CARACTERIZAGAO DE CASCAS DE BANANA DA TERRA PARA PRODUCAO DE FARINHA
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RESUMO

Segundo dados oficiais, o0 Brasil se encontra entre os principais produtores de banana do mundo, tendo uma significativa
parcela destinada a exportacdo. A banana, que é geralmente consumida in natura, gera um grande volume de rejeitos
compostos principalmente por cascas, muitas vezes inutilizadas. O reaproveitamento das cascas para obtencdo de novos
subprodutos, ndo regularmente encontrados no mercado, como a farinha, possuem um nicho de compradores que
gradativamente cresce devido a politica da boa salde, sendo produtos de grande interesse comercial devido ao seu valor
agregado. Utilizando tecnologias simples e eficientes, como a desidratagcdo osmética, o objetivo desse trabalho foi a
caracterizacdo de cascas de banana da terra, oriundas do processamento de banana chips, quanto a composi¢ao centesimal,
propriedade fitoquimica e colorimetria, e posterior producéo de farinha. Os ensaios realizados indicam a viabilidade do uso
das cascas de banana da terra para a obtencéo de farinha, tendo posterior aplicagdo em alimentos.
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1. INTRODUCAO

Segundo a EMBRAPA, o Brasil é o terceiro maior produtor de frutas do mundo, com cerca de 45 milhGes
de toneladas ao ano, ficando atras apenas da China e india, sendo 35% da nacional destinadas & exportag&o.*
De acordo com Fioravanco,? o Brasil se destaca com uma producdo de 6.164 mil toneladas de bananas, e
encontra-se entre os 11 paises mais produtores desta fruta, ainda segundo o autor cerca de 20-25% da banana
produzida no mundo é comercializada in natura, 0 que em décadas anteriores ndo era tdo viavel por causa do
nivel de deterioracdo da fruta, devido entre outros aspectos a presenca do etileno, responsavel pela maturacdo
da mesma. Dentre as diversas variedades desse fruto, o Brasil ndo tem muito destaque em relacéo a exportacao
de banana “platano”, mais popularmente conhecida como banana da terra, embora seja bastante consumida pelo
mercado interno. O grande consumo pelos brasileiros, se d4, principalmente, devido ao seu alto valor nutritivo,
sendo caracterizada como rica em vitaminas e minerais.

As diferentes variedades de banana tem a polpa como principal produto para a consumo, sendo as cascas
comumente descartadas e mal subutilizadas, podendo causar, inclusive, um desequilibrio para o0 ambiente, caso
nado recebam tratamento prévio adequado.® Portanto, se torna interessante criar planos de beneficiamento desse
residuo como forma de aumentar a rentabilidade, desenvolvimento e circulagdo de novos produtos com baixo
custo e alto valor agregado devido ao seu potencial nutricional, além diminuicdo da poluicdo causada pelo
descarte de forma incorreta destes residuos. Uma forma de aproveitamento é a producéo de farinha, um produto
gue pode ser utilizado de diversas maneiras e que possui grande valor agregado e baixo custo no processo de
beneficiamento.

O processo de secagem, utilizado para obteng&o da farinha, € um método eficaz na conservacdo dos
alimentos e influencia diretamente no tempo de preservacdo e qualidade do alimento, além do peso final do
produto. A temperatura influencia no processo de secagem, pois, quanto maior a temperatura de secagem, mais
rapido a banana atinge seu equilibrio termodinamico.* Porém, deve-se avaliar a relagédo entre a temperatura e a
degradacéo do potencial nutricional, principalmente no que tange as propriedades bioativas das matrizes.

Nesse contexto, o objetivo do trabalho foi a caracterizacdo de cascas de banana da terra, oriundas do
processamento de banana chips, quanto a composi¢do centesimal, propriedade fitoquimica e colorimetria, e
posterior producao de farinha.

2. METODOLOGIA

As cascas de banana foram cedidas pela empresa Bioalimentos, localizada em Camacari — Bahia. As
amostras foram recebidas e armazenadas em freezer com temperatura de -12 °C até momento do uso. Para a
caracterizagdo centesimal da matriz, foram realizadas as andlises de acidez total titulavel, cinzas, pH e proteinas
de acordo com a metodologias descritas no manual de métodos fisico-quimicos para andlises de alimentos do
Instituto Adolf Lutz (2008).5 A umidade das amostras foi avaliada através da secagem da amostra em Balanca
Infravermelha (Shimadzu, MOC-120H, Japédo) com intensidade da radiacdo emitida de modo que a amostra
atingisse 105 °C. As medidas de atividade de agua foram realizadas utilizando um decagono (Novasina®, Lab
Master aw, Pais) em temperatura de 25 °C. O teor de lipidios foi quantificado conforme metodologia descrita por
Bligh & Dyer (1959).°



Para a determinacdo dos compostos bioativos, foram realizadas andlises através de métodos
espectrofotométricos para fendlicos,” flavonoides,? e, DPPH. °%0. Para o preparo dos extratos, foram pesados 3g
de cada amostra, em seguida, as amostras foram diluidas em 40 mL de solugdo etandlica 80% (v/v). A solugao
foi submetida a 50 °C em banho maria ultrasénico (Elma, Elmasonic S 40H, Alemanha) por 30 minutos. Em
seguida, o material foi filtrado em papel filtro qualitativo (80g) e concentrado em Concentrador de amostras
(miVac, Genevac, Reino Unido) a 50 °C, por aproximadamente 24 horas. O material seco foi novamente
suspendido em solucdo etanoica 80%.

A cor da amostra foi avaliada em colorimetro Konica Minolta CR-400. Onde foram verificados os
pardmetros de L* (luminosidade ou brilho), os valores do croma a* (-60 verde; +60 vermelho) ao e os valores do
croma b* (-60 azul; +60 amarelo).

Para a obtencdo do produto final, a farinha da casca de banana, as cascas foram primeiramente
higienizadas em solucao de hipoclorito a 1% por 15min, seguido de enxadgua em agua corrente. As cascas foram
dispostas em bandejas e colocadas para secar a 50 °C em estufa de circulacao de ar (Quimis, Q314M222, Brasil).
Apos cerca de 24h, as cascas foram retiradas, trituradas em moinho (Candence, MDR302, China) e a farinha
obtida foi armazenada a vacuo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos na caracterizacéo das cascas e determinagdo dos compostos
bioativos realizados em laboratério. A composicédo centesimal da matriz € de grande importancia, devido a sua
futura aplicacdo em produtos alimenticios.

Tabela 1. Composicdo centesimal, de compostos hioativos e colorimetria de casca de banana da terra in natura.

Ensaio Casca de banana
Umidade (%) 83,78+0,94
Atividade de agua 0,857+0,01
Cinzas (%) 2,72+0,11
Lipidios (%) 0,35+0,03
Proteinas (%) 2,37+0,36
Acidez (%) 1,30+0,17
pH 6,72+0,12
L* 35,51+1,46
a* 1,96+0,62
b* 3,13+2,53
Fendlicos totais (mg EAG/Q) 22,95+0,08
Flavonoides (mg EQ/Q) 0,76+0,03
Atividade antioxidante (%) 58,33+0,03

pH: potencial hidrogenibnico; EAG: equivalente em &cido gélico; EQ: equivalente em quercetina

Na literatura é possivel observar pequenas varia¢des nas quantidades de macronutrientes em cascas de
banana. De acordo com estudo realizado por Storck et al. (2012),! avaliaram proteinas (0,51%), lipidios (0,35%),
cinzas (1,29%) e umidade (93,9%), em casca de banana Musa paradisiaca. Em estudo realizado por Gondim et
al. (2005),'? foram encontrados resultados semelhantes quanto a umidade (89,47%), cinzas (0,95%), lipideos
(0,99%), proteinas (1,69%). Enquanto Neris et al. (2018),'* em avaliacdo de cascas de bananas de diferentes
variedades e em diferentes estadios de maturagéo, apresentaram umidade entre 63,67% e 91,12%, cinzas entre
1,12% e 4,68%, pH entre 4,68 e 7,84, e acidez entre 0,04% e 1,10%. Percebe-se que a depender da variedade
e do grau de maturacgédo do fruto, a casca pode apresentar diferentes valores de nutrientes.

Para a avaliacdo da colorimetria, os valores de L*, que indicam luminosidade (0-preto e 100-branco), as
cascas de banana se apresentaram escuras, esse resultado era esperado foi utilizado por conta da presenca de
enzimas que favorecem o escurecimento apds a exposi¢ado da parte interna das cascas (meio rico em compostos
fendlicos) ao oxigénio. Em relagéo as coordenadas cromaticas, indicou tendéncia para o verde e para o amarelo.

De acordo com a Tabela 1, as cascas de bananas avaliadas apresentaram relevante teor de compostos
bioativos. J& € bem conhecida a correlagcdo dos compostos bioativos como os fendlicos, por exemplo, com a acéo
antioxidante no organismo humano. A casca de banana mostrou-se capaz de reduzir a concentracao de radicais
livres pelos ensaios in vitro DPPH em 58,33%. Assim, a capacidade antioxidante destes compostos pode
contribuir para a reducéo da incidéncia de doencas crénicas como o cancer, destacando o aproveitamento da
casca da fruta como matéria-prima para a obtencao de produtos ricos em biocompostos.



Tabela 2. Umidade em farinha de casca de banana obtida.
Amostra Médiatdesvio padréo
Farinha de casca de banana 6,0+0,37

Na Tabela 2, correspondente a farinha obtida, foram realizadas andlises da umidade para garantir que a
farinha atenda aos requisitos propostos pela ANVISA, portaria n°354/96,* na qual diz que a umidade ndo deve
estar acima de 15%. Apesar da referida portaria ser relacionada a farinha de trigo, pode ser utilizada como base
para outras farinhas. Os valores obtidos estdo dentro do padrédo estabelecido pela ANVISA. Essa avaliagéo é
importante para avaliar a estabilidade microbioldgica do produto obtido.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Os ensaios realizados indicam a viabilidade do uso das cascas de banana da terra, residuos da producéo
de banana chips, devido ao potencial nutricional e de compostos bioativos. O método de secagem, considerando
0 tempo e a temperatura aplicados, foram eficientes para a obtencdo de uma farinha que apresenta umidade
conforme portaria da ANVISA. A farinha elaborada ser& caracterizada quanto as caracteristicas centesimais, de
compostos bioativos e serdo aplicadas para o desenvolvimento de um snack.
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