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RESUMO

A banana € um fruto tradicional na mesa dos consumidores por ser bastante pratica de consumir
e por agregar bastante sabor e nutrientes em receitas diversas. Levando em consideracéo a
pratica do veganismo, que é a acdo de ndo consumir ou fazer uso de produtos que utilizam de
partes ou que agridem os animais e a pratica de reutilizagdo de residuos alimentares como meio
de reduzir a quantidade de lixos organicos. Tem-se como objetivo, atraves do presente trabalho,
beneficiar as cascas de banana da terra utilizando a secagem ao sol, como meio de pesquisas
para uma opc¢éo alimentar vegana. A banana da terra é bastante consumida nas regides Nordeste
e Centro-Oeste do Brasil, sendo rica em teores de vitaminas e cinzas, essa iguaria por conter
bastante amido em sua composicdo é bastante aproveitada em receitas cozidas ou fritas. Para o
beneficiamento, as cascas foram separadas em amostras verdes (A), em processo de maturagao
(B) e maduras (C). Passando por processos de sanitizacdo, branqueamento, calcificacdo e
secagem ao sol. O procedimento foi realizado em trés repetices. Os pedacos desidratados que
apresentaram pontos branco aveludados nas amostras A sugerem que 0S processos de
sanitizagdo e branqueamento aplicados ndo foram totalmente eficazes. A secagem ao sol e a
calcificacdo contribuiram positivamente para a perda de umidade e aumento da firmeza das
cascas. Verificou-se que as cascas maduras obtiveram maior perda de umidade analisada a olho
nu comparada com as cascas verdes e em processo de maturagao.

Palavras-chave: Secagem ao sol. Calcificagdo. Branqueamento. Sanitizacao.
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1. INTRODUCAO

Considerado uma pratica alimentar, 0 veganismo mostra muito além disso, pois
engloba a acdo de ndo maltratar e ndo interferir na vida animal. Dessa forma, é levado em
consideracdo o ndo consumo de produtos que contenham partes de animais ou até mesmo
produtos que utilizem de seus corpos para testes ou aproveitamento de seus insumos
(PEDROZO, 2015).

A motivacao para entrar no veganismo difere de pessoa para pessoa. Essa transi¢ao
pode demorar algum tempo; porém, parte desse conceito é de ndo interferir ou prejudicar a vida
animal. O habito de consumir produtos derivados de animais ainda é dominante, fazendo com
gue sejam mais presentes seus derivados nas industrias, tornando mais dificil a busca por
alimentos que se encaixam nos padrdes do veganismo (LONDERO, 2019).

A banana é muito comercializada e consumida em todo o mundo,
independentemente do tipo de dieta seguida pelo consumidor, seja in natura, ou processada
como doces, pastas, cremes, entre outros produtos. Segundo dados do Instituto de Economia
Agricola (IEA) (2019) a producdo mundial de banana chegou aproximadamente a 125,3
milhdes de toneladas em 2019. Entre os maiores produtores estavam a India, China, Indonésia
e Brasil.

A comercializacdo da banana no Brasil gera perdas significativas, podendo chegar
de forma consumivel ao varejo apenas uma porcdo entre 50% a 60% do fruto, deixando uma
quantidade relevante de residuos organicos que podem ser reaproveitados (SILVA et al., 2003).

Considerada como uma iguaria na culinéria, a banana da terra é bastante consumida
nas regides do Nordeste e Centro-Oeste brasileiro. Sua caracteristica mais comum ¢é a
guantidade de amido presente no fruto, que até mesmo apds o amadurecimento se mantém,
deixando sua polpa mais consistente, 0 que a torna mais propicia para 0 consumo apds o
cozimento, fritura ou em forma de farinha. A banana da terra é da variedade platanos, e é
considerada uma das maiores de sua variedade, podendo pesar até 500 gramas cada fruto
(CUNHA, 2019).

Sédo considerados residuos organicos as sobras alimenticias, por exemplo as cascas,
talos provenientes de frutas e hortalicas que degradam com rapidez na natureza. Esses residuos
qguando ndo reaproveitados corretamente podem causar contaminacfes a0 meio ambiente, e
podem atrair insetos e animais transmissores de doencgas (V1ZU et al., 2012).

O aproveitamento integral de alimentos é capaz de reduzir o desperdicio e contribuir

para uma alimentacdo saudavel, como o caso de consumo de cascas, talos, folhas e sementes de
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frutas e hortalicas, que possuem teores de nutrientes bem maiores em comparagdo com as suas
polpas. Desta forma é possivel economizar e melhorar nutricionalmente a alimentacéo
(OLIVEIRA; PANDOLFI, 2020).

A casca de banana € um residuo muito comum e descartado por Varios
consumidores, devido ao contetdo protegido pela casca ser mais chamativo, por conta da
quantidade de massa e de nutrientes presentes na sua polpa. Porém com o descarte inapropriado
dessa matéria organica é gerado grandes quantidades de residuos agroindustrias. Algumas
alternativas para diminuir essas quantidades € a producdo de adubos, producéo de proteina e
ingrediente para ragdo animal (FRANCO; CASTRO; WALTER, 2015).

A justificativa deste projeto esta ligada a parametros tecnolégicos e cientificos.
Sendo tecnoldgico, pela necessidade de inovagdes no ramo de produtos veganos no mercado,
com intuito de acrescentar mais opg¢fes ao consumidor e acrescentar um novo meio de reutilizar
residuos como forma de melhorar a sustentabilidade. E cientifico, pois sera realizado processos
que garantird a vida de prateleira e o beneficiamento adequada do produto.

Dessa forma o objetivo do trabalho é promover pesquisas e o beneficiamento de um
produto utilizando a casca de banana da terra verde, com a maturacdo em andamento e madura
como opcao alimentar vegana. Verificar a viabilidade tecnoldgica da secagem ao sol para cascas
de banana da terra. E aplicar os processos sanitizacéo, branqueamento, calcificagdo e secagem

natural no material a ser estudado.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 BANANA

A banana € uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo de grande
importancia para o agronegdcio em varios paises. Para seu plantio € levado em consideragéo o
solo, atemperatura e a disponibilidade de 4gua presente no local. As bananeiras se desenvolvem
melhor em temperaturas entre 15°C a 35°C, com luminosidade de 2000 horas anual de luz solar
e umidade relativa em torno de 80%. O solo ideal necessita conter grandes quantidades de
matéria organica e bastante capacidade de armazenamento de dgua (SENAR, 2009).

Cultivada na maioria dos paises tropicais, a banana é uma fonte de alimento
consumida in natura ou processada, sendo verde ou madura. E uma fruta de carater respiratorio
climatérico, o que permite ser colhida antes de ficar completamente madura, aumentando sua
taxa de liberagdo do gés etileno, que é responsavel pela coloracdo amarela e 0 amolecimento da
polpa. O etileno € responsavel pela vida de prateleira do fruto no periodo poés-colheita
(EMBRAPA, 2004).

As substancias que compdem o fruto sdo, na maior parte, agua, seguida de
proteinas e carboidratos, com teores de fosforo, calcio, ferro, vitamina A, vitamina C, zinco,
entre outros compostos essenciais para a nutricio humana. Em seu estado maduro pode
apresentar 19% de acUcares e 1% de amido (LIMA; NEBRA; QUEIROZ, 2000).

Cientificamente chamada de Musa sapientum, a banana da terra é conhecida como
uma das maiores da espécie, podendo chegar a 30cm de tamanho e 5009 de peso total. Dentre
suas caracteristicas esta a cor amarela escura da sua casca, a consisténcia da sua polpa que
também possui uma textura macia. Sua polpa € rica em amido, dessa forma a maneira mais
consumida do fruto € cozido ou frito, sendo muito usual na culinaria (PONTES, 2009).

A banana da terra é bastante cultivada no territorio brasileiro, onde destacam-se 0s
estados da Bahia, Goias, Amazonas, Espirito Santo, Para e Pernambuco. Estando presentes em
diversos pratos tipicos do Brasil, esse fruto possui grandes quantidades de vitaminas e minerais,
além de ser rica em amido. Sua casca, tanto verde, quanto madura possui bastante nutrientes
(REINHARDT, 2016).

Essa variedade possui bastante carboidratos, dessa forma a melhor maneira de ser
consumido é frito ou cozido. Possui teores elevados de vitaminas C, Bs e B1 e potassio,
apresentando também outros minerais como, magnésio, fésforo, célcio, ferro e cobre, assim

como também possui baixos teores de lipideos (REINHARDT, 2016).
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O amido é a principal substancia presente na banana verde. Essa substancia é
transformada em acgucares durante a maturacdo, quando a banana contém entre 60 a 65% de
polpa. A casca da banana é uma protecdo exclusiva de cada fruto, que apresenta maiores
conteudos de substancias nutritivas do que sua polpa. O que se destaca mais sdo 0s teores de
minerais, possuindo também grandes quantidades de fibras (AMORIM, 2012).

A banana é um alimento comum nas residéncias dos consumidores. Seus residuos
podem ser utilizados de diversas formas nas dietas, como em doces, bolo, farinhas, entre outros.
Isso permite aumentar a qualidade nutricional do alimento, por agregar grandes quantidades de
fibras e minerais presentes em concentracdes maiores comparado com a sua prépria polpa.
Entre os residuos da banana mais utilizados destaca-se a casca, que possui maior peso e
apresenta grandes quantidades descartadas (OLIVEIRA; PANDOLFI, 2020).

2.2 REAPROVEITAMENTO DE RESIDUOS ALIMENTARES

Nos dias atuais hd uma producdo em massa de alimentos industrializados e com
eles vem os seus residuos que sdo produzidos tanto em fébricas quanto nas residéncias. A
reutilizacdo de residuos vem sendo estudada por varios pesquisadores, como forma de reduzir
os desperdicios, pois leva em consideracdo a rejeicdo do consumidor para com as partes ndo
convencionais de produtos in natura, como frutas e hortalicas. Sendo assim, o aproveitamento
constitui uma opc¢ao vantajosa para reducao do volume de residuos organicos e com baixo custo
de obtencdo (RORIZ, 2012).

Os residuos organicos sao utilizados como enriquecedores nutricionais de produtos
como farinhas, massas, doces, ra¢do, entre outros. Dentre as “sobras” mais procuradas estao os
talos, sementes, folhas e cascas, devido a presenca de grandes fontes de carboidratos e
nutrientes em quantidades mais significativas quando comparados com as partes comestiveis
dos alimentos (NERIS, et al, 2018).

Segundo Laurindo e Ribeiro (2014) o consumo de frutas pode ser bastante eficaz
como método de reduzir doencas degenerativas, devido algumas possuirem substancias
antioxidantes, substancias essas que sdo encontradas com mais abundancia em sementes e
cascas dessas frutas. S&o encontrados também nutrientes como calcio, vitamina D e vitamina
A.

Na fabricacdo de sucos, doces, polpas ou extratos sdo produzidos muitos residuos
de frutas e hortalicas, que serviriam como op¢des de alimentos nutricionais devido possuirem
alto teores de vitaminas, proteinas, fibras, minerais e lipidios, entre outras substancias
(ROCHA, et al., 2008).
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De acordo com pesquisas realizadas por Ruviaro, et al. (2009) o farelo da casca e
do bagaco da laranja adicionado em 1,5% a uma sobremesa, obteve maiores valores nutricionais
comparada a sobremesa acrescida com a polpa da laranja, onde destacou-se mais a fibra
alimentar. E segundo os provadores, a sobremesa acrescida com o farelo obteve aceitacdo média
desejada, comparado com a produzida com a polpa de laranja.

Segundo Gondim, et al. (2005) em uma pesquisa para analisar amostras de cascas
de frutas, observou-se que a casca de abacate possui um grande teor de lipideos, fornecendo
14% da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR). Observou-se também que as cascas de tangerina,
abacate, maracuja e abacaxi sdo boas fontes de fibras, recomendadas para a regularizacdo das
fungdes intestinais.

Conhecidos como substancias com potencial antioxidante, os polifendis sdo
encontrados em frutas e hortalicas. Segundo estudo realizado por Storck, et al (2013) grandes
quantidades de polifendis foram encontradas nas cascas de laranja, cerca de 631,25 mg para
cada 100g, nas folhas de brocolis os valores foram superiores aos seus talos. Concluindo que
as partes descartadas das frutas e hortalicas contém maior teores de polifendis comparados com

as partes habitualmente comestiveis.

2.3 RESIDUOS ALIMENTICIOS

Devido a grande busca pela sustentabilidade, é necessario explorar, de forma
racional, recursos e pesquisas relacionadas a reaproveitamento de residuos, transformando-os
em novas matérias-primas e aplicando-os como forma de melhoramento em outros produtos
comumente fabricados (VALENTE, 2015).

As cascas de frutas, tais como as de banana, abacate, abacaxi, maracuja, mamao,
meldo e tangerina, sdo residuos que possuem consideraveis teores de nutrientes quando

comparados com suas partes consumiveis (GONDIM et al., 2005).

2.3.1 Residuos da Casca de Banana

O consumo de banana gera residuos que podem representar cerca de 35 a 50% do
peso da fruta madura. A casca de banana possui nutrientes em quantidades maiores comparado
com sua polpa, dentre as que se destacam estdo as fibras, vitaminas antioxidantes, vitamina C
e grandes teores de acucares (OLIVEIRA; PANDOLFI, 2020).

A farinha da casca de banana é uma opc¢do para melhoramento de produtos. De

acordo com Neto, et al. (2018) foi aplicada farinha de casca de banana na producédo de doces
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tipo mariola de banana, para verificar a aceitacdo do consumidor. Para obter a farinha foi
aplicado o método de secagem em estufas seguidos da trituracdo. Apos, adicionou-se a farinha
junto com a polpa de banana. Observou-se que a farinha interferiu na atividade de agua e
reduziu pardmetros de acUcares totais. Porém, € uma boa opcao de aproveitamento de residuo.

Bastante utilizada como ingrediente para enriquecer produtos, a casca de banana,
assim como casca de chuchu e talos de couve foram utilizados como adigdo em farofa
temperada industrializada. Nas analises comparadas com outras farofas, observou-se que o
produto utilizando os residuos possuia maior concentracdo de lipideos e teores de cinzas.
Verificou-se, também, que havia baixo teor de carboidratos totais. Sendo assim, apresentou-se
valores caldricos menores (DAMIANI et al., 2011).

Conforme estudo realizado por Farinelli et al., (2014), é possivel produzir biscoitos
doces com farinha da casca de banana. Dessa forma, agrega-se mais nutrientes ao produto,
levando em consideracéo que a elaboragdo contendo farinha da casca de banana obteve maiores
teores de fibras e minerais comparada com o produto isento. Observou-se, também, que a adigéo
da farinha ndo alterou a textura e o sabor do produto, sendo aceito pelos provadores
selecionados.

Com base na pesquisa apresentada por Carvalho e Melo (2017) € cabivel fabricar
cookies acrescentando farinha da casca de banana, visando reutilizar residuos desperdicados e
melhorar nutritivamente os produtos. A farinha produzida a base da casca de banana foi
adicionada aos cookies em substituicdo total e parcial de 25% e 50%. O produto obtido a partir
do residuo obteve cores escuras, devido ao escurecimento enzimatico e a caramelizacdo da
casca da banana. Além disso, os cookies com adi¢do do residuo apresentaram maiores teores
de cinzas.

Segundo pesquisa desenvolvida por Santos (2020) é possivel fabricar carvao
ativado com casca de banana nanica para tratamento de agua contaminada com chumbo, sendo
uma opcao para obtencdo do produto com custo menor e utilizando técnicas de tratamento de
residuos. A pesquisa mostrou eficiéncia de 100% em pH de 5,0, em adsor¢do do chumbo em
agua, sendo um caminho para estudos de adsor¢do com outros tipos de metais, e propondo uma
opcéo com baixo custo de obtencdo, sendo também reciclavel e reutilizado.

Para Lion e Yanaze (2018) as cascas de bananas fazem parte de cerca de 50% do
peso da fruta. De forma a minimizar a rejeicdo dessa matéria, pode-se aproveita-la para
producdo de farinhas. Dessa forma no estudo realizado em laboratoério foi produzido farinhas
através das cascas de bananas verdes e maduras. Observou-se que a farinha produzida com

cascas de bananas maduras obteve-se mais vantagens devido a facilidade no seu processamento.



17

E seu valor nutricional ndo teve diferenca significativa comparado com a farinha de casca de
verde, que obtiveram teores de cinzas e proteinas de 11,34% e 0,67% respectivamente, e as
produzida com cascas de banana madura foram de 10,84% e 0,68% respectivamente.

Segundo Vargas et al. (s.d.) ao realizar experimento para verificar a composicao
fisico quimica de farinha de casca e de polpa de banana verde, verificou-se que a farinha
proveniente da casca se obteve valores maiores de proteinas (5,09%), lipideos (8,13%) e cinzas
(6,88%) comparados com a farinha proveniente da polpa, que obtiveram valores de 3,04% de
proteinas, 0,47% de lipideos e 3,03% de cinzas. Mostrando dessa forma que a casca do fruto
possui mais nutrientes comparado com sua polpa.

Em uma pesquisa com intuito de avaliar as cascas de bananas em seu processo de
amadurecimento Neris et al. (2018) observou que as propriedades fisico-quimicas de frutas
climatéricas mudam de acordo com o seu grau de maturacdo. Como exemplo da casca da banana
da terra que no decorrer do seu amadurecimento obteve-se reducdo da sua umidade, de 85,82%
para 63,67% e elevacdo do teor de cinzas de 1,74% para 4,68% em seu estado in natura.

2.4 METODOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Os alimentos sdo substancias necessarias para a vida dos seres humanos, a sua
ingestdo favorece o corpo humano com energia e nutrientes necessarios para sua sobrevivéncia.
Para melhor facilidade de obtencdo e consumo dos alimentos existem os métodos de
conservacao, pois 0s mesmos possuem atividades bioldgicas que acarretam em sua perda de
qualidade, deterioracdo e contaminacdo, causadas por atividade de agua presente, enzimas,
microrganismos, oxidacdo pela presenca de oxigénio, entre outras formas de perdas
(LEONARDI; AZEVEDO, 2018).

2.4.1 Sanitizacdo

A sanitizagdo € um processo incluso na etapa de higienizagdo. Constitui no
procedimento de reduzir a carga microbioldgica nas superficies de equipamentos ou até mesmo
no proprio alimento, devendo ser aplicada sempre antes do uso dos aparelhos ou do processo
de fabricacdo de algum produto, devido a importancia de reduzir micro-organismos
patogénicos. Sua aplicacdo depende de varidveis, como o tempo, temperatura, concentracéo,
pH, propriedades fisico-quimicas da agua, entre outros fatores (IMMIG, 2013).

Os sanitizantes séo classificados em agentes fisicos e agentes quimicos. A

sanitizacdo por meios fisicos aplica calor, onde se utilizam solugdes de limpeza e elevadas
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temperaturas, entre 90°C a 95°C, durante um determinado tempo, através de vapor, agua ou ar
quente. A sanitizacdo por meios quimicos envolve a aplicacdo de solucGes sanitizantes e de
lavagens, que devem conter alto poder bactericida; porém, ndo deve ser toxica a pessoa que esta
manuseando as solucbes (OLIVEIRA, 2013).

O processo de sanitizagdo em frutas ocorre apos a lavagem. Entre os sanitizantes
mais utilizados estdo os compostos clorados, acido peracético, perdxido de hidrogénio, entre
outros. Os compostos clorados sdo substancia de facil investimento e mais comuns de serem
encontrados, como a agua sanitaria e cloros organicos (BASTOS, 2006).

A sanitizacdo de alimentos € uma etapa importante, pois possui o intuito de reduzir
a carga microbiana deteriorantes e patogénicas superficial do produto, ajudando no processo de
conservacao e processamento. O cloro e 0os compostos clorados sdo o0s sanitizantes mais usados
em produtos in natura em industrias de alimentos, sua concentracao para aplicacdo é entre 50
mg.L-1 e 200 mg.L-1 durante um periodo de 1 a 30 minutos (SAO JOSE; MEDEIROS, 2013).

Oliveira (2001) notou ao pesquisar a influéncia dos sanitizantes na qualidade de
mamao de safra e minimamente processados entressafra, que o hipoclorito de sodio utilizado
em concentracdes aplicadas pela industria ndo seria tdo eficiente para prolongar a vida de
prateleira do produto, nem efetivo em reduzir a carga microbiana, afetando a cor e a aparéncia
do mamado. Sugeriu-se a substituicdo pelo peroxido de hidrogénio, pois essa substancia nao
afetou as qualidades sensoriais e fisico-quimicas do alimento pesquisado.

FERNANDES (2013) investigou a eficiéncia de sanitizantes aplicados em
morangos minimamente processados, verificando aspectos de qualidade microbiolégica e
fisico-quimica do produto. Foram realizados testes com &cido latico e as técnicas de ultrassom,
todas combinadas com dicloroisocianurato de sédio. O estudo provou maior eficiéncia do acido
latico, em concentracdo de 1% e 2%, combinadas com o ultrassom, na diminuicdo da contagem
de bactérias, mantendo a qualidade fisico-quimica e microbioldgica do morango durante um
periodo de 9 dias em armazenamento a 5°C.

Os compostos clorados séo solu¢Ges muito utilizadas em processos de tratamentos
e higienizacdo de produtos e lugares, como em abastecimento de agua, limpeza de pisos e
equipamento e higienizacdo de alimentos. Esses compostos contém cloro sendo de origem
organica ou inorganica, entre os mais utilizados em processo de esterilizagdo de alimentos e
outras substancias esta o hipoclorito de sodio, devido seu baixo custo e sua alta acdo contra
microrganismos (MARTINS RIBEIRO; MARQUES CANUTO; LAINE APARECIDA
VESCHlI, 2008).
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O hipoclorito de sédio é uma substancia com capacidade oxidante e desinfetante,
sendo produzido atraves da reacdo entre o cloro e hidroxido de sddio, é uma solucdo aquosa
que se decompde na presenca de calor e forma cloro gasoso quando entra em contato com
acidos. A concentracdo de cloro nessa substancia é entre 11% e 13% e o pH é entre 9,5 e 10,5,
nesse caso é uma substancia alcalina. Sua estabilidade depende de alguns fatores, tais como
armazenagem e transporte, ndo podendo entrar em contato com o calor (DE LUCCA, 2006).

2.4.2 Branqueamento

Os alimentos de origem vegetal sdo bastante afetados por modificacdes sensoriais,
muitas delas causadas por a¢des de enzimas, que provocam 0 escurecimento ndo desejado do
produto processado. Como método de conservacdo aplicado em frutas e vegetais antes do
armazenamento ou processamento, o branqueamento é uma técnica muito utilizada. Com a agéo
do calor, atraves de imersao em agua ou vapor, esse procedimento consegue inibir acfes de
enzimas como a polifenoloxidase e peroxidase, capazes de causar 0 escurecimento enzimaticos
apos o corte ou 0 descascamento dos produtos (MONTEIRO; CAVALCANT]I, s.d.).

O branqueamento ¢ bastante usado como método com aplicacédo de calor. Durante
esse processo, 0 alimento tratado é mergulhado em &gua fervente, sequido por imersdo em agua
fria, aplicando-se, assim, o choque térmico. Dessa forma, o processo mantém a coloracéo,
inativa enzimas deteriorantes e diminui o ataque de micro-organismos (LEONARDI;
AZEVEDO, 2018).

Primo et al. (2018) observou o método de branqueamento e a imersao de acido
citrico no congelamento de frutas e hortalicas. Nesse tipo de processamento, as frutas foram
separadas em amostras- controle e amostras tratadas com imersdo de acido citrico em frutas.

Os vegetais foram submetidos ao método de branqueamento ap6s a sanitizacao e a
etapa de corte dos mesmos. O acondicionamento foi semelhante para asa duas categorias de
alimentos. Assim que retiraram as amostras do freezer, foi adicionado o guaiacol, substrato que
favorece a enzima peroxidase, a medida que o0s vegetais eram descongelados, ocorria 0
escurecimento enzimatico, porém nas amostras tratadas a velocidade do processo era menor,
comparada com as amostras sem tratamento (PRIMO et al., 2018).

Em pesquisas realizadas por Souza e Ledo (2012) observou-se a eficacia do
branqueamento na inibicdo do escurecimento enzimatico em frutas e hortaligas. As frutas e
hortalicas utilizadas na pesquisa foram maca, batata, banana e cenoura. Os resultados obtidos
foram favoraveis para as hortalicas, pois o branqueamento as protegeu do escurecimento

enzimatico, mantendo a coloragdo do alimento. Porém, nas frutas, acarretou-se no
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amolecimento da polpa e no escurecimento indesejado, o0 que pode ser resultado da espessura,

junto com a variavel tempo e calor aplicado nas amostras.

2.4.3 Calcificacéo

A calcificacdo é um método de conservacdo que tem como funcdo enrijecer 0s
alimentos de forma a prevenir o amolecimento do mesmo. A forma usual para ser aplicado esse
método é através do cloreto de célcio, pois a substancia absorve a umidade do alimento em que
foi adicionado, fazendo, assim, a acdo secante (RODRIGUES, 2009).

O cloreto de calcio ajuda no controle de desordens fisiologicas, sendo essencial
para a estabilidade do produto que € submetido a esse método. Esse processo dificulta o acesso
de enzimas hidrolizantes e reduz a degradacdo do alimento por meio de micro-organismos,
sendo uma opgAo econdmica e pratica para conservar produtos (JUNIOR; CHITARRA, 1999).

Carvalho e Lima (2002) verificaram a qualidade de Kkiwis minimamente
processados quando sdo submetidos a métodos de conservagdo utilizando acido ascorbico,
acido citrico e cloreto de calcio. O uso do cloreto de célcio utilizado em porcentagens de 1%
manteve a qualidade do fruto por até 10 dias, sendo armazenados a 1°C e a 85% de umidade
relativa. O cloreto de célcio contribuiu para a estabilizacdo da parede celular, auxiliando na
firmeza do fruto.

Em estudo realizado por Miguel et al. (2007) observou-se a qualidade de melancias
minimamente processadas tratadas com cloreto de calcio. Foram comparadas amostras tratadas
com cloreto de céalcio e amostras sem a substancia, sendo avaliadas a cada dois dias de
armazenamento. Notou-se que o produto tratado com o célcio obteve menor perda de massa
comparadas com as amostras nao tratadas, isso ocorre devido ao cloreto de célcio retardar
atividades respiratdrias e a transpiracdo. Os cubos adicionados de calcio manifestaram melhor

manutencdo da qualidade, mantendo aparéncia 6tima durante 4 dias.

2.4.4 Secagem Natural

A secagem € um metodo de conservacao que retira grande parte de liquido de
um material sélido, desidratando o alimento. A secagem em alimentos pode ser feita de maneira
natural, utilizando a radiacdo solar em locais com temperaturas entre 35°C e 40°C, método
bastante utilizado devido ao baixo custo. Existe também a secagem artificial, que utiliza

equipamentos que desidratam o alimento. Na maioria dos processos utiliza-se ar quente com
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uma determinada velocidade, transferindo calor por conveccdo e radiacdo aos alimentos
(CELESTINO, 2010).

As vantagens do método de secagem envolvem maior facilidade de conservacao,
reducao do peso do produto, disponibilizacdo do produto em qualquer época do ano e economia
de energia, principalmente na armazenagem do produto. Dentre as variaveis que afetam no
processo de secagem, estdo a pressao de vapor, a temperatura de bulbo seco, a temperatura de
bulbo Umido, a umidade relativa do ar e o volume especifico (MORAES, 2006).

A aplicacdo da secagem natural é vista como classica e antiga, devido seu baixo
custo, a sua aplicacdo é favoravel a pequenos e médios produtores. O método incide na
exposicdo do alimento ao sol, removendo grande quantidade de agua por evaporagéo. E
favoravel que essa prética seja feita em ambiente seco e que o produto seja posto em bandejas
perfuradas ou peneiras, para melhor eliminacao de agua presente no alimento (TORRES, 2006).

O sol é uma opcdo bastante utilizada para a secagem de alimentos. Seu método mais
tradicional e bastante usado por pequenos produtores € a técnica em que se despeja o produto
em superficies planas onde possa estar sempre em contato com a luz solar, e ir mexendo durante
0 processo, até que o alimento esteja desidratado. Porém atualmente existem secadores solares
que facilitam e otimizam ainda mais esse processo. Obtendo como vantagens a eficiéncia de
utilizacdo da luz solar e protegéo contra insetos, chuvas e poeiras (DIAS, 2017).

Para Silva et al. (s.d.) é possivel produzir farinha da casca da Roma utilizando como
método de conservacao a secagem natural, visando diminuir custos e utilizar energia renovavel.
Levando em consideracdo as propriedades fisico-quimicas do produto, que no processo de
armazenamento avaliado no intervalo de 20 dias ndo obtiveram perdas consideraveis, apenas
para o pH que variou entre 3,4 e 3,9 e 0 aumento da umidade do produto.

Silva (2010) avaliou cinco tipos de secadores para desidratacdo de banana verde
para obtencdo de farinha. Quatros desses secadores utilizavam-se energia solar e apenas um
utilizava-se energia elétrica. Foi evidenciado que o secador solar a base de chapas metalicas de
ferro e aluminio obtiveram a eficiéncia térmica igualada ao secador elétrico. Porém os secadores
a base de telha de aluminio e manta térmica com chapa de ferro afetaram positivamente na
farinha de banana verde, deixando o produto com teor proteico maior comparado ao secador

elétrico convencional.

2.5 VEGANISMO
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A alimentag8o é uma peculiar atividade do ser humano. O ato de se alimentar
une pessoas em todos os lugares do mundo e a escolha dos alimentos envolvem diversos fatores
(COUCEIRO et al, 2008).

Atualmente o consumidor possui um vasto espaco de opg¢des alimentares para
satisfazer suas necessidades e suprir seu estilo alimentar de vida, como é visto no veganismo.
O numero de vegetarianos vem crescendo exponencialmente, o estilo de vida adotado por
muitos vem sendo cada vez mais comum, dada a cultura de uma vida mais saudavel. A adeséo
ao veganismo pode ser explicada por inumeros fatores, sendo o principal deles a menor
prevaléncia de diabetes, doencas cardiovasculares, hipertenséo e canceres (COURCEIRO et al,
2008).

Segundo o entendimento de CRAIG (2010), uma alimentacdo com ingestdo
compulsiva de hortalicas, frutas, derivados de produtos integrais, sojas, e dentre outros produtos
com baixo teor calorico, possui alto conteudo de fibras alimentares, fitoquimicos, incluindo
fitoesterois, compostos fenolicos, carotenoides, flavonoides e saponinas.

Como foi elencado por Li (2014), as dietas vegetarianas tém classificacdes que
incluem veganos. Os veganos sdo aqueles que nao se restringem apenas a dieta; € uma filosofia
de vida relacionada a alimentacdo, ideologia, vestuario e restricdo completa a produtos de
origem animal. J& os vegetarianos, optam por parar de comer qualquer tipo de carne, porém,
sem deixar de lado proteinas de origem animal, como ovos e leite.

Ha também os Ovolactovegetarianos, sendo o estilo de vida adotado por uma
pessoa que exclui a carne, os frutos do mar, mas ndo exclui leite e ovos. Os ovovegetarianos e
0s lactovegetarianos, respectivamente, pessoas que consomem apenas ovos ou apenas leite, e
retiram os demais produtos de origem animal da alimentagéo (LI, 2014).

Para Spindler (2009), a ingestdo caldrica reduzida pode melhorar a saude.
Entretanto, ressalta-se que isso ndo € o primordial, hd que se observar e adequar-se as dietas de
acordo com a qualidade dos nutrientes ingeridos.

Em razéo disto, a idealizacdo dos vegetarianos exige restricdes sobre a forma,
ou a quantidade de carboidratos na dieta e lipidios ingeridos. Os beneficios para a salde estdo
bem estabelecidos, por ser uma dieta apropriada para fornecer carboidratos ndo refinados e
diminuir o consumo de alimentos processados e acucares simples, bem como gorduras
saturadas e trans, aditivos e conservantes (ALLEMAN et al., 2013).

Para Ahn et al., (2012), os vegetais podem conter uma multiplicidade de
vitaminas e minerais, € habil para a resisténcia a doencas e melhoram o transito intestinal pela

presenca da fibra. Nesse sentido, o poder antioxidante de alguns componentes vegetais protege
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as celulas contra os danos induzidos pela oxidacao e influenciam também na reducdo de risco
de ocorréncia de doencas cronicas como obesidade, diabetes, doengas cardiovasculares e
canceres.

Conforme obra de Curcelli (2008), o vegetarianismo comecou na antiguidade,
com a ajuda de grandes pensadores como Leonardo da Vinci; Voltaire; Gandhi; dentre outros,
que defendiam o veganismo.

A historia do veganismo vem passando por geracdes, sendo praticada desde a
idade média, hd mais de 5 mil anos. Dada a escassez de produtos alimentares a época, 0s adeptos
ao veganismo alimentavam-se somente de frutas, folhas e sementes, vivendo em harmonia com
0s animais. Com o passar dos tempos, juntamente com a mudanca dos costumes e a evolucao
dos humanos, iniciaram-se novas culturas de vegetais fixos e alimentos organicos
(RODRIGUES, 2005).

O veganismo tem suas origens desde o inicio dos tempos, um de seus mais
notaveis feitos, esta na passagem biblica em que Deus diz para Addo e Eva qual seria seu
alimento (COUCEIRO et al., 2008).

Para Greif (2002), a origem do vegetarianismo fundou-se nas regides orientais,
ndo sendo permitido o consumo de carne, com o fundamento que o ndo consumo de carne,
manteria a pureza do corpo humano.

Segundo Souza et al (2010), na Roma Antiga e na Grécia, 0s adeptos ao
veganismo expdem seus conceitos como uma cultura de respeito religioso, para resguardar sua
salde fisica e responsabilidade ecoldgica.

Uma pesquisa realizada pelo IBOPE Inteligéncia (Instituto Brasileiro de Opinido
Publica e Estatistica) em abril do ano de 2020, revelou que 14 a cada 100 pessoas se declaram

vegetarianas no Brasil, 0 que representa cerca de 30 milhdes de pessoas.
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3 METODOLOGIA

O experimento foi realizado em ambiente doméstico, excepcionalmente, por causa
do lockdown decorrente da pandemia do COVID-19, no més de abril de 2021.

O experimento foi conduzido em 3 (trés) repeti¢des. O site do Instituto Nacional de
Meteorologia (INMET) foi consultado, uma vez que o secador utilizado baseou-se na sugestdo
de Negrini (2004), como mostra na figura 1 e 2. Na etapa da secagem natural observou-se a
eficacia do secador solar elaborado. O periodo de secagem para cada repeticao foi de 6 (seis)

horas; a temperatura média foi de 31,6°C com umidade maxima média de 73,3%.

3.1 Obtencdo da Matéria Prima

As cascas de banana da terra foram adquiridas por meio de compra da banana-
da-terra verde, com a maturagdo em andamento e totalmente madura no CEASA (Centrais de

Abastecimento de Goias S.A) de Goiania, localizado no Jardim Guanabara, Goiania-GO.

3.2 PROCEDIMENTOS

O processo de beneficiamento foi iniciado com a separagdo das frutas na

categoria verde (A), com a maturacdo em andamento (B) e totalmente madura (C).

3.3 SANITIZACAO
3.3.1 Materiais

- Hipoclorito de sddio
- Agua
- Recipiente de plastico

- Balanca

3.3.2 Procedimentos

Ap0s o preparo iniciou-se o processo de sanitizagdo, onde se fez a lavagem em &gua
corrente dos frutos, em seguida foram submersas durante 2 minutos em solugéo de hipoclorito
de sodio 12%, na diluicdo de 40ml para 2 litros de agua. Ap0s 0s 2 minutos de imersdo na
solucdo, as bananas foram lavadas novamente em agua corrente, com o objetivo de retirar o
hipoclorito de sddio presente no produto (BARROS et al., 2020).
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3.4 PREPARO DAS CASCAS

3.4.1 Materiais

- Tabua de corte
- Faca de inox

- Escalimetro

- Faca de verdura

3.4.2 Procedimento

Com auxilio da faca de verdura foi realizado o descasque das bananas verdes,
em processo de amadurecimento e maduras. Apds o descascamento, as cascas foram colocadas
sobre uma tabua de corte, e, com a ajuda do escalimetro e a faca de inox foram retirados pedacos
padronizados de 3 (trés) centimetros de largura cada.

Em seguida, as cascas foram passadas para o branqueamento.

3.5 BRANQUEAMENTO

3.5.1 Materiais

- Panela Elétrica

- Recipiente plastico
- Gelo

- Agua

- Termdmetro

- Balanca

3.5.2 Procedimento

O processo de branqueamento foi realizado ap6s o corte das cascas das bananas. As
cascas ja separadas em amostra A, B e C foram submergidas em 2 litros de &gua a
aproximadamente 70°C em um recipiente de aluminio durante 5 minutos, em seguida foram
aplicadas o choque térmico, onde foram submersas em dgua com gelo em um recipiente plastico
durante 1 minuto e 30 segundos, em uma temperatura de aproximadamente 8°C (COSMO et
al., 2017).
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3.6 CALCIFICACAO

3.6.1 Materiais

- Cloreto de Calcio
- Agua

- Panela Elétrica

- TermOmetro

- Seringa Graduada

- Balanca

3.6.2 Procedimentos

A calcificacdo foi realizada ap6s o branqueamento, de forma a melhorar o
enrijecimento e a conservacao das cascas de banana da terra, segundo Rodrigues e Siqueira
(2009). Este processo foi realizado por imersdo dos pedacos de cascas separadas em amostras.
Elaborou-se uma solucdo a partir de cloreto de célcio a 40%, resultando em uma concentracdo
de 0,1% (v/v). Conduziu-se essa etapa durante 2 minutos, em uma temperatura de
aproximadamente 80°C, em panela elétrica. Apds esse tempo, as amostras foram retiradas da

solucdo, devidamente drenadas e submetidas a secagem.

3.7 SECAGEM NATURAL
3.7.1 Materiais

- Secador Solar

3.7.2 Procedimentos

A secagem ao sol foi procedida utilizando um secador solar construido conforme
Negrini (2004), como mostra nas Figuras 1 e 2, o qual possui 29,5 cm de largura, 40 cm de
comprimento e 18 cm de altura. A secagem obteve uma duracgdo de 6 horas, onde iniciou-se as
9 horas da manhd e encerrou-se as 15 horas da tarde, procedimento realizado em 3 (trés)
repeticdes (FEIDEN et al., 2015), o processo de posicionamento das cascas e do secador solar
estdo demonstradas nas Figuras 3, 4 e 5. As especificacbes de meteorologia foram obtidas do
INMET (2021), onde a temperatura média estava de 31,6°C e a umidade estava média de
73,3%. As amostras de cascas verdes (A), com a maturagcdo em andamento (B) e maduras (C)

foram colocadas e retiradas ao mesmo tempo.



Figura 1 - Secador solar (vista lateral).

Figura 2 - Secador solar (vista frontal).
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Figura 3 - Posicionamento das cascas no secador solar.
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Figura 4/5 - Secador solar em processo de secagem.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

A etapa de sanitizacdo e branqueamento ndo colaboraram significativamente para
0 beneficiamento das cascas. Pois nas amostras de cascas verdes (A) realizadas na terceira
repeticdo apresentaram presenca de pontos brancos aveludados, sugestivo de presenca de
fungos. Sendo necessario avaliar a concentracdo da solugdo de hipoclorito de sédio e o tempo

de imersdo, e para o branqueamento a avaliacdo das variaveis temperatura e tempo.

Figura 06- Casca de banana verde com pontos aveludados brancos.

O contrario ocorreu em estudos realizados por Oliveira (2005) que verificou a
eficacia do hipoclorito de s6dio como sanitizante de alface. Foi notado a eficacia da imersdo no
hipoclorito de s6dio a 200 ppm durante 30 minutos, que acarretou no percentual de reducado de
98,31% de microrganismos mesoéfilo aerobios e 94,23% de coliformes totais.

O processo de branqueamento ndo foi eficaz no processo de evitar o escurecimento
enzimatico, pois apds as cascas entrarem em contato com o oxigénio, todas as amostras
acabaram escurecendo. Porém o escurecimento ndo afeta na qualidade do produto, sendo

necessario realizar analises com os consumidores para averiguar a aprovacdo do produto.

Resultado que pode se comparar com o encontrado por Moraes et al. (2015), que
verificou a eficacia de tratamento com choque térmico em bananas com intuito de analisar a
atividade das enzimas peroxidase e polifenoloxidase nos frutos. Foi notado que nas amostras
de bananas submetidas ao tratamento térmico em agua a 55°C obtiveram menor atividade da
enzima polifenoloxidase, ja para a enzima peroxidase ndo obteve eficacia significativa nas
amostras. Concluindo que ndo houve diferenca significativa entre as amostras de banana.

A resposta para a ocorréncia do escurecimento enzimatico nas amostras apos a
oxigenacao pode ser devido a oxidagdo dos fenois presentes na banana, fazendo com que surja

as quinonas, que formam compostos de cor escura apds sua polimerizacao, esses cCompostos sdo
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chamados de melanina. Esse processo de escurecimento acontece devido a presenca das
enzimas peroxidase e polifenoloxidase. Na banana a polifenoloxidase é capaz de oxidar
substratos em um pH quase neutro, ja a peroxidase é capaz de desnaturar membranas celulares,
que pode afetar na permeabilidade e nas caracteristicas do fruto (MELO; VILAS BOAS, 2006).

A calcificagdo submetida nas cascas contribuiu no enrijecimento das fibras das
amostras. Notou-se que nas amostras de cascas verde (A) e em processo de amadurecimento

(B) e maduras (C) ficaram mais rigidas ap0s 0 processo.

Fenbmeno que também foi observado por Werner et al. (2008), ao verificar a
eficacia do cloreto de célcio na goiaba cortibel. As goiabas foram submetidas ao tratamento
com concentracdes de 1%, 2% e 3% durante 15 minutos de imersdo. Notou-se que o tratamento
aplicado com 1% de concentracdo de cloreto de célcio foi eficiente para manter a firmeza do
fruto.

O mesmo ocorreu na pesquisa realizada por Silva (2014), que verificou o efeito do
cloreto de calcio e aplicacdo de cobertura comestivel a base de quitosana com o intuito de
conservar 0 mamao na sua pés-colheita. Foi realizada a aplicacdo de cloreto de célcio nas
concentracdes de 2%, 4%, 6% e 8% por infiltracdo a vacuo com 50 kPa de tensdo. A firmeza
do fruto foi influenciada significativamente devido a adi¢&o do cloreto de célcio, principalmente
nas concentracdes de 6% e 8% que resultou no fruto mais firme até o 9° dia apds aplicacao dos
tratamentos.

Essa contribuicdo no aumento da firmeza dos frutos ocorre devido o calcio agir a
favor da ligacéo entre as pectinas, que formam pontes i6nicas por meio de grupos carboxilas e
ions de célcio. A interacdo entre acidos pécticos e pectato de calcio na parede celular acarreta
na sua firmeza. Por esse fato o tratamento com cloreto de célcio causa a disponibilidade de
calcio na parede celular das frutas ou de vegetais (PEREIRA, 2017).

As cascas apresentaram aspectos mais escuro e firme devido a secagem. Para as
cascas maduras (C) foi observado maior diminui¢do da dimensédo comparada com as cascas
verdes (A) e com maturagdo em andamento (B), isso pode ter ocorrido devido a quantidade de
massa presente na casca maduras ser menor comparada com as outras amostras. Porém todas
apresentaram aspectos mais firmes em suas estruturas.

As cascas maduras (C) nas trés repeticdes do experimento apresentaram maior
perda de &gua, observacao considerada ao olho nu. O mesmo foi notado por Neris et al. (2018),
que realizou a secagem das cascas de banana da terra para obtengéo de farinha. Foi observado

que as cascas de banana da terra verde obtiveram reducdo da umidade de 85,82%, ja as cascas
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em fase de senescéncia obtiveram umidade de 63,67%, que pode ter ocorrido devido a perda de
umidade durante o processo de amadurecimento do fruto.

Para um melhor julgamento do produto beneficiado é aconselhavel a realizacao de
analises fisico quimicas, tais como, determinacdo de umidade, perda de agua, acidez titulavel,
pH e teor de cinzas. As andlises primérias sdo essenciais para uma posterior verificacdo de
aceitabilidade do mercado para uma opg¢do alimentar vegana utilizando residuos da banana da

—

terra.

Figura 07/08/09- Cascas de banana madura realizado na 1°, 2° e 3° repeticgéo.

Figura 10/11/12- Cascas de banana em processo de maturacéo realizado na 1°, 2° e 3°
repeticéo.
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Figura 13/14/15- Cascas de banana verde realizado na 1°, 2° e 3° repeticao.
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5 CONCLUSAO

Conclui-se que a secagem ao sol das cascas de banana da terra é tecnologicamente
viavel para matéria prima em processo de maturagdo e maduras. O beneficiamento das cascas
de banana da terra verde deixou a desejar, mesmo aplicando sanitizagéo e branqueamento, uma

vez que foram percebidos pontos brancos aveludados, sugestivos de presenca de fungos.

O processo de branqueamento também n&o foi eficaz para evitar o escurecimento
enzimatico nas amostras. As amostras A, B e C de todas as repeti¢cbes escureceram apds o

choque térmico aplicado.

As amostras em processo de amadurecimento (B) e maduras (C) apresentaram

comportamento tecnologicamente superior em relacéo a secagem ao sol.

A calcificacdo foi bastante Gtil no processo, pois acarretou na firmeza das cascas
apos a aplicacdo. Podendo ter influenciado no aspecto final, pois apresentou sensorialmente

grandes perdas de umidade e bastante rigidez das cascas ap0s a conclusdo da secagem.
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