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RESUMO: A farinha de banana verde encontra ampla aplicação na indústria de alimentos, 
principalmente na elaboração de produtos de panificação, massas tipo espaguete, produtos 
dietéticos e alimentos infantis, sendo uma fonte de sais minerais, tais como potássio, cálcio, 
ferro, magnésio. Este trabalho teve como objetivo desenvolver uma alternativa de massa 
de macarrão utilizando-se farinhas de banana verde com e sem casca e amendoim. 
Utilizando-se uma extrusora foram elaboradas três formulações de massas tipo espaguete, 
sendo F1(50 % farinha de banana verde com casca), F2 (60% de farinha de banana verde 
sem casca) e F3 (50% de farinha de banana verde sem casca + 10 % de farinha de 
amendoim). Todas as formulações foram adicionadas ovo liofilizado e água. Foram 
avaliados: composição centesimal aproximada, teor de umidade, cor instrumental (sistema 
foi CIE Lab). Utilizou-se um delineamento inteiramente casualizado com três tratamentos 
e três repetições, ANOVA e teste complementar para comparação de médias pelo teste de 
Tukey 5%. Houve diferença significativa entre as formulações para os valores de umidade, 
proteínas, lipídeos, fibras, cinzas e valor energético. A adição de farinhas de banana verde 
com e sem casca e amendoim, em percentuais de substituição a farinha de trigo mostrou-
se uma alternativa tecnológica aplicável para a produção de espaguete. As farinhas de 
banana verde influenciaram na cor dos macarrões, resultando em produtos mais escuros 
em relação ao padrão. Estes resultados sugerem a viabilidade da utilização dessas matérias-
primas podendo elevar o valor nutricional desse tradicional alimento. 
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