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O Brasil está entre os países que mais consomem macarrão e esse não possui valores 
nutricionais importantes. O presente estudo teve por objetivo elaborar um macarrão com 
farinhas mistas de banana verde e ora-pro-nóbis, caracterizá-lo nutricionalmente e aplicar a 
técnica sous vide a fim de promover a melhora da qualidade nutricional e aumentar o seu 
tempo de prateleira usual. Os ingredientes utilizados foram: farinha de banana verde, farinha 
de ora-pro-nóbis, farinha branca, azeite, ovos, sal e água. Após elaboração, foram separadas 
amostras do produto com molho e sem molho, pré-cozidas, embaladas a vácuo e 
posteriormente submetidas ao termocirculador sous vide e submetidas ao congelamento. Para 
a análise de macronutrientes, foi quantificado o teor de umidade, de cinzas, de proteínas, de 
lipídios e o de carboidratos. Os resultados foram parcialmente positivos e a técnica sous vide 
parece ter preservado as características organolépticas do produto. 
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