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Tecnologias Apropriadas para Agricultura Organica

FARINHA DE BANANA VERDE ORGANICA
O QUE SAO FARINHAS?
“ Sdo os produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais,
leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e ou outros processos

tecnologicos considerados seguros para produgdo de alimentos .”(BRASIL, 2005).
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ATENCAO PARA:
v'Ao estadio de matura¢io das bananas, pois para elaborar a farinha o fruto ndo poderd apresentar
sinais de amadurecimento (Ver escala de maturagdo);
v'Todos os utensilios e equipamentos deverdo estar limpos e higienizados;
v'Use luvas na hora de descascar e cortas as bananas verdes, porque estas contém uma substancia
pegajosa que fica firmemente aderida as maos;

v'Certifique-se que toda a casca foi retirada do fruto, pois o residuo de casca pode promover o



escurecimento dos frutos;

v'Para evitar o escurecimento dos frutos apds o corte, basta imergir os frutos rapidamente em uma
bacia com dgua filtrada gelada e gelo;

v'Para o envase da farinha n3o se esqueca de higienizar a embalagem do produto, caso use algum
recipiente de vidro ou plastico;

v'Também n3o se esqueca de garantir que esse recipiente esteja devidamente seco. Esses cuidados
ajudardo a conservar a sua farinha!

RECEITA: Bolo de Farinha da Banana Verde
Ingredientes:

v'3 Ovos inteiros

v'2 Xicaras (260g) de acucar

v'3 Colher (Sopa) (90g) de Margarina

v'2 Xicaras (200g) de farinha de banana verde

v'1 Xicara (100g) de farinha de trigo

v'1 Xicara (200 ml) de leite integral

v'1 Colher de chd (10g)de canela em pé

v'2 colheres (Sopa) (40g) de fermento

v'100g de bananas inteiras e sem casca
Como preparar?
12, Passo: Em uma panela prepare uma calda (% xicara de aglcar e dgua), caramelize a assadeira, corte

as bananas em rodelas e coloque-as sobre a calda na assadeira.
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22, Passo: Em uma vasilha, separe as claras dos ovos, batendo-as até o ponto de neve, reservar.
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392, Passo: Em seguida em uma batedeira; bata as gemas, o aglicar e a margarina, por 7 minutos.
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42, Passo: Apds este tempo de mistura, adicione os demais ingredientes (leite, farinha de banana

verde, canela, farinha de trigo), batendo por mais 15 minutos.
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52, Passo: Misture a massa as claras em neve e o fermento.
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62. Passo: Despeje a massa na assadeira sobre as bananas fatiadas.
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72. Passo: Leve ao forno pré-aquecido por 40 minutos a 180°C.

Bom Apetite!

Elaboradoras da ficha: Andrea dos Anjos Silva, Andressa de Oliveira Silva e Elga Batista da Silva, Maria lvone M J
Barbosa
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