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O Brasil ¢ o quarto maior produtor de banana do mundo, responsavel por 6,8% do volume
produzido, sendo que em 2015, a producdo ultrapassou 7,2 milhGes de toneladas. As bracteas,
popularmente conhecidas como coracdo da bananeira, tem a funcao de proteger as flores que dardo
origem as bananas, as quais ap0s o processo de polinizacdo se desprenderdo da planta naturalmente,
néo tendo valor de mercado para comercializacdo, sendo entdo descartadas. O consumo anual “per
capita” de massas alimenticias foi de 6,17 kg. Esse projeto teve como objetivo substituir
parcialmente a farinha de trigo por farinha de residuos de bananeira na elaboragéo de massa fresca
de macarrdo, e avaliar a composicdo centesimal, capacidade antioxidante e aspectos sensoriais.
Foram avaliadas trés formulagdes: formulacdo controle (0%), 10% e 20% de adi¢do de farinha de
bractea. As massas foram submetidos as analises de umidade, cinzas, proteina, lipidios, carboidratos
e fibra bruta. A determinacdo da capacidade antioxidante das massas frescas de macarrédo foi
avaliada através de compostos fenolicos totais. A avaliacdo sensorial contou com a participacédo de
50 julgadores n&o treinados. Foi utilizada escala hedonica de 9 pontos e os atributos avaliados
foram cor, aroma, sabor, textura e impressao global. Os resultados das andlises fisico-quimicas
indicaram que ndo houve diferenga significativa (p>0,05) entre as amostras nos teores de proteina
(resultado médio 0,84%) e fibras (resultado médio 0,40%). Os teores de umidade (resultado médio
38,89%) e cinzas (resultado médio 1,47%). O teor de lipidios aumentou proporcionalmente a adicao
de farinha de bractea, ou seja, quanto maior a adicdo de farinha de bracteas maior foi o teor de
lipidios (resultado médio 2,68%). A formulacdo com 20% de adicéo de farinha de bracteas foi a que
apresentou o0 menor teor de carboidratos (51,59%) diferindo estatisticamente das demais, essa
reducdo estd relacionada com os teores maiores de umidade, lipidios e cinzas. Na andlise de
compostos fendlicos, quando maior a quantidade de farinha de bractea adicionada maior foi o teor
de compostos fendlicos (resultado médio 24,61%). Na analise sensorial, observou-se que todas as
formulagcbes foram bem aceitas pelos provadores, apresentando médias hedénicas entre 6,10 a 8,10
para todos os atributos sensoriais. Verificou-se que as formulagdes com adicdo de 10% e 20% de
farinha de bractea ndo apresentaram diferenca significativa entre si em todos os atributos como: cor,
aroma, textura, sabor e impressdao global. Quanto a intencdo de compra, os consumidores
expressaram uma atitude positiva em todas as formulagdes. -
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