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RESUMO

O Brasil é o quarto maior produtor de banana do mundo, as brácteas de bananeira são popularmente conhecidas como “coração da bananeira”. A farinha utilizada, através do processo de trituração da bráctea in natura, é uma nova opção para aqueles que possuem intolerância ao glúten. Tendo em vista a elevada quantidade de brácteas de bananeira oriunda da produção da fruta e a importância nutricional do produto o objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar as características físico-químicas e sensoriais de pães sem glúten, com a adição de farinha de bráctea de bananeira. Foram avaliadas três formulações de pães com diferentes porcentagens de inclusão de farinha de bráctea, sendo elas: 0% (padrão), 5% e 10%. Foram avaliados peso, diâmetro e comprimento dos pães após o assamento e também a diferença entre o volume inicial e final da massa crua, com o intuito de avaliar a fermentação da massa. As análises físico-químicas realizadas foram: umidade pelo método gravimétrico de perda de massa por dessecação, cinzas por incineração em mufla a 550 ºC, proteína total pelo método semi-micro Kjeldahl, lipídeos pelo método de Soxhlet, carboidratos por diferença, e por fim fibra bruta determinado através do determinador de fibras. Todas as análises foram realizadas em triplicata. A avaliação sensorial contou com a participação de 50 julgadores não treinados. Foi utilizada escala hedônica de 9 pontos e os atributos avaliados foram cor, aroma, sabor, textura e impressão global. Os resultados das análises de diâmetro, comprimento e diferença entre volume final e inicial não apresentaram diferença significativa (p=0,05) entre as amostras, demonstrando que a farinha de bráctea de bananeira não influenciou nos processos de fabricação dos pães, inclusive no processo de fermentação. Não houve diferença significativa entre as amostras nas análises de umidade (resultado médio 35,29%), lipídios (resultado médio 3,01%), fibras (resultado médio 1,03%) e carboidratos (57,3%). O teor de cinzas foi maior na formulação com 10% de adição de farinha de bráctea de bananeira (1,29±0,13%), diferindo estatisticamente das demais, notando-se quanto maior o teor de farinha de bráctea maior foi o teor de cinzas. O mesmo aconteceu com o teor de proteína, a formulação com 10% de adição de farinha de bráctea obteve a maior porcentagem (3,88±0,16%), diferindo estatisticamente das demais. Na avaliação sensorial as notas para os atributos cor, aroma, sabor e impressão global foram semelhantes entre as formulações 5% e 10%, não diferindo estatisticamente entre si, ficando entre “gostei ligeiramente” e “nem gostei/nem desgostei”. Já no caso da formulação controle, a aceitação foi maior, possivelmente pelo fato de ser uma formulação sem adição de farinha de bráctea de bananeira. No atributo textura, não houve diferença significativa entre as amostras.
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