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RESUMO

A farinha de banana verde (FBV) é um alimento funcional, sendo
prebidtico e contendo importante teor de fibras alimentares e amido resistente, o
que faz com que a mesma apresente um oOtimo potencial para ser incorporado
em preparacdes. Considerando que a agroindustria nacional produz alimentos
suficientes para o mercado interno, e a alimentacdo segura e adequada é um
direito humano, a FBV se torna um instrumento capaz de estimular a economia
local e a agricultura familiar e ainda promover alimentacdo segura e saudavel.
Fato este, que vai de encontro ao conceito ampliado de alimentacdo saudavel
no que tange aos seus pilares: questdes bioldgicas, socioecondmicas e
ambientais. Isto posto, o0 objetivo deste trabalho foi desenvolver e analisar a
composicdo fisico-quimica e de textura de um pao e trés tipos de bolos
elaborados a partir da farinha de banana verde, como uma alternativa ao
consumo de bananas, e como forma de ampliar a possibilidade de produtos com
agregacdo de valor, no sentido de fomentar a agroindlstria e a agricultura
familiar, além do alcance aos escolares através da alimentacao escolar pois tais
preparacdes tem potencial para inclusdo em cardépios do Programa Nacional de
Alimentacéo Escolar. As amostras foram elaboradas a partir da receita de péo
tradicional e bolo tradicional, sendo a mistura composta por farinha de trigo com
teores de 20% de FBV para o pao, e de 30, 50 e 70% para os bolos. A amostra
de pdo se mostrou com miolo mais firme a amostra controle, e elasticidade
equivalente. No entanto maior gomosidade, conferindo maior tempo de
mastigacdo. Os bolos apresentaram pouca variagdo nos parametros quando
comparados ao controle, diferenciando-se nutricionalmente pela qualidade da
composicdo. As amostras analisadas apresentaram qualidade nutricional
adequada e superior em relacdo aos controles; confirmando que tanto o pao
quanto os bolos possuem condicOes satisfatorias para comercializacdo e

consumo humano sob os aspectos avaliados.

PALAVRAS-CHAVE: Alimento Funcional, Agroindustria, Técnica Dietética



ABSTRACT

Green banana flour (GBF) is a functional food, being prebiotic and containing
an important content of dietary fiber and resistant starch, which makes it have a
great potential to be incorporated into preparations. Considering that the
national agro-industry produces enough food for the domestic market, and safe
and adequate food is a human right, the GBF becomes an instrument capable
of stimulating the local economy and family farming, as well as promoting safe
and healthy food. This fact goes against the expanded concept of healthy eating
in terms of its pillars: biological, socioeconomic and environmental issues. That
said, the objective of this work was to develop and analyze the physicochemical
composition and texture of a bread and three types of cakes made from green
banana flour, as an alternative to the consumption of bananas, and as a way to
expand the possibility of value-added products, in the sense of fostering
agribusiness and family farming, in addition to reaching schoolchildren through
school meals, as such preparations have the potential to be included in the
menus of the Programa Nacional de Alimentacéo Escolar. The samples were
prepared from the traditional bread and traditional cake recipe, the mixture
being composed of wheat flour with a content of 20% of GBF for the bread, and
30, 50 and 70% for the cakes. The bread sample showed a firmer crumb than
the control sample, and equivalent elasticity. However, greater gumminess,
giving longer chewing time. The cakes showed little variation in parameters
when compared to the control, differing nutritionally by the quality of the
composition. The analyzed samples showed adequate and superior nutritional
guality compared to controls; confirming that both the bread and the cakes have
satisfactory conditions for commercialization and human consumption under the

evaluated aspects.

KEYWORDS: Functional Food, Agroindustry, Dietary Technique
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1. INTRODUCAO

Embora ndo se tenha dados exatos sobre a origem da banana, no
catalogo “A Feira”, Nitzke (1999) relata registros de que existiam bananas antes
mesmo da chegada dos primeiros colonizadores ao Brasil, e dados de seu cultivo
ha pelo menos 4.000 anos na Malasia, india e Filipinas, sendo a palavra
“banana” de origem das linguas serra-leonesa e liberiana e incorporada a lingua
pelos portugueses (NITZKE, 1999).

A bananeira é uma planta tipica das regides tropicais Umidas sendo um
vegetal herbaceo completo, com raiz, tronco, folhas, flores, frutos e sementes e
sua multiplicacdo se processa nhaturalmente no campo, por via vegetativa, pela
emissao de novos rebentos. De outro modo seu plantio também pode ser feito
por meio de sementes, sendo este mais frequentemente utilizado quando ha
intencao de criar novas variedades ou hibridos (NITZKE, 1999).

A banana em sua forma in natura possui relevante valor nutricional, sendo
de alto valor energético nas diversas cultivares existente, de modo que sua
composi¢cdo centesimal € de em média 100 kcal por 100g, e destes 26%
provenientes de carboidratos, 2% de fibras e a cada 100g, 12g séo de vitamina
C (TACO, 2011).

A referida fruta esta presente na alimentacdo do brasileiro desde muito
cedo, de modo que seu consumo per capita anual chega a 25kg, de acordo com
a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, e dentre as diversas cultivares
existentes as mais conhecidas e consumidas no pais sédo: nanica, maca, prata,
ouro e da terra, conforme dados do portal G1 (LIMA e VILARINHOS, 2007;
PORTAL G1, 2017).

Segundo dados do Hortifruti Brasil/CEPEA da Universidade de Sao Paulo,
em 2020, foram exportadas 67 mil toneladas sendo os principais destinos
Espanha, Polbnia e Portugal, perdendo apenas para a laranja, e embora o0s
nameros sejam expressivos, 95% da producéo é destinada ao mercado interno,
e a maior parte produzida por pequenos e médios agricultores familiares
(CAIRES e BARBIERI, 2021; LIMA e VILARINHOS, 2007).

Em seu estado imaturo, segundo Cappellari, (2019), a banana possui

elevado teor de fibras alimentares, além de uma importante concentracéo de
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amido resistente, que nao € absorvido e digerido pelo sistema gastrico, o que a
longo prazo pode trazer beneficios a saude como a reducdo de marcadores
glicémicos, producéo de acidos graxos de cadeia curta, aumento do contetdo
intestinal, proliferacdo e manutengcdo da microbiota benéfica além de protecdo
contra alguns tipos de carcinomas.

A farinha de banana verde (FBV), como referem Ranieri et al, (2014), é
considerada um alimento funcional, sendo um benéfico prebibtico & microbiota,
assim como Borges; Pereira e Lucena, (2009), que apontam a FBV como
substituto a outros alimentos em fung¢éo do seu valor energético elevado.

Tendo em vista tais evidéncias, considera-se a banana, por seus aspectos
nutricionais, socioeconémicos e ambientais, como um alimento que esta dentro
do conceito da saudabilidade?.

A alimentacdo segura e saudavel € um direito assegurado pela
Constituicdo Federal, que é respaldado no nosso Pais através da Programa
Nacional de Alimentacao e Nutricdo (PNAN) e Programa Nacional de Promogéo
a Saude (PNPS), de modo que dentro desta perspectiva, a Alimentacdo Escolar
passa a ser foco central na preocupacéao de tal compromisso (BRASIL, 2014).

Dentro dessa perspectiva, considerando-se o Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) e suas diretrizes é que se encaixa 0 panorama da
producédo e aplicacdo da farinha de banana verde como insumo que atenda as
demandas de alimentacdo escolar uma vez que a banana ja € um produto
difundido e explorado nesse meio, e seu subproduto, a FBV, é de facil producéo,
manejo e armazenamento, sendo um item de baixo custo ao produtor (BORGES;
PEREIRA; LUCENA, 2009).

Ainda neste mesmo contexto, € possivel ampliar o fomento a agricultura
familiar como cadeia de produgéo e distribui¢édo, atrelando a isso estratégias de
abrangéncia nacional dentro dos planos governamentais como o PNAE, que
visam proporcionar uma alimentacdo mais saudavel como promocéo da saude

e desenvolvimento socioeducativo (BRASIL, 2020B) e no sentido de agregar

1 Conceito que se refere a mudanca de habitos alimentares com melhora na qualidade de vida,
promovendo salde e um melhor funcionamento do organismo.
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valor ao produto para sua expansdo nas cooperativas da agricultura familiar e
agroindustrias familiares.

Desta forma, este estudo justifica-se pelo potencial a ser explorado
através do desenvolvimento de produtos a base de FBV, no intuito de fomentar
a agroinduastria e o pequeno produtor rural com agregacao de valor a produtos,
assim como viabilizar alternativas com alimentos locais e regionais que
preservam a cultura e podem fazer parte da alimentag&o escolar. Além disso, o
consumo de tais preparacdes ainda pode servir como uma alternativa para

suprimir o desperdicio da producao excedente de banana.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Seguranca Alimentar e Nutricional

Embora nos ultimos 30 anos tenha se observado a reducdo da
desnutricdo em criangas no territorio brasileiro, ainda ha importante prevaléncia
de déficit de micronutrientes e desnutricdo crénica em alguns grupos como
indigenas e quilombolas, além de mulheres e criancas em areas de
vulnerabilidade (IBGE, 2020). Diante dessa realidade, se faz necessario analisar
0 conceito de alimentacdo saudavel e seguranca alimentar, especialmente no
contexto em que vivemos hoje, agregando-se as dificuldades, a pandemia da
COVID-19.

Dados recentes, coletados ainda durante a pandemia do coronavirus-19,
indicam que a Inseguranga Alimentar no Brasil nunca esteve téo alta nos ultimos
17 anos, sendo pelo menos 116 milhées de brasileiros convivendo com algum
nivel de inseguranca alimentar e, destes, 19 milhdes passam fome (REDE
PENSSAN, 2021).

De acordo com o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira

“a alimentacao adequada e saudavel € um direito humano béasico que
envolve a garantia ao acesso permanente e regular, de forma
socialmente justa, a uma pratica alimentar adequada aos aspectos
bioldgicos e sociais do individuo e que deve estar em acordo com as
necessidades alimentares especiais; ser referenciada pela cultura
alimentar e pelas dimensdes de género, raca e etnia; acessivel do
ponto de vista fisico e financeiro; harmbénica em quantidade e
gualidade, atendendo aos principios da variedade, equilibrio,
moderagdo e prazer; e baseada em praticas produtivas adequadas e
sustentaveis” (BRASIL, 2014, p 8).

Ainda pensando em padrdes de alimentacdo e condicdo de saude, o
Brasil apresenta consideravel aumento dos casos de sobrepeso e obesidade em
todas as faixas etarias, sendo entre as criancas 1 em cada 3 com quadro de
excesso de peso (BRASIL, 2014).

O Sistema Unico de Satde (SUS) tem importante papel na promog&o e
garantia de alimentacdo saudavel, incentivando e apoiando causas importantes,
investindo em politicas publicas e desenvolvimento de habilidades culinarias e

resgate cultural de pratos e preparagdes, com uma perspectiva de promocao da
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saude, conforme previsto na elaboragcédo da Politica Nacional de Alimentacao e
Nutricdo e na Politica Nacional de Promocé&o da Saude (BRASIL, 2014).

A Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN) (Brasil,
2006) foi regulamentada em 2010 assim como a instituicdo da Politica Nacional
de Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN), através do Decreto n. 7.272, de
25.08.2010, sendo a alimentacéo incorporada aos direitos sociais previstos na
Constituicdo Federal através da Emenda Constitucional n. 64, de 04.02.2010
(IBGE, 2020).

Portanto é através da LOSAN que fica entdo estabelecido que a
alimentacdo adequada passa a ser um direito humano e obriga o poder publico
a informar, monitorar e avaliar a efetivacdo da mesma. Deste modo, determina
gue o conceito de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) também contempla
a producdo de conhecimento e acesso a informacdo, bem como o0 acesso aos
alimentos, conservacao da biodiversidade, promocao da salude e da nutricdo,
qualidade sanitaria e biol6gica dos alimentos e promocdao de préticas alimentares
saudaveis (IBGE, 2020).

De acordo com dados da Pesquisa de Orgamento Familiar (POF) 2018
cerca de 36,7% da populacdo encontrava-se em algum nivel de Inseguranca
Alimentar (IA), sendo 8% em situacao de IA moderada e 4,6% em situacdo grave,
e quando comparado a regido urbana a regiao rural, houve um acréscimo de 3
pontos percentuais. Em ndmeros absolutos, isso representa mais de 31 milhdes
de domicilios, quase 69 milhdes de pessoas, cujos moradores, o que inclui
adultos, idosos, adolescentes e criancas, passaram por algum nivel de privacao
de alimentos e até mesmo passaram pela fome, nos trés meses que
antecederam a pesquisa (IBGE, 2020).

Quando estratificamos os dados para a regiao Sul do Brasil, os nUmeros
se diferenciam, sendo que houve seguranca alimentar em 79,3% dos domicilios,
15,3% de inseguranca alimentar leve e os 5,4% restantes para inseguranca

alimentar moderada e grave (IBGE, 2020).
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Durante a pandemia da COVID-19, infelizmente esses nuameros
aumentaram de forma expressiva. Uma pesquisa conduzida pela Rede
PENSSAN e parceiros (2021), com 2.180 domicilios, sendo 1.662 localizados
em éarea urbana e 518, em area rural. Os resultados mostram que dos 211,7
milhdes de brasileiros, 116,8 milh6es estavam com algum grau de IA sendo que
destes, 43,4 milhdes ndo tinham alimentos em quantidades suficientes para
atender suas necessidades (niveis IA moderada ou grave) e lamentavelmente
19 milhdes de brasileiros tiveram que conviver e enfrentar a fome (REDE
PENSSAN, 2021).

Na lei 11.346 de 2006 do extinto Conselho Estadual de Seguranca
Alimentar e Nutricional Sustentavel (CONSEA), no capitulo sobre a seguranca
alimentar e nutricional, no artigo 4, capitulo 1 trata de sua abrangéncia no ambito
de ampliacdo das condicBes de acesso aos alimentos por meio da producéao,
especialmente a agricultura tradicional e familiar, mas também do
processamento e industrializagdo, da comercializacdo, e aqui se inclui os
tratados internacionais, bem como do abastecimento e da distribuicdo dos
alimentos, o que contempla fornecimento de agua, além de geracédo de emprego
e redistribuicdo da renda (CONSEA, 2006).

2.2. Alimentacao escolar

O PNAE é umas das mais antigas politicas publicas do Pais, sendo
também uma das de maior visibilidade, considerada um dos maiores programas
de alimentacdo escolar do mundo e o Unico que atende de forma universal
alunos do ensino basico ao ensino médio em todo territério brasileiro (BRASIL,
2017).

Gerenciado pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacgédo
(FNDE), o PNAE é um programa de transferéncia de recursos financeiros aos
estados e municipios e ao Distrito Federal, para o suprimento parcial das
necessidades nutricionais dos alunos, que tém origem nos anos 40 do século
XX, mas que de tempos em tempos foi sendo aprimorado e remodelado para
atender da melhor forma os estudantes (BRASIL, 2017).
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Avancos importantes que foram conquistados devem ser mencionados,
como a obrigatoriedade do uso de 70% dos recursos transferidos pelo governo
federal aplicados apenas em produtos in natura e minimamente processados,
para a rede publica de educacao bésica, inclusive aos alunos participantes do
Programa Mais Educacéo, e a garantia de pelo menos 30% dos repasses do
FNDE para a aquisicdo de produtos da agricultura familiar (BRASIL, 2017)

A Resolugcdo FNDE n° 26, de 2013 que intensifica a Educacéo Alimentar
e Nutricional (EAN) com uma Secéo especifica as a¢cdes de EAN, fortalecendo
as politicas publicas atuais relacionadas a Seguranca Alimentar e Nutricional
(BRASIL, 2017).

E a Resolucdo do FNDE de 2015, n° 4 que foi um marcador para incluséo
da agricultura familiar e do empreendedor rural, tendo sido posteriormente
revogada através da resolucdo 06/2020, mas que ampliou o acesso e
participacdo nas chamadas publicas e tornava justos os valores de
comercializagao, limite de venda e concorréncia, fortalecendo todo o sistema de
oferta e demanda, respeitando os habitos alimentares regionais e a vocacao
agricola do municipio. Outro momento crucial foi quando, em 2006, passou a ser
obrigatoéria a presenca de nutricionista responsavel técnico pelo Programa, além
de um quadro técnico composto por tais profissionais em todas as Entidades
Executoras, possibilitando alcancar os objetivos do PNAE com uma maior
qualidade (PEIXINHO, 2013).

Também em 2006, ocorreu a parceria do FNDE com as Instituicdes
Federais de Ensino Superior, o que possibilitou a criagdo dos Centros
Colaboradores de Alimentacao e Nutricdo Escolar — Cecanes, que passaram a
ser unidades de referéncia e apoio para desenvolvimento de acdes e projetos
gue apoiam e ampliam o PNAE, assegurando a execuc¢éo das atividades de
extensdo, pesquisa e ensino (PEIXINHO, 2013).

Os principais acontecimentos desde entéo foram:

A sancao da Lei n° 11.947, de 2009, sobre a extensao do Programa para
toda a de venda e concorréncia, fortalecendo todo o sistema de oferta e
demanda (PEIXINHO, 2013).


https://www.fnde.gov.br/fndelegis/action/UrlPublicasAction.php?acao=abrirAtoPublico&sgl_tipo=RES&num_ato=00000026&seq_ato=000&vlr_ano=2013&sgl_orgao=FNDE/MEC
https://www.fnde.gov.br/fndelegis/action/UrlPublicasAction.php?acao=abrirAtoPublico&sgl_tipo=LEI&num_ato=00011947&seq_ato=000&vlr_ano=2009&sgl_orgao=NI
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Pensando na cadeia de producdo e abastecimento, de acordo com o
Balanco do Ministério da Educacdo em 2019, através do PNAE, foram mais de
40 milhdes de criancas e adolescentes que realizaram pelo menos uma das
refeicdes na instituicdo escolar, de modo que parte desta refeicdo € constituida
por insumos produzidos e entregues pela agricultura familiar, conforme
regulamenta a Lei de 2016 que assegura ao pequeno agricultor o repasse de
pelo menos 30% das verbas destinadas a alimentacdo escolar, como fomento
ao desenvolvimento e fortalecimento do pequeno produtor (BRASIL, 2020A).

Durante a pandemia da COVID-19 foi aprovada no senado federal a Lei
n°® 13.987/2020, que modificou a Lei n°® 11.947/2009, de modo que passou a ser
permitida a entrega dos produtos que comporiam a alimentacdo escolar
diretamente as familias dos estudantes enquanto durasse o periodo emergencial
no pais (CONAB, 2021). Sendo assegurado o repasse pela Unido do dinheiro do
PNAE, aos estados, municipios e Distrito Federal para a compra de merenda
escolar, ja que as escolas publicas estavam fechadas por causa da pandemia,
assim os alimentos foram distribuidos aos pais ou responsaveis pelos
estudantes matriculados (BRASIL, 2020B)

2.3. Agricultura Familiar

De acordo com a legislacdo vigente, agricultor familiar e empreendedor
familiar rural sdo aqueles que praticam atividades no meio rural, com cultivo de
area de até quatro modulos fiscais, sendo que a mao de obra e a renda familiar
€ vinculada ao estabelecimento e gerenciamento do empreendimento, tudo feito
pela propria familia, e € a Lei 11.326, de 2006 que define as diretrizes para
formulag&o da Politica Nacional da Agricultura Familiar (BRASIL, 2019).

No Brasil, tal atividade é a principal responsavel pela producdo dos
alimentos que séo disponibilizados para o consumo da populacdo e € composta
desde pequenos produtores rurais e povos e comunidades tradicionais até os
assentados da reforma agréria, silvicultores, aquicultores, extrativistas e

pescadores, tendo como maior destaque a producdo de milho, mandioca,
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pecuaria leiteira, gado de corte, ovinos, cana-de-aglcar, arroz, suinos, aves,
café, trigo, mamona, fruticulturas e hortalicas e outros (BRASIL, 2019).

E essa ponta da cadeia de producdo e consumo é fundamental para a
organizagdo e suprimento da sociedade, pois contribui desde a geragéo de
emprego e renda até a garantia de produtos frescos e de qualidade, uma vez
qgue esse tipo de producéo, diferente da monocultura, trata o solo produzindo
alimentos variados, respeitando solo e seu ecossistema, além de ser um
importante braco da alimentacdo escolar oferecida para criangas e jovens de
todo o pais (BRASIL, 2019).

No levantamento realizado em 2017 pelo Censo Agropecuario em mais
de 5 milhdes de propriedades rurais, 77% dos empreendimentos agricolas eram
da agricultura familiar, representando uma extensao de area de 80,9 milh&es de
hectares, 0 que corresponde a quase 25% da area total dos estabelecimentos
agropecuarios brasileiros, e empregando mais de 10 milhdes de pessoas até
setembro daquele ano (67% do total de pessoas), sendo responsavel por 23%
do valor total da producéo dos estabelecimentos agropecuarios (BRASIL, 2019).

Para exemplificar a dimenséo da importancia do setor, 48% do valor da
producdo de café e banana advém da agricultura familiar, além das culturas
temporarias, correspondendo a 80% do valor de producdo da mandioca, 69% do
abacaxi e 42% da producéao do feijdo (BRASIL, 2019).

Com o agravamento da crise causada pela pandemia da COVID-19,
estratégias foram criadas para amparar a populacéo rural, a exemplo a Medida
Proviséria (MP) 957 de 24/04/2020 que liberou R$ 500 milhdes como incentivo
a Aquisicdo da Agricultura Familiar, sendo que destes, R$ 220 milhdes foram
repassados a Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB) pela gestao do
Programa de Aquisicao de Alimentos (PAA) (CONAB, 2021).

Somente através do PAA, em 2020 foram atendidas aproximadamente
1800 organizacbes da agricultura familiar, correspondendo a mais de 31 mil
familias de agricultores, o que amparou milhdes de brasileiros afetados pela crise
e que foram atendidos pelo programa (CONAB, 2021).

Tais dados corroboram a importancia de se pensar em Politicas Publicas

e programas sociais que atendam a essa populacéo incentivando e promovendo
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o desenvolvimento do produtor rural, assim como o fomento e ampliacdo dos
programas ja existentes, tais como o Programa de Construcdo e Ampliacdo de
Armazéns, Programa de Incentivo a Inovacdo Tecnoldgica na Producao
Agropecuaria (INOVAGRO), Programa de Modernizagdo da Agricultura e
Conservacao dos Recursos Naturais (MODERAGRO) e o Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF) (BRASIL, 2020).

Isto posto, se faz necesséario pensar também em alternativas para
fomentar a agricultura familiar, agregando valor, versatilizando e ampliando a
usabilidade de alimentos provenientes dessa cadeia produtiva, aumentando
assim a comercializacdo e elevando o valor agregado, ja que 98% do que €&
produzido é consumida in natura (LIMA e VILARINHOS, 2007).

2.4. Potenciais de uso da banana produzida pela agricultura familiar

no Programa Nacional de Alimentacao Escolar e na Agroindustria Familiar

De acordo com Santana et al (2011), os habitos alimentares dos
brasileiros vém se modificando com o passar dos anos e avanc¢os tecnolégicos
no setor alimenticio, sendo que alimentos in natura e com fibras tém sido
substituidos por alimentos cal6ricos e ndo nutritivos, confirmando a importancia
do desenvolvimento de novos produtos que agreguem valor nutricional e ao
mesmo tempo praticidade e aspectos organolépticos cada vez melhores
(SANTANA et al., 2011).

Sobre a banana, além de ser um fruto bem aceito pela populacdo, é um
alimento de baixo custo e altamente nutritivo, de modo que é fonte energética
pela alta concentracdo de carboidratos, e também de vitaminas e minerais,
especialmente no seu estado de fruto ainda ndo amadurecido, sendo que seu
consumo ocorre apds o0 processo de cocgcao da banana verde com casca, dando
origem a biomassa (RANIERI, CARINA e DELANI, 2014).

Embora o Brasil seja um grande produtor de bananas, seu desempenho
no mercado internacional ainda € baixo devido a diversos fatores, dentre eles a

baixa qualidade na producdo e danos apés a colheita, aléem de fatores fisicos,
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fisiologicos e microbioldgicos, causando até 60% de perdas durante a cadeia
produtiva da banana (RANIERI, CARINA e DELANI, 2014).

Pensando nesses nimeros é que se faz imprescindivel o aproveitamento
do fruto ainda verde, seja como biomassa ou, ainda, como farinha de banana
verde, 0 que estende sua vida de prateleira e também contribui tanto para o
mercado de produtos industrializados quanto ao organismo humano devido aos
beneficios da banana, além do compromisso social que promove uma importante
reducdo de desperdicios de alimentos (RANIERI, CARINA e DELANI, 2014).

2.4.1. Farinha de Banana Verde

De acordo com Guerreiro (2006), a farinha de banana é obtida através da
secagem natural ou artificial, sendo classificada em dois tipos: farinha de banana
verde e farinha de banana madura, que podem ser das variedades Prata, Terra,
Cavendish, Nanica/Nanicdo. Estas, quando bem processadas podem ser
utilizadas em panificagdo assim como em alimentos infantis e a qualidade vai
depender de fatores como matéria-prima, o0 método de secagem, assim como
das técnicas de procedimento e inclusive o armazenamento (BORGES,
PEREIRA e LUCENA, 2009).

A farinha de banana verde é considerada um alimento funcional, vez que
tem efeitos benéficos a microbiota sendo um prebiético j& que possui em sua
composicao fibras solluveis e insoluveis (RANIERI, CARINA e DELANI, 2014).

Borges et al, em 2009, demonstraram que a FBV é fonte de amido e
proteina, sendo valioso substituto a outras fontes de alimentos devido ao seu
alto valor cal6rico. Ainda no mesmo estudo, avaliaram seu contetddo de minerais,
de modo que a farinha de banana verde se mostrou uma rica fonte de potassio,
fésforo, magnésio, cobre, manganés e zinco, comparada aos demais tipos de
farinhas existentes no mercado.

Em um estudo de Oliveira et al. (2015), foi avaliado a qualidade de paes
que receberam adicdo de farinha e puré de banana verde. Os resultados foram

positivos para as quantidades de farinha de banana verde em uma adi¢éo de
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10%, sendo o restante farinha de trigo tradicional, como uma alternativa viavel
para a producdo de pades com boa qualidade sensorial.

O estudo de Borges et al. (2010) avaliou a estabilidade fisico-quimica e
microbiolégica da pré-mistura de bolos que foi elaborada com 60% de farinha de
banana em substituicdo a farinha de trigo, pelo periodo de 120 dias de
armazenamento, que manteve suas caracteristicas fisico-quimicas com
pequenas variacbes para umidade e vitamina C, durante o tempo de
armazenamento em temperatura ambiente. A variacdo mais expressiva que foi
observada refere-se aos parametros de pH e acidez total titulavel, e a
estabilidade microbiolégica indicou que a pré-mistura de bolo elaborada com
60% de farinha de banana verde em substituicdo a farinha de trigo, encontra-se
dentro do padrdo e apta para o consumo apés o armazenamento (120 dias) em

temperatura ambiente, conforme preconiza a legislacdo (BORGES et al., 2010)

3 JUSTIFICATIVA

De acordo com as evidéncias da revisdo do presente trabalho, justifica-se
0 propésito do mesmo pelo potencial a ser explorado através do
desenvolvimento de produtos a base de FBV, no intuito de fomentar a
agroindustria e o pequeno produtor rural com agregacao de valor a produtos,
assim como viabilizar alternativas com alimentos locais e regionais que
preservam a cultura e podem fazer parte da alimentacéo escolar. Além disso, o
consumo de tais preparacdes ainda pode servir como uma alternativa para

suprimir o desperdicio da producdo excedente de banana.
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4. OBJETIVOS
4.1 Objetivo Geral
Desenvolver e analisar a composicéo fisico-quimica e de textura de um

pao e trés tipos de bolos elaborados a partir da farinha de banana verde.

4.2 Objetivos Especificos
e Elaborar uma formulacdo de pdo com adicdo de 20% FBV;
e Elaborar trés formulacdes de bolos com adicdo de FBV nos seguintes
percentuais: 30, 50 e 70%;
e Analisar a altura, rendimento e firmeza dos paes e bolos a partir da
FBV;
e Comparar as amostras das diferentes formulacdes entre si e com paes

e bolos com 100% de farinha de trigo.
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5. MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo experimental, no qual as amostras de pao e bolos
com farinha de banana verde foram desenvolvidas no Laboratorio de Técnica
Dietética (LTD), do Curso de Nutricdo, da Universidade Federal do Rio Grande
do Sul no periodo de janeiro a outubro de 2021. Parte do trabalho, a andlise de
textura, foi realizado no Instituto de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos (ICTA).

Para a elaboracdo das amostras, foi utilizada a farinha de banana verde
produzida a partir da cultivar Prata, sem casca, que foi fornecida pela
Cooperativa CoomaFitt?, e os demais géneros alimenticios foram adquiridos em
estabelecimentos comerciais, sendo 0s seguintes ingredientes: farinha de trigo,
sal refinado, acucar refinado, 6leo de soja, ovo vermelho, fermento biolégico
seco, fermento quimico em p6é e cacau em pod, que foram inseridos nas
formulagcbes a fim de facilitar a homogeneizacdo das mesma, assim como
conferir aspectos sensoriais favoraveis.

Todos os ingredientes foram pesados em balanca analitica digital
milesimal (0,01G) da marca SHIMADZU® - modelo BL3200H. As massas foram
produzidas a partir das receitas de pao e bolo tradicionais. Para o assamento,
foi utilizado o forno convencional da marca Dako® - modelo Luna que foi pré-
aguecido por 10 minutos sob 180°C. Os bolos e o pdo foram assados por 25 e
30 minutos respectivamente, sob 180°C de temperatura.

Todas as amostras foram preparadas em triplicata.

5.1 ELABORACAO DO PAO
Foram realizados testes com base na formulacdo padréo com farinha de

trigo, modificando-se a propor¢cédo de farinha de banana verde, até obter-se a

2 Coomafitt - Cooperativa localizada no litoral norte gaucho (ltati, Terra de Areia e Trés
Forquilhas) trabalha no desenvolvimento socioecondmico de 223 familias de agricultores
ofertando mais de 6,4 mil toneladas de 88 variedades de alimentos, alimentando 8,5 mil pessoas
em situacdo de vulnerabilidade atendidas pelo PAA e mais de 198 mil estudantes por meio da
Alimentacéo Escolar.
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formulacéo final. O péo foi elaborado a partir da mistura das farinhas de trigo e
de banana verde, sal refinado, acucar refinado, 6leo de soja, agua, fermento

bioldgico seco e cacau em poé. As analises foram realizadas em triplicata.

Tabela 1 - Identificacdo das Amostras de Pao

Descricao ID
P&o com 100% farinha de trigo PB
P&o com 20% FBV P20

5.2 ELABORACAO DOS BOLOS

Do mesmo modo, foram realizados testes preliminares com base nas
formulacdes padrédo a base de farinha de trigo, modificando-se a proporcao de
farinha de banana verde, até obter-se a formulagcdo final. Os bolos foram
elaborados a partir da mistura das farinhas de trigo e de banana verde, ovo
vermelho, acucar refinado, 6leo de soja, agua, fermento quimico seco e cacau
em po. Para estes, foram elaboradas trés amostras em triplicata de acordo com

a tabela abaixo com diferentes concentragdes de farinhas de trigo e FBV.

Tabela 2 - Identificagcdo das Amostras de Bolo

Descricao ID
Bolo com 100% farinha de trigo BB
Bolo com 30% FBV B30
Bolo com 50% FBV B50

Bolo com 70% FBV B70
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Quadro 1 - INGREDIENTES E QUANTIDADES UTILIZADAS NAS FORMULACOES

Ingredientes Amostras

Pao Base Pao 20 Bolo Base | Bolo 30 Bolo 50 Bolo 70
Farinha de 200 70 200 140 100 60
trigo (g)
FBV (g) - 40 - 60 100 140
Acucar (g) 15 15 82 82 82 82
Oleo de soja | 17 17 38 38 38 38
(ml)
Agua (ml) 200 150 240 240 240 240
Cacau em 7 7 7 7 7 7
PO (9)
Fermento 5 5 - - - -
Biolégico
Seco (g)
Sal (g) 2 2 - - - -
Fermento - - 8 8 8 8
Quimico
Seco (g9)
Ovo (uni) - - 1 1 1 1
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5.3 ANALISE DE TEXTURA

A analise de textura foi realizada no Instituto de Ciéncias e Tecnologia de
Alimentos (ICTA) - UFRGS. Para esta analise foi utilizado o equipamento
Texturbmetro TAX-T2 (TPA), da Stable Micro Systems®, que consiste em um
teste de compressao dupla para determinar as propriedades texturais de um
alimento, de modo que as amostras sdo comprimidas duas vezes usando um
analisador de textura que indica como as amostras se comportam quando

mastigadas. O analisador de textura imita a acdo de morder da boca.

Foram adotados os seguintes parametros:

5.3.1 Dureza

E medida pela forca maxima da primeira compressdo da maquina, que
podem apresentar valores altos mesmo para produtos que nao sao considerados
duros, por exemplo, queijo. Sendo assim, compreende-se que o0 consumidor
pode escolher mastigar por mais tempo em vez de “morder com mais forga”. E
importante entender o objetivo da pesquisa e o comportamento do consumidor,
portanto neste trabalho foi utilizada uma forca de 40% de compressao
(TEXTURE TECHNOLOGIES CORP, 2020)

5.3.2 Coesividade

A coesao é quando um produto adere a si mesmo sob alguma tenséo de
compressdo ou tracdo. Por exemplo, um pedaco de carne, tem alta coeséo
guando ao precisar de muitas mastigagcdes para se fragmentar, ou ainda quando
sofre uma deformacdo compressiva, porém sua estrutura celular interna néo se
danifica, a ponto de resistir uma nova deformacdo, como uma segunda

mastigagao. Ao passar manteiga fria em uma fatia de pao e 0 mesmo resiste aos
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rasgos, caracteriza-o coeso. Tal aspecto confere maior tolerancia aos estresses
de fabricacdo, embalagem e entrega, resultando, portanto, na entrega ao
consumidor de um produto esperado (TEXTURE TECHNOLOGIES CORP,
2020).

5.3.3 Elasticidade

Este parametro avalia o quanto a amostra tem a capacidade de retornar
fisicamente ao seu estado original apds ter sido esmagada durante a primeira
compressédo por um determinado tempo e forca. O TPA mimetiza a experiéncia
de mastigacdo sensorial, no entanto ha de se levar em conta que alimentos
completamente mastigados geralmente néo tém integridade estrutural suficiente
para retornar ao estado inicial, logo, naturalmente um produto ao ser destruido,

tera menor elasticidade.

5.3.4 Gomosidade

Este indicador avalia a atividade requerida para mastigar um alimento até
gue o mesmo esteja pronto para a degluticdo, sendo que € aplicavel a
semissélidos e € associado a mastigabilidade. Entretanto o TPA ndo é uma
ferramenta adequada para todos os produtos semissélidos sendo mais
adequado para géis, queijos moles, sobremesas como flans, etc., e inadequada
para purés, iogurtes e molhos, uma vez que esses produtos ndo apresentam

atributos associados a produtos para mascar.
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5.4 ANALISE FiSICA

Para a andlise fisica foi utilizado régua escolar de material inox de 30cm
para afericdo de altura e balanca analitica digital milesimal (0,01G) da marca
SHIMADZU® - modelo BL3200H para afericdo de peso.

5.4.1 Altura
A afericdo de altura foi realizada através de corte transversal da amostra,
medindo a maior distancia desde a base até a crosta.

Imagem 2 : Medida de altura da amostra de pao base (PB) em cm

5.4.2 Peso
Para este parametro, foi utilizada balanca analitica digital milesimal
(0,01G) da marca SHIMADZU®, com tara do prato, sendo que as amostras foram

pesadas duas horas ap6s o forneamento.



Imagem 3: Amostra sendo pesada em balanca analitica

Favor ndo m
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Tabela 3 - Parametros obtidos para altura (cm) e peso (g) pré e pos

forneamento das amostras.

Amostra Altura Média (cm) = DP Peso Médio(g) +DP
PB 10,23 10,59 349,60 +2,62
P20 5,90 +0,36 307,12 1,84
BB 7,59 10,03 518,02 +1,14
B30 6,97 0,15 539,86 20,98
B50 6,07 10,06 541,65 6,27
B70 6,23 10,40 547,84  +6,70

5.5 ANALISE QUIMICA
Para a analise quimica foi realizada a avaliacdo da composi¢cédo

centesimal utilizando dados da Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos
(TACO, 2011 e TBCA, 1998) e um estudo de Borges, Pereira e Lucena, (2009)

sobre a caracterizacao da farinha de banana verde realizado na Faculdade de

Tecnologia Centec Cariri (FATEC).

Foram coletados valores de quilocalorias totais, carboidratos, proteinas,

gorduras totais e fibras totais.



30

Tabela 4 - Parametros obtidos para valor energético, macronutrientes e fibras

totais das amostras

Amostra  Valor Energético (Kcal) CHO (9) PTN (g) LIP (g) Fibras (g)
PB 957,60 168,60 23,40 21,00 8,20
P20 975,60 175,00 22,30 20,60 8,00
BB 953,00 170,10 21,20 20,80 8,90
B30 1044,00 177,50 26,70 25,30 4,70
B50 915,90 167,70 15,90 20,20 5,40
B70 1375,80 233,50 14,00 42,90 5,90

6. RESULTADOS E DISCUSSAO
Foram desenvolvidas quatro preparacbes com substituicdo parcial da
farinha de trigo por farinha de banana verde, sendo um p&o com 20% de FBV, e

trés bolos com respectivamente 30, 50 e 70% de FBV.

Imagem 1 - Amostras de Bolo com FBV
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Com relacdo a composicao fisica, para o parametros de altura, o pao base
(PB) com 100% farinha de trigo foi o que apresentou maior altura, seguido pelo
bolo base(BB) com 100% farinha de trigo, e isso se explica pelo desenvolvimento
do glditen que estd em maior concentragdo, uma vez que O mesmo tem
propriedades reoldgicas e funcionais em funcéo das gluteninas e gliadinas e das
interacOes dessas estruturas, como maior retencao de dioxido de carbono que €
liberado durante a fermentacdo do p&do ou bolo, conferindo propriedades
viscoelasticas ao produto final (BIESIEKIERSKI, 2017).

Quando comparadas as amostras controle, as amostras de péo e bolo
adicionados de FBV obtiveram diminuicdo do volume especifico a medida que
se adicionou maior quantidade de FBV, o que deve ao elevado teor de fibra
alimentar total, que interfere na rede de gluten, da FBV sendo o de menor altura
a amostra B50 correspondente ao bolo com 50% FBV, o que também foi descrito
no trabalho de Vanin, Carvalho e Rodrigues (2010) num estudo com pao francés.

Quanto ao peso, 0os achados sao inversamente proporcionais aos de
altura, uma vez que a FBV é fonte de fibras sollveis, propiciando maior retencéo
de agua, favorecendo um maior peso aos péaes acrescido da farinha, o que ja foi
descrito por Ranieri, Carina e Delani (2014). De forma linear, os resultados
mostram que quanto maior o conteudo de FBV, maior o peso final, o
provavelmente se deve ao fato do maior indice de umidade ja descrito em outros
trabalhos quando ocorre adicdo da FBV (BORGES; PEREIRA; LUCENA, 2009,
SILVA et al., 2015, De OLIVEIRA et al., 2015.

Quanto a andlise quimica, os achados do pao 20% FBV demonstram que
quando se refere ao valor energético, ndo ha importantes diferencas quando
comparado ao pao 100% farinha de trigo, resultado semelhante a um
comunicado técnico feito pela Embrapa de Guedes et al. (2020) que aplicou
farinha de banana verde em bolo rico em amido resistente.

Ao avaliar a identidade textural de qualquer alimento ndo se pode
considerar apenas um atributo isolado, como dureza ou coesédo. Alimentos tém
texturas heterogéneas e relacionadas as expectativas sensoriais dos

consumidores. Isso significa que nem sempre um alimento com um valor x de
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dureza ou elasticidade vai agradar ao consumidor se em outros aspectos o

mesmo nao atender as expectativas para aquele tipo de alimento.

Os parametros para analise de textura do miolo e da crosta do pdo e dos

bolos sdo mostrados na Tabela 5.

Tabela 5 - Parametros obtidos para crosta e miolo das amostras

Parametro AMOSTRAS

PB P20 BB B30 B50 B70
dureza 239,71 1770,36 1221,69 1577,68 1769,42 2572,53
miolo
média + 278,43 £56,95 1591,13+156 1311,57 + 1253,04+371 1812,04+19 2166,36+50
DP ,03 81,33 ,78 5,43 6,66
coesividad 89% 58% 81% 56% 62% 65%
e
média + 84% + 5% 58% +2% 79% + 4% 62% + 7% 61% + 1% 56% + 8%
DP
gomosidad 213,47 1026,81 - - - -
e
média + 233,41 +45,4 922,65+92,5 - - - -
DP 8
elasticidad 1,07 1,08 1,11 1,06 1,10 1,14
e
média * 1,06 £ 0,01 1,07 £ 0,01 1,11+ 0,01 1,06 +0,08 1,11+0,01 1,16 +0,03
DP
dureza 0,06 0,14 0,08 0,05 0,04 0,04
crosta
média + 0,08 £ 0,02 0,18 + 0,04 0,06+ 0,02 0,04 +0,01 0,04 +0,01 0,06+0,02
DP

Na analise de textura das preparacdes, quanto ao parametro de dureza

do miolo das amostras, quando comparados entre todos, o pao base foi o que

apresentou miolo menos firme, de modo que o bolo (B70) com 70% de FBV se

mostrou 0 com maior dureza, jA esperado devido ao alto teor de fibras



33

hidrossoluveis presentes na FBV. Ainda nesta perspectiva, observa-se que
guanto maior o teor de FBV, maior a dureza gradativa da amostra, o que ja foi
confirmado por Alcantara et al., (2020) e Vanin; Carvalho e Rodrigues, (2010)

No parametro de dureza da crosta, observa-se que a crosta da amostra
de pdo 20% FBYV se mostrou mais dura em relacéo ao controle, o que se explica
pela amostra conter alto teor de fibras, o que acarreta textura ainda mais firme
como ja evidenciado por Alcantara et al. (2020). Para as amostras de bolo, os
indicadores foram similares (SOARES JUNIOR et al., 2008).

No indicador de coesividade, que € o qudo bem o produto resiste a uma
segunda deformacdo em relacdo a sua resisténcia sob a primeira deformacéo
(TEXTURE TECHNOLOGIES CORP, 2020), os resultados apontam que quanto
maior o teor de farinha de trigo, maior a coesividade (p&o e bolo 100% farinha
de trigo). Dentre as amostras adicionadas de FBV, mostrou-se a mesma
proporcao, de que quanto maior o percentual de FBV, menor a coesividade, dado

ja observado anteriormente por Vanin, Carvalho e Rodrigues (2010)

A elasticidade avalia o quanto a amostra volta fisicamente ao seu estado
original apoés ter sido esmagada durante a primeira compressao durante um
determinado tempo. E possivel verificar uma equivaléncia entre as amostras
neste parametro, com maior variacdo para amostra com 30% de FBV com
elasticidade média de 1,06 = 0,08, o que difere dos resultados obtidos por Vanin,
Carvalho e Rodrigues (2020), que descrevem em seu trabalho tanto a
elasticidade como a coesividade diminuidos ao aumentar a substituicdo de
farinha de banana verde.

Nos dados de gomosidade, ou mastigabilidade, se aplica apenas a
amostra de péao, e avalia a energia requerida para mastigar um alimento sélido
até estar pronto para a degluticdo. Conforme ja descrito por Vanin, Carvalho e
Rodrigues (2020) cujo estudo apresentou tal parametro de forma crescente
também em amostras de pao controle e com 10, 20 e 30 % de substituicdo de
farinha de trigo por farinha de banana verde, de modo que neste trabalho o péo

(P20) 20% FBV apresentou maior gomosidade quando comparado com o
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controle, indicando necessitar de mais tempo e energia até que esteja pronto
para ser deglutido.

Ademais, parametros como analise sensorial e de composi¢ao centesimal
ja foram relatadas em outros estudos como de Vanin, Carvalho e Rodrigues
(2020), Andrade et al., (2018), Guedes (2020) e Silva et al., (2015), cujos
resultados foram satisfatorios com boa aceitacdo global e dados de composicéo
nutricional superiores as amostras controle. No entanto, neste trabalho, devido
a pandemia da COVID-19, ndo foi possivel tais analises, necessitando de
repeticdo das amostras e coleta destes marcadores.

Conforme trabalho de Oliveira et al. (2015), a qualidade de pées que
receberam adicdo de farinha e puré de banana verde tiveram resultados
positivos a partir da adicdo de 10%, e o restante de farinha de trigo tradicional,
de modo que se mostrou uma alternativa viavel para a producdo de paes com
boa qualidade sensorial.

J4& em 2010, Borges et al. avaliou a estabilidade fisico-quimica e
microbioldgica da pré-mistura de bolos que foi elaborada com 60% de farinha de
banana em substituicdo a farinha de trigo, de modo que a variacdo mais
expressiva relatada foi sobre os parametros de pH e acidez total titulavel, e a
estabilidade microbiolégica, que apresentou que a pré-mistura de bolo elaborada
com 60% de farinha de banana verde em substituicdo a farinha de trigo,
encontra-se dentro do padréo e apta para 0 consumo ap0s 0 armazenamento
(120 dias) em temperatura ambiente (BORGES et al., 2010).

Em estudo de Soares Junior et al (2020) foram relatados resultados para
fibras semelhantes ao evidenciado por Borges et al. (2009), para farinha de
banana Prata a partir da polpa somente, sendo que em seu estudo a farinha foi
feita com casca mais a polpa. No entanto, os autores relataram que sua
metodologia para avaliacéo da fibra bruta elimina fibras soluveis, o que poderia
elevar o conteudo de fibras nas FBV estudadas, apontando assim a importancia
de mais estudos quanto a composicdo centesimal da farinha de banana verde,
para que tenhamos valores mais concisos.

Ainda neste sentido, se faz importante citar a respeito do amido resistente,

avaliado em estudos tais como o de Vanin, Carvalho e Rodrigues (2020), Guedes
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(2020) e Siva et al. (2015) que relatam altas concentracdes de amido resistentes
nas amostras estudadas. O amido resistente (parte da molécula do amido que
resiste a degradacgao pela a-amilase em seguida a digestéo no intestino delgado,
servindo de substrato para bactérias no célon de individuos saudaveis) confere
a caracteristica de alimento funcional a FBV, o que vai ao encontro da
necessidade de melhora na qualidade e seguranca alimentar e nutricional da

populacao, que este trabalho propde (SILVA et al., 2015).

7. CONCLUSAO

A farinha de banana verde € um alimento rico em fibras sollveis e
insolaveis, assim como é fonte de potassio, fésforo, magnésio, cobre, manganés
e zinco. O pdo com adicdo de 20% de FBV apresenta crosta mais dura e menor
volume especifico na formulacdo quando comparado a amostra controle. Ja o
bolo 70% FBV € o que apresenta miolo mais firme e menor volume especifico na
formulag&o dentre os bolos, no entanto apresenta elasticidade e coesividade
similares a amostra 50% FBV.

A amostra do pao 20% FBV apresenta similaridade apenas com a
elasticidade do pédo controle, contudo constitui maior gomosidade, indicando
fator positivo para percepc¢ao de saciedade, ja que requer maior tempo e energia
até a degluticho. Ademais suas caracteristicas nutricionais se mostram
superiores ao controle; As amostras de bolos com adi¢cdo de FBV demonstram
caracteristicas fisicas e de textura proximas as da amostra preparada com 100%
farinha de trigo, apresentando qualidade nutricional adequada e superior em
relacdo ao controle; Sendo assim tanto o pdo quanto os bolos possuem
condicOes satisfatorias para comercializagdo e consumo humano, promovendo
0 uso da FBV como insumo para novos produtos, atendendo a demanda de
alimentos saudaveis e favorecendo a geracdo de emprego e renda para o
pequeno agricultor.

Devido a pandemia da COVID-19, ndo foi possivel a realizagdo de

analises sensorial e de composicéo centesimal, necessitando de repeticdo das
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amostras e coleta destes marcadores no futuro, bem como a aplicacdo de tais

preparacdes a alimentacdo escolar.
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Ficha Técnica de Preparacéo de Alimentos
Trabalho de Concluséo de Curso

NOME DA PREPARAGAQ: PAO BASE 100% FARINHA DE TRIGO

Numero da Ficha Técnica: #006

Numero de Refei¢es servidas: 7

LISTA DE INGREDIENTES:

Alimentos Quantidade(g ou ml) Medida Caseira

FARINHA DE TRIGO 200 1 + 3/4 DE XiCARA DE CHA
AGUA 200 1 DE XiCARA DE CHA
ACUCAR 15 1 COLHER DE SOPA
SAL 2 1/2 COLHER DE CHA
FERMENTO BIOLOGICO SECO 5 1/2 COLHER DE SOPA
OLEO DE SOJA 17 2 COLHERES DE SOPA
CACAU EM PO 7 1 COLHER DE SOPA

TECNICA DE PREPARO:

1- Amorne a agua a uma temperatura de aproximadamente 40°C (ndo pode queimar o dorso da mao)
2- Cologue no bowl: o fermento, o agulcar e e 2 colheres de sopa da agua, misturando bem e reservando por 10 minutos
3- Passados os 10 minutos, adcione a farinha, o sal, o 6leo de soja e o cacau misturando bem

4- Assim que os ingredientes se incorporarem, tranfira para uma bancada enfarinhada e sove a massa por 10 minutos ou até desgrudar
das maos, formando uma grande bola

5- Volte a massa em formato de bola para o bowl e cubra com o pano e leve para dentro do forno desligado, para a primeira
fermentacgéo por cerca de 2 horas ou até deobrar de volume

6- Unte a forma com um pouco de 6leo e enfarinhe com farinha de trigo

7- Passado o tempo, retire a massa do bowl e em uma bancada, abra delicadamente espichando-a no formato retangular, de maneira
que possa enrolar depois, como uma panqueca
8- Enrole a massa e tranfira para a forma untada, cobrindo novamente e levando ao forno para a 2° fermentacgéo, por pelo menos 30




9- Passado o tempo, retire a forma do forno e pré-aqueca por 10 minutos a 180°C.
10- Assim que estiver quente, leve a forma ao forno por aproximadamente 30 minutos ou até dourar.
11- Quando estiver pronto, retire o pdo do forno aguardando 2 minutos para desenformar e tranfira para uma grade para que ndo

Tempo de Pré-preparo: 10 min

Tempo de preparo: 30 min. 1° Fermentagao: 2 horas 2° Fermentagéo: 30 minutos Forno: 30

Tempo total: 3h40min horas

Utensilios Necessarios:

1- 1 Bacia ou bowl grande

2- 1 xicara

3 -1 colher de sopa

4 - uma bancada para sovar

5 - 1 forma média ou grande

6- 1 forno

7 - pano limpo e seco

ACOMPANHAMENTO DO PROCESSO DE COCCAO DO ALIMENTO

Alimentos PB PL FC CUSTO
g g Unid g R$ TOTAL
FARINHA DE TRIGO 200 kg 3,50 0,60
AGUA 200 L 0,90 0,13
ACUCAR 15 kg 4,00 0,06
SAL 2 kg 3,50 0,01
FERMENTO BIOLOGICO SECO 5 kg 119,60 0,60
OLEO DE SOJA 17 L 9,55 0,16
CACAU EM PO 7 kg 45,00 0,32
Custo/porcao
TOTAL: 446,00 0,00 0,31 TOTAL 1,88

PB = peso bruto; PL = Peso Liquido;

PESO | PESO
Alimento FINAL INICIAL | Rend. (FC) % Rendimento Rend. Porgdes
@ @
Pao Base 100% F. Trigo 349,6 | 369,42 | 1,06 95 7

CALCULO NUTRICIONAL DA PREPARACAO

. Qtde Valor CHO PTN LIP Fibras
Ingredientes .

Ligg | Energet | (g) ) @) )
FARINHA DE TRIGO 200,0 720,0 150,2 19,6 2,8 4,6
AGUA 200,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUCAR 15,0 58,1 14,9 0,0 0,0 0,0
SAL 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
FERMENTO BIOLOGICO SECO 5,0 18,5 2,0 2,4 0,3 1,1
OLEO DE SOJA 17,0 153,0 0,0 0,0 17,0 0,0
CACAU EM PO 7,0 25,1 1,5 1,4 1,0 2,6
TOTAIS (g) 446,0 | 974,7 | 168,6 234 21,1 8,2




VCT: 957,6 674,4 93,7 189,5

VCT (%) 100 70,43 9,78 19,79 0,00

Elaborado por: ROSSIA GABRIELA DE VARGAS

Data: 18/10/2021

Ficha Técnica de Preparacéo de Alimentos
Trabalho de Concluséo de Curso

NOME DA PREPARAGAO: PAO FARINHA DE BANANA VERDE 20%

Numero da Ficha Técnica: #004

NUmero de Refeigbes servidas: 6

SEM FOTO

LISTA DE INGREDIENTES:

Alimentos Quantidade(g ou ml) Medida Caseira
FARINHA DE TRIGO 170 1 + 1/2 XICARA DE CHA
FARINHA DE BANANA VERDE 40 1/3 XICARA DE CHA
AGUA 150 3/4 XICARA DE CHA
ACUCAR 15 1 COLHER DE SOPA
SAL 2 1/2 COLHER DE CHA
FERMENTO BIOLOGICO SECO 5 1/2 COLHER DE SOPA
OLEO DE SOJA 17 2 COLHERES DE SOPA
CACAU EM PO 7 1 COLHER DE SOPA

TECNICA DE PREPARO:

1- Amorne a agua a uma temperatura de aproximadamente 40°C (ndo pode queimar o dorso da mao)

2- Cologue no bowl: o fermento, o aglcar e e 2 colheres de sopa da agua, misturando bem e reservando por 10 minutos

3- Passados os 10 minutos, adcione as farinhas, o sal, o 6leo de soja e o cacau misturando bem

4- Assim que os ingredientes se incorporarem, tranfira para uma bancada enfarinhada e sove a massa por 10 minutos ou até desgrudar
5- Volte a massa em formato de bola para o bowl e cubra com o pano e leve para dentro do forno desligado, para a primeira

6- Unte a forma com um pouco de 6leo e enfarinhe com farinha de trigo

7- Passado o tempo, retire a massa do bowl e em uma bancada, abra delicadamente espichando-a no formato retangular, de maneira
8- Enrole a massa e tranfira para a forma untada, cobrindo novamente e levando ao forno para a 2° fermentacéo, por pelo menos 30
9- Passado o tempo, retire a forma do forno e pré-agueca por 10 minutos a 180°C.

10- Assim que estiver quente, leve a forma ao forno por aproximadamente 30 minutos ou até dourar.

11- Quando estiver pronto, retire o pdo do forno aguardando 2 minutos para desenformar e tranfira para uma grade para que ndo




Tempo de Pré-preparo: 10 min

Tempo de preparo: 30 min. 1° Fermentagdo: 2 horas 2° Fermentacao: 30 minutos Forno: 30
Tempo total: 3h40min horas
Utensilios Necessarios:
1- 1 Bacia ou bowl grande
2- 1 xicara
3 -1 colher de sopa
4 - uma bancada para sovar
5 - 1 férma média ou grande
6- 1 forno
7 - pano limpo e seco
ACOMPANHAMENTO DO PROCESSO DE COCCAO DO ALIMENTO

Alimentos P8 PL Fator de Correcao - CUSTO

- g g Unid g R$ TOTAL
FARINHA DE TRIGO 170 kg 3,50 0,60
FARINHA DE BANANA VERDE 40 kg 20,00 0,80
AGUA 150 L 0,90 0,13
ACUCAR 15 kg 4,00 0,06
SAL 2 kg 3,50 0,01
FERMENTO BIOLOGICO SECO 5 kg 119,60 0,60
OLEO DE SOJA 17 L 9,55 0,16
CACAU EM PO 7 kg 45,00 0,32

Custo por porgao
TOTAL: 406,00 0,00 0,45 TOTAL 2,68
PB = peso bruto; PL = Peso Liquido;
PESO PESO
Alimento FINAL INICIAL hdimento (H % Rendimento Rendimento Porgdes
(9) (9)
Pao 20% FBV 308,18 | 37378 | 121 82 6
CALCULO NUTRICIONAL DA PREPARACAO
Ingredientes Qtde Valor CHO PTN LIP Fibras
Lig/g | Energet. (9) (9 (9) (9)

FARINHA DE TRIGO 170,0 612,0 127,7 16,7 2,4 3,9
FARINHA DE BANANA VERDE 40,0 149,2 29,1 1,8 0,3 0,5
AGUA 150,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUCAR 15,0 58,1 14,9 0,0 0,0 0,0
SAL 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
FERMENTO BIOLOGICO SECO 5,0 1,9 2,0 2,4 0,0 1,1
OLEO DE SOJA 17,0 153,0 0,0 0,0 17,0 0,0
CACAU EM PO 7,0 25,1 1,5 1,4 1,0 2,6
TOTAIS (g) 406,0 999,2 175,2 22,3 20,6 8,0
VCT: 975,6 700,6 89,1 185,8
VCT (%) 100 71,82 9,13 19,05 0,00
Elaborado por: ROSSIA GABRIELA DE VARGAS
Data: 18/10/2021

Ficha Técnica de Preparacgédo de Alimentos

Trabalho de Conclus

8o de Curso

NOME DA PREPARAGAQ: BOLO BASE 100% FARINHA DE TRIGO




NUmero da Ficha Técnica: #005

Numero de F{efeigﬁes servidas: 10

SEM FOTO

LISTA DE INGREDIENTES:

Alimentos Quantidade(g ou ml) Medida Caseira
FARINHA DE TRIGO 200 1 + 3/4 DE XICARA DE CHA
AGUA 240 1+ 1/2 DE XiCARA DE CHA
ACUCAR 82 1/2 XICARA DE CHA
OovO 52 1 UNIDADE
FERMENTO QUIMICO 8 3/4 COLHER DE SOPA
OLEO DE SOJA 38 1/4 XICARA DE CHA
CACAU EM PO 7 1 COLHER DE SOPA

TECNICA DE PREPARO:

1- Pré aqueca o forno a 180°C por 10 minutos (enquanto mistura os ingredientes)

2- Coloque o ovo, o agucar e 6leo no bowl e misture com o fouet até ficar homogéneo

3- Em seguida adicione a farinha e o cacau, e adicione a agua aos poucos, misturando bem até ficar homogéneo

4- Por ultimo adicione o fermento misturando delicadamente

5- Unte a forma com um pouco de 6leo

6- Despeje a massa na férma e leve ao forno por aproximadamente 25 minutos

7- Passado o tempo, certifique-se que estd bem assado espetando um palito ou uma faca. Se sair seco, esta pronto.
8- Retire do forno com auxilio de uma luva ou um pano seco e aguarde 10 minutos para desenformar.

Tempo de Pré-preparo: 10 min

Tempo de preparo: 10 min. Forno: 25

Tempo total: 45 minutos

Utensilios Necessarios:

1- 1 Bacia ou bowl grande

2- 1 xicara

3 -1 colher de sopa

4 - 1 fouet ou colher grande

5 -1 férma pequena

6- 1 forno

7 - pano limpo e seco ou luva térmica

ACOMPANHAMENTO DO PROCESSO DE COCCAO DO ALIMENTO

Alimentos i PL Fator de Correcao - CUSTO

- g g Unid g R$ TOTAL
FARINHA DE TRIGO 200 kg 3,50 0,70
AGUA 240 L 0,90 0,22
ACUCAR 82 kg 4,00 0,33
OoVvO 52 Unid 9,90 0,83
FERMENTO QUIMICO 8 kg 32,50 0,26
OLEO DE SOJA 38 L 9,55 0,36
CACAU EM PO 7 kg 45,00 0,32




Custo por porgéo [

TOTAL: 627,00 0,00 TOTAL 3,01

PB = peso bruto; PL = Peso Liquido;

PESO PESO
Alimento FINAL INICIAL hdimento (H % Rendimento Rendimento Porgdes
@ ©
Bolo Base 100% F. Trigo 518,02 | 5639 1,09 92 10

CALCULO NUTRICIONAL DA PREPARAGAO

Ingredientes Qtde Valor CHO PTN LIP Fibras
Lig/g Energét. (9) (9) (9) (9)

FARINHA DE TRIGO 200,0 720,0 150,2 19,6 2,8 4,6
AGUA 240,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
ACUCAR 15,0 58,1 14,9 0,0 0,0 0,0
ovo 1,0 1,4 0,0 0,1 0,1 0,0
FERMENTO QUIMICO 8,0 7.2 3,5 0,0 0,0 1,7
OLEO DE SOJA 17,0 153,0 0,0 0,0 17,0 0,0
CACAU EM PO 7,0 25,1 1,5 1,4 1,0 2,6
TOTAIS (g) 488,0 964,8 170,1 21,2 20,9 8,9
TOTAL VCT: 953,0 680,5 84,7 187,7
VCT (%) 100 71,41 8,89 19,70 0,00
Elaborado por: ROSSIA GABRIELA DE VARGAS
Data: 18/10/2021

Ficha Técnica de Preparacgdo de Alimentos
Trabalho de Concluséo de Curso

NOME DA PREPARAGAO: BOLO FARINHA DE BANANA VERDE 30%

NUmero da Ficha Técnica: #001

Numero de ﬂefeigﬁes servidas: 11

LISTA DE INGREDIENTES:

Alimentos Quantidade(g ou ml) Medida Caseira




FARINHA DE TRIGO 140 1 XiCARA DE CHA
FARINHA DE BANANA VERDE 60 1/2 XICARA DE CHA
AGUA 240 1 + 1/2 XICARA DE CHA
ACUCAR 82 1/2 XICARA DE CHA
oVvOo 52 1 UNIDADE
FERMENTO QUIMICO 8 3/4 COLHER DE SOPA
OLEO DE SOJA 38 1/4 XICARA DE CHA
CACAU EM PO 7 1 COLHER DE SOPA

TECNICA DE PREPARO:

1- Pré aqueca o forno a 180°C por 10 minutos (enquanto mistura os ingredientes)

2- Coloque o ovo, o agucar e 6leo no bowl e misture com o fouet até ficar homogéneo

3- Em seguida adicione as farinhas e o cacau, e adicione a agua aos poucos, misturando bem até ficar homogéneo
4- Por Ultimo adicione o fermento misturando delicadamente

5- Unte a forma com um pouco de 6leo

6- Despeje a massa na férma e leve ao forno por aproximadamente 25 minutos

7- Passado o tempo, certifique-se que esta bem assado espetando um palito ou uma faca. Se sair seco, esta pronto.
8- Retire do forno com auxilio de uma luva ou um pano seco e aguarde 10 minutos para desenformar.

Tempo de Pré-preparo: 10 min

Tempo de preparo: 10 min. Forno: 25

Tempo total: 45 minutos

Utensilios Necessarios:

1- 1 Bacia ou bowl grande

2- 1 xicara

3 -1 colher de sopa

4 - 1 fouet ou colher grande

5 -1 férma pequena

6- 1 forno

7 - pano limpo e seco ou luva térmica

ACOMPANHAMENTO DO PROCESSO DE COCCAO DO ALIMENTO

Alimentos P8 PL Fator de Correcao - CUSTO

E— g g Unid g R$ TOTAL
FARINHA DE TRIGO 140 kg 3,50 0,49
FARINHA DE BANANA VERDE 60 kg 20,00 1,20
AGUA 240 L 0,90 0,22
ACUCAR 82 kg 4,00 0,33
OVvO 52 Unid 9,90 0,83
FERMENTO QUIMICO 8 kg 32,50 0,26
OLEO DE SOJA 38 L 9,55 0,36
CACAU EM PO 7 kg 45,00 0,32

Custo por porgao
TOTAL: 627,00 0,00 TOTAL 4,00
PB = peso bruto; PL = Peso Liquido;
PESO PESO
Alimento FINAL INICIAL hdimento (H % Rendimento Rendimento Porgdes
(9) (9)
BOLO 30% FBV 539,86 | 607,71 1,13 89 11

CALCULO NUTRICIONAL DA PREPARACAO

Inaredientes Qtde Valor CHO PTN LIP Fibras
9 Lig/g | Energét. (9) (9) (9) (9)
FARINHA DE TRIGO 170,0 612,0 127,7 16,7 2,4 3,9
FARINHA DE BANANA VERDE 40,0 149,2 29,1 1,8 0,3 0,5
AGUA 150,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0




AGCUCAR 15,0 58,1 14,9 0,0 0,0 0,0

OovOo 52,0 74,4 0,8 6,8 4,6 0,0

FERMENTO QUIMICO 8,0 7.2 3,5 0,0 0,0 1,7

OLEO DE SOJA 17,0 153,0 0,0 0,0 17,0 0,0

CACAU EM PO 7,0 25,1 1,5 1,4 1,0 2,6

TOTAIS (g) 459,0 | 1.078,9 | 1775 26,7 25,3 4,7

TOTAL VCT: 1.044,0 | 710,0 106,7 227,3

VCT (%) 100 68,01 10,22 21,77 0,00

Elaborado por:

ROSSIA GABRIELA DE VARGAS

Data:

18/10/2021

Ficha Técnica de Preparacéo de Alimentos

Trabalho de Concluséo de Curso

NOME DA PREPARACAO: BOLO FARINHA DE BANANA VERDE 50%

NUmero da Ficha Técnica:

#002

Numero de F?efeigﬁes servidas:

11

"
LISTA DE INGREDIENTES:
Alimentos Quantidade(g ou ml) Medida Caseira

FARINHA DE TRIGO 100 3/4 DE XICARA DE CHA
FARINHA DE BANANA VERDE 100 3/4 DE XICARA DE CHA
AGUA 240 1 + 1/2 XICARA DE CHA
ACUCAR 82 1/2 XICARA DE CHA
OoVO 52 1 UNIDADE
FERMENTO QUIMICO 8 3/4 COLHER DE SOPA
OLEO DE SOJA 38 1/4 XICARA DE CHA
CACAU EM PO 7 1 COLHER DE SOPA

TECNICA DE PREPARO:

1- Pré aqueca o forno a 180°C por 10 minutos (enquanto mistura os ingredientes)
2- Cologue o ovo, o agucar e 6leo no bowl e misture com o fouet até ficar homogéneo
3- Em seguida adicione as farinhas e o cacau, e adicione a 4gua aos poucos, misturando bem até ficar homogéneo




4- Por ultimo adicione o fermento misturando delicadamente
5- Unte a forma com um pouco de 6leo

6- Despeje a massa na férma e leve ao forno por aproximadamente 25 minutos
7- Passado o tempo, certifique-se que esta bem assado espetando um palito ou uma faca. Se sair seco, esta pronto.
8- Retire do forno com auxilio de uma luva ou um pano seco e aguarde 10 minutos para desenformar.

Tempo de Pré-preparo: 10 min

Tempo de preparo: 10 min.

Forno: 25

Tempo total: 45 minutos

Utensilios Necessarios:

1- 1 Bacia ou bowl grande

2- 1 xicara

3 -1 colher de sopa

4 - 1 fouet ou colher grande

5 -1 férma pequena

6- 1 forno

7 - pano limpo e seco ou luva térmica

ACOMPANHAMENTO DO PROCESSO DE COCCAO DO ALIMENTO

Alimentos P8 PL Fator de Correcao - CUSTO

E— g g Unid g R$ TOTAL
FARINHA DE TRIGO 100 kg 3,50 0,35
FARINHA DE BANANA VERDE 100 kg 20,00 2,00
AGUA 240 L 0,90 0,22
ACUCAR 82 kg 4,00 0,33
(e)V/0) 52 Unid 9,90 0,83
FERMENTO QUIMICO 8 kg 32,50 0,26
OLEO DE SOJA 38 L 9,55 0,36
CACAU EM PO 7 kg 45,00 0,32

Custo por porgao
TOTAL: 627,00 0,00 TOTAL 4,66
PB = peso bruto; PL = Peso Liquido;
PESO | PESO
Alimento FINAL INICIAL | Rend. (FC) % Rendimento Rendimento Por¢des
(9) (9)
Bolo 50% FBV 54524 | 612,66 1,12 89 11
CALCULO NUTRICIONAL DA PREPARAQAO
Ingredientes Qtde Valor CHO PTN LIP Fibras
Lig/g Energét. (9) (9) (9) (9)

FARINHA DE TRIGO 100,0 360,0 75,1 9,8 1,4 2,3
FARINHA DE BANANA VERDE 100,0 373,0 72,7 4,5 0,7 1,2
AGUA 150,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUCAR 15,0 58,1 14,9 0,0 0,0 0,0
ovo 1,0 1,4 0,0 0,1 0,1 0,0
FERMENTO QUiMICO 8,0 7,2 3,5 0,0 0,0 1,7
OLEO DE SOJA 17,0 153,0 0,0 0,0 17,0 0,0
CACAU EM PO 7.0 25,1 1,5 1,4 1,0 2,6
TOTAIS (g) 398,0 977,8 167,7 15,9 20,2 5,4
TOTAL VCT: 915,9 670,9 63,5 181,4
VCT (%) 100 73,25 6,94 19,81 0,00
Elaborado por: ROSSIA GABRIELA DE VARGAS
Data: 18/10/2021




Ficha Técnica de Preparacéo de Alimentos
Trabalho de Concluséo de Curso

NOME DA PREPARACAOQ: BOLO FARINHA DE BANANA VERDE 70%

NUmero da Ficha Técnica: #003

Numero de Fiefeigées servidas: 11

LISTA DE INGREDIENTES:

Alimentos Quantidade(g ou ml) Medida Caseira
FARINHA DE TRIGO 60 1/2 XICARA DE CHA
FARINHA DE BANANA VERDE 140 1 XICARA DE CHA
AGUA 240 1 + 1/2 XICARA DE CHA
ACUCAR 82 1/2 XICARA DE CHA
OoVO 52 1 UNIDADE
FERMENTO QUIMICO 8 3/4 COLHER DE SOPA
OLEO DE SOJA 40 1/4 XICARA DE CHA
CACAU EM PO 7 1 COLHER DE SOPA

TECNICA DE PREPARO:

1- Pré aqueca o forno a 180°C por 10 minutos (enquanto mistura os ingredientes)

2- Coloque o ovo, o agucar e 6leo no bowl e misture com o fouet até ficar homogéneo

3- Em seguida adicione as farinhas e o cacau, e adicione a agua aos poucos, misturando bem até ficar homogéneo
4- Por ultimo adicione o fermento misturando delicadamente

5- Unte a forma com um pouco de 6leo

6- Despeje a massa na férma e leve ao forno por aproximadamente 25 minutos

7- Passado o tempo, certifique-se que esta bem assado espetando um palito ou uma faca. Se sair seco, esta pronto.
8- Retire do forno com auxilio de uma luva ou um pano seco e aguarde 10 minutos para desenformar.

Tempo de Pré-preparo: 10 min

Tempo de preparo: 10 min. Forno: 25

Tempo total: 45 minutos

Utensilios Necessarios:

1- 1 Bacia ou bowl grande

2- 1 xicara

3 -1 colher de sopa

4 - 1 fouet ou colher grande

5 -1 férma pequena

6- 1 forno




7 - pano limpo e seco ou luva térmica

ACOMPANHAMENTO DO PROCESSO DE COCCAO DO ALIMENTO

Alimentos P8 PL Fator de Correcao - CUSTO

- g g Unid g R$ TOTAL
FARINHA DE TRIGO 60 kg 3,50 0,21
FARINHA DE BANANA VERDE 140 kg 20,00 2,80
AGUA 240 L 0,90 0,22
ACUCAR 82 kg 4,00 0,33
(e)V/0)] 52 Unid 9,90 0,83
FERMENTO QUIMICO 8 kg 32,50 0,26
OLEO DE SOJA 40 L 9,55 0,38
CACAU EM PO 7 kg 45,00 0,32

Custo por por¢ao
TOTAL: 629,00 0,00 TOTAL 5,34
PB = peso bruto; PL = Peso Liquido;
PESO PESO
Alimento FINAL INICIAL |Rendi. (FC) % Rendimento Rendimento Porgdes
(9) (9)
BOLO 70% FBV 546 618,32 1,13 88 11
CALCULO NUTRICIONAL DA PREPARACAO
Ingredientes Qtde Valor CHO PTN LIP Fibras
Lig/g | Energet. (9) (9) (9) (9)

FARINHA DE TRIGO 60,0 216,0 45,1 5,9 0,8 1,4
FARINHA DE BANANA VERDE 140,0 | 522,2 101,8 6,3 1,0 1,6
AGUA 150,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
AGUCAR 820 | 3173 [ 817 0,2 0,0 0,0
Oovo 1,0 1,4 0,0 0,1 0,1 0,0
FERMENTO QUIMICO 8,0 7,2 3,5 0,0 0,0 1,7
OLEO DE SOJA 40,0 360,0 0,0 0,0 40,0 0,0
CACAU EM PO 7,0 25,1 1,5 1,4 1,0 2,6
TOTAIS (g) 488,0 1.449,3 | 233,5 14,0 42,9 5,9
TOTAL VCT: 1.375,8 | 934,0 55,9 385,9
VCT (%) 100 67,89 4,06 28,05
Elaborado por: ROSSIA GABRIELA DE VARGAS
Data: 18/10/2021




