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RESUMO - A casca de banana é um subproduto agroindustrial com baixo valor agregado. Desta forma, o
desenvolvimento de tecnologias de agregacdo de valor a este subproduto é de interesse para as indUstrias de
alimentos. Portanto, o objetivo do presente trabalho foi a obtengdo de uma farinha de casca de banana e seu uso
na substitui¢do parcial da farinha de trigo em alimentos. As cascas de banana foram submetidas a dois diferentes
métodos de inativagdo enzimatica. Posteriormente, as mesmas foram secas e moidas, obtendo-se a farinha, que foi
usada na substituicao parcial da farinha de trigo na elaboracéo de biscoitos. Os biscoitos elaborados com farinha
de casca de banana apresentaram coloragdo mais escura em relagdo ao controle, e uma diminuicdo no fator de
expansdo relacionado. A farinha de casca de banana pode ser considerada como uma alternativa a geragdo de

residuos e permite sua incorporagao em alimentos para alimentacdo humana, agregando valor aos alimentos.

Palavras-chave: biscoitos, subproduto, refinarias de alimentos.
1 INTRODUCAO

Com o desenvolvimento do setor de fruticultura, o aumento no nimero de agroindistrias e a intensificacdo
do processamento de frutas, surge o problema da produgéo de residuos (QIU et al., 2010). A casca da banana é um
residuo agroindustrial que representa cerca de 30% da massa total da fruta madura (EMAGA et al., 2008; REYES,
1991). Segundo Emaga et al. (2007), a casca de banana é rica em fibras alimentares, proteinas, aminoacidos
essenciais, acidos graxos poli-insaturados e potassio, compostos antioxidantes (NGUYEN et al., 2003; SOMEYA
et al.,, 2002; KANAZAWA; SAKAKIBARA, 2000). As cascas geralmente apresentam teores de nutrientes
maiores do que os das suas respectivas partes comestiveis, podendo, além de se tornar uma alternativa viavel para
resolver o problema da eliminacdo dos residuos, ser utilizada como fonte alternativa de nutrientes (OLIVEIRA et
al.,2002; GONDIM et al., 2005).

A operagdo de secagem é um processo unitario fundamental para prolongar a vida de prateleira de
alimentos, auxiliando no armazenamento, transporte e comercializacdo do produto desejado. Na tentativa de elevar
0 consumo de fibras, vitaminas e minerais na alimentacdo humana, surge como alternativa a substituicdo parcial
da farinha de trigo pela farinha da casca de banana, a fim de elevar o valor nutricional de alimentos tradicionais,

como o biscoito.
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A partir disto, o objetivo deste trabalho foi investigar o comportamento da cur\/a de secagem da cCai?ie
banana em secador de t(inel e comparar com a secagem em bandeja, avaliar a composigdo quimica das farinhas
obtidas, aplicar a farinha de casca de banana em substituicdo parcial a farinha de trigo na formulacéo de biscoitos
tipo cookie, e avaliar os parametros de qualidade dos biscoitos como perda de peso, fator de expansdo, volume

especifico, cor e textura.
2 MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencdo e preparo da matéria-prima

As bananas, da variedade Nanica (Musa Cavendishii), foram adquiridas no municipio de Passo Fundo.
As pencas foram sanitizadas por imersdo em solucdo de hipoclorito de sédio 0,5 mg/L durante 15 min. As cascas
foram retiradas e a polpa foi congelada para posterior uso. Para inativagdo enzimatica, as cascas foram separadas
em dois métodos, o primeiro por imersdo em solugdo contendo 4% &cido citrico e 1% &cido ascorbico, durante 5
minutos. O segundo por branqueamento a 100°C por 5 min, e imersdo em agua fria a 2°C por 1 min. Ap6s 0s
tratamentos, as cascas foram cortadas em quadrados de 2 cm (em média) e espessura natural da casca de cerca de
0,4 cm. As amostras utilizadas para secagem em tinel de vento foram congeladas até 0 momento da secagem,

visto que 0 mesmo ndo ocorreu para a secagem em bandeja.
2.2 Secagem e obtencéo da farinha, trituracdo, armazenamento e caracterizagdo da farinha

A farinha de casca de banana foi obtida utilizando-se os métodos de secagem em secador tipo tinel (Eco
educacional, MD018) e em secador de bandeja (Tecnal, MDTE-394) a temperatura pré-estabelecida de 60°C. A
unidade, ao longo do processo de secagem, foi determinada por diferenca de massa. A taxa de secagem foi
determinada pela diferencial grafica da umidade versus o tempo, levando em consideracéo a area de secagem.

Ap0s seca, as cascas foram pesadas e trituradas, separadamente, em moinho multi-uso a uma velocidade
angular de 25000 RPM, por 60s. As amostras trituradas foram acondicionadas em sacos plasticos e armazenadas
sob temperatura ambiente por cerca de 12h até a realizagdo da composi¢do quimica. As analises foram realizadas
de acordo com os métodos estabelecidos pela AOAC para umidade, proteina, cinzas, lipideos, fibra bruta e
carboidrato.

A distribuicdo granulométrica da farinha de casca de banana foi determinada pelo método do
peneiramento. Foram utilizadas trés peneiras de inox 8 in x 2 in de 40, 60 e 80 mesh, e suas respectivas aberturas
de malhas de 425 pum, 250 pum e 177 pm. A cor da farinha de casca de banana e da farinha de trigo, para efeito de
comparacdo, foi determinada através do equipamento espectrofotdmetro de refletdncia difusa (Hunterlab,
ColorQuest I1). A determinacdo de umidade foi realizada em estufa a 105°C até peso constante, conforme método
N° 926.12 (AOAC, 1990).

2.3 Elaboracéo dos biscoitos, avaliagdo das caracteristicas de qualidade e tratamento dos dados
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Os biscoitos foram elaborados a partir uma formulag&o controle e uma formulééo que teve a substitigéo
parcial de 10% de farinha de trigo por farinha de casca de banana (Formulagéo controle: Farinha de trigo 1000g,
ovos 3 unidades, actcar refinado 500g, margarina 500g, amido de milho 250¢g, fermento em p6 40g).

As analises foram realizadas de acordo aos métodos apresentados pela AOAC para peso e fator de
expansao e volume especifico, a analise de cor foi feita pelo método de Espectrofotémetro de refletancia difusa e
a analise de textura por Analisador de textura.

As andlises fisico-quimicas das farinhas foram submetidas ao teste de Anélise de Variancia (ANOVA) e
as médias comparadas pelo teste de Tukey a um nivel de significancia de 5% (p<0,005). As analises de cor e
granulometria das farinhas e de qualidade dos biscoitos, como peso, fator de expanséo, volume especifico, cor e
textura utilizando-se 10 amostras de cada formulacdo, e os resultados submetidos ao Teste T: duas amostras

presumindo variancias diferentes, bicaudal, a um nivel de significancia de 5% (p<0,005).
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Curvas de secagem

A umidade inicial das cascas foi de 93,44+0,14 % para as cascas branqueadas, utilizadas na secagem em
tlnel e na secagem em bandeja, e 92,53+0,06 % para as cascas tratadas com solugdo antioxidante. A Figura 1
mostra as curvas de reducdo de umidade das amostras secas em tinel e em secador de bandejas ao longo do tempo
de secagem, grafico (a), e a taxa de secagem (R) da casca de banana em funcdo da umidade (X) em secador de

tlnel e em secador de bandejas, gréafico (b), a 60°C.

Figura 1 - Curvas de reducdo de umidade das amostras secas em tlnel e em secador de bandejas ao longo do
tempo de secagem, gréfico (a), taxa de secagem (R) da casca de banana em funcdo da umidade (X) em secador de

tlnel e em secador de bandejas, gréafico (b), a 60°C
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Legenda: BB — amostra branqueada seca em bandeja; BT —amostra branqueada seca em tinel; TB — amostra tratada com solugdo antioxidante

seca em bandeja.
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Percebe-se pelo gréafico (a) que embora a casca de banana possui um alto teor de:mldde inicial, 0 ter;p'o
de secagem para obter a farinha de casca de banana nos dois testes mostrou-se favoravel ao comparado com outros
autores da literatura.

Através do gréafico (b), pode-se observar na secagem no tlnel um aumento exponencial da taxa durante o
processo, caracteristico do comportamento no inicio da secagem. A partir das curvas de secagem em bandeja das
amostras branqueada seca em bandeja (BB) e amostra tratada com solucdo antioxidante (TB), pode-se observar
uma diminuigdo da taxa de secagem neste Gltimo, o que pode estar relacionado com a posicdo das amostras na
estufa, ocasionando menor contato com o ar de secagem.

Bourscheidt et al. (2011), utilizando o mesmo secador tinel de vento para estudar a secagem do bagago
de malte imido com velocidade de ar de 1 m/s, obteve um tempo de secagem superior (495 minutos) para a
temperatura de 70°C para um material com equivalente umidade inicial. Almeida et al. (2010) utilizando um

secador de leito fixo gastou um total de 400 minutos na secagem de frutos de acerola para a mesma temperatura.
3.2 Caracterizagéo das farinhas
Na tabela 1 sdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas das farinhas de casca de banana.

Tabela 1 - Resultados das anélises fisico-quimicas das farinhas de casca de banana

Trata- Umidade Proteina Lipidios Fibra Bruta Cinzas Carboidratos
mento (%)* (%)* (%)* (%)* (%)* (%)*

B 8,60+0,35% 5,565+0,31° 8,73+0,222 10,72+0,222 8,650,342 57,750,242

BB 7,66+0,07° 6,77+0,45° 9,45+0,09° 14,73+0,23° 8,71+0,10° 52,68+0,41°

BT 12,14+0,43° 8,45+0,38¢ 6,40+0,23¢ 14,52+0,40° 10,79+0,18° 47,70+1,03¢

*Resultados expressos como médiatdesvio padrdo. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas significativas entre os tratamentos
(P<0,05). Tratamentos: TB — amostra tratada seca em bandeja; BB — amostra branqueada seca em bandeja; e BT — amostra branqueada seca

em tanel.

Nas amostras tratadas com solucéo antioxidante e por secagem em bandeja, observou-se um aumento da
umidade e redugdo dos componentes de proteina, lipidios, fibra bruta, cinzas e, como consequéncia, um aumento
no teor de carboidratos. Em relacdo a farinha obtida pelo método de branqueamento seca em bandeja. Em relacdo
a umidade final da farinha, esta pode estar relacionada com a posicdo das bandejas no secador, pois nas regides do
fundo e a direita do secador a vazdo de ar era maior em relagéo as outras bandejas. Em estudo realizado por Santos
et. al (2015), a desidratacdo de casca de banana madura da variedade caturra, em estufa a 70°C por 12 horas, foram
obtidos valores de umidade de 7,51%=0,59, cinzas 15,85%=0,57 e fibras 10,03%z0,50 para a farinha obtida. Entre
os tratamentos utilizando amostra branqueada seca em bandeja (BB) e amostra branqueada seca em tunel (BT),
observou-se diferenca significativa entre os métodos de secagem na composicdo quimica da farinha. Em relacéo a
umidade, pode-se observar uma significativa diferenca em relagdo as farinhas obtidas pelos métodos de secagem
em bandeja e secagem em tlnel de vento, podendo estar relacionado com o maior intervalo de secagem no secador
de bandeja (340min) em relacdo a secagem em tlnel de vento (290 min). As farinhas apresentaram umidade nos
padrdes da legislacdo (<15%), demonstrando seu potencial de utilizagdo como ingrediente alternativo e sua

incorporacdo em produtos alimenticios.
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Quanto as andlises fisicas de granulometria e cor, a farinha de casca de banana épresentou 0S prctﬁgis
de 14, 25, 23 e 38% de farinha retida nas peneiras de 40, 60, 80 mesh, e fundo, respectivamente. Dessa forma,
pode-se dizer que maior parte da farinha ficou retida no fundo, passando pela peneira de 80 mesh, indicando uma
granulometria inferior a 177 um. Os parametros relacionados a cor das farinhas de casca de banana e de trigo
branca estdo apresentados na Tabela 2, a mesma indica que nao houve diferenca significativa entre as amostras de

farinhas analisadas.

TABELA 2 - Pardmetros de cor das farinhas de casca de banana e farinha de trigo branca.

Parametros de cor

L A B
Farinha de casca de banana 52,20+0,03? 3,32+0,022 14,37+0,092
Farinha de trigo branca 93,73+0,08° -0,84+0,02° 7,21+0,01°

L — luminosidade (0 a 100); a — coordenada de cromaticidade verde/vermelho (-60 a +60); b — coordenada de cromaticidade azul/amarelo
(-60 a +60). Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre as amostras (P<0,05).

3.3 Caracteristicas de qualidade tecnolégicas dos biscoitos

Na Tabela 3, encontram-se os resultados dos pardmetros de qualidade dos biscoitos elaborados.

TABELA 3 - Resultados dos parametros de qualidade dos biscoitos elaborados

Pardmetro Formulagdo Controle Formulacéo |

Perda de Peso (g) 3,34+0,242 3,5310,262

Dureza (g) 1672,32+148,662 1748,53+123,93?
Fraturabilidade (g) 46,77+£0,42° 47,35+0,39?
Volume especifico (cm?/g) 2,430,112 2,44+0,09°
Cor

L 78,43+0,15% 63,68+0,89°

A 4,8440,312 7,93+0,45°

B 29,27+0,73% 29,78+0,342

Fator de expansdo (ad.) 5,95+0,342 5,30+0,35°

L — luminosidade (0 a 100); a — coordenada de cromaticidade verde/vermelho (-60 a +60); b — coordenada de cromaticidade azul/amarelo (-60
a +60). Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre as amostras (P<0,05).

Os biscoitos elaborados pela Formulagdo | apresentaram valores de L* menores em comparagdo com a
Formulagdo Controle, indicando coloragdo mais escura devido a adi¢do da farinha de casca de banana. A coloragao
dos biscoitos esta relacionada principalmente com os ingredientes da formulacéo, visto que biscoitos com o maior
teor de fibras costumam apresentar coloracdo mais escura (PEREZ; GERMANI, 2007). Em relacdo ao pardmetro
de cromaticidade verde/vermelho (a*), a Formulacgdo I apresentou um aumento, ocasionando maior tendéncia para
o vermelho em relacdo a controle. Perez e Germani (2007) observaram que, com o aumento da concentracdo de
farinha de berinjela em trés formulagdes de biscoitos, houve um aumento dos valores de a- vermelho. As médias
dos valores de cromaticidade azul/amarelo (b*) apresentaram-se estatisticamente iguais nas duas formulagdes. O
fator de expansdo variou de 5,30 cm para a Formulagdo | e 5,95 cm para a Controle, sendo que o maior valor
encontrado foi para os biscoitos com farinha de casca de banana. Percebe-se pela Tabela 3 que ndo houve diferenca

significativa entre as amostras em relacdo ao volume especifico.
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4 CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos com a secagem da casca de banana pelos métodos de secagem em tlnel
de vento e secagem em bandejas, e também pelas analises fisico-quimicas e tecnoldgicas realizadas nas farinhas e
nos biscoitos, podemos concluir que a elaboracéo de farinha a partir da casca de banana apresenta-se como uma
alternativa viavel a geracdo de residuos provenientes das agroindistrias, podendo ser incorporada como

ingrediente em alimentos para a alimentacdo humana.
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