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Resumo 
O pão faz parte da cultura de muitos povos e tem um
significado importante em várias religiões, sendo tam-
bém um dos produtos de panificação mais consumidos
no mundo. A possibilidade de enriquecimento do
mesmo com produto lácteo e casca de fruta como o
objetivo de aumentar o valor nutricional e reduzir os
impactos ambientais causado por esses subprodutos. A
utilização do soro de leite na panificação se deve a sua
composição, principalmente pela grande quantidade de

proteínas e lactose, além da possibilidade de acentuar
sabor, textura ou reduzir custos de fabricação. A substi-
tuição da água pelo soro de leite enriquece o pão e pro-
porciona a redução dos impactos ambientais, causado
pelo lançamento deste rejeito em locais desapropriados. A
casca de banana representa boa parte do peso da fruta
madura, mas até o presente momento, não tem tido apli-
cações de ordem industrial. Ela apresenta vitaminas A, C
e complexo B, além de ser rica em fibras. O presente tra-
balho vem apresentar uma avaliação qualitativa e quanti-
tativa de pães doces fabricados com diferentes formula-
ções. A fabricação dos produtos foi realizada no laborató-
rio de panificação do CEFET-Bambuí. Após o processa-
mento dos produtos, foram coletadas amostras para análi-
se físico-química e sensorial. Os resultados foram avalia-
dos estatisticamente por análise de variância e teste de
Tukey. Eles mostram que o pão com farinha de casca de
banana e soro de leite apresentou resultados semelhantes
ao pão controle. Os pães doce com 20% de soro e 5% de
farinha de casca de banana; obtiveram maior desempenho
volumétrico e de peso quando comparado ao pão contro-
le. Quanto à densidade dos pães, com farinha da casca de
banana e soro, os resultados não foram significativos. Não
houve diferença significativa entre as formulações quanto
à aceitação dos produtos, segundo o resultado estatístico
referente à análise sensorial. Contudo, torna-se relevante
ressaltar que o reaproveitamento da farinha da casca de
banana e do soro de leite, resultou em uma nova possibi-
lidade para industrialização de subprodutos, num pão enri-
quecido e com boa aceitação pelos consumidores.

Palavras-chaves: pão doce, farinha de casca de banana,
soro de leite, valor nutricional.
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Introdução
Segundo Pizinato et al. (1999), a utilização de grão de
trigo como alimento iniciou-se cerca de 17.000 anos
atrás. Com o passar do tempo, o homem primitivo des-
cobriu que poderia cultiválo e, posteriormente, realizar
sua moagem, triturando-o manualmente entre duas
pedras, para obtenção de farinha. Sabe-se que 10.000
anos a.C. já existia o pão, formado pela mistura de fari-
nha e água. Essa massa era cozida em pedras quentes e
como o pão não continha fermento para fazê-lo crescer
e conseqüentemente melhorar suas características físi-
cas, este se apresentava de forma achatada, duro por
fora e macio por dentro.

O soro de leite é um subproduto da indústria de
laticínios, de cor amarelo - esverdeada, obtida pela coa-
gulação. O soro doce ou ácido depende do tipo de coa-
gulação do leite e do processo de fabricação do queijo,
de acordo com Van Dender e Spadotin (2006). A vanta-

gem da utilização do soro é que pode ser usado como
fonte de proteínas e minerais na fortificação de produ-
tos, tais como pães, carnes processadas, produtos de
confeitarias; em suplementos nutricionais como barras
de cereais (Dallas, 1999).

O objetivo da utilização do soro de leite na
panificação se deve a sua composição, principalmente
pela grande quantidade de proteínas e lactose. Com
isso, tem a possibilidade de acentuar sabor, textura ou
reduzir custos ao fabricante. Além disso, a substituição
da água pelo soro de leite enriquece o pão e proporcio-
na a redução dos impactos ambientais, causado pelo
lançamento deste rejeito em locais desapropriados
(Dallas, 1999). A tabela 1 mostra a composição média
e pH dos soros doces e ácidos (Bemhassan e Ghaly,
1994; Cayot e Lorient, 1997 apud Giraldo-Zuñiga et
al., 2002).
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O soro de leite e seus derivados são ingredientes nutri-
tivos e possuem importantes características quando se
necessita complementar dietas inadequadas. Derivados
de soro contém aminoácidos essenciais que são facil-
mente digeridos, em comparação com outras proteínas
e são também ricos em vitaminas, tais como tiamina,
riboflavina, ácido pantotênico e vitaminas B6 e B12
(Dallas, 1999). De acordo com Morr e Há (1993) apud
Giraldo-Zuñiga (2002), as proteínas do soro correspon-
dem a 20% das proteínas do leite, sendo que a β-lactoal-
bumina e a β-lactoglobulina representam de 70 a 80% do
total das proteínas do soro. Além disto, elas possuem teor
relativamente alto de cálcio (Ming, 2001).

A lisina é sabidamente o aminoácido limitante
em proteínas de cereais. As proteínas que se encontram
no soro de leite, conferem valor nutricional excepcio-
nal a produtos de panificação, uma vez que potenciali-
zam a capacidade de retenção de água. A capacidade de
um produto de panificação reter água reduz os custos
de fabricação, melhora a textura do produto e ajuda a
conservar as qualidades gustativas em formulações
com teor de gordura
reduzido (Ming, 2001).

Segundo Ming (2001), o soro de leite e seus
derivados possuem propriedades funcionais em produ-
tos de panificação, tais como: retenção de água, fla-
vor/aroma, desenvolvimento de estrutura, escureci-
mento/ desenvolvimento da casca, emulsificação e
aumento de vida de prateleira. A casca de banana

(Musa sp.) representa cerca de 47 a 50% em peso da
fruta madura mas, até o presente momento, não tem
tido aplicações de ordem industrial, sendo esporadica-
mente utilizada, de forma direta, na alimentação animal,
porém em escala reduzida. A casca de banana apresenta
vitaminas A, C e complexo B, além de ser muito rica em
fibras (Silva, 2004). A composição físico-química da
casca de banana está descrita na tabela 2.

O objetivo deste trabalho foi avaliar qualitati-
vamente através da avaliação sensorial e quantitativa-
mente através de análises físicas e químicas, pães doce,
fabricados com diferentes formulações utilizando soro
de leite e farinha da casca de banana.

Materiais e métodos
Este trabalho foi desenvolvido no Centro Federal de
Educação Tecnológica de Bambuí (CEFET-Bambuí),
utilizando diferentes formulações de pão doce, prepa-
radas na panificadora do CEFET-Bambuí. Os subpro-
dutos foram processados e coletados nas agroindústrias
de processamento de frutas e hortaliças, e no laticínios
da própria entidade.

A produção da farinha de casca de banana foi
realizada na indústria de Frutos e Hortaliças do
CEFET-Bambuí. Após a recepção; a matériaprima pas-
sou por processos de pesagem, lavagem e sanitização,
descascamento e seleção, tratamento com antioxidante
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onde as cascas de banana foram submersas numa solu-
ção de ácido ascórbico e ácido cítrico com o objetivo
de inativar a ação das enzimas da casca em contato com
o oxigênio do ar, lavagem, secagem com circulação de
ar quente forçado, desidratação realizada a uma faixa de
temperatura entre 60ºC e 65ºC, trituração, moagem,
embalagem e armazenamento para posterior utilização. 

Este trabalho foi desenvolvido em um
Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC), onde
foram testados quatro tipos de tratamentos e quatro
repetições:

T1 – 0% de farinha da casca de banana e 0% de soro;
T2 - 0% de farinha da casca de banana e 20% de soro;
T3 – 5% de farinha da casca de banana e 0% de soro;
T4 – 5% de farinha da casca de banana e 20% de soro.

Foram utilizados para os mesmos as seguintes maté-
rias-primas: farinha de trigo comum, sal comum de
cozinha, fermento biológico fresco (Sacharomyces
cerevisiae), soro de leite e reforçador; constituído de

amido, estabilizante polisorbato 80 (Tuim 80), estea-
roil–2–lactil lactato de sódio, melhoradores de farinha,
ácido ascórbico e enzima α-amilase. A tabela 3 mostra a
quantidade em porcentagem de matéria-prima utilizada.

A produção dos pães foi realizada na
Panificadora do CEFET-Bambuí, e foram seguidas as
etapas de pesagem, mistura, cilindragem, divisão e
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moldagem, fermentação em câmara de fermentação por
120 minutos; assamento em forno industrial a uma tem-
peratura de 170ºC por 15 minutos, resfriamento e
embalagem em polietileno.

Análises físicas
Após a fabricação dos pães foram coletadas amostras
aleatórias, que foram armazenadas em plásticos de
polietileno. O volume foi determinado preenchendo
totalmente, com sementes de painço, um vasilhame de
plástico de volume igual a 2300 cm3. Em seguida, parte
delas foi substituída pela amostra e completou-se o volu-
me até a borda com nivelamento feito com auxílio de um
bastão de vidro. As sementes remanescentes, correspon-
dentes ao volume do pão, foram colocadas numa prove-
ta graduada expressandose o resultado em cm3.

Para determinação da massa dos pães, foram
avaliados em balança analítica para seleção de pães
com valores de massa semelhantes. Para determinação
de densidade foi utilizado à equação: 
d = (m/v) 
em que: m = massa do pão (g) 
v = volume do pão (cm³) 
d = densidade (g/cm³).

Análises químicas
As análises físico-químicas seguiram os métodos aprova-
dos pela AOAC (1990). Para determinação de umidade
dos pães utilizou-se o método gravimétrico com emprego
do calor. A umidade corresponde à perda de peso do pro-
duto, quando aquecido nas condições nas quais a água é
removida. As amostras foram submetidas a uma tempera-
tura de 105°C até peso constante, sendo as cápsulas com
amostras pesadas em balança analítica.

A determinação protéica do pão doce foi feita pelo
método de Kjeldahl que se baseia na determinação de
nitrogênio, multiplicando a % de N pelo fator de con-
versão.

Na determinação de lipídeos utilizou-se o méto-
do com extração continua em aparelho tipo Soxhlet em
temperatura de 90°C e foi utilizado o processo gravimé-
trico baseado na perda de peso do material submetido á
extração com éter de petróleo. As amostras de gordura
foram submetidas a uma temperatura de 105°C em estu-
fa com circulação forçada até peso constante. 

Para determinação da fração mineral (cinzas)
do pão doce foi utilizado o forno mufla 550°C até as
cinzas se mostrarem brancas ou acinzentadas. Foi
usado a química analítica quantitativa por gravimetria,
baseado na determinação da perda de peso do material
submetido ao aquecimento em estufa a 105°C.

Análise sensorial
A análise sensorial do produto foi feita em laboratório
com cabines isoladas e ausência de interpéries, como
ruídos. Foi utilizado escala hedônica de nove pontos,
onde 1 corresponde à “desgostei extremamente” e 9 à
“gostei extremamente”. Foram distribuídas amostras
para 50 provadores distintos e não-treinados, em nível
de laboratório; com o intuito de testar a aceitação dos
tratamentos.

Análise estatística
Os resultados obtidos foram avaliados estatisticamente
através de análise de variância (ANOVA) e teste de
Tukey (P>0,05) para verificar a existência de diferen-
ças entre os pontos avaliados entre tratamentos.
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Resultado e discussão
Análise química
A composição centesimal do pão doce comum (T1),
pão doce com 20% de soro (T2), pão doce com 5% de
casca de banana (T3), pão doce com 20% de soro e 5%
de casca de banana (T4) está representada na tabela 4.

Apesar de não ter havido diferença estatistica-
mente significativa entre os valores médios de umida-
de dos pães testados T1, T2 e T3, observou-se que o
teor de umidade destes tratamentos foi maior quando
comparado com o pão T4. As diferenças nos valores da
fração mineral não foram estatisticamente significati-
vas (P>0,05). O pão doce adicionado de farinha da
casca de banana e soro (T4) obteve maior concentração
de minerais, pois a farinha da casca de banana é rica em
potássio, ferro, sódio e outros minerais, além dos mine-
rais presentes no soro de leite. 

Quantitativamente os valores de proteínas não
apresentaram diferença estatisticamente significativa
(P>0,005), porém pôde ser observado um valor protéi-

co maior para T4 quando comparado com os outros tra-
tamentos. Possivelmente, o ocorrido se deve às inúme-
ras proteínas presentes no soro, tais como: α-lactoalbu-
mina, β-lactoglobulina, albumina, imunoglobulinas,
protease-peptonas, lactoferrina e lactoperoxidase, que
são ricas em aminoácidos essenciais ao nosso corpo.

A porcentagem de gordura para T4, foi mais
representativa do que nos outros tratamentos, devido a
casca de banana e do soro terem uma quantidade con-
siderável de gordura. Este fator é de suma importância,
quando se leva em consideração os custos de produção,
pois a quantidade de gordura utilizada para fabricação
destes produtos pode ser reduzida.

Análise física
A tabela 5 mostra os valores referentes às análises físi-
cas realizadas nos pães. De acordo com os resultados
obtidos, pode-se dizer que o pão T2, T3 e T4 obteve-
ram um maior desempenho volumétrico e de peso
quando comparado ao pão controle (T1).
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A densidade dos pães T3 e T4 foi aumentada devido ao
seu maior peso – massa diretamente proporcional à
densidade – peso este aumentado pela grande quantida-
de de proteínas presentes no soro; sais minerais e fibras
presentes na casca de banana. 

De acordo com a tabela 6, o resultado das
médias realizadas com as notas dos provadores da aná-
lise sensorial, dos pães, não houve diferença estatistica-
mente significativa entre as formulações (P>0,05),
quanto à aceitação. Como não houve diferença signifi-
cativa entre os pães, qualquer uma das formulações uti-
lizadas serão bem aceitas pelo consumidor.

Conclusões
Pode-se concluir que a utilização de farinha de casca de
banana e soro de leite na fabricação de pão doce não
comprometeu suas características organolépticas, pois
os produtos desenvolvidos tiveram a mesma aceitação
do pão controle, o que mostra a sua aceitabilidade entre
os consumidores.

Quando comparados os valores nutricionais
dos produtos, objetos do experimento, com os do pão
convencional verifica-se que os primeiros são mais
ricos em nutrientes, destacando-se como fonte de pro-
teínas, sais minerais (ferro, sódio e potássio).

A utilização de subprodutos na produção de
pão doce pode ser usada ao seu favor, através de mar-
keting ambiental, já que produtos industrializados que
utilizam subprodutos normalmente rejeitados pelas
indústrias são bem apreciados pelos consumidores.
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