ESTABILIDADE DA PRE-MISTURA DE BOLO ELABORADA COM
60% DE FARINHA DE BANANA VERDE

Sability of cake pre-mixture made with 60% of green banana flour

Antoniade Maria Borgest, Joelma Pereira?, Antenor Silva Janior3,
Eliseu Marl6nio Pereira de Lucena?®, Jilio Cesar de Sales®

RESUMO

Objetivou-se, neste trabalho, avaliar a estabilidade fisico-quimica e microbiol égica da pré-mistura de bolo elaborada com
60% de farinha de banana em substitui¢éo a farinha de trigo, durante 120 dias de armazenamento. O delineamento experimental
utilizado foi o inteiramente casualizado, com cinco tratamentos (tempo de armazenamento — 0, 30, 60, 90 e 120 dias) e cinco
repeticdes. Durante o armazenamento, a cada 30 dias foram realizadas as determinagdes de umidade, pH, acidez total titulavel
(ATT), vitamina C, coliformes a 45°C, Bacillus cereus, Salmonella sp., fungos filamentosos e leveduras. A avaliagdo fisico-quimica
da pré-mistura manteve suas caracteristicas com pequenas variagoes durante o armazenamento em temperatura ambiente. A
variagdo mais expressiva foi observada quanto aos parémetros pH e ATT. A pré-mistura ndo apresentou alteragdes durante o
armazenamento com relagdo ao desenvolvimento dos patdgenos: coliformes a 45°C, Bacillus cereus, Salmonella sp., fungos
filamentosos e leveduras.

Termos par a indexacao: Musa spp., banana, panificagdo, vida de prateleira, armazenamento.

ABSTRACT

The objective of work wasto evaluate the physicochemical and microbiological stability of acake pre-mixture made
with 60% of green banana flour instead of wheat flour during a storage period of 120 days. The experimental delineation
utilized was entirely randomized, with 5 treatments (time of storage - 0, 30, 60, 90 and 120 days) and 5 repetitions. During
storage, the following determinations were made for each 30-day period: moisture, pH, total titratable acidity (TTA),
vitamin C, coliforms at 45°C, Bacillus cereus, Salmonella sp., filamentousfungi and yeasts. The physical-chemical evaluation
showed that the pre-mixture kept its characteristics with small variations during storage at room temperature. The most
expressive variation was observed in the pH and TTA parameters. The pre-mixture remained without alterations during the
storage with regard to the growth of the pathogens: coliforms at 45°C, Bacillus cereus, Salmonella sp., filamentary fungus
and yeasts.

Index terms: Musa spp., banana, bakery, shelf life, storage.

(Recebido em 2 de agosto de 2007 e aprovado em 1 de dezembr o de 2008)

INTRODUCAO tornando sua proteina mais balanceada, sem alterar muito
sua qualidade tecnoldgica, reduzindo o custo fina da

substituir parcialmente afarinha de trigo com o objetivo de ~ Producao. Os derivados protéicos da soja e do milho tém
reduzir sua importacio. Posteriormente as pesguisas com 100 Muito usados na suplementacao ou em substituicdo
farinhas mistas foram direcionadas para a melhoria da  Parcial dafarinhade trigo (Guilherme & Jokl, 2005).
gualidade nutricional de produtos alimenticios e para suprir o m_ercado das pré-misturas para bolos no Brasil
a necessidade dos consumidores por produtos tem crescido muito, apresentando tendéncias de
diversificados. V&rios fatores sio considerados na utilizagéo ~ Sofisticacéo em suas formulagdes; em 1998 atingiu um total
de farinhas mistas para produczo de alimentos como cor  de 25.000 toneladas o que correspondeu a um aumento de
aceitavel, sabor agradével e boa textura (Tibdrcio, 1999). 150% em relagio ao ano de 1996, cuja produgo foi superior
As farinhas mistas de boa qualidade protéicapodem  a10.000 toneladas. De formageral, os bolos confeccionados
ser adicionadas para fortificar biscoitos, bolos e paes, apartir de pré-misturas devem apresentar caracteristicas

Na década de 60 foram utilizadas farinhas mistas para
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essenciais, como textura macia, superficie uniforme e
permanecer inalterado ao longo da vida de prateleira
(Pavanelli et al., 2007).

A banana verde apresenta-se como aternativa para
incrementar a qualidade das pré-misturas. Apesar do
consumo dessa fruta no Brasil ser bastante alto, existe
uma perda de 10% da producdo em media, assim sua
industrializac8o é viavel a fim de regularizar a
disponibilidade do produto no mercado interno (Sousa et
al., 2003).

A farinha de banana verde apresenta grande
viabilidade para utilizacdo em produtos de confeitaria,
panificacdo, produtos dietéticos e alimentos infantis. Elaé
obtida a partir da banana com extremidade verde, sem sabor
adstringente, podendo ser isenta de fibras, casca, particulas
escuras, fungos e bolores. Deve também apresentar cor
branca ou ligeiramente amarelada, um teor de carboidratos
variando de 77 a 80%, umidade de 6 a 8% e um odor
caracteristico (Manica, 1997).

A estabilidade das caracteristicas fisico-quimicas
(umidade, pH, acidez total titulavel e vitamina C) das pré-
misturas varia de acordo com tempo de armazenamento.
As pré-misturas sdo susceptiveis a contaminagédo dos
patégenos Salmonella sp., Bacillus cereus, coliformes a
45°C, fungos filamentosos e leveduras, através da matéria-
prima, da linha de processamento, da embalagem e do
armazenamento (American Public Health Association -
APHA, 2001).

Conforme Borges et al. (2006), as técnicas de
processamento e obtenc&o das misturas prontas para bolo
continuam evoluindo, pois as exigéncias dos
consumidores por alimentos com qualidade sensorial
incentivam o estudo de novos ingredientes para pré-
misturas na industria de alimentos com mudangas na
producdo, passando de pequena para grande escala.

A qualidade das pré-misturas torna-se superior com
a substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de
banana verde, uma vez que eleva a qualidade nutricional,
por ser uma rica fonte de minerais, destacando-se o
potassio, além de melhorar os indices de qualidade: vida
de prateleira da pré-mistura, textura, maciez e aparéncia
nos bolos.

Sabendo-se que a substituicdo parcial da farinha
de banana nos alimentos aumenta a qualidade nutricional
e tecnol 6gica dos produtos, promove a reducéo do custo
da matéria prima, por ser o prego da bananainferior ao do
trigo, objettivou-se no trabalho avaliar a estabilidade fisico-
quimica e microbiol égica da pré-mistura de bolo elaborada
com 60% de farinha de banana em substituicdo a farinha
detrigo, durante 120 dias de armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi conduzido nos laboratérios de
Processamento de Alimentos e Bromatol ogia da Faculdade
de Tecnologia do Cariri — FATEC, no laboratério de
microbiologia do Ndcleo de Tecnologia do Estado do Ceard—
NUTEC e no laboratério de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de Lavras - UFLA,
durante o periodo de Agosto /2006 a Fevereiro de 2007.

A cultivar utilizada para obtencdo da farinha de
banana verde foi acultivar Prata, proveniente do mercado
Pirgj4, dacidade do Juazeiro do Norte - CE. Selecionaram-
se bananas no estadio de maturagdo verde, com tamanho
variando de 10 a 12 cm de comprimento, sem defeitos e
ferimentos. Foram pesadas 954 bananas com casca,
equivalente a 86,93 kg de bananas, sendo lavadas com
agua corrente e imersas em &gua clorada a 150 ppm, por
15 minutos. Em seguida, foram descascadas manualmente
com faca de ago inox, sendo obtidos 17,02 kg de bananas
sem cascas. As bananas foram cortadas em rodelas de
0,5 cm de espessura, imersas em solucdo de metabissulfito
de sédio 2 ppm por 15 minutos e depois desidratadas em
estufa de circulagdo de ar forgado, a 70°C por 12 horas.
Apbs a desidratacdo, foram trituradas em moinho de
martelo atemperatura ambiente, obtendo-se 12,680 kg de
farinha de banana verde. Finalmente, a farinha foi
acondicionada em potes de polipropileno com capacidade
para 700 g.

Realizou-se um estudo preliminar, onde foram
formuladas e obtidas pré-misturas para bol os el aboradas com
0, 15, 30, 45 e 60% de farinha de banana verde em substituicéo
afarinha de trigo, no entanto, esse trabalho foi conduzido
apenas com a pré-mistura el aborada com 60% de farinha de
banana verde, pois ela apresentou as melhores caracteristicas
farinogréficas para a produgdo de bolos, e os bolos dessa
pré-mistura foram os mais aceitos na analise sensorial.

A pré-mistura de bolo foi elaborada com o emprego
de farinhade trigo (120 g), farinha de banana verde (180 g),
fermento quimico (17 g), gordura (90 g), aclicar (160 g), sal
(59), sorbato de potéssio (5 g) e propionato de célcio (0,86 g),
totalizando 577,86 g. Quanto ao uso de agentes
conservantes na pré-mistura, alegislacdo brasileira permite
aadicdo de propionato de célcio até 0,20 g 100 g* de farinha
e 0 de sorbato de potéssio até 0,10 g 100 g* de produto,
portanto, ambos estdo de acordo com a Resolucéo n° 389
de 5 de agosto de 1999 da Anvisa (Brasil, 1999). Apds a
pesagem, foi realizada a homogeneizacdo da matéria-prima
com os ingredientes, a embalagem em potes de
polipropileno e realizada as andlises fisico-quimicas e
microbiol égicas nos tempos 0, 30, 60, 90 e 120 dias de
armazenamento, conforme fluxograma abaixo (Figura 1).
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Figura 1 — Fluxograma de processamento da pré-mistura de bolo elaborada com 60% de farinha de banana verde em

substituicéo a farinha de trigo.

O experimento foi realizado em delineamento
inteiramente casualizado, com cinco tratamentos (tempo de
armazenamento — 0, 30, 60, 90 e 120 dias) e cinco repeticoes,
originando 25 parcelas. Cada parcela constava de um pote
de polipropileno contendo 577,86 g da pré-mistura el aborada
com 60% de farinha de banana verde. Durante o
armazenamento, a cada 30 dias, foram feitas as seguintes
determinagbes: umidade, pH, acidez totdl titulavel (ATT),
vitamina C, coliformes a 45°C, Bacillus cereus, Salmonella
sp., fungos filamentosos e leveduras.

A umidade foi determinada pelo método gravimétrico
com emprego de estufaa 105°C até peso constante, segundo
a metodologia da Association of Official Agricultural
Chemistry - AOAC (1992). Os resultados foram expressos
em porcentagem.

O pH foi determinado em peagametro, modelo porttil
DM pH-2, Hanna Instruments, com inser¢do do eletrodo
diretamente na farinha diluida em 100 mL de agua destilada,
segundo as Normas do Instituto Adolfo Lutz (1985).

A acidez totd titulavel (ATT) foi determinada por
titulagdo do filtrado com NaOH 0,1 N padronizado segundo
técnica estabel ecida pelas Normas do Instituto Adolfo Lutz
(1985) e os resultados expressos em volume de NaOH gasto

natitulacdo.

O conteddo de &cido ascorbico (apds a oxidacéo a
acido dehidroascorbico) foi determinado pelo método 2,6
diclorofenol indofenol, segundo Pearson (1971). A leitura
foi redizada em espectrofotémetro a 520 nm. Os resultados
foram expressos em mg 100 g* de peso fresco.

As andlises de coliformes a 45°C, Salmonella sp.,
B. cereus, Staphylococcus aureus, contagem padréo,
fungos filamentosos e leveduras foram realizadas segundo
as metodologias propostas pela American Public Health
Association (APHA, 2001).

Os dados obtidos em funcéo do tempo de
amostragem foram submetidos a analise de variancia
observando a significancia pelo teste F. Para 0s casos em
gue os tratamentos foram significativos, procederam-se
gjustes através de regressdes polinomiais. O Software
Sisvar (Ferreira, 2000) foi utilizado nesses célculos.

RESULTADOSE DISCUSSAO

As diferencas entre os porcentuais de umidade ao
longo do periodo estudado ndo foram estatisticamente
significativas (Figura 2). O porcentual de umidade
apresentou flutuagdes ao longo do armazenamento, com
tendéncia & estabilidade. O valor médio obtido foi de 4,43%,
corroborando assim, com os resultados de Moscatto et &l .
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(2004), que trabalhando com farinha de “yacon”, utilizadas
em formulag&o de bolo, observaram um teor de umidade de
4,40%. Devido a esse comportamento, essa caracteristica
constitui-se indicadora de um bom armazenamento durante
a pesquisa, Os resultados atendem ao que preconiza a
RDC n° 263 (Brasil, 2005) para farinhas, em que aumidade
méxima aceitavel é de 15 g 100 g (15%), portanto, a pré-
mistura aos 120 dias de armazenamento nesse estudo,
apresentou apenas um tergo do valor maximo (4,95%).

Por outro lado, Moraes Neto et al. (1998) em
experimento de secagem solar com essa mesma cultivar e
Damimi (1989), estudando bananas do subgrupo Cavendish
naformulagdo de mingaus, constataram valores de umidade
superiores ao deste trabalho (7,20 e 9,77 g 100 g%,
respectivamente), no entanto, ainda dentro da
especificagdo da Anvisa (Brasil, 2005).

A baixa umidade da pré-mistura é devida,
provavelmente, ao tratamento térmico de 70°C por 3 horas
em que amesmafoi submetida antes do armazenamento. A
estabilidade da umidade no decorrer do tempo de
armazenamento pode ser atribuida a relativa
impermeabilidade das embalagens de polipropileno
utilizadas. Essas embalagens dificultam as trocas de
umidade da pré-mistura com o ambiente, cuja umidade varia
conforme a umidade relativado ar e atemperaturado local
de armazenamento, que sdo estaveis durante 0 ano no
semiérido nordestino, loca desse estudo, onde a umidade
relativa média é baixa (25%) e atemperatura média € alta
(35°C).

Conforme Park & Ant6nio (2006) a determinacdo
de umidade e de atividade de &gua sdo medidas importantes
na andlise de alimentos. No processo de secagem essa

determinacdo € fundamental. A umidade de um aimento
esta relacionada com sua estabilidade, qualidade e
composicao, e pode afetar caracteristicas do produto como:
processamento, embalagem e estocagem. Bobbio & Bobbio
(1992) afirmam que a agua solubiliza compostos
importantes, como vitaminas, minerais, aglicares e &cidos,
permitindo o desenvolvimento de microrganismos que
podem comprometer a seguranca do alimento. A atividade
de agua é definida em termos de equilibrio termodinamico,
sendo o quociente entre a pressao de vapor de dgua do
alimento e a pressdo de vapor da agua pura, a mesma
temperatura. Alimentos com diferentes teores de umidade
podem ter atividades de &gua semelhantes. De acordo com
Gava (1998) amaioria dos mofos e leveduras € inibida para
valores de atividade de &gua, nafaixa de 0,80. Como afaixa
de umidade definida no trabalho efetivamente inibiu o
desenvolvimento microbioldgico, acredita-se que a
atividade de égua encontra-se na faixa definida pelo autor
supracitado.

O valor do pH variou significativamente em nivel
de 1% de probabilidade em funcdo do tempo de
armazenamento da pré-mistura para bolos (Figura 3).

Os valores de pH foram alterados ao longo do
armazenamento, isto €, no tempo zero o vaor foi 6,52 e no
tempo de 120 dias o vaor foi 6,29. Nesse periodo houve um
decréscimo de 3,65% nesse parametro. Esse fato
provavelmente foi reflexo da composi¢do quimica da pré-
mistura que recebeu adigdo de sais. A diminuicdo nos valores
de pH durante o tempo de armazenamento pode ser explicada
pelo aumento da concentracdo de fons H* devido a umidade
e a presenca de aditivos como sorbato de potéssio e acido
propibnico. Véarios fatores podem ser responsaveis pela

Umidade (%)
w

Y= N&o gjustado, ns.

60

Tempo de Armazenamento (dias)

90 120

Figura 2 — Umidade da pré-mistura de bolo elaborada com 60% de farinha de banana verde, em substitui¢do afarinha

de trigo durante o0 armazenamento.
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reducdo de pH: a combinacdo de conservantes, o tipo de
embalagem empregada, as condi¢cBes de processamento
térmico e atemperatura ambiente.

O valor médio de pH obtido foi de 6,33. Esse resultado
éinferior aos valores obtidos por Celik et a. (2007), trabalhando
com Soapwort (Gypsophila arrostii) naformulagéo de bolos,
gue € uma semente rica em gordura e com consisténcia de
manteiga. Esses autores detectaram um pH variando de 7,18 a
7,26, resultando em média de 7,22. Por outro lado, esse
resultado é superior a aguns estudos realizados, como o
trabalho realizado por Borba (2005), em que €le constatou na
farinha de batata doce um pH de 5,70 e a pesquisa realizada
por Fernandes (2006), que estudou a composicéo da farinha
da casca da batata e verificou um pH de 4,96.

Paraaacidez total titulavel (ATT) houve variagdo
estatisticamente significativa em nivel de 1% de
probabilidade durante o periodo estudado (Figura4). Os
vaoresda ATT na pré-mistura mantiveram-se estavel's até
0s 60 dias, com tendéncia de aumento aos 90 dias e depois
reducdo aos 120 dias de armazenamento.

Ovalor inicial (0 dias) daATT napré-mistura
foi de 0,48% oscilando entre 0,56% e 0,44% (90 e 120
dias de armazenamento, respectivamente). Do tempo
zero até 90 dias de armazenamento, houve um
acréscimo de 16,66% na ATT. O valor médio obtido
foi de 0,48%, no entanto, trabalhando com farinha de
mandioca, Chisté et al. (2006) obtiveram um valor bem
superior (4,11 g/100g).
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6,80
660 I Y= 6,5212 - 0,007026667X + 0,00004444444X°, RP= 0,8464* * .
I ’ L 3
o
6,40
L * +
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0 30 60 90 120
Tempo de armazenamento (dias)

Figura 3 — pH da pré-mistura de bolo elaborada com 60% de farinha de banana verde em substituicdo a farinha de trigo

durante o armazenamento.
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Figura 4 — Acidez total titulavel (ATT) da pré-mistura de bolo elaborada com 60% de farinha de banana verde em
substituicdo a farinha de trigo durante o armazenamento.
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Comparando-se 0 pH (Figura 3) com a ATT (Figura4)
constatou-se que ocorreu diminui¢do no pH e aumento na
ATT com o avango do tempo de armazenamento. Esse
comportamento decorre da reducéo de &cidos organicos
na pré-mistura que liberam H* e de seus sai's, 0 que faz com
gue ocorraareducdo no pH e 0 acréscimo na ATT.

Segundo Menezes et . (1998), aoscilacdo na ATT
pode também estar relacionada a reacdo metabdlica de
enzimas presentes nas farinhas, pois quanto maior essa
concentracdo de enzimas, maior 0 aumento daATT. De
acordo com Pantastico et al. (1984), mudangas na ATT
durante o armazenamento do produto variam com o grau
de &cidos orgénicos presentes e com a temperatura de
armazenamento.

Conforme Fontes (2005) existem dois métodos
comumente usados para medir a acidez dos alimentos, sdo a
ATT e o pH, sendo que o primeiro representa todos os
grupamentos &cidos encontrados (&cidos organicos livres,
na forma de sais e compostos fendlicos), enquanto que o
segundo determina a concentrag&o hidrogeni6nica da solucéo.

As diferencas entre os teores de vitamina C ao
longo do periodo estudado néo foram estatisticamente
significativas (Figura5). O valor médio obtido foi de 15,33
mg 100 g?, o que atenderia em parte a necessidade de
ingestdo diaria recomendada (IDR) de vitamina C para
adultos, que é de 60 mg (Yamashita et al., 2003). Esse
resultado revela que as temperaturas de secagem da pré-
mistura no processamento (70°C) e de armazenamento
(35°C), ndo alteraram essa caracteristica durante a pesquisa,
portanto, ndo degradaram a estrutura da vitamina C, pois a
mesma SO se altera em processamentos térmicos a alta

temperatura (cocgdo em vapor, agua em ebulicdo, tacho
aberto, fornos convenciona e microondas) e diretamente
sobre a estrutura.

Esse fato é coerente com a afirmativade Silvaet al.
(2006) ao relatarem que, apenas quando o produto é
submetido a processamentos em altas temperaturas, ocorre
diminuicdo nos teores de vitaminas, principalmente a
vitamina C. Esses autores também mencionam que a
vitamina C, que é conhecida como &cido ascdrbico, € muito
sensivel ao processamento e muito indicada para medir
efeitos do processamento na retencdo de nutrientes.

Por outro lado, segundo Reis (2003), o principal
mecanismo que causa a degradacdo da vitamina C em
alimentos é iniciado pela oxidacdo do acido L-ascorbico
pelo oxigénio (O,), catalisado por ions Fe (I11) e Cu (1),
resultando em &cido deidroascorbico, que retém o potencia
vitaminico.

Em todos os tempos de armazenamento a pré-
mistura atendeu a legislacdo quanto aos padrdes
microbiol égicos para alimentos (Brasil, 2001). Portanto, os
resultados do NMP g* de coliformes a 45°C UFC g%, de
Bacillus cereus, Salmonella sp., fungos filamentosos e
leveduras (Tabela 1) indicam que o tempo e as condi¢des
de armazenamento da pré-mistura ndo afetaram essas
varidveis.

Quanto ao nimero de coliformes a 45°C, as amostras
apresentaram valores abaixo de 10° NMP g%, sugerindo
gue, durante o processamento da pré-mistura, houve o
emprego de técnicas de boas préticas de fabricagdo. O
limite méximo de coliformes a 45°C em pré-misturas,
conformeaRDC n° 12, ¢ 10°NMP g (Brasil, 2001).
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Figura5 — Vitamina C da pré-mistura de bolo elaborada com 60% de farinha de banana verde em substitui¢o afarinha

de trigo durante o0 armazenamento.
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Tabela 1 — Coliformes, Bacillus cereus, Salmonella sp., fungos filamentosos e leveduras da pré-mistura de bolo
elaborada com 60% de farinha de banana verde, em substituicéo a farinha de trigo durante 0 armazenamento.

Tempo Coliformes 45°C Bacillus cereus Salmonella Fungos filamentosos e
(dias) (NMPg?) (UFC gY) (25 g) leveduras (UFC g'?)
0 <3 <10 Auséncia <10
30 <3 <10 Auséncia <10
60 <3 <10 Auséncia <10
90 <3 <10 Auséncia <10
120 <3 <10 Auséncia <10

Nenhuma amostra apresentou contaminagdo por
B. cereus. A legislag@o determina para misturas prontas
para bolos um valor maximo permitido de 5 x 10° UFC.
Portanto, durante os 120 dias de armazenamento, a pré-
mistura manteve-se dentro do padr&o permitido.

Para andlise de Salmonella sp., nenhuma das
amostras da pré-mistura apresentou crescimento,
atendendo a legislacdo vigente, pois o limite maximo
permitido pela Anvisa (Brasil, 2001) é auséncia de
Salmonella. Resultados semelhantes foram obtidos por
Ferreira Neto et a. (2004), trabalhando com armazenamento
de farinha de mandioca simples e temperada por um periodo
de 180 dias, quando constataram auséncia desse patdgeno
em25g.

Durante os 120 dias de armazenamento da pré-
mistura, ndo foi encontrado nenhum fungo filamentoso e
nenhuma levedura deterioradores da qualidade. A Anvisa
(Brasil, 2001) ndo estabelece limite para fungos e nem para
leveduras em pré-misturas para bolos. Por outro lado,
Almeida et a. (2007), ao avaliar a vida de prateleira da
farinha de mandioca durante 180 dias, constataram que a
farinha apresentou um baixo nivel de col6nias de bolores e
leveduras.

Conforme Nicolosi & Galhardo (2007), os
conservantes sdo substancias utilizadas nos alimentos,
constituidas, em sua maioria, por &cidos organicos que
impedem ou retardam alteracbes causadas por
microrganismos, principalmente fungos, bactérias e
enzimas.

Os resultados sugerem que foi feito um bom
controle microbioldgico, pois o sorbato de potassio
indicou ser um excelente inibidor contra o
desenvolvimento de leveduras e fungos filamentosos,
enquanto o propionato de calcio foi um excelente inibidor
contra o desenvolvimento de bactérias e fungos
filamentosos, durante 120 dias de armazenamento. Nesse
sentido, de acordo com Barboza et a. (2002), o pH ideal
para a atividade do sorbato de potéassio é até 7,0,

enquanto parao propionato decélcio, variade 5,5 a6,5.
Essainformag&o é condizente com o intervalo de variagéo
do pH (6,19 a 6,52) da pré-mistura nesse experimento
(Figura 3), portanto, o pH ideal para ambos os
conservantes, justificando assim a eficiéncia dos
aditivos.

CONCLUSOES

A pré-mistura elaborada com 60% de farinha de
banana verde em substituic&o a farinha de trigo manteve
suas caracteristicas fisico-quimicas com pequenas
variagdes para umidade e vitamina C, durante os 120 dias
de armazenamento em temperatura ambiente. A variagéo
mais expressiva foi observada quanto aos parémetros de
pH e acidez total titulavel (ATT).

A estabilidade microbiol6gica indicou que a pré-
mistura de bolo elaborada com 60% de farinha de banana
verde em substitui¢do a farinha de trigo, encontra-se dentro
do padr&o e apta para 0 consumo apds 0 armazenamento
(120 dias) em temperatura ambiente, conforme preconizaa

legislacéo.
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