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1. INTRODUÇÃO  
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2. DESENVOLVIMENTO 

2.1. Revisão de Literatura  

2.1.1. Produção de banana 

per capita

in natura

et al.

2.1.2. Composição nutricional da banana nanica 
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2.2. Resultados de Discussão  

2.2.1. Preparações 



FICHA TÉCNICA: BRIGADEIRO FAKE DE BANANA 

 

INGREDIENTES 

MODO DE PREPARO 

Tempo de Preparo:

Rendimento total:

N° de porções:

Valor nutricional por porção de 40 g: 

• Proteínas:

• Lipídios:

• Carboidratos: 

• Fibras:



FICHA TÉCNICA: FAROFA DE CASCA DE BANANA 

 

INGREDIENTES 

MODO DE PREPARO 

Tempo de Preparo:

Rendimento total:

N° de porções:

Valor nutricional por porção de 40 g: 

• Proteínas:

• Lipídios: 

• Carboidratos:

• Fibras:



FICHA TÉCNICA: REFOGADO DE CASCA DE BANANA 

INGREDINTES 

MODO DE PREPARO 

Tempo de Preparo:

Rendimento total:

N° de porções:

Valor nutricional por porção de 40 g: 

• Proteínas:

• Lipídios:

• Carboidratos:

• Fibras:



2.2.2. Teste de aceitação 

de escala hedônica composta por “gostei”, “ ” “não gostei/nem 

desgostei”, “desgostei” e “desgostei muito” 

–

 

BRIGADEIRO



–

FAROFA

REFOGADO

–



3. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 

REFERÊNCIAS  

casca de banana ‘prata’ (Musa aab subgrupo prata). Gestão integrada de resíduos: 
Universidade & Comunidade

Análises e Indicadores 
do Agronegócio

–
Anais Sintagro



et al.
Revista Referência em saúde

Ciênc. Tecnol. Aliment
 

Composição nutricional e uso 
culinário da banana

TABELA BRASILEIRA DE COMPOSIÇÃO DE ALIMENTOS. NEPA –



APÊNDICE A – Teste de Aceitação 

FICHA DO TESTE DE ACEITAÇÃO 


