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ARTIGO

RESUMO

As caracteristicas fisico-quimicas de frutas climatéricas séo alteradas de acordo com
0 grau de maturacao, evidenciado pelo aumento da taxa respiratoria e producdo de
etileno. A banana é considerada uma fruta climatérica e, portanto, apresenta alta
perecibilidade. Tal fato potencializa o seu desperdicio e uma alternativa para evitar
isso € o aproveitamento total do fruto, consumindo partes consideradas nao
comestiveis como as cascas, em forma de farinha por exemplo. Diante disso, o
presente trabalho teve como objetivo avaliar os parametros fisico-quimicos de
umidade, cinzas, pH e acidez titulavel da casca da banana in natura e desidratada
de quatro cultivares (nanica, prata, terra e maca) em diferentes estadios de
maturagéo (verde, madura e senescéncia). Os resultados mostram que a umidade
para a casca da banana in natura, ndo alterou significativamente, com excecéo da
banana terra, que teve sua umidade reduzida para 63,67% (senescéncia). Apés a
desidratacdo, apenas a umidade da banana terra apresentou uma variacao
significativa entre os estadios de maturacdo. As andlises de pH e a acidez para as
amostras in natura foram influenciadas conforme o grau de amadurecimento, sendo
observado de forma geral um aumento da acidez e reducdo do pH, para todas as
cultivares. ApGs a desidratacdo o pH das bananas terra e prata nao foi influenciado
pelo processo de maturacdo. No entanto, a acidez das bananas maca e terra
diminuiu, e das bananas nanica e prata aumentou. Quanto ao teor de vitamina C, 0s
frutos em senescéncia apresentaram teor superior aos frutos verdes, para todas as
cultivares, com excecdo da banana nanica. Sendo assim, a casca da fruta em geral
apresentou boa avaliacao fisico-quimica, e com grande potencial para ser usada
como fonte alternativa de nutrientes.

Palavras-chave: Farinha. Fruta climatérica. Reaproveitamento de alimentos.

ABSTRACT

The physicochemical characteristics of climacteric fruits are altered according to the
degree of maturation, evidenced by the increase of respiratory rate and ethylene
production. The banana is considered a climacteric fruit and, therefore, presents high
perishability. This fact potentiates their waste and an alternative to avoid this would
be the full use of the fruit, consuming parts considered inedible as the peel, in the
form of flour, as for example. The objective of this study was to evaluate the
physicochemical parameters of moisture, ash, pH and titratable acidity of the in
natura and dehydrated banana peel of four cultivars (nanica, silver, earth banana and
apple) at different stages of maturation (green, mature and senescence). The results
show that the humidity for the banana bark in natura did not change significantly,
except for the earth banana, which had its humidity reduced to 63.67%
(senescence). After dehydration, only the moisture of the earth banana showed a
significant variation between maturation stages. Analyzes of pH and acidity for the in
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natura samples were influenced according to the degree of ripening, with an overall
increase in acidity and pH reduction for all cultivars. After dehydration the pH of the
earth and silver bananas was not influenced by the maturation process. However, the
acidity of apple and ground bananas has decreased, and nanica and silver bananas
have increased. As for the vitamin C content, senescence fruits presented higher
content than the green fruits, for all the cultivars, except the nanica banana. Thus,
the fruit peel in general presented good physical-chemical evaluation, and with great
potential to be used as an alternative source of nutrients.

Keywords: Flour. Climacteric fruit. Food reuse.

1 INTRODUCAO

Com o crescimento constante da populacéo, espera-se também um aumento
da producédo e consumo de alimentos. Dentre 870 milhdes de pessoas, uma a cada
oito, atualmente estdo em situacdo de desnutricdo cronica e pobreza no mundo
(ONUBr, 2012). Contradizendo esse cenario, de acordo com as estimativas
apontadas pela Organizacdo das Nac¢des Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura
(FAO), apesar da desnutricdo de inumeras pessoas 0 desperdicio de alimentos
ultrapassa 1,3 bilhdes de toneladas ao ano (FAO, 2013).

No Brasil, a banana é a segunda fruta na preferéncia do consumidor, depois
da laranja. O seu consumo anual per capita, chega a quantidades préximas a 35 kg,
atingindo todas as camadas da populacdo (MATSUURA; COSTA; FOLEGATTI,
2004). A banana é um alimento presente na dieta dos brasileiros, devido as suas
caracteristicas sensoriais e nutricionais. Possui elevado valor nutricional, 6étima fonte
energética, além de apresentar vitaminas A e do complexo B, fibras, proteinas,
carboidratos, cinzas, lipideos, potassio, fésforo, magnésio, sddio, dentre outros
minerais em menores quantidades (CASTILHO; ALCANTARA; CLEMENTE, 2014).
Além de um alto teor de &gua, e devido a isso torna-se um alimento altamente
perecivel sofrendo grandes perdas durante a producdo, colheita, armazenamento e
transporte (LIMA et al., 2012). Durante a safra de banana no Brasil, estima-se que
ha perdas de aproximadamente 60 % da producdo, sendo que a maior parte é
perdida ainda na plantagdo, pois dependendo da safra, o preco ndo propicia a
colheita (VALLE & CAMARGOS, 2003).
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Existem muitas cultivares de banana no Brasil, porém alguns fatores como: a
preferéncia dos consumidores, produtividade, tolerancia as pragas e doencas,
resisténcia a seca e ao frio, influenciam no seu potencial agronémico. Dentre o0s
mais difundidos no pais encontram-se a banana Prata, Mac¢d, Prata Ana, Pacovan,
Mysore, Terra, Nanica, Nanicdo, Grande Naine e Ouro (MATSUURA; COSTA,;
FOLEGATTI, 2004). Os cultivares Prata e Pacovan sdo responsaveis por cerca de
60% de area cultivada com banana no Brasil (CASTILHO; ALCANTARA;
CLEMENTE, 2014). Segundo Carvalho et al., 2015 a banana maca se destaca, pois
a mesma apresenta 6tima qualidade e excelente aceitacdo no mercado consumidor
devido ao seu sabor mais adocicado, propiciando maiores precos no mercado. Além
da banana macda, destacam-se as cultivares terra, prata e nanica (GODOY, 2010).
Porém, assim como as demais cultivares, suas cascas sdo descartadas,
aumentando os residuos alimentares.

De acordo com Gondim et al., (2005), estudos sobre avaliacdo quimica das
cascas das frutas mostraram que em geral, elas apresentam maior teor de nutrientes
do que as suas respectivas partes comestiveis, podendo ser consideradas como
fonte alternativa de nutrientes.

Assim, este trabalho teve como objetivo mostrar o potencial de
reaproveitamento das cascas para a producdo de subprodutos como a farinha. Para
tanto, foram realizadas andlises fisico-quimicas de pH, acidez titulavel, vitamina C,
umidade e cinzas das cascas de bananas desidratadas (farinha) em comparacao as
cascas de bananas in natura de quatro cultivares: maca, nanica, prata e terra, em

diferentes estadios de maturacao (verde, madura e senescéncia).
2 RESIDUOS ALIMENTARES

De acordo com Fernandes (2012), 20 % das sobras organicas diz respeito ao
desperdicio doméstico de talos, cascas e sementes convencionalmente

considerados ndo comestiveis, pela caréncia de conhecimento de suas propriedades

nutricionais, tornando-se lixos organicos. Sao considerados como residuos
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organicos as cascas e/ou sementes de vegetais e frutos, partes consideradas como
inadequados pelos consumidores sendo normalmente desprezadas.

Esses tipos de residuos organicos, além de serem geralmente destinados a
producdo de adubo, podem também ser acrescentados a diversos produtos, como:
massas, bolos, doces, barras de cereais, racdo, evitando-se assim 0 seu
desperdicio. Devido ao alto teor de carboidratos proveniente da casca, quando
despejados em excesso nos rios pode provocar problemas graves por aumentar a
demanda bioquimica de oxigénio, causando um desequilibrio no ecossistema. No
entanto, se forem aproveitados de forma adequada e incluidos como suplementos
em alimentos, podem reduzir problemas nutricionais, como a desnutricao,
subnutricéo e a fome (PEREIRA, 2010).

Toneladas de alimentos sdo desperdicados todos os dias pelo mundo. Muitas
vezes, 0 desperdicio acontece devido a falta de conscientizacdo ou de informacéo
da populacdo. Os alimentos considerados “ndo comestiveis”, podem oferecer
quantidades significativas de nutrientes tanto quanto ao considerado “comestivel”.

Recentemente, houve um aumento na preocupac¢do das industrias produtoras
de alimentos com a geracdo de residuos e 0 respectivo reaproveitamento,
melhorando 0s investimentos em programas de reaproveitamento dos restos
organicos. De acordo com a literatura, cascas, talos, folhas e sementes que sdo
normalmente desperdicados podem oferecer teores de nutrientes mais elevados que
a parte considerada comestivel do alimento. A casca da banana, por exemplo, pode
apresentar quantidades de Vitamina C e fibras maiores que a sua polpa (GONDIM,
et al., 2005). Tal fato potencializa a industrializacdo da banana em forma de farinhas,

como uma alternativa de aproveitamento da producéao.

2.1 Reaproveitamento de alimentos para elaboracdo de novos produtos

Uma alternativa que vem sendo instalada para a resolucdo desse problema
consiste no aproveitamento de residuos, no caso cascas de frutas como matéria-
prima para a producdo de alguns alimentos totalmente viaveis para serem incluidos
na dieta humana (OLIVEIRA et al., 2002). O processamento da casca da banana

pode originar farinha, doces, entre outros produtos.
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Segundo Brasil (2005), a farinha é um produto obtido pelo processo de
moagem da parte comestivel dos vegetais, podendo passar por alguns
procedimentos tecnolégicos. Nao podem apresentar caracteristicas indesejaveis,
como umidade, ranc¢os ou presenca de fermentacao, e devem ser obtidas a partir de
matérias-primas isentas de parasitas. O produto pode ser dividido em farinha
simples, proveniente da moagem dos graos, rizomas, tubérculos ou frutos de uma
espécie de vegetal, e farinha mista, obtida a partir da mistura de diferentes farinhas
de cultivares vegetais (CASTILHO; ALCANTARA; CLEMENTE, 2014).

A farinha é o principal ingrediente na elaboragdo de massas alimenticias, e
dentre os principais componentes de qualidade da farinha pode-se citar: cinzas,
gluten, granulagao, lipoxidade e a-amilase. A farinha da casca de banana torna-se,
entdo, uma alternativa nutritiva e sustentavel para a fabricacdo de paes, biscoitos,
macarrdo, dentre outros (MIRALBES, 2004). Outros fatores que favorecem sua
utilizacdo é que a farinha de banana n&o altera sabor dos alimentos, e ainda
aumenta a quantidade de fibras, proteinas e nutrientes, assim como o rendimento do
produto (CASTILHO; ALCANTARA; CLEMENTE, 2014). Atualmente também pode-
se considerar a farinha de banana como um emulsificante, podendo ser utilizada em

maioneses, margarinas e outras emulsées (IZIDORO, 2008).

3 METODOLOGIA

3.1 Obtencéo da matéria-prima

As bananas das cultivares terra, nanica, prata e maca foram obtidas no
estadio de maturagdo verde, no comércio local da cidade de Barra do Bugres- MT.
Este municipio localiza-se na mesorregido do sudoeste do Estado de Mato Grosso,
a 15°04'21" de latitude sul e a 57°10'52" de longitude oeste e esta a 171 m de
altitude. Possui uma area de 7.186,78 km2 e situa-se a 150 km da capital do Estado
de Mato Grosso, Cuiaba (IBGE, 2010). Posteriormente, parte das bananas foram
mantidas em ambiente com temperatura controlada a 20 °C, isento de roedores e

parasitas até o estadio de maturagdo maduro e em senescéncia. No estadio de
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maturacdo requerido, as bananas foram higienizadas com sab&do comercial,
hipoclorito de sédio (5 ppm) e agua corrente, sendo separado as cascas de suas
polpas. Em seguida, as amostras in natura e desidratadas foram submetidas as

analises fisico-quimicas de pH, acidez titulavel, vitamina C, umidade e cinzas.

3.2 Desidratacao da casca e preparo da farinha

As cascas ja higienizadas, foram secas em temperatura ambiente de Barra do
Bugres, com média de 35 °C, por trés dias consecutivos, simulando o ambiente
doméstico. Durante a secagem, foram mantidas protegidas de insetos e roedores
envolvidas por uma tela, que permitia a passagem da luz, calor e saida da agua.
Apés desidratacao, foram trituradas em liquidificador doméstico e armazenadas em

embalagens de polietileno até o momento das analises fisico-quimicas.
3.3 Andlises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas de pH, acidez titulavel, vitamina C, umidade e
cinzas das cascas in natura e das farinhas foram realizadas seguindo as
metodologias propostas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Para uma maior
confiabilidade dos resultados as analises foram realizadas em triplicatas.
3.4 Tratamento estatistico

A andlise estatistica dos dados foi realizada por comparacdo entre médias

pelo teste de Tukey, com nivel de significancia a 5 % (p< 0,05) utilizando o software
Assistat 7.7.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Andlise fisico-quimica da casca da banana in natura

A banana € um fruto climatérico de vida poés-colheita relativamente curta e
que apresenta mudancas acentuadas durante o0 amadurecimento. Seu
amadurecimento € rapido, aumentando o escurecimento da casca, principalmente
em regides de clima quente (BRACKMANN et al., 2008). As caracteristicas fisico-
quimicas das frutas climatéricas sao alteradas conforme o grau de amadurecimento,
marcado pelo aumento da taxa respiratoria e da producdo de etileno, seguido pelo
declinio acentuado no inicio da senescéncia. Dentre os frutos climatérios como: o
mamao (FIGUEIREDO NETO, 2013), o tomate (FREITAS et al., 2016), o abacate
(DAIUTO et al., 2010), a banana é um caso raro no que se refere a larga faixa de
maturacdo fisiologica em que pode ser colhida e induzida a amadurecer com
qualidade. Em geral, o conteltdo de umidade da polpa de banana aumenta
ligeiramente uma média de 70% (estadio verde) para 75% (estadio madura). A
acidez varia de 0,17% a 0,67%; o pH, de 4,2 a 4,8, e o teor de sélidos sollveis
aumenta até um maximo de 27%, tendo uma pequena diminuicdo quando a fruta ja
estd muito madura (VIVIANI & LEAL, 2007).

A Tabela 1 apresenta os resultados das andlises fisico-quimicas de umidade,
cinzas, pH e acidez titulavel da casca da banana in natura de diferentes cultivares e

em diferentes estadios de maturacéo.

Tabela 1: Analise fisico-quimica da casca das bananas in natura de diferentes cultivares e
estadios de maturacao

Banana maca

Parametros VERDE MADURA SENESCENCIA
Umidade (%) 86,72+0,293A 87,19+0,242A 84,61+0,56°
Cinzas (%) 1,59+0,03423AC 2,27+0,07°A 1,55+0,0634
pH 6,21+0,333A 5,84+0,053 4,52+0,010~
Acidez(%) 0,25+0,012~ 1,10+0,04bA 0,69+0,05¢A

Banana nanica
Umidade (%) 87,23+5,212A 83,61+4,032/8 88,68+0,0828
Cinzas (%) 1,12+0,0628 1,44+0,09b8 1,37+0,11bA
pH 6,70+0,162B 6,77+0,0928 5,99+0,01PC
Acidez(%) 0,13+0,028 0,07+0,0158 0,29+0,04cB
Banana terra

Umidade (%) 85,82+0,493A 87,47+0,08bA 63,67+0,93¢C
Cinzas (%) 1,73+0,14ac 2,40+0,15bA 4,68+0,13¢8
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pH 6,32+0,0234 6,28+0,102¢ 7,77%0,130C

Acidez(%) 0,48+0,012¢ 0,72+0,04°C 0,17+0,02¢¢
Banana prata

Umidade (%) 91,12+0,0424 81,530,378 90,09+0,54¢8

Cinzas (%) 1,42+0,094 1,25+0,0308 1,46+0,0424

pH 7,17+0,0528 7,84+0,043P 7,18+0,48C

Acidez(%) 0,04+0,012P 0,23+0,02°P 0,14+0,01¢C

*Letras minlsculas: comparacdo entre os diferentes estadios de maturacdo, para uma mesma
espécie. Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a
p<0,05 de probabilidade.

**|_etras mailsculas: comparagdo entre cada um dos estadios de maturacdo, para cultivares
diferentes. Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey,
a p<0,05 de probabilidade.

Fonte: Autoria propria (2017).

De maneira geral, a umidade manteve-se praticamente constante para os trés
estadios de maturacao das cultivares analisadas, com exce¢do da banana terra, que
teve sua umidade reduzida de 85,82 % quando verde, para 63,67 %, quando em
fase se senescéncia (Tabela 1). Durante o estadio de amadurecimento da banana
ocorre a conversdo do amido em acuUcares, causando um acréscimo da umidade na
polpa e devido a troca osmoética a casca perde sua firmeza. Assim, a umidade pode
ser reduzida conforme o amadurecimento, devido a transferéncia da agua da casca
para a polpa (MATSUURA & FOLEGATTI, 2001).

Em relacdo a acidez, observou-se um aumento desse parametro quando as
bananas passaram do estadio verde para maduro, com excecdo da banana nanica,
onde a sua acidez reduziu com o amadurecimento da fruta. No entanto, a medida
gue o fruto maduro atingiu o estadio de senescéncia, sua acidez foi reduzida para
todas as variedades de bananas avaliadas, com excecdo da nanica, que teve sua
acidez aumentada. De acordo com Santos et al. (2009) e Chitarra e Chitarra (2005),
a acidez das frutas tende a diminuir conforme seu estadio de maturagéo, porém, em
algumas frutas esse teor pode aumentar.

O aumento da acidez durante o amadurecimento pode ser explicado pelo fato
da banana ser uma fruta climatérica e, sofrer profundas transformacdes bioquimicas
apos a colheita, devido a respiragdo. Durante o processo de maturacdo, tem-se
aumento no teor de agUcares simples, &cidos simples e organicos (predominando o
acido malico) e diminuicdo dos compostos fenodlicos, de menor peso molecular,
acarretando reducdo da adstringéncia e aumento da acidez, além da liberacdo de
compostos volateis, fatores responsaveis pelo aroma e sabor, que Sséao

caracteristicas fundamentais para a aceitagéo da fruta (VIVIANI & LEAL, 2007).
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Dessa forma, a acidez tende a ser maior no estadio maduro e diminuir quando
em senescéncia. Apds a maturacao, os agucares presentes ja foram metabolizados
€ 0S micro-organismos presentes passam a consumir 0s acidos organicos, reduzindo
novamente a acidez. O pH em contrapartida, pode continuar diminuindo com o
amadurecimento, incluindo na senescéncia, devido da acidificacdo da casca pela
presenca dos micro-organismos e dos compostos excretados no meio. No entanto,
segundo Alvares (2003), os valores de pH diminuem apés a colheita da banana,
porém podem aumentar no final do amadurecimento ou inicio da senescéncia,
comportamento observado para a banana terra no presente estudo.

O aumento de acidez e reducdo do pH também foi observado no estudo de
Carvalho et al. (2015) que avaliaram diferentes cultivares de banana maca e em sete
diferentes estadios de maturacéo.

O amadurecimento interferiu no teor de cinzas, apenas para a banana terra,
que teve seu teor de cinzas elevado de 1,74 para 4,68 %. Para as demais
variedades, o percentual de cinzas foi semelhante entre os estadios verdes e
senescéncia. Medeiros (2005), também constatou que o amadurecimento nao
interferiu no teor de cinzas, ao analisar a casca da banana pacovan verde e madura,
obtendo um teor de residuo mineral fixo (cinzas) de 0,97 e 0,95 % para a casca

verde e madura, respectivamente.

4.2 Analise fisico-quimica da casca da banana desidratada (farinha)

No presente estudo foram obtidos a farinha da casca da banana, de
diferentes cultivares e estadios de maturacdo. A Figura 1 apresenta o aspecto visual
das farinhas obtidas. Como pode ser observado, independente da cultivar de
banana, a farinha da casca verde apresentou uma coloragdo mais clara do que os
demais estadios de maturacdo. Esse fato esta associado ao aumento de acucares
na casca conforme o grau de amadurecimento. Segundo Viviani e Leal (2007),
durante o amadurecimento ocorre a conversdo do amido em acucares simples,
sendo transformado, predominantemente, em agucares redutores (glicose e frutose,

8 a 10 %, respectivamente) e sacarose (10 a 20 %). Com o aumento no teor de
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acucares e 0 contato com temperatura, as reacoes de Maillard sdo favorecidas.
Essas reacOes caracterizam-se pelo escurecimento ndo enzimatico tanto em
alimentos como em organismos vivos (SHIBAO & BASTOS, 2011).

Figura 1: Aspecto visual das farinhas obtidas a partir da casca da banana de diferentes cultivares e
estadios de maturacéo. A- Verde, B-Maduro, C- Senescéncia.

\
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. | _

Banana prata Banana terra
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el Ge

Além das alteracdes fisicas nos produtos, a desidratacdo pode alterar o teor

B

Fonte: Autoria propria (2017).

de nutrientes presente no alimento. A Tabela 2 apresenta os resultados das analises
fisico-quimicas de umidade, cinzas, pH, e acidez titulavel e vitamina C da farinha da

casca da banana de diferentes cultivares e em diferentes estadios de maturacéo.

Tabela 2: Andlise fisico-quimica da farinha da casca das bananas de diferentes cultivares e estadios
de maturacéo.

Banana macgéa

Parédmetros VERDE MADURA SENESCENCIA
Umidade (%) 23,43+1,48%A 15,31+0,08 22,08+2,5834
Cinzas (%) 13,77+0,332A 16,36+0,68 10,76+0,97¢A
pH 7,32+0,143A 6,62+0,010A 6,47+0,04%A
Acidez(%) 5,32+0,342A 5,34+0,253A8 4,53+0,342A
Vitamina C (mg/100g) 45,57+2,743A 37,11+2,88% 46,80+3,5534

Banana nanica

Umidade (%) 21,25+0,473AB 32,78+0,878 23,84+1,24¢°A
Cinzas (%) 11,34+1,0728 8,02+0,46°C 12,44+0,7938
pH 6,59+0,0628 5,09+0,048 5,01+0,02°8
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6,18+0,290BC
41,64+2,100A8

17,53+0,94¢8
33,23£2,2738

Acidez(%)
Vitamina C (mg/100g)

9,29+0,1928
36,29+2,1838

Banana terra

Umidade (%)
Cinzas (%)
pH
Acidez(%)
Vitamina C (mg/100g)

9,54+0,943¢
17,78+0,233C
6,85+0,032¢
11,43+0,313¢
31,72+2,25%8

16,74+1,68PA

15,18+0,22b48
6,62+0,0134
5,17+0,19°A

44,24+2 118

21,81+1,96°A8
13,69+0,04¢<8
6,71+0,032¢
5,160,254
45,07+1,5004

Banana prata

Umidade (%)
Cinzas (%)
pH
Acidez(%)
Vitamina C (mg/100g)

18,31+1,874°
14,33+1,412A
5,71+0,0093P
6,60+0,302P
35,41+2,3238

24,27+2,02bC
13,85+0,8138
6,84+0,01°¢
6,85+0,303¢
42,72+1,2008

18,37+1,3238
13,66+0,0438
5,78+0,063P

23,77+1,180¢
40,97+1,72bA

*Letras minUsculas: comparacdo entre os diferentes estadios de maturacdo, para uma mesma
espécie Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a
p<0,05 de probabilidade.

**Letras mailsculas: compara¢do entre cada um dos estadios de maturacdo, para cultivares
diferentes. Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey,
a p<0,05 de probabilidade.

Fonte: Autoria propria (2017).

Para o teor de umidade observou-se que se manteve o mesmo quando
comparado aos frutos verdes e em senescéncia, para todas as variedades de
banana estudadas, com excecdo da banana da terra que apresentou uma variagcao
significativa entre os estadios de maturacdo. A Agéncia de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA, 1978) exige no maximo 15 % de umidade para farinhas. Dentre todas as
farinhas produzidas, apenas a banana da terra verde (9,54 %) e a banana maca
madura (15,31%) atenderam o percentual exigido. As demais cultivares
apresentaram variaces de 16,74 % até 32,78 %, ndo atendendo assim a legislacao
vigente. Isso pode ter ocorrido devido as cascas terem sido desidratadas
naturalmente (luz solar, temperatura média de 35 °C), ndo alcancando o ponto
maximo de desidratacdo, fator que deve ser controlado quando a desidratacéo
ocorre de forma caseira no ambiente doméstico.

Para as bananas da variedade nanica e prata, 0os teores de cinzas nao
sofreram alteracdo durante o amadurecimento, enquanto que as bananas maca e
terra apresentaram uma reducdo no contetudo de cinzas, quando comparados 0s

frutos verdes e em senescéncia. Porém é vélido ressaltar que aquelas que
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obtiveram menor teor de umidade apresentaram maior teor de cinzas: banana da
terra verde e a banana maca madura.

Assim como foi observado nas amostras in natura, o pH diminuiu durante o
processo de amadurecimento, embora as variedades terra e prata tenham
apresentado uma reducdo muito baixa. Essa reducdo no pH no amadurecimento da
banana também foi observada por Nascimento Junior et al. (2008), ao analisar a
biomassa da banana nanicao e prata.

A acidez da farinha da casca de banana apresentou comportamento diferente
da casca in natura, uma vez que o teor de acidez diminuiu para a banana maca e da
terra, e aumentou para a banana nanica e prata. Essa alteracdo pode ser atribuida
as diferentes umidades de cada uma das farinhas. Pontes et al. (2007), cita que o
acréscimo da acidez nas frutas desidratadas pode ser devido a remocédo da agua e
consequente acumulo dos seus acidos.

O teor de vitamina C aumentou com o amadurecimento da banana, para
guase todas as variedades avaliadas, com excec¢édo da banana nanica, que teve seu
teor de vitamina C reduzido do estadio de maturacdo verde para o de senescéncia.
Segundo Nogueira et al. (1999), para a maioria das frutas, o conteddo de vitamina C
tende a diminuir durante o processo de maturacdo, sendo esse comportamento
observado apenas para a banana nanica. Borges, Pereira e Lucena (2009)
obtiveram um teor de vitamina C de 15,12 mg/100g, para farinha de banana prata
verde, sendo esse valor inferior ao obtido no presente estudo que foi de 35,41

mg/100g para a farinha da casca de banana prata no estadio de maturacéo verde.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos parametros fisico-quimicos analisados pode-se concluir que a
casca da banana in natura independente da sua espécie, reduziu a umidade devido
a transferéncia de agua vinda da sua polpa, por se tratar de uma fruta climatérica,
continuando seu processo de amadurecimento pds-colheita, e devido a isso

aumentou a acidez e o teor de residuo mineral fixo (cinzas).
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Nos resultados obtidos para farinha da banana, observou-se que seria
necessario mais tempo em processo de desidratacdo, para que houvesse uma maior
perda de umidade. Dentre todas as farinhas produzidas, apenas aquelas oriundas
da banana terra verde e da banana mac¢a madura atenderam o percentual exigido
pela legislacdo. No entanto, em relacdo ao teor de acidez, constatou-se um aumento
consideravel quando comparado com a in natura. A retirada de agua, proporcionou
uma maior concentracdo de nutrientes, tornando-se um produto que pode ser
implantado na alimentagéo, como matéria-prima para bolos e doces.

Os resultados desta pesquisa demonstram a importancia de estudos que
viabilizem o aproveitamento integral do alimento, por mostrar as caracteristicas
fisico-quimicas dos mesmos antes e depois do processo de desidratacdo,
contribuindo assim, para um menor volume de lixo, uma vez que a casca da banana
normalmente seria descartada como residuo organico. No entanto, recomenda-se
estudos mais aprofundados, como exemplo, potencial antioxidante, antimicrobiano e
valor nutricional de diferentes partes dos alimentos como cascas, talos e sementes,
considerados ndo comestiveis visando a industrializacdo e o menor desperdicio dos

mesmaos.
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