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RESUMO - A formulação de farinhas alternativas tem ganhado destaque na indústria de alimentos, especialmente 

aquelas derivadas de matérias-primas funcionais e de baixo custo. Este estudo avaliou a qualidade microbiológica de 

farinha mista elaborada com banana BRS Platina (Musa spp.) e ora-pro-nóbis (Pereskia aculeata), combinando polpa e 

casca de frutos imaturos com folhas desidratadas. As análises seguiram os critérios estabelecidos pela RDC n° 331/2019 

da Anvisa. Os resultados demonstraram ausência de Salmonella spp. e Bacillus cereus, além de contagens inferiores a 1 

UFC·g⁻¹ para Escherichia coli e fungos, indicando segurança sanitária do produto final. A farinha apresenta potencial 

para uso em formulações alimentícias seguras, estáveis e nutricionalmente enriquecidas. 
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Platina. 

 

1. INTRODUÇÃO 

A busca crescente por hábitos alimentares mais saudáveis tem impulsionado o 

desenvolvimento de produtos com apelo funcional e natural, valorizando compostos bioativos das 

matérias-primas e priorizando atributos como sustentabilidade e baixo custo (MARTÍNEZ-

VILLALUENGA et al., 2020). Nesse cenário, as perdas pós-colheita e o reaproveitamento de partes 

não convencionais de frutas e hortaliças, como cascas e sementes, vêm sendo apontados como 

estratégias relevantes para a formulação de farinhas mistas com potencial tecnológico e nutricional 

(ARISE et al., 2021; KOMEROSKI et al., 2021). 

A banana (Musa spp.) destaca-se pela ampla disponibilidade, baixo custo e alto valor nutritivo. 

A polpa de frutos imaturos é rica em amido e compostos bioativos, enquanto a casca concentra 

minerais, fibras e substâncias funcionais, tornando-se matéria-prima promissora para a obtenção de 

farinha integral (AURORE et al., 2009).  

Além disso, o aumento da demanda por produtos isentos de glúten, mesmo entre indivíduos 

 
1
Discente, IFSULDEMINAS – Campus Muzambinho. E-mail: brendapvd.bardi@gmail.com 

2
Colaborador, UNESP-Campus Jaboticabal. E-mail: m.calil@unesp.br 

3
Colaborador, UNESP-Campus Jaboticabal. E-mail:  vanessa.pedrosa@unesp.br 

4
Colaborador, UNESP-Campus Jaboticabal - E-mail: guilherme.p.souza@unesp.br 

5
Colaborador, INCAPER, Atílio Vivácqua, ES – Brasil - E-mail: hebert.candido@unesp.br 

6
Coorientador, Universidade Professor Edson Antônio Velano – Campus Alfenas. E-mail: maiqui.izidoro@unifenas.br. 

7
Orientadora, IFSULDEMINAS – Campus Muzambinho. E-mail: tais.toledo@ifsuldeminas.edu.br. 



 

 

sem diagnóstico clínico de doença celíaca, tem ampliado o interesse por farinhas alternativas. 

Contudo, muitas dessas formulações apresentam baixo teor proteico, impactando negativamente seu 

valor nutricional e desempenho tecnológico (SKENDI et al., 2021). Nesse contexto, a combinação de 

farinha de banana com ingredientes ricos em proteína, como a farinha de ora-pro-nóbis (Pereskia 

aculeata), surge como alternativa viável para enriquecer formulações alimentícias e ampliar suas 

funcionalidades (SILVA et al., 2014; SOUZA et al., 2016). 

Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiológica de 

farinha elaborada a partir da banana-da-terra, considerando os critérios estabelecidos pela legislação 

sanitária brasileira e sua viabilidade como ingrediente seguro e funcional na elaboração de alimentos 

 

3. MATERIAL E MÉTODOS 

O experimento foi conduzido no Centro de Raízes e Amidos Tropicais (CERAT), em 

Botucatu, São Paulo, Brasil. Foram utilizados frutos imaturos de banana da cultivar ‘BRS Platina’ 

(Musa spp.), colhidos no estádio 1 de maturação (casca totalmente verde), conforme a classificação 

de Von Loesecke (1950). Três cachos foram coletados e destinados à obtenção da farinha integral de 

banana (polpa + casca). Os frutos foram higienizados em água corrente, drenados em peneiras e 

cortados em fatias de aproximadamente 5 mm. Para prevenir o escurecimento enzimático, as fatias 

foram imersas por 15 min em solução de ácido ascórbico (0,1 g L⁻¹) e ácido cítrico (0,3 g L⁻¹). Em 

seguida, o material foi desidratado em estufa com circulação forçada de ar a 50 °C por 24 h, triturado 

em moinho tipo faca, peneirado em malha de 500 µm e acondicionado em frascos escuros 

hermeticamente fechados até as análises. 

As folhas de ora-pro-nóbis (Pereskia aculeata Mill.) foram coletadas de três plantas, 

higienizadas em solução clorada (100 mg L⁻¹), enxaguadas, secas ao ar e submetidas à desidratação 

em estufa com circulação forçada de ar a 50 °C por 24 h. O material seco foi triturado, peneirado em 

malha de 250 µm e armazenado em frascos de vidro escuros e vedados. 

A farinha mista foi preparada substituindo-se 25% da farinha de banana por farinha de ora-

pro-nóbis. As análises microbiológicas foram realizadas de acordo com a RDC nº 331/2019 e a IN nº 

60/2019 da ANVISA, contemplando a detecção de Salmonella spp. (ausência em 25 g) e a contagem 

de Escherichia coli (UFC g⁻¹), Bacillus cereus (UFC g⁻¹) e bolores e leveduras (UFC g⁻¹). Todas as 

determinações foram conduzidas em triplicata, conforme metodologias do Instituto Adolfo Lutz 

(2008), utilizando meios seletivos específicos e condições padronizadas de incubação. 

 

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A Tabela 1 apresenta os resultados microbiológicos da farinha mista de ora-pro-nóbis 

(Pereskia aculeata Mill.) e banana (Musa spp.). Salmonella spp. não foi detectada em 25 g de 



 

 

amostra, e Bacillus cereus apresentou valores abaixo do limite de detecção (≤10³ UFC g⁻¹). As 

contagens de Escherichia coli, leveduras e fungos filamentosos permaneceram <1 UFC g⁻¹, situando-

se bem abaixo dos limites estabelecidos pela RDC nº 331/2019 da ANVISA. Esses resultados indicam 

que as etapas de higienização, desidratação e armazenamento foram eficazes no controle microbiano, 

garantindo a segurança do produto para consumo humano e sua aplicação em alimentos minimamente 

processados. A ausência de patógenos e a baixa carga fúngica também confirmam a estabilidade 

microbiológica da farinha, favorecendo maior vida útil em condições de estocagem ambiente. 

 

Tabela 1- Contagem e detecção de microrganismos da farinha mista de ora-pro-nóbis com banana. 

Material 
Escherichia coli  

(UFC.g–1) 

Salmonella spp. 

(25.g–1) 

Bacillus 

cereus 

Presuntivo 

(UFC.g–1) 

Fungos 

Filamentosos e 

leveduras 

(UFC.g–1) 

Farinha mista 

(ora-pro-nóbis + 

banana) 

< 1 Ausente Ausente < 1 

Limite RDC nº 

331/2019 
10² Ausência 10³ - 

 

Estudo semelhante conduzido por Feh Watad et al. (2025) com farinhas elaboradas a partir de 

banana-da-terra verde, sementes de gergelim e baobá também reportou ausência de microrganismos 

patogênicos, reforçando a eficiência dos protocolos de processamento. Em contrapartida, Aruwa e 

Ogundare (2017) encontraram elevados níveis de contaminação em farinhas de banana 

comercializadas em mercados abertos, destacando a importância do controle sanitário nas etapas de 

produção.Além da inocuidade microbiológica, a baixa carga fúngica observada contribui para a 

estabilidade da farinha em condições ambiente, aspecto essencial para o uso em formulações 

minimamente processadas. Considerando o apelo crescente por ingredientes seguros, funcionais e 

sustentáveis, os dados obtidos reforçam a viabilidade da farinha de ora-pro-nóbis com banana como 

alternativa promissora para a indústria de alimentos. 

 

5. CONCLUSÃO 

A farinha mista de banana ‘BRS Platina’ com ora-pro-nóbis (Pereskia aculeata Mill.) atendeu 

aos padrões microbiológicos vigentes. As condições de processamento foram eficazes na redução da 

carga microbiana, assegurando a estabilidade sanitária do produto. Esses resultados evidenciam o 

potencial dessa combinação como ingrediente seguro e funcional para aplicação em alimentos 

minimamente processados. 
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