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RESUMO
O desperdicio de alimentos € um dos grandes problemas que causam preocupacdo mundial,
tendo em vista os impactos ambientais, sociais e econdomicos. O ndo aproveitamento dos
alimentos em sua totalidade e a falta de informacao sobre os valores nutritivos que cascas, talos
e folhas possuem, por exemplo, provocam a perda de toneladas de recursos alimentares que
poderiam ser aproveitados. O aproveitamento integral dos alimentos € uma alternativa
sustentdvel de evitar o excesso de residuos organicos que sao descartados no ambiente, além de
aumentar o valor nutricional das preparagdes. Alimentos como a banana podem ser
aproveitados integralmente, incluindo a casca, que possui um conteido nutricional superior ao
do fruto e € rica em fibras. Diante disso, o presente estudo tem por objetivo desenvolver
diferentes formulacdes de cookies obtidos a partir da farinha da casca de banana, para posterior
avaliacdo dos parametros fisicos e fisico-quimicos. Para isso, foram desenvolvidas trés
formulagdes: CC (cookie controle), C10% (cookie adicionado de 10% da farinha da casca da
banana) e C20% (cookie adicionado de 20% da farinha da casca da banana). Foram realizados
procedimentos laboratoriais para determinar os paramétros fisico-quimicos em rela¢ao ao teor
de cinzas, umidade, atividade de dgua, pH e acidez. Foi observado que a utilizagdo da farinha
da casca de banana aumentou significativamente o teor de cinzas e reduziu o pH dos cookies
elaborados. O teor de umidade, a atividade de dgua e a acidez também foram aumentados com
a utilizacdo da casca de banana. Posto isso, conclui-se que a utilizagcdo da casca da banana é
uma alternativa vidvel e sustentdvel para aumentar o valor nutritivo de biscoitos tipo cookies e

reduzir o desperdicio de alimentos.

Palavras-chaves: desperdicio de alimentos; residuos alimentares; seguranca alimentar



ABSTRACT

Food waste is one of the main problems that cause concern worldwide, in view of the
environmental, social and economic impacts. The non-use of food in its entirety and the lack of
information on the nutritional values of the bark, stems and leaves, for example, cause the loss
of tons of food resources that could be used. The full use of food is a sustainable alternative to
avoid excess organic waste that is discarded in the environment, in addition to increasing the
nutritional value of the preparations. Foods like bananas can be made the most of, including the
peel, which has a higher nutritional content than the fruit and is rich in fiber. Therefore, this
study aims to develop different biscuit formulations obtained from banana peel flour, for its
subsequent evaluation of physical and physicochemical parameters. For this, three formulations
were developed: CC (biscuit control), C10% (biscuit added with 10% banana peel flour) and
C20% (biscuit added with 20% banana peel flour). Laboratory procedures were carried out to
determine the physical-chemical parameters in relation to ash content, humidity, water activity,
pH and acidity. It was observed that the use of banana peel flour significantly increased the ash
content and reduced the pH of the prepared cookies. Moisture content, water activity, and
acidity also increased with the use of banana peel. Having said this, it is concluded that the use
of banana peel is a viable and sustainable alternative to increase the nutritional value of cookies

and reduce food waste.

Keywords: food losses; garbage; food security
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1 INTRODUCAO

Segundo a Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO)
o desperdicio de alimentos ¢ um dos grandes problemas que causam preocupacdo em diversos
paises. Em 2021, cerca de 1,300 bilhdes de alimentos produzidos para o consumo humano
foram perdidos ou desperdicados no mundo. Essas perdas ocorrem desde a produgdo até a
utilizac@o pelos consumidores (FAO, 2021).

A falta de informagdo sobre os valores nutritivos e o ndo aproveitamento dos alimentos
em sua totalidade provoca o desperdicio de toneladas de produtos alimentares. Por meio do
aproveitamento integral dos alimentos € possivel evitar essa situacdo, pois a utilizacao de talos,
cascas e sementes reduz o desperdicio e melhora a qualidade nutricional da preparacdo, em
vista que o teor de nutrientes na casca e no talo, por exemplo, pode ser maior em relagdo a polpa
de alguns alimentos (GONDIM et al., 2005).

O aproveitamento integral dos alimentos € uma pratica ecologicamente sustentavel, que
além de promover melhora na qualidade nutricional, estimula a diversificacdo dos hébitos
alimentares (SANTANA; OLIVEIRA, 2005). Alimentos como a banana podem ser utilizados
em sua totalidade, incluindo a casca, que pode ser adicionada no preparo de massas, bolos,
doces, barras de cereais, farinhas e biscoitos (OLIVEIRA, 1993).

A banana é fonte energética, possuindo elevado valor nutricional e minerais como
potdssio, fésforo, magnésio, vitaminas A e do complexo B, além de fibras (CASTILHO;
ALCANTARA; CLEMENTE, 2014). Na casca da banana pode-se verificar quantidades de
vitamina C e fibras insoliveis, maiores que a sua polpa (GONDIM, et al., 2005).

A farinha da casca de banana torna-se uma alternativa nutritiva e sustentdvel para a
fabricacdo de massas, paes, biscoitos e outros produtos (MIRALBES, 2004), sua utilizacao ndo
altera o sabor dos alimentos, aumenta a quantidade de fibras e nutrientes, bem como o
rendimento das preparacdes (CASTILHO; ALCANTARA; CLEMENTE, 2014).

Nesse cendrio, visando ampliar a utilizacdo da casca da banana no desenvolvimento de
novos produtos alimenticios, o presente trabalho objetivou-se a elaborar diferentes formulagcdes
de cookies obtidos a partir da farinha da casca de banana e avaliar suas caracteristicas fisicas e

fisico-quimicas.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Desenvolver diferentes formulagdes de cookies obtidos a partir da farinha da casca de

banana e avaliar seus pardmetros fisicos e fisico-quimicos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Elaborar farinha da casca da banana;

v Desenvolver diferentes formulacdes de cookies: CC (cookie controle), C10% (cookie
adicionado de 10% da farinha da casca da banana) e C20% (cookie adicionado de 20%
da farinha da casca da banana);

v Avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dos produtos elaborados.
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS

O elevado ndmero de residuos organicos que sdo descartados anualmente ¢ um tema
que causa grande preocupa¢ao mundial. Todos os dias sdo desperdi¢adas toneladas de alimentos
que ainda seriam apropriados para o consumo. Segundo a Organizacdo das Na¢des Unidas
(ONU), em 2019 cerca de 931 milhdes de toneladas de alimentos foram jogadas no lixo, sendo
perdido aproximadamente 17% da producdo global de comida (ONU, 2021).

O Brasil produz em média 140 milhdes de toneladas de alimentos por ano, sendo
considerado um dos maiores exportadores do mundo. No entanto, também € um dos paises que
mais sofrem com problemas relacionados a fome e ao desperdicio de alimentos (GONDIM et
al., 2005). A fome no Brasil chega a atingir 14 milhdes de pessoas, enquanto o desperdicio de
alimentos resulta em torno de 22 bilhdes de calorias (FAO, 2022).

Uma das formas de evitar o desperdicio € aproveitando os alimentos de maneira integral,
utilizando todas as partes dele, principalmente alimentos como frutas e verduras. Os nutrientes
encontrados nas cascas, talos, folhas, polpa e sementes diminui os gastos com alimentacio e
aumenta o valor nutritivo das preparagdes, além de reduzir o desperdicio de toneladas de
produtos, sendo uma alternativa benéfica e de baixo custo (GONDIM et al., 2005).

O desperdicio de alimentos ocorre em todas as fases da cadeia alimentar, desde a
producdo até o consumo. Esse desperdicio causa efeitos negativos na manuten¢do dos sistemas
alimentares, pois diminui a quantidade de alimentos disponiveis a nivel local e global, e
prejudica a comercializacdo pelos produtores, o que resulta no aumento dos precos dos
alimentos a serem adquiridos pelos consumidores. Outra consequéncia € o impacto negativo no
meio ambiente, devido a ndo utilizagdo dos alimentos em sua totalidade, o que gera acimulo
de residuos organicos descartados e desperdicio de alimentos. (FAO, 2022).

O aproveitamento integral dos alimentos € uma prética que diminui os danos no
ambiente causados pelo descarte de residuos sélidos urbanos durante o pré-preparo e preparo
de alimentos. Além disso, utilizar os alimentos em sua forma integral proporciona diversidade
de receitas, complementacao da qualidade das refei¢Oes, preparo répido e paladar regionalizado

(CARDOSO et al., 2015).

3.2 BANANA
A banana (Musa spp.) € uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo cultivada em
grande escala na maioria dos paises de clima tropical. Ela pertence a familia botanica Musacea,

cuja origem veio do extremo oriente. Possui alto valor nutricional em sua composi¢io,
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apresentando-se como uma excelente fonte de energia. Além disso, a banana contém vérias
vitaminas, minerais € compostos bioativos (RANIERI; DELANI, 2014).

Os principais tipos de banana mais cultivadas e consumidas no Brasil sdo as do tipo
nanica, macgad, prata, ouro e da terra, podendo ser consumida crua, cozida ou frita, € em sua
forma madura ou verde. A banana madura é consumida com mais frequéncia, diante de sua
maior quantidade de aguicar e aspectos sensoriais que agradam com facilidade. No entanto, a
fruta em seu estado verde também pode ser vista em pratos para dietas especificas, como
receitas de biomassa de banana verde, devido ao seu baixo conteddo em actcar e alto teor de
amido (AQUINO et al., 2016).

As caracteristicas fisico-quimicas da banana podem ser alteradas de acordo com o
estdgio de maturacdo em que se encontra (NERIS et al., 2018). Por ser um fruto climatérico,
ela pode ser colhida mesmo quando ndo estiver completado seu processo de maturacio, pois
apresenta grande atividade metabdlica na fase do amadurecimento, devido a produgdo de altas
concentragdes de etileno e aumento da respiracdo, que faz com que ocorra o amadurecimento
do fruto fora da planta (ANESE; FRONZA, 2015).

A banana € uma fruta com alto valor nutricional, apresentando minerais como potdssio,
célcio, fésforo, magnésio, ferro e manganés, além de vitaminas do complexo B (vitamina B6 e
piridoxina) e vitamina A (VILELA et al., 2014; BOLFARINI et al., 2016). Os compostos
bioativos encontrados na casca e polpa da banana, como catecolaminas, compostos fendlicos
e carotenoides atuam na prevenc¢do de muitas doencas cronicas (PEREIRA; MARASCHIN,

2015). Os principais nutrientes presentes na banana podem ser vistos na tabela 1.
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Tabela 1 — Tabela nutricional da banana

Nutrientes Quantidade Unidade
Valor energético 89 kcal
Carboidratos 22,8 g
Proteinas 1,09 g
Lipidios 0,33 g
Fibra total 2,6 g
Calcio 5 mg
Ferro 0,26 mg
Magnésio 27 mg
Fosforo 22 mg
Potassio 3,58 mg
Sadio 1 mg
Zinco 0,15 mg
Cobre 0,078 mg
Manganés 0,27 mg
Vitamina C 8,7 mg
Vitamina B6 0,367 mg
Vitamina A 64 Ul

Fonte: USDA (2019).

3.2.1 subprodutos da banana

Sabe-se que os subprodutos da banana como a casca, folhas e talos podem servir como
uma alternativa para complementar os macros € micronutrientes nas preparacdes, atuar como
agente espessante em receitas, e serem utilizados na industria farmacéutica e em racao animal.
Mas, para isso, € necessdrio que os subprodutos disponiveis a partir da banana estejam dentro
dos padroes de qualidade que possibilitem a comercializagdo, favorecendo a renda para as
industrias agricolas de pequena e grande escala (PADAM et al., 2014).

A casca da banana pode ser considerada o principal subproduto da banana, tendo em
vista a quantidade relevante em que ela aparece, representando quase metade do peso da fruta
(CASTILLO-ISRAEL, 2015). Além disso, a casca costuma apresentar um conteido nutricional
superior ao encontrado na polpa da fruta (GONDIM et al., 2005).

A casca de banana € rica em minerais como magnésio, manganés € zinco, que

demonstram alta capacidade antioxidante (PEREIRA, 2007). Estudos de Aquino et al. (2016)

também destacaram que a casca da banana apresenta maior teor de compostos fendlicos, quando



13

comparados a sua polpa. A utilizacdo da casca de banana € uma alternativa vidvel para a
elaboracdo de novas receitas, por ser um produto de alto valor nutritivo, baixo custo e boa
disponibilidade em todas as épocas do ano (ACOSTA-COELLO, PARODI-REDHEAD e
MEDINA-PIZZALI, 2021).

A biomassa de banana verde é uma pasta muito utilizada na culindria para melhorar a
quantidade de fibras em um alimento sem alterar as caracteristicas do sabor dele (SILVA et al.,
2017). As caracteristicas fisico-quimicas e funcionais da biomassa de banana verde
demonstram que ela possui boa utilidade como ingrediente em produtos alimenticios, podendo
aumentar a viscosidade em alimentos e ser bases para molhos, sopas, cremes e outros (CASTRO
et al.,2019).

A farinha de banana verde destaca-se pela presenca de amido resistente (ORMENESE;
QUEIROZ; VITALI 2010), um amido que contém cadeias de amilose e amilopectina (WANG;
WHITE, 1994). Esse amido € um carboidrato que possui caracteristicas funcionais
correspondente as fibras (PEREIRA, 2007), como demonstra o estudo de Sa et al. (2021) que
avaliaram a farinha de banana verde a partir da utilizagcao de trés tipos de banana: prata, da terra
e macga, encontrando bons resultados no teor de fibras em todas as amostras analisadas. A
farinha da banana verde também pode exercer efeitos benéficos na microbiota intestinal, através

do desenvolvimento e crescimento de bactérias benéficas (LI et al., 2022).

3.3 PRODUTOS PANIFICADOS / COOKIES

Um dos principais ingredientes utilizados na elabora¢do de produtos panificados € a
farinha de trigo. O trigo estd presente no carddpio de muitas pessoas que o utilizam na forma
de paes, biscoitos, bolos e massas (SCHEUER et al., 2011). Atualmente, € comum ver muitas
receitas de produtos panificados que substituem a farinha de trigo pelas farinhas a base de
produtos vegetais, devido a quantidade elevada de fibra presente nas cascas, talos e outras partes
de diferentes frutos (GONDIM et al., 2005).

Apesar da farinha de trigo ser a mais utilizada na elabora¢do de produtos de panificacao,
existem vdrios estudos que substituem ela por outros ingredientes. Algumas das farinhas
alternativas mais utilizados em estudos sdo as de arroz (VILLANUEVA ef al., 2019), cevada
(MARIOTTI et al., 2014), chia (VERDU et al., 2015), coco (QUEIROZ et al., 2017),
ervilha (ZHAO et al., 2019) e berinjela (OLIVEIRA et al. 2020).

As farinhas a base de frutos possibilitam a elaboracdo de novos produtos panificados
com melhor qualidade em relagdo as suas caracteristicas sensoriais, nutricionais e fisico-

quimicas (KHOOZANI; BEKHIT; BIRCK, 2019). No entanto, mesmo sendo constatado os
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beneficios nutricionais e socioecondmicos desses subprodutos, a comercializa¢do e consumo
destes ainda € baixa, devido a pouca divulgacdo nas grandes empresas, pois a maior parte
dessas farinhas vem de pequenas industrias artesanais (SILVA, 2010).

O consumo de produtos alimenticios com a inclusdo de farinhas alternativas pode
oferecer diversos beneficios funcionais para a satide humana. As cascas e outros subprodutos
de frutas s@o 6timas opg¢des para desenvolver novos produtos de panificacdo, como biscoitos
do tipo cookies (STORCK et al., 2015).

Os cookies sdo uma classe de biscoitos que possui alta densidade energética, facilidade
na elaboracio e armazenamento, além de longa vida de prateleira o que os diferencia de outros
produtos de panifica¢do, como bolos e paes (TOLEDO et al., 2017; ERKEL et al., 2015).

Diversos estudos vém sendo realizados a partir da substitui¢do da farinha de trigo por
outras fontes, com o intuito de aumentar o valor nutricional de biscoitos tipo cookie. Sousa et
al. (2020) avaliaram a adi¢ao da farinha da casca de abacaxi e verificaram um aumento no teor
de fibras nos biscoitos desenvolvidos. Luz et al. (2020) verificou a adi¢do da farinha da casca
de chuchu, onde também observou aumento do contetido de proteina, minerais e fibra alimentar.
Nesse sentido, o acréscimo de farinhas a base de subprodutos de frutas e vegetais deixam estes

produtos mais nutritivos.



15

4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE PESQUISA
Trata-se de uma pesquisa experimental de cardter quantitativo, que visa avaliar as
caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dos cookies obtidos a partir da farinha da casca de

banana.

4.2 LOCAL DE EXECUCAO
Os cookies foram elaborados no Laboratério de Técnica Dietética — LATED/UFCG/CES,
e as andlises fisicas e fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Bromatologia —

LABROM/UFCG/CES.

4.3 OBTENCAO DA FARINHA DA CASCA DE BANANA

Para obter a farinha foi feita a higienizacdo dos residuos da banana em solugao
clorada, durante 30 minutos. Apds isso, as cascas foram enxaguadas com dgua potavel. Em
seguida, foram colocadas em bandejas de aco e levadas para secagem em estufa de circulacao
de ar em temperatura de 60 °C, por um periodo de 25 horas. Por fim, foram trituradas em um

liquidificador 1 (J1 Colombo, modelo lar-22) e peneirada.

4.4 AQUISICAO DOS INGREDIENTES

Os ingredientes utilizados para elaboracdo dos cookies foram: farinha de trigo (Dona
Benta, Jaboatdo dos Guararapes/PE); acticar mascavo (Brejeira, PB); acucar cristal (Esperanga,
Jodo Pessoa/PB); margarina sem sal (Qualy, Vitdria de Santo Antdao/PE); ovo (Ovos Souza,
Esperan¢a/PB); fermento em p6 (Royal, Volta Redonda/RJ); esséncia de baunilha (Mix, Sao
Bernardo do Campo/SP); gotas de chocolate (Mavalério, Macei6/AL) e farinha da casca de
banana. Todos os ingredientes foram adquiridos no comércio local do municipio de Cuité —PB,

com excecdo da farinha que foi obtida a partir da secagem convectiva da casca de banana.

4.5 FORMULACOES

Foram elaboradas trés diferentes formulacdes de cookies: controle (CC) que ndo utilizou
a farinha da casca de banana; a que utilizou 10% da farinha da casca de banana (C10%), e a que
utilizou 20% da farinha da casca de banana (C20%). A quantidade dos ingredientes utilizados

em cada formulacido pode ser observada na tabela abaixo.
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A tabela 2 apresenta a quantidade dos ingredientes utilizados nas trés formulagdes de

cookies.

Tabela 2 — Ingredientes utilizados nas formulagdes dos trés tipos de cookies.

Ingredientes CC C10 C20
Farinha de trigo (g) 168,74 151,86 134,99
Actcar mascavo (g) 45,07 45,07 45,07
Actcar cristal (g) 45,08 45,08 45,08
Margarina sem sal 43,01 43,01 43,01
(2
Ovo (und) 1 1 1
Farinha da casca de - 16,87 33,74
banana (g)

Fermento em pé (g) 4,86 4,86 4,86
Esséncia de baunilha 4,20 4,20 4,20
(2

Gostas de chocolate 1 1 1
(und)*

*Para cada unidade produzida. Formulac¢oes: CC: Cookie controle; C (10%): Cookie com adicdo de 10% da
farinha da casca de banana; C (20%): Cookie com adicdo de 20% da farinha da casca de banana. Fonte: A autora
(2022).

4.6 ELABORACAO DOS COOKIES

O Fluxograma 1 apresenta todas as etapas da elaboracdo dos cookies.

Figura 1 — Fluxograma do processamento dos cookies.

Pesagem dos ingredientes

\NZ

Mistura dos ingredientes em batedeira elétrica

N7

Produc¢do da massa

\Z

Fracionamento, modelagem e adi¢do do chocolate

A%
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Coc¢do no forno

A4

Armazenamento

Todos os ingredientes foram pesados em uma balanca semianalitica (Bel, M214-AIH).
Apés a pesagem, os ingredientes foram misturados em uma batedeira elétrica (Philco, PHP500)
até o ponto ideal para formar os cookies manualmente. Em sequéncia, untou-se uma féorma de
aluminio com manteiga e farinha de trigo. Foram separadas pequenas por¢cdes da massa para
formar os cookies. Apds a montagem, foi adicionado gotas de chocolate nos cookies que foram
submetidos a coc¢do em forno pré-aquecido (Britania, Bfe50p) sob uma faixa de temperatura
de 210 °C por 20 minutos. Por fim, foi coletada uma amostra de 100 g de cada formulacao,
sendo armazenadas em recipientes de plastico em temperatura ambiente (23 °C), para posterior

andlise fisico-quimica.

4.7 ANALISES FISICAS E FISICO-QUIMICA

Para determinar o teor de cinzas e umidade foram utilizados os procedimentos descritos
pela Association of Official Agricultural Chemists (AOAC, 2016). A andlise de atividade de
dgua, pH e acidez foram realizadas conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008)

utilizando Aqualab, pHmetro, titulacdo com hidréxido de sédio, respectivamente.

4.8 ANALISE ESTATISTICA

As determinagdes das andlises das formulacdes foram realizadas em triplicata. Os
resultados foram expressos em média e desvio padrdo. Os dados foram avaliados através de
andlise de variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste Tukey, considerando

o nivel de significincia a 5% (p<0,05).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A realizacdo das andlises para determinar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de
um produto alimenticio é essencial na avaliacdo da qualidade dos alimentos, sendo possivel
oferecer ao consumidor um produto que esteja em condi¢des adequadas, de acordo com os
padrdes legais (ODAIR; PASCUET; TIGLEA, 2008).

Em vista da sua importancia para o setor alimenticio, as caracteristicas fisicas e fisico-
quimicas dos cookies obtidos a partir da farinha da casca de banana podem ser observadas na

Tabela 3.

Tabela 3 — Valores médios das andlises fisico-quimicas dos cookies desenvolvidos

Parametros CC C10% C20%
Cinzas 0,99+0,00¢ 1,24+0,01° 1,97+0,00°
Umidade 8,18+0,01c 10,50+0,13a 8,87+0,01b
Atividade de 4gua 0,584+ 0,01c 0,663+ 0,002 0,596+ 0,00°
pH 7,93+0,06° 7,47+0,06° 7,2340,06°
Acidez 0,15+0,01° 0,13+0,01° 0,24 + 0,04

Resultados expressos em média (n=3) + desvio padrdo

Letras minusculas diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Formulagdes: CC: Cookie controle; C10%: Cookie com adicdo de 10% da farinha da casca de banana; C (20%):
Cookie com adicio de 20% da farinha da casca de banana.

A anélise do conteido em cinzas é uma ferramenta muito utilizada para medir a
qualidade dos alimentos, o que a torna indispensavel para identificar alimentos ricos em
minerais, com elevado valor nutricional (ZAMBIAZI, 2010). Nesse sentido, pode-se observado
que a adic@o da farinha da casca de banana aumentou significativamente a quantidade de cinzas
dos cookies desenvolvidos (p<0,05). Resultados similares ao deste estudo foram relatados por
Teixeira et al. (2017), que ao avaliar o teor de cinzas em cookies adicionados de diferentes
concentragdes da farinha da casca de beterraba verificaram que também houve um aumento no
teor de cinzas nas amostras suplementadas.

Foi observado um aumento do teor de umidade (p<0,05) nas formulagdes elaboradas
com a farinha da casca de banana, em que C10% e C20% apresentaram valores de 10,50 e 8,87
g/100g, respectivamente. Resultados superiores foram descritos por Rosa et al. (2017), ao

avaliar a adi¢do da farinha da casca de batata na elaboragdo de cookies, encontrando valores de
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umidade de 12,16 para o cookie padrao e 12,57 para o cookie adicionado de 8,5% de farinha da
casca de batata. Oliveira et al. (2020) também encontrou resultados superiores para cookies
adicionados de 25% da farinha de beringela em que a umidade foi de 11,39.

E importante destacar que os valores de umidade obtidos nas formulacdes dos cookies
adicionados de farinha da casca de banana estdo de acordo com a resolu¢do n. 263/2005 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que estabelece uma umidade méxima de
15,0% para farinhas, amido de cereais e farelos (BRASIL, 2005).

Segundo Fellows (2018), a atividade de dgua em alimentos é uma ferramenta que
controla a taxa de deterioracdo por microrganismos, pois sabendo a quantidade de dgua
disponivel para as reagdes quimicas pode-se avaliar a vida de prateleira de um produto
alimenticio. Para esse parametro foi observado que a substitui¢do parcial da farinha de trigo por
farinha da casca de banana aumentou a atividade de dgua nos cookies desenvolvidos (p<0,05).
Este fendmeno j4 foi descrito anteriormente, em que a adi¢do da farinha da algaroba (Prosopis
juliflora) aumentou a atividade de dgua em cookies (MELO et al., 2020).

O pH dos cookies foi alterado pela adi¢do da farinha da casca de banana (p<0,05). Foram
encontrados valores médios de 7,93 £0,06; 7,47 £0,06 e 7,23 £0,06 para as amostras CC, C10%
e C20%. Dias et al., (2016) verificaram resultados semelhantes em cookies com adicao de
farinha de aveia, encontrando valores médios de 7,6+0,05 a 7,8 £0,05. Os valores de pH das
formulagdes elaboradas encontram-se adequadas para biscoitos do tipo cookie, que deve ser
entre 6,5 e 8,0 (MACIEL et al., 2008).

A acidez é um importante indicador para determinar o estado de conservagdao de um
alimento, podendo variar de acordo com reagdes de oxidagdo, hidrélise, fermentacdo ou
oxidacao, que alteram os niveis de ions de hidrogénio do meio (ODAIR; PASCUET; TIGLEA,
2008). O presente estudo verificou resultados de acidez de 0,15 +0,01; 0,13 +£0,01 e 0,24 +0,04
nas diferentes formulacdes desenvolvidas. Valores inferiores foram encontrados por Alves et
al. (2021) que encontraram um valor médio de 0,10 +0,03 de acidez em formulacado de cookie
integral enriquecido com farinha de guarand. Por outro lado, Baptista et al. (2012) encontrou
valores superiores nas amostras de cookies elaborados com p6 da folha de Moringa oleifera,
com acidez que variou de 1,56 +0,04 a 1,65 +0,04.

Diante disso, entende-se a importincia da utilizacdo de farinhas alternativas na
tecnologia de alimentos, bem como na sustentabilidade ambiental, tendo em vista que o
aproveitamento integral dos alimentos reduz o desperdicio, aumenta o valor nutricional das

preparacdes € promove novos habitos alimentares (SANTANA; OLIVEIRA, 2005).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A partir do exposto, infere-se que a adi¢do da farinha da casca de banana em cookies
influenciou todos os parametros fisico-quimicos avaliados neste estudo. Foi observado um
aumento significativo do teor de cinzas nos cookies C10 e C20, indicando uma maior
concentracao de minerais. Ademais, os produtos desenvolvidos estdo dentro dos critérios de
controle da qualidade definidos pela legislacdo brasileira. Por fim, a farinha da casca de banana
se mostrou um bom ingrediente na elaboragdo de biscoitos do tipo cookie, sendo uma alternativa

interessante para o manejo desse residuo e aproveitamento integral da banana.
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