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Apresentacao

A agroindustria € o setor que processa as matérias-primas agrope-
cuarias, com a finalidade de agregar valor ao produto agropecuario,
transformando-o em produto elaborado. A agroinduistria familiar é
uma atividade de elevada importancia para o Pais, tanto no nivel
social quanto no econoémico. Entre as motivagoes sociais mais rele-
vantes, destacam-se a fixacao do produtor na propriedade rural e a
manutencao da integridade familiar, com o envolvimento de todos,
na producao. Economicamente, promove a geracao de emprego e
renda.

A Colecao Agroindustria Familiar, lancada pela Embrapa Informacao
Tecnolégica, em formato de manual, proporciona, ao micro e ao
pequeno produtor ou empresario rural, conhecimentos sobre o
processamento industrial de algumas matérias-primas, como leite,
frutas, hortalicas, cereais e leguminosas, visando reduzir custos, au-
mentar a produtividade e garantir a qualidade do produto final asse-
guradas pela boas praticas de fabricacao (BPF).

Elaborado numa linguagem adequada ao seu publico-alvo, cada
manual desta colecao apresenta tema especifico, cujo contetudo é
embasado na gestao e na inovacao tecnolégica. Com isso, espera-se
ajudar o segmento em questao a planejar a implementacao de sua
agroindustria, usando, da melhor forma possivel, os recursos de que
dispoe.

Mauricio Anténio Lopes

Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducéo

\!

Dentre as frutas tropicais, a banana destaca-se como uma das mais
ricas fontes de alimento energético. Por seu cultivo simples e por
seu elevado valor nutricional, ha interesse industrial na producao
de farinhas de baixo custo derivadas da banana, que podem ser
aproveitadas de forma alternativa na alimentacao humana, como a
farinha de banana verde.

A banana é um fruto com larga faixa de maturidade fisioldgica, po-
dendo ser colhida e induzida ao amadurecimento com excelente
qualidade, permitindo que o processo de maturacao comercial seja
uma operacao de rotina, para se obter bananas em estado de ma-
turacao especifico, de acordo com as exigéncias de mercado.

A banana da variedade comprida (Musa paradisiaca cv. D’Angola) é
largamente produzida e comercializada no Acre. Quando madura,
pode ser consumida frita ou cozida e, quando verde, na forma de
chips, habitualmente no café da manha e em lanches da tarde.

Em algumas regioes, essa banana é aproveitada, também, em re-
cheios de beijus e de tapiocas, para enriquecer farofas salgadas ou
ainda no preparo de bolos, crepes e tortas.

A farinha de banana é obtida por meio da secagem da polpa do fruto
verde ou semiverde. Essa secagem pode ser natural ou artificial.



