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RESUMO:. Objetivou-se com esse trabalho desenvolver quatro formulagGes de maionese da biomassa de
banana verde (Musa sapientum), avaliando as caracteristicas fisico-quimicas. Os utensilios e os frutos foram
sanitizados em solugdo de hipoclorito de sddio com 100 mg.L™, em seguida, as bananas foram cozidas por
15 minutos, descascadas, adicionados os ingredientes e acondicionados em vidros esterilizados. Avaliou-se
0 pH, a acidez titulavel, umidade e cinzas das formulagdes. As formula¢bes mostarda, rose e pimenta
apresentaram valores de pH superiores & maionese comercial. A acidez titulavel de todas as formulagGes
foram mais acidas que a tradicional, com a rose e a pimenta apresentando os maiores valores, 9,18 e 9,05%
acido acético/L, respectivamente. Na umidade todas as formulagdes tiveram valores menores que a maionese
comercial. Para a andlise de cinzas, todas as formulacGes apresentaram valores menores de residuos

minerais que a maionese comercial (2,58 g/100g).
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INTRODUCAO

No Brasil, a area de cultivo de banana em
2010 foi de 482.814 hectares, com producdo de
cerca de 7.181.959 toneladas, com rendimento de
14.875 kg/ha. O consumo de banana tem
aumentado entre a populacdo gragas ao empenho
do setor produtivo, que atua na qualificacdo da
producdo e do setor mercadoldgico, primando
pela apresentacdo, embalagem, bem como a
divulgacdo dos beneficios gerados (BRASIL,
2013).

A banana verde é rica em amido resistente
gue no nosso organismo age semelhante a fibra
alimentar fazendo com que a maionese feita da
biomassa de banana verde seja uma alternativa
saudavel para os consumidores que cada vez mais
procuram alimentos saudaveis.

Objetivou-se com esse trabalho desenvolver
quatro formulagfes de maionese da biomassa de
banana verde e avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas do mesmo. A partir dos resultados, foi
possivel concluir que as formulacBes feitas a
partir da biomassa sdo mais acidas, possuindo a
umidade menor e quantidade de residuos minerais
menores comparados com a maionese comercial.

MATERIAL E METODOS

As quatro formulacdes de maionese de
banana verde, utilizando a cultivar (Musa
sapientum) como matéria-prima adquirida do
préprio campo experimental do IF Goiano
Campus Ceres, sendo as seguintes formulacdes:
Rose, Mostarda, Pimenta e Natural, na preparagéo
da maionese realizamos a sanitizacdo dos
instrumentos utilizados com uma solucdo de
hipoclorito de sodio de 100 mg.L™.

Logo apos a sanitizacdo as bananas foram
despencadas e cozidas por 15 minutos para
facilitar o processo de descascamento e iniciar a
pré-gelatinizacdo do amido, apds essa etapa
realizou-se a mistura dos ingredientes no
liquidificador. Na sequéncia, a mistura foi
armazenada em frascos de vidro esterilizados de
250g e armazenados em temperatura ambiente até
as analises.

As andlises de pH, acidez, umidade e
cinzas foram realizadas de acordo com o manual
de anélises do Instituto Adolf Lutz (2008), em
triplicata.

Os dados serdo submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e ao teste de tukey a 5% de
significancia.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de pH indicaram que as
formulacBes experimentais apresentaram valores
médios maiores que a maionese comercial (tabela
1), e que estd de acordo com os resultados
encontrados por Rayo Mendez (2013). Na acidez
total titulavel os valores médios das formulagoes
experimentais foram maiores que a maionese
comercial, (Tabelal e Gréfico 1), e ndo estdo de
acordo com lzidoro (2007), que encontrou valores
médios de F1: 3,33 + 0,10 , F2: 3,18 + 0,04, F3:
3,20 £ 0,04 F4: 3,09 £ 0,20, F5: 3,14 + 0,10. Para
0 teor de umidade, as formulacdes experimentais
apresentaram valores médios inferiores a
maionese comercial (Tabela 1 e Gréafico 1), isto se
deve ao maior teor de matéria seca das
formulagbes experimentais que os valores nédo
estao semelhantes aos obtidos por Izidoro (2007)
que obteve resultados médios de F1: 72,04 + 0,04,
F2: 72,87 £ 0,07, F3: 67,59 + 0,03, F4: 67,87
0,16, F5: 70,33 £ 0,17. A maionese comercial
apresentou um teor de cinzas maior que as
formulagBes experimentais (Tabela 1), devido a
presenca de espessantes (Goma Xantana/Goma
Gua) em sua composicdo, conforme descrito no
rotulo do fabricante. Estes espessantes ndo faziam
parte da compisicdo das  formulacgGes
experimentais testadas.

Tabela 1:Resultado das analises de pH, acidez,

umidade e cinzas.
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CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos, foi
possivel concluir que as formulages feitas a
partir da biomassa sdo mais acidas, possuindo a
umidade menor e quantidade de residuos minerais
menor comparados com a maionese tradicional.
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Gréfico 1: Resultado das anélises de pH,

acidez, umidade e cinzas.
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