anteriores, teor de fibra bruta através do determinador de fibras (Tecnal, modelo TE- 149), o teor de acidez através do método de titulometria e o pH através do pHmetro. Todas as análises foram realizadas em triplicata.  Os resultados obtidos foram: umidade bráctea in natura 92,05%, umidade farinha 3,39%; cinzas bráctea in natura 0,58%, cinzas farinha 7,35%;  lipídios bráctea in natura 4, 46%, lipídios farinha 0,51%; proteína bráctea in natura 0,13%, proteína farinha 1,10%; fibras bráctea in natura 22,32%, fibras farinha 37,29%; carboidratos bráctea in natura 6,67%, carboidrato farinha 83,31; acidez bráctea in natura 0,62%, acidez farinha 39,11% e pH bráctea in natura 5,53, pH farinha 4,89. A farinha de bráctea de bananeira, contém elevado percentual de fibras, apresentando satisfatório percentual de umidade e cinzas para farinha a base de vegetal. Os resultados obtidos são satisfatórios e espera-se que seja viável a aplicação dessa farinha na elaboração e enriquecimento de alimentos.
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