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Introducao

A Organizac¢do das Nagdes Unidas para a Agricultura e Alimentagdo (FAO) estima que o Brasil
produza anualmente cerca de 26,3 milhdes de toneladas de lixo organico. Dentro desse volume estio os
residuos de frutas, no qual o desperdicio se inicia no plantio e se estende até o consumidor final. Estudos
realizados por Hardisson et al. (2001), mostram que o desperdicio de alimentos se evitado seria
suficiente para alimentar 19 milhdes de pessoas, com trés refeicoes diarias. O desperdicio de alimentos
ndo é um problema exclusivo do consumidor. Esta presente desde o inicio da cadeia produtiva e persiste
durante as etapas de produgdo até chegar ao destino final. O descarte inadequado de residuos é uma
preocupacdo mundial, ndo sé pela questdo ambiental, mas pelo desperdicio de partes de alimentos com
elevado contetido nutricional.

Os residuos de frutas apresentam em sua composicdo substincias como proteinas, enzimas,
carboidratos, lipidios, vitaminas, minerais, fibras e outros, representando potencial para serem
utilizados como ingredientes em formulagdes alimenticias alternativas, por exemplo. Sendo assim,
encontrar outro destino para os residuos que nao seja o descarte, tem sido objeto de pesquisa, usando
como uma das alternativas a elaboracido de farinha na possivel aplicacdo de produtos alimenticios de
diversas areas, principalmente na indudstria de panificacdo, sempre visando o enriquecimento
nutricional de formulagées alimenticias (MORENO, 2016).

O aproveitamento integral de frutas, na elaboracdo de novos produtos, é uma alternativa
tecnolégica sustentavel que esta ao alcance de todos, pois pode ser aplicada tanto no ambiente industrial
como residencial. A utilizacdo do alimento, de forma sustentavel, reduz a produgdo de lixo organico e
ndo s6 prolonga a vida ttil dos alimentos, mas promove a seguranca alimentar e beneficia a renda
familiar (SILVA & RAMOS, 2009). Além disso, o aproveitamento integral de frutas, como forma de
incentivo ao consumo desse grupo de alimentos, é uma pratica alimentar saudavel e contribui para a
promocao da saude (BRASIL, 2004). Com base no exposto, teve-se como objetivo aproveitar o residuo
doméstico de casca de banana para a producdo de farinha e determinar as suas caracteristicas fisicas e
quimicas.

Material e Métodos
Obtengdo, preparo da matéria prima e produgdo da farinha

Os residuos de banana prata (Musa x paradisiaca L.), utilizados na pesquisa foram oriundos de
residuo doméstico de residéncia na cidade de Campina Grande-PB. As partes utilizadas para obten¢do
da farinha foram as cascas, as mesmas foram acomodadas em bandejas e secas em estufa com circulacao
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de ara 60 °Cpor 24 horas, em seguida trituradas em um liquidificador doméstico e peneiradas. A farinha
foi armazenada em embalagem laminada a temperatura ambiente até o momento das analises.

Andlises fisicas e quimicas da farinha

No Laboratério de Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas - LAPPA da UFCG
Campus de Campina Grande foram realizadas em triplicata as andlises dos parametros: densidade
compactada determinada a partir da farinha contida em proveta depois de ser batida manualmente 50
vezes sobre a superficie de bancada a uma altura de 10 cm; densidade aparente determinada segundo o
método utilizado por Caparino et al. (2012); indice de compressibilidade através da comparacio da
densidade aparente (pa) e da densidade compactada (pc); a partir da densidade aparente (pa) e de
compactacdo (pc) determinou-se o fator de Hausner, de acordo com a metodologia de Hausner (1967);
o pH foi determinado em leitura direta da farinha homogeneizada em 50 ml de agua destilada em
pHmetro de bancada; teor de 4gua foi determinado pelo método gravimétrico em estufa a 105°C por
24h; a atividade de 4gua foi determinada através de leitura direta das amostras na temperatura de 25°C,
em higrometro Aqua-Lab; a acidez total titulavel (ATT) foi determinada por titulometria; a
determinagdo do teor de cinzas foi realizada por incineragdo das amostras em mufla a 5502C, ambas
conforme a metodologia descrita por Brasil (2008); a cor utilizando-se colorimetro, conforme
metodologia adaptada de Palou et al. (1999).

Resultados e Discussdo

Na Tabela 1 encontram-se os valores médios da caracterizacio fisica da farinha. As densidades
aparente e compactada apresentaram média de 0,38 e 0,46 g/cm3, respectivamente. A densidade é uma
propriedade definida pela relacdo entre massa e volume. Sendo muito relevante para a industria, ja que
pode determinar a quantidade de material que pode ser armazenada em um tanque, embalagem ou fluir
em uma tubulacio de volume determinado (DAMODARAN et al.,, 2010). Conforme Ceballos et al. (2012)
a densidade é um dos fatores que interfere na molhabilidade da farinha, caracteristica importante ja que
consiste na primeira fase da reconstituicio de um produto em pé. Componentes como agua e
carboidratos, encontrados em grande quantidade nas frutas, aumentam a densidade do produto.

Tabela 1. Valores médios e desvio padrdo da caracterizacao fisica de farinha obtida de residuo doméstico
de casca de banana Musa x paradisiaca L

Parametros Média Desvio padrio
Densidade aparente (g/cm?3) 0,38 +0,006
Densidade compactada (g/cm3) 0,46 +0,01
Indice de compressibilidade 18,36 +2,76
Fator de Hausner 1,23 +0,04

O indice de compressibilidade esta relacionado a capacidade de empacotamento da farinha.
Valores de indice de compressibilidade superiores a 0,20 como o encontrado neste trabalho
caracterizam materiais com empacotamento estdvel, o que pode vir a dificultar a capacidade de
escoamento. O fator de Hausner estd relacionado com o efeito das forgas coesivas de soélidos
particulados. Materiais que possuem o nimero de Hausner superior a 1,4 sido classificados como
coesivos e quando inferior a 1,25 sdo de facil escoamento. A farinha deste trabalho pode ser classificada
como de facil escoamento.

Podem ser verificados na Tabela 2 os resultados médios da caracterizacao fisico-quimica (pH,
umidade, atividade de agua, acidez e cinzas). O valor médio de pH foi de 5,84, resultado semelhante
(5,95%) foi encontrado por Borges et al. (2009). Tendo em vista os possiveis efeitos toxicos sofridos
pelos microrganismos, quando estdo em pH desfavoravel, podemos constatar que o valor de pH acido
verificado neste trabalho é benéfico ao produto final, pois promove uma maior vida de prateleira para
este.

Sabendo-se que a determinacdo do teor de umidade nos alimentos esta fundamentada na
influéncia que a dgua exerce nas caracteristicas sensoriais tais como: aparéncia, textura, cor e sabor e
na susceptibilidade frente a deterioracdo, determinou-se a umidade presente na farinha, sendo esta de
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9,71%, apresentando-se dentro do padrao exigido pela legislacio em vigor, RDC n? 270 - ANVISA
(BRASIL, 2005) para farinhas, que descreve o limite maximo de aceitacdo de 15% no teor de umidade.

Verificou-se uma atividade de agua de 0,445 aw. A atividade de agua representa a agua que se
encontra no estado livre, estando, assim, disponivel para rea¢des quimicas, bioquimicas e
microbioldgicas que podem comprometer a estabilidade e qualidade do alimento. Conforme Ribeiro e
Seravalli (2007), os alimentos podem ser classificados em func¢io da atividade de d4gua em trés grupos:
alimentos de baixa umidade (aW até 0,6); umidade intermediaria (aw entre 0,6 e 0,9) e com alta
umidade (aw com valores acima até 0,9). Com base nessa classificacdo, a farinha apresenta baixa
atividade de agua, o que pode impossibilitar o crescimento de fungos e bactérias. A atividade de agua
em produtos desidratados tem grande influéncia em sua estabilidade durante o armazenamento.

Tabela 2. Valores médios e desvio padrdo da caracterizacao fisico-quimica de farinha obtida de residuo
doméstico de casca de banana Musa x paradisiaca L

Parametros Média Desvio padrao
pH 5,84 +0,06
Umidade (%) 9,71 +0,31
Atividade de 4gua 0,445 +0,002
Acidez (% de acido citrico) 1,08 +0,06
Cinzas (%) 9,48 +0,04

O teor de acidez estd dentro dos padroes esperados, pois a medida que ocorre o amadurecimento
0 acido da banana é convertido em agtcar, uma vez que foram aproveitadas cascas de bananas maduras.
A determinacio do teor de cinzas indicou que a farinha da casca da banana apresenta um teor mineral
de 9,48%. Segundo Pereira (2007), as cascas possuem elevado conteiido de minerais, e suas paredes
celulares apresentam elevados teores de fibras, justificando a sua maior presenca quando comparado
com as polpas dos frutos.

Os parametros colorimétricos estdo descritos na Tabela 3. A cor é um atributo de grande
importancia para industria de alimentos, visto que € um parametro de qualidade capaz de influenciar a
aceitacdo de produtos alimenticios pelos consumidores. A farinha apresentou cor mais clara, pois
apresentou maior valor de L*, tom avermelhado menos intenso com menor valor de a* e tom amarelo
mais intenso com o maior valor de b*.

Tabela 3. Valores médios e desvio padrdo dos parametros colorimétricos (a*, b*, L* C* e indice de
escurecimento) de farinha obtida de residuo doméstico de casca de banana Musa x paradisiaca L

Parametros Média Desvio padrio
a* 4,51 -
b* 15,36 +0,07
L* 29,47 0,015
Chroma, C* 15,90 ND
indice de escurecimento 40,73 ND

ND: Nao determinado.

0 Chroma (C*) revela a intensidade da cor, quanto maior seu valor, maior é a intensidade da cor
percebida (PATHARE et al, 2013). O Chroma apresentou baixa intensidade da cor. O indice de
escurecimento foi de 40,73, ele reflete a pureza da cor marrom na amostra analisada e indica possiveis
reacdes de escurecimento enzimaticas ou nio enzimaticas. E normal apés a secagem das cascas que a
farinha obtida apresente escurecimento na cor marrom, fato que ocorreu no trabalho. Entretanto, isto
ndo inviabiliza a utilizacdo da farinha obtida em produtos em que a cor ndo é determinante, como paes
que apresentem alto teor de fibras, alimentos achocolatados, entre outros. A cor da farinha pode ainda
ser afetada por iniumeras variaveis tais como: genétipo do fruto, processo de moagem e armazenamento
da farinha.
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Conclusdo

Conclui-se que os parametros analisados da farinha estdo dentro do permitido pela legislacdo. A
farinha de casca de banana é uma alternativa ao aproveitamento de residuos gerados ap6s o consumo
da fruta, indicando uma alternativa para a redug¢do do desperdicio e do lixo organico, agregando valor
nutritivo e permitindo o desenvolvimento de novos produtos. O aproveitamento além de reduzir a
poluicdo ambiental, pode agregar valor ao produto, diminuir o custo de industrializacdo e, por
conseguinte, o preco do produto e aumentar as oportunidades de trabalho nas fabricas. Por meio de
praticas sustentaveis é possivel produzir uma farinha utilizando as partes normalmente desprezadas
das frutas, contribuindo para uma alimentagdo mais saudavel, e servindo como alternativa para
elaboracao de preparagdes que possam ser consumidas na dieta de individuos em geral.
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