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RESUMO

A popularmente conhecida “Banana-roxa” ou “Banana Sdo Tomeé” (Musa
paradisiaca) possui casca vermelho-arroxeado, com polpa amarelada, e possui
teores maiores de alguns nutrientes, como o potassio e ferro, tanto na polpa como
na casca, quando comparada a outras variedades. A farinha é um produto que pode
ser obtido a partir da desidratagéo e posterior moagem de cascas e polpas de frutas,
possibilitando o aproveitamento integral da matéria prima. Estas farinhas podem ser
utilizadas como alternativa para substituicdo da farinha de trigo, para compor
farinhas mistas na elaboracdo de varios produtos, levando a uma diversificacdo da
alimentacao. Este trabalho teve como objetivo determinar as composigdes fisico-
quimicas das farinhas da casca e da polpa da “banana roxa” (Musa paradisiaca). A
banana foi obtida de um produtor organico da cidade de Cha Grande (PE, Brasil). As
frutas foram pesadas, lavadas em agua corrente e imersas em solugéo de cloro ativo
a1 % (viv) por 15 min. Apds enxague, as cascas e a polpa foram separadas e
pesadas. Em seguida, as amostras foram cortadas em rodelas de aproximadamente
0,5 cm, imersas em solu¢cdo de metabissulfito de sodio a 1% (p/v) por 15 min, e
secas a 60 °C por 7 h, sendo pesadas a cada 30 min para a coleta dos dados da
cinética de secagem. As amostras desidratadas foram moidas e as farinhas obtidas
foram analisadas quanto ao teor de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e atividade
de agua, em duplicata, segundo as metodologias oficiais. Os resultados obtidos
indicam que as curvas de secagem foram bem ajustadas a um decaimento
exponencial. Os valores da composicao centesimal para a farinha da casca foram de
6,3 % de umidade, 12,8 % de cinzas, 8,2 % de proteina, 0,8 % de lipidios, 76,49 %
de carboidratos totais e atividade de agua de 0,36, enquanto que os resultados para
a farinha obtida da polpa foram de 7,6 % de umidade, 2,5 % de cinzas, 4,4 % de
proteina, 7,1 % de lipidios, 84,60 % de carboidratos totais e 0,35 de atividade de
agua. Os resultados indicam que € possivel obter farinhas a partir do processamento
da polpa e da casca da banana “Sao Tomé” (Musa paradisiaca), e que a farinha da
casca possui um teor de proteinas cerca de 1,8 vezes maior do que a farinha obtida

da polpa.

Palavras-chave: Banana roxa. Farinhas. Frutas. Aproveitamento integral.



ABSTRACT

The popularly known “Banana-roxa” or “banana Sao Tomé” (Musa paradisiaca) has a
red-purplish peel, with yellowish pulp. In addition, it has higher contents of some
nutrients, such as potassium and iron, both in the pulp and in the peel when
compared to other varieties. Flour is a product that can be obtained from dehydration
and subsequent grinding of fruit peels and pulps, enabling the full use of the raw
material. These flours can be used as an alternative to replace wheat flour, to
compose mixed flours in the preparation of various products, leading to a
diversification of foods. This study aimed to determine the physical and chemical
composition of the “purple banana” peel and pulp flours (Musa paradisiaca). Fruit
was obtained from an organic producer in Cha Grande (PE, Brazil). The fruits were
weighed, washed and immersed in a 1% (v / v) active chlorine solution for 15 min.
After rinsing, the peel and pulp were separated and weighed. Then, they were cut
into approximately 0.5 cm slices, immersed in a 1% (w/v) sodium metabisulfite
solution for 15 min and dried at 60 °C for 7 h, being weighed every 30 min to collect
drying kinetics data. The dehydrated samples were ground and the flours obtained
were analyzed for the content of moisture, ash, proteins, lipids and water activity, in
triplicate, according to the official methodologies. The results obtained indicate that
the drying curves were well adjusted to an exponential decay. The values of the
centesimal composition for the peel flour were 6.3 % moisture, 12.8 % ash, 8.2 %
protein, 0.8 % lipids, 76,49 % of totals carbohydrates and 0.36 water activity, while
the results for the flour obtained from the pulp were 7.6 % moisture, 2.5 % ash, 4.4 %
protein, 7.1 % lipids, 84,60 % of totals carbohydrates and 0.35 water activity. The
results indicate that it is possible to obtain flours from the processing of the pulp and
peel of the banana “Sao Tomé” (Musa paradisiaca), and that the peel flour has a

protein content about 1.8 times higher than that of the flour obtained from the pulp.

Keywords: Purple banana. Flours. Fruits. Integral use of food.
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1 INTRODUGAO

No Brasil existe uma grande variedade de espécies de banana, sendo que as
mais apreciadas sao as cultivares Prata, Pacovan e Terra (EMBRAPA, 2000).
Porém, algumas espécies, apesar de serem pouco conhecidas, sdo consideradas
fontes potenciais de compostos nutricionais e funcionais. E o exemplo da “banana
roxa” (Musa paradisiaca), também chamada popularmente de “Sdo Tomé”, banana

vermelha ou “Sao Domingos”.

A producdo dessa variedade tem aumentado, seja pela necessidade de
diversificagdo da produgédo de banana, seja pelo maior conhecimento dos beneficios
que proporciona, ocasionando um aumento no numero de estudos para sua
produgdo e consumo. A banana roxa se destaca pela sua coloragdo e sabor
adocicado, fazendo com que essa fruta desperte cada vez mais o interesse de quem

busca uma alimentagao mais saudavel.

Esta variedade possui casca vermelho-arroxeado, e a polpa apresenta uma
variagao de tonalidade que vai desde o creme, amarelado a rosa claro dependendo
do grau de maturacdo (SOUZA et al., 2019; ALVES, 2010). Apresenta maiores
teores de alguns nutrientes como potassio, ferro, vitamina C e (B-caroteno quando
comparadas a variedades mais comuns para os consumidores. Além disso, possui
propriedades antioxidante, antihiperglicémica e nutrientes importantes para saude
ocular (SOUZA et al., 2019; FU et al., 2018; ADEDAYO et al., 2016; ALVES, 2010).

O conhecimento acerca da composicdo nutricional dos alimentos que sao
pouco consumidos no Brasil, a exemplo de frutas como a banana roxa, € um
elemento basico para agbes de orientagdo nutricional baseadas em principios de
desenvolvimento local e diversificacdo da alimentacido (TABELA BRASILEIRA DE
COMPOSICAO DOS ALIMENTOS, 2011).

Em contrapartida, o desconhecimento dos valores nutricionais do alimento,
bem como o0 seu ndo aproveitamento adequado, ocasiona o desperdicio de
toneladas de recursos alimentares que poderiam ser utilizados em varias
preparagdes. Dessa forma, o aproveitamento integral do alimento (AIA) é importante
para a diminuigdo do desperdicio alimentar. Nesse tipo de pratica, sdo aproveitados
talos, sementes e cascas de frutas, que podem ser transformados em farinhas para
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serem adicionadas as preparacdes em substituicdo parcial ou total da farinha de
trigo no preparo de doces, bolos, cookies, entre outros (MICHELETTI, 2018; ZAGO
et al., 2015; AL-SAYED; AHMED, 2013).

Além da ingestdo de nutrientes, essa pratica incorpora sabores, valoriza a
diversidade alimentar, ajuda na redugédo dos custos das preparagdes alimenticias e
contribui para o meio ambiente, pois diminui o descarte de matéria organica que se
acumula nos aterros (ALBUQUERQUE; COSTA, 2015; SILVA et al., 2019). Nesse
sentido, este trabalho teve como objetivo determinar a composic¢ao fisica quimica

das farinhas da casca e da polpa da “banana roxa” (Musa paradisiaca).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Determinar a composicao fisico-quimica das farinhas da casca e da polpa da

“‘banana roxa” (Musa paradisiaca).

2.2 Objetivos Especificos

e Verificar o aproveitamento integral da banana roxa;

e Avaliar a cinética de secagem das amostras desidratadas de casca e polpa

da “banana roxa”;
e Obter as farinhas da casca e da polpa da “banana roxa”;
¢ Analisar a composigao fisico-quimica das farinhas;

e Comparar os dados analiticos com outras espécies de bananas existentes.
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3 JUSTIFICATIVA

O aproveitamento integral dos alimentos permite que sejam estabelecidas
novas alternativas para reduzir as deficiéncias nutricionais da populagao, visto que
boa parte dos alimentos desperdicados contém elevados teores de nutrientes. As
consequéncias desse desperdicio também repercutem sobre o meio ambiente, pois
gera grandes quantidades de residuos organicos, assim como causa impactos
negativos do ponto de vista econdmico. Dessa forma, sao inumeros os beneficios
ocasionados pelo aproveitamento integral dos alimentos nos aspectos nutricional,

social, econbmico e ambiental.

A “banana roxa” é uma fruta rica nutricionalmente e apresenta varias fungdes
importantes para a saude do ser humano, porém ainda € pouco consumida pela
populacdo. O seu aproveitamento integral, ou seja, a utilizacdo da casca e da polpa
na forma de farinhas, se constitui numa alternativa para a disseminacao das suas

propriedades e para agregar valor nutricional a varias preparacoes.

O presente trabalho contribui para um melhor entendimento acerca da
composic¢ao fisico-quimica das farinhas obtidas a partir da casca e da polpa da
‘banana roxa”, e os resultados podem servir de base para outros estudos como
forma de agregar valor nutricional as diversas preparagdes que podem ser

realizadas com essas farinhas.
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4 REVISAO DA LITERATURA

4.1 Aspectos gerais do cultivo e produgao de banana

O cultivo da banana era realizado pela populacdo indigena desde o
descobrimento do Brasil, onde existiam pelo menos 2 tipos de banana: a “Branca” e
“Pacovan” (LICHTEMBERG; LICHTEMBERG, 2011). A partir do final do século XIV,
a banana se tornou a fruta mais comercializada no mundo, especialmente devido ao
desenvolvimento de ferrovias e os avangos tecnoldgicos no transporte maritimo
refrigerado (BANANA LINK, 2077?).

Atualmente, ha cerca de 150 paises produtores da banana (BANANA LINK,
207??). As regides hegeménicas de produgdo sdo a Asia, América Latina e Africa.
Entre os paises se destacam a india, com 29 milhdes de toneladas por ano, a China
(11 milhdes de toneladas), Filipinas (7,5 milhdes de toneladas), Equador e Brasil (7
milhdes de toneladas) entre os anos de 2000 e 2017 (FAO, 20?7?).

As perspectivas da FAO para os anos de 2019 a 2028 é que a Asia mantenha
sua hegemonia, com a India sendo o pais com uma projecdo de 33 milhdes de
toneladas de bananas produzidas. Equador, Brasil, Guatemala, Colémbia, Costa
Rica e México deverao atingir 34 milhdes de toneladas, incentivados pela demanda
de importacdo de clientes-chave nos mercados desenvolvidos (FAO, 2020).

No Brasil, a producdo ocorre em todo territorio nacional. Em 2019,
destacaram-se as regides Sudeste e Nordeste, respectivamente. Sdo Paulo é o
estado de maior produgao com 100.887.7 toneladas, seguido da Bahia com 828.284
toneladas. Pernambuco ficou na 52 posigdo no ranking do pais, estando atras de
Sao Paulo, Bahia, Minas Gerais e Santa Catarina, respectivamente, com uma
producao de 491.911 toneladas (IBGE, 2020). Segundo Rocha et al. (2018), a safra
brasileira tem como base as cultivares do subgrupo Prata, com destaque para 'Prata
Ana' (AAB), clone Gorutuba e Catarina.

Segundo a FAO (2020), a banana € uma das principais frutas tropicais que
constituem uma fonte significativa de crescimento econédmico, renda, seguranga
alimentar e nutricional para as areas rurais de muitos paises em desenvolvimento.
Dessa forma, por ser muito cultivada em pequenas propriedades rurais, os dados de

sua producio e consumo muitas vezes sao subestimados. Relata-se que atualmente
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existem mais de 1000 variedades de bananas no mundo, onde sobressai a do tipo
Cavendish, esta sendo responsavel por cerca de 47 % da produgao global.

Quando comparadas a outras frutas, seu consumo é elevado principalmente
por causa de sua versatilidade de uso, pois pode ser consumida in natura e também
na forma processada (BORGES et al., 2019).

As cultivares mais apreciadas pelos nordestinos sdo a banana Prata, Pacovan
e a Terra, onde se predomina o cultivo da Prata e Pacovan (EMBRAPA, 2000).
Porém, é valido ressaltar que existem outras espécies pouco cultivadas e
consumidas na Regido Nordeste, como a popularmente conhecida “Banana-roxa” ou

“banana Sao Tomé”.

4.2 Banana “Sao Tomé” (Musa paradisiaca)

A banana “Sao Tomé” (Musa paradisiaca), conhecida como banana roxa, Séao
Domingos ou banana vermelha, € uma das frutas mais antigas do mundo. A sua
provavel origem se deu na Asia. No entanto, ha relatos de que ela ja era consumida
aqui no Brasil pelos indigenas antes da chegada dos portugueses (BANANA BLOG,
207?7). Possui casca vermelho-arroxeado, com polpa amarelada (Figura 1).
Apresenta teores maiores de alguns nutrientes, como o potassio, ferro, vitamina C e
B-caroteno tanto na polpa como na casca quando comparadas as variedades Prata,
Pacovan, Terra, Maca, Nanica e Ouro. E valido ressaltar que a banana em estudo
apresenta de 4 a 8 vezes mais ferro que as outras variedades (SOUZA et al., 2019;
ALVES, 2010).

No final da sua maturagao, os frutos apresentam polpa com tonalidade que
varia de creme a rosa claro, e sabor semelhante ao da manga. Por possuir aroma e
coloracao diferenciados, atrai consumidores e pode ajudar a agregar valor de
mercado ao produto (SOUZA et al., 2019).

As bananas de cores avermelhadas possuem importantes propriedades para
a saude humana. Entre elas, atividade antioxidante e antihiperglicémicas (FU et al.,
2018; ADEDAYO et al., 2016), e beneficios para a saude ocular (FU et al., 2018).


https://banana.blog.br/banana-vermelha/
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Figura 1: Banana Sdo Tomé (Musa paradisiaca)

T . -

Fonte: SILVA, |. M. M., 2020

4.3 Composig¢ao nutricional e aproveitamento integral dos alimentos

O conhecimento acerca da composicdo dos alimentos é fundamental para se
alcancar a seguranga alimentar e nutricional. Por meio das tabelas de composigao
nutricional dos alimentos, autoridades de saude publica podem estabelecer metas
nutricionais e guias alimentares que levem a uma dieta mais saudavel, além de
avaliar a ingestdo de nutrientes de individuos/populagbes, ter um controle de
qualidade dos alimentos e desenvolver atividades de educagao nutricional (TABELA
BRASILEIRA DE COMPOSICAO DOS ALIMENTOS, 2006).

O conhecimento da composicao de alimentos consumidos nas
diferentes regides do Brasil € um elemento basico para agdes de
orientacdo nutricional baseadas em principios de desenvolvimento
local e diversificacdo da alimentagcdo, em contraposicao a
massificacdo de uma dieta monétona e desequilibrada (TABELA
BRASILEIRA DE COMPOSICAO DOS ALIMENTOS, 2011, p. 10).

Nesse contexto, o consumo de frutas, legumes e verduras (FLV) de forma
regular e variada esta associado ao fornecimento de vitaminas e minerais,
exercendo papel importante na promog¢ao e manutencéo da saude e reduzindo ainda

o risco de Doengas Crdnicas Nao Transmissiveis (DCNT), minimizando as
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deficiéncias vitaminicas e melhorando a qualidade de vida do ser humano. (SOUZA
et. al., 2017; BRASIL, 2014).

Uma das alternativas que podem ser implementadas para incentivar o
consumo de frutas e vegetais € o seu aproveitamento integral. Dados da Food and
Agriculture Organization (FAO) sobre perda de alimentos da pos-colheita a
distribuicdo em 2016 mostram que frutas e vegetais sdo o segundo grupo de
alimentos que apresenta o maior nivel de porcentagem de perda de alimentos,
perdendo apenas para o grupo de raizes, tubérculos e oleaginosas (FAO. 2019).
Ainda segundo a FAO (2011), um terco das partes comestiveis dos alimentos
produzidos para consumo humano se perdem ou sdo desperdigados globalmente, o
que representa cerca de 1,3 bilhdo de toneladas por ano.

E habitual ocorrer o descarte de partes ndo convencionais dos alimentos
(cascas, sementes, folhas, talos) pela falta de habito e conhecimento sobre como
utiliza-los e suas propriedades nutricionais. Iniciativas simples e de baixo custo que
promovam o reaproveitamento dessas partes de alto valor nutritivo vem sendo
testadas, tal como o Aproveitamento Integral dos Alimentos (AIA) (PROENCA;
NISHIDA, 2019; BRASIL, 2016).

O AIA traz inumeras vantagens para a saude e para a educagao alimentar.
Além da ingestdo de nutrientes, essa pratica incorpora sabores, valoriza a
diversidade alimentar e contribui para 0 meio ambiente, pois diminui o descarte de
matéria organica que se acumula nos aterros. No Brasil, o aproveitamento integral
dos alimentos teve inicio na década de 80 com o combate a fome e as caréncias
nutricionais (ALBUQUERQUE; COSTA, 2015).

Um ponto que merece destaque € que as partes descartadas possuem uma
grande concentracado de fibras, vitaminas e minerais (BRASIL, 2016). Além disso,
sua utilizacdo pode levar a uma dieta mais variada, aumentando a variedade de
preparacoes (ALBUQUERQUE; COSTA, 2015).

Segundo Severo et al., (2015), a partir da década de 1970 vem ganhando
destaque o processo de fabricacao de farinhas a partir de frutas de forma a inseri-las
como matéria-prima para a produgéo de alguns alimentos.

A farinha € um produto obtido da moagem de partes comestiveis de vegetais.
Os produtos denominados “farinha” devem vir seguidos do nome de vegetal de
origem (BRASIL, 1978). As farinhas também podem ser obtidas a partir de produtos

desidratados, como as cascas e polpas de frutas, cereais, leguminosas e tubérculos,
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ap6s serem submetidos ao processo de moagem ou trituragcdo (SANTANA et al.,
2017; ARAUJO FILHO et al., 2011).
Ornelas (2013) ressalta que o valor nutricional das farinhas difere do valor

nutricional dos gréaos.

A utilizacdo de farinhas vegetais como ingredientes desempenha um
papel importante nas industrias de alimentos devido ao seu baixo
custo de producdo comparado com os concentrados proteicos. Estas
farinhas podem ser utilizadas como alternativa para substituicdo da
farinha de trigo, para compor farinhas mistas na elaboracdo de
produtos de panificacao (biscoitos e paes) e massas alimenticias
(SANTANA et al., 2017, p. 2).

E ainda valido salientar que a longa vida de prateleira das farinhas permite

que sejam produzidos em grandes quantidades e largamente distribuidos (SILVEIRA
etal., 2016).

A banana é uma fruta que gera grandes quantidades de residuo (casca) ao
ser consumida in natura ou quando é processada industrialmente, especialmente
para a producdo de doces e geleias. As cascas correspondem de 35 a 40 % da
massa do produto, e estima-se que em 2017 foram gerados no Brasil cerca de 2.357
a 2.694 milhdes de toneladas de cascas (OLIVEIRA et al., 2020). Além do
desperdicio das cascas, a banana roxa, por ser pouco consumida, pode ser melhor
aproveitada na sua forma integral. Um exemplo € a utilizagdo da farinha da casca e
da polpa para o preparo de bolos, biscoitos, cookies, paes, entre outras preparagdes
(BRASIL, 2016).
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5 MATERIAL E METODOS

A banana utilizada foi do tipo “Sdo Tomé” ou “banana roxa”, obtida de um
produtor organico e proveniente da cidade de Cha Grande — Pernambuco. O

processo de producgéo da farinha esta descrito no fluxograma da figura 2.

Figura 2: Fluxograma de produgao das farinhas da casca e da polpa da
banana roxa (Musa paradisiaca).
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5.1 Teste de secagem

Inicialmente, as bananas foram pesadas, lavadas em agua corrente e imersas
em solugdo de cloro ativo a 1 % (v/v) por 15 minutos (Figura 3). Posteriormente, foi
realizado o enxague, a separagao da casca e da polpa e a pesagem das partes. Em
seguida, as amostras foram cortadas em rodelas de aproximadamente 0,5 cm,
imersas em solugdo de metabissulfito de sodio a 1 % (p/v) por 15 minutos e logo
apo6s colocadas em forno combinado para o procedimento de secagem.

As cascas e polpas foram dispostas em bandejas de aluminio separadamente
e secadas em forno combinado (Figura 4) modelo Mobile D 2500W a 60 °C durante
7 horas para obtengdo das amostras desidratadas. As amostras foram pesadas a
cada 30 minutos para a coleta dos dados da curva de secagem. A temperatura
utilizada foi escolhida com base em temperaturas usualmente utilizadas para
produtos alimenticios (CORREA et al., 2007, 2008).

Figura 3: Bananas do tipo “Sdo Tomé” ou “banana roxa” apds serem imersas em
solucéao de cloro ativo.

Fonte: SILVA, |. M. M, 2020.
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Fonte: SILVA, I. M. M., 2020.

5.2 Obtencao da farinha

As amostras secas foram moidas em moinho de facas (Marconi MA 630/1)
até a obtencdo de um po fino (Figura 5). Por fim, as amostras foram transferidas
para potes herméticos, codificados e armazenados em um dessecador para as

analises posteriores (Figura 6).

Figura 5: Bananas desidratadas Figura 6: FarinhaS al’mazenadas em

sendo moidas potes herméticos

i
Fonte: SILVA, I. M. M., 2020
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Fonte: SILVA, I. M. M., 2020
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5.3 Analises fisico-quimicas

Foram realizadas analises fisico-quimicas das farinhas da polpa e da casca,
em duplicata, segundo a metodologia do Instituto Adolfo Luttz (2008). As analises
executadas foram: umidade (secagem até peso constante), cinzas ou residuo
mineral fixo (pesagem do residuo apds secagem a 550 °C), proteinas (método
Kjeldhal) (Figura 7), lipidios (método Soxlet) e atividade de agua (Figura 8). A
concentracdo dos carboidratos foi estimada por diferenca em relagdo aos demais

parametros analisados. Os resultados estao expressos pela média dos valores.

Figura 7 - Analise de proteina da Figura 8 - Analise da atividade de
farinha da banana roxa (Musa agua da farinha da banana roxa
paradisiaca) (Musa paradisiaca)

gL PR

Fonte: SILVA, I. M. M., 2020 Fonte: SILVA, I. M. M., 2020

5.4 Analises estatisticas

As analises estatisticas foram realizadas em duplicatas. Os resultados foram

submetidos ao teste t de Student, com 95 % de confianca, utilizando o Excel®.



6 RESULTADOS

A Figura 9 apresenta as curvas de secagem da polpa e da casca da banana.
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Figura 9 - Curvas de secagem das amostras de polpa (A) e de casca (B) da banana
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A Tabela 1 apresenta os valores médios das analises de umidade, cinzas,
proteina, lipidios e carboidratos das farinhas da polpa e da casca da “banana roxa”

(Musa paradisiaca).

Tabela 1 - Valores médios de umidade, cinzas, proteina, lipidios e carboidratos das

farinhas da polpa e da casca da “banana roxa”.

Umidade Cinzas Proteina Lipidios Carboidratos
(%) (%) (%) (%) (%)
Farinhada | 7,65+0,08% 2,50+0,00® 4,44+0,03* 7,15+0,00° 84,60°

polpa
Farinhada 6,31 +0,07° 12,80+0,32° 8,25+0,00° 0,81+ 0,80° 76,49°
casca

Fonte: Silva, I. M. M., 2020
Letras diferentes na mesma coluna indicam que ha diferenga estatistica significativa
(p<0,05) pelo teste t de Student
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7 DISCUSSAO

As curvas de secagem das amostras de polpa e de casca da “banana roxa”
apresentadas na Figura 8 foram ajustadas de acordo com o modelo exponencial
abaixo (BORGES et al., 2010):

y = ko X expif—k x t) (1)

onde y € a variagdo da massa da amostra, t € o tempo de secagem, ko € uma
constante e k é a constante cinética que indica a velocidade de secagem.

Pode-se observar que o modelo representa adequadamente o fenbmeno da
cinética de secagem, sendo obtidos coeficientes de correlagdo de 0,98 para a
secagem da polpa e de 0,97 para a secagem da casca. Em relagcao a velocidade de
secagem, observa-se que a secagem da casca foi mais rapida que a secagem da
polpa, com constantes cinéticas de 0,48 e 0,25, respectivamente.

O conhecimento da cinética de secagem permite estimar a velocidade de
perda de umidade do produto, bem como fazer estimativas em relagcao as variagoes
de processo quando se alteram variaveis como temperatura e velocidade do ar, por
exemplo. No presente estudo, considerando-se valores de massas iniciais de polpa
e de casca correspondentes a 632 e 521 g, respectivamente, a secagem atinge o
equilibrio apos 5 h para a amostra de polpa e apds 4 h para a amostra de casca de
banana “roxa”.

Borges et al.,, (2010) avaliaram o efeito das condicdes do ar de secagem,
branqueamento e geometria (cilindro e disco) sobre o comportamento da secagem
de bananas cv. Prata e cv. D’agua. Os autores verificaram que o modelo
exponencial foi bem ajustado as curvas de secagem, e concluiram que os fatores
gue mais influenciaram a taxa de secagem foram a temperatura, a velocidade do ar
e 0 branqueamento da fruta. Os melhores resultados indicaram o branqueamento e
a secagem a 50 °C/0,42 m/s para a banana-prata, e 70 °C/0,42 m/s, sem
branqueamento, para a banana-d’agua, e que a geometria do secador ndo exerceu
influéncia para nenhuma das variedades estudadas.

A umidade é um dos principais parametros que determinam a estabilidade
das farinhas durante o seu armazenamento. As farinhas da banana roxa

obedeceram aos teores de umidade estabelecidos pela legislagao brasileira, ou seja,
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foram inferiores a 15 % (g/100g) (BRASIL, 2005). A farinha da casca apresentou um
menor teor de umidade (6,31 %) do que a farinha obtida a partir da polpa (7,65 %).

Segundo Ortiz (2016), a reducdo da umidade, decorrente do processo de
secagem, representa uma boa alternativa de conservagao, prolongando a vida util
destes alimentos, aumentando sua utilizacdo, reduzindo perdas econdmicas e
protegendo-os da degradagao oxidativa e enzimatica (SILVEIRA et al., 2016).

Neris et al., (2018), ao estudarem a casca da banana (Musa spp.) in natura e
desidratada em diferentes estadios de maturagcdo, observaram que nao houve
diferenca significativa nos teores de umidade das farinhas da banana em todos os
graus de maturagdo para todas as variedades estudadas, com exceg¢ao da banana
da terra.

Os valores das concentragbes de cinzas obtidas neste trabalho para as
farinhas da banana roxa sdo superiores aos valores de cinzas da farinha de trigo
(0,8 g), conforme citado na Tabela Brasileira De Composigdo Dos Alimentos (2006),
0 que caracteriza uma maior quantidade de minerais.

Vargas et al., (2012), em seu estudo com banana verde, observou valores de
cinzas para as farinhas da casca e da polpa de 6,88 % e 3,03 %, respectivamente,
enquanto que Ferreira et al., (2020) obteve um percentual de cinzas de 1,57 % para
farinha da jabuticaba, sendo, dessa forma, valores também inferiores aos
encontrados neste estudo.

As proteinas desempenham varias fungdes nos sistemas alimentares, como
absorcao de agua, formacéao e estabilidade de emulsao, formagéo de gel e espuma,
entre outros (SILVEIRA et al., 2016).

A determinagao do teor proteico resultou em um valor médio de 4,44 % na
farinha da polpa e 8,25 % na farinha da casca; ou seja, a farinha da casca possui um
teor de proteinas cerca de 1,8 vezes maior do que a farinha obtida da polpa.

De forma geral, as frutas ndo s&o fontes proteicas; entretanto, esse
macronutriente parece predominar nas cascas e sementes dos frutos (SILVEIRA et
al., 2016). O teor de proteina encontrado nessas partes esta relacionado com as
condigdes de plantio, como solo e adubagdées (MORENO, 2016).

Para um produto ser considerado fonte de proteina, segundo a legislagéo
brasileira, o mesmo deve conter um valor minimo de 6 g de proteina por porgéo, que
para farinhas, de todos os tipos, corresponde a 50 g (BRASIL, 2012; BRASIL, 2003);

por isso, as farinhas em estudo ndo podem ser consideradas fontes proteicas.
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Quanto aos lipidios, a farinha da polpa apresentou, em média, 7 vezes mais
acidos graxos do obtido na farinha da casca. A determinacao do teor de lipidios em
farinha de frutas, quando utilizadas como ingrediente para formulagbes, € muito
importante, pois desempenham fungdes na qualidade do alimento, contribuindo com
atributos como textura, sabor e valor calérico (MORENO, 2016).

Segundo Ortiz (2016), o teor de carboidrato é representado pelo amido,
celulose, hemicelulose, lignina, pectina e outros biopolimeros presentes em cascas
de frutas. Por isso, os teores de fibras estdo inclusos nos valores encontrados de
carboidratos totais.

Os teores de carboidratos totais foram de 84,60 % para a farinha da polpa e
de 76,49 % para a farinha da casca. Seja pelo consumo direto ou indireto, através
da inclusdo no desenvolvimento de novos produtos, alimentos ricos em carboidratos
podem ser utilizados para enriquecer energeticamente a alimentagéo (ORTIZ, 2016).

A atividade de agua (Aw) €& um dos principais fatores que devem ser
monitorados na industria de alimentos, especialmente para produtos secos, pois
quantifica a quantidade de agua disponivel para o crescimento microbiano e as
reacdes que podem alterar o alimento, o que possibilita a previsdo de estabilidade
do produto (CELESTINO, 2010). Essa medida varia de 0 a 1, e para as farinhas da
banana roxa a atividade de agua foi, em média, 0,35.

O comportamento microbiano diante atividade de agua é variavel. Muitos
microrganismos, incluindo bactérias patogénicas, se desenvolvem mais rapidamente
quando a atividade de agua apresenta niveis no intervalo de 0,95 a 0,98 (TERRA et
al., 2007). Considera-se que o valor de Aw de 0,60 ¢é limitante para a multiplicagcao
de qualquer micro-organismo (FRANCO; LANDGRAF, 2016). A estabilidade dos
alimentos com Aw entre 0,2 e 0,4 é mais alta, com isso, ndo & necessaria a
utilizacdo de conservantes e a qualidade do produto ndo ¢é afetada pelo
escurecimento nao-enzimatico e pela oxidacdo de lipidios (FIORDA; SIQUEIRA,
2009). E importante destacar que a maioria das bactérias deteriorantes ndo se
multiplicam em Aw menor que 0,91; ja os fungos podem levar a deterioragcdo do
alimento em atividade de agua até 0,80 (FRANCO; LANDGRAF, 2016).
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8 CONCLUSOES

As farinhas obtidas da casca e da polpa da banana roxa apresentaram
composi¢cao centesimal diferenciada, com destaque para a farinha da casca, que
apresentou mais proteina e mais cinzas (minerais) do que a farinha da polpa. Ja a
farinha obtida a partir da polpa apresentou maiores teores de lipidios e de
carboidratos.

Os modelos de secagem foram bem ajustados a um decaimento exponencial.
O entendimento do processo de secagem é muito importante para garantir um
produto com alta qualidade a custo adequado, visto que o tempo de secagem deve
ser otimizado. Outros fatores, como as caracteristicas do equipamento, a umidade
relativa do ar, a temperatura, a velocidade do ar, o tamanho e a geometria do
material a ser seco influenciam no tempo e na taxa de secagem, e podem ser
estudados em futuros trabalhos.

As farinhas obtidas neste trabalho apresentam grande potencial para serem
utilizadas em substituicido total ou parcial da farinha de trigo, como forma de agregar
valor nutricional a alimentos e aumentar a diversificagao alimentar.

Além disso, o processo de producdo da farinha a partir da casca diminui a
geragdo de residuos, promove o aproveitamento integral do alimento e,

consequentemente, aumenta a oferta de nutrientes para a populagao.
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