M PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DE GOIAS
s ESCOLA POLITECNICA
PUC cois CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

REAPROVEITAMENTO DA BANANA DA VARIEDADE PRATA PARA A
FABRICACAO DE DOCE

JAKELINE DE OLIVEIRA COELHO

Goiania
2022



PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DE GOIAS
ESCOLA POLITECNICA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

REAPROVEITAMENTO DA BANANA DA VARIEDADE PRATA (MUSA X
PARADISIACA, L. MUSACEAE) PARA A FABRICACAO DE DOCE

JAKELINE DE OLIVEIRA COELHO

Orientador (a): Me. Flavio Carvalho Marques

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado ao
Curso de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos, como parte dos requisitos exigidos
para a conclusdo do curso.

Goiania
2022



COELHO, JAKELINE DE OLIVEIRA
REAPROVEITAMENTO DA BANANA DA VARIEDADE PRATA PARA A
FABRICAGAO DE DOCE

/ Jakeline De Oliveira Coelho. Goiania: PUC-Goias / Escola Politecnica, 2022.
xi, 31f. :il.

Orientador: Flavio Carvalho Marques.

Trabalho de conclusdo de curso (graduagdo) — PUC-Goias, Escola de
Engenharia, Graduagdo em Engenharia de Alimentos, 2022, 21p.

1. REAPROVEITAMENTO 2. BANANA 3. DOCE 4. PRATA — TCC. II.
Marques,

Flavio Carvalho. Il. Pontificia Universidade Catdlica de Goias, Escola de
Engenharia. Graduagdo em Engenharia de Alimentos. Ill. Reaproveitamento
da banana da variedade prata para a fabricacdo de doce.




REAPROVEITAMENTO DA BANANA DA VARIEDADE PRATA PARA A
FABRICACAO DE DOCE

Jakeline de Oliveira Coelho

Orientador (a): Me. Flavio Carvalho Marques

Trabalho de Conclusido de Curso apresentado ao
Curso de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos, como parte dos requisitos exigidos
para a conclusdo do curso

APROVADO em 9% /12 ;2022

e

Pr?t‘ Dr. Danns Pereira Barbosa, PUC — Goias.

Kot ol Bondos

Prof® Me. Rodrigo da Mota Bastos, PUC - Goias.

S0 Conodlel g

/Prof* Me. Flavio Cawalho Mardues, PUC - Goias,




RESUMO

O Brasil se destacada pelo grande volume na producdo de bananas. A venda in natura pode
ser mais lucrativa, mas aquelas que ndo atendem o padrdo exigido pelo consumidor passaram
a ser mais vistas pela industria com mais interesse. Com essa producdo em grande escala,
acabam gerando um alto volume de residuos aos quais nao é feito o seu reaproveitamento,
como sao 0s casos de bananas que estdo com o seu estagio de maturacdo elevado e ndo agrada
visualmente o consumidor final. Observando esse alto desperdicio de algo que pode se tornar
um alimento que possa agradar muitos paladares, esse trabalho tem como objetivo sugerir
uma opc¢do para o reaproveitamento da polpa da banana prata, em duas propostas, assim
modificando um alimento em um novo produto. A metodologia adotada teve como etapas do
processo, a obtencdo das bananas prata, selecdo, corte e a producdo dos doces. Como
resultado obtivemos um doce sem a adi¢do de corantes e um com adicao de corantes e pode-
se observar que € possivel a elaboracdo de um doce da banana da variedade prata, onde o doce

com adicdo de corantes seria necessario um ajuste na sua formulacéo.

Palavras-chave: Banana, doces, reaproveitamento.



ABSTRACT

Brazil stands out for its large volume of banana production. Sale in natura can be more
profitable, but those that do not meet the standard required by the consumer are now seen by
the industry with greater interest. With this large-scale production, they end up generating a
high volume of waste that is not reused, as is the case with bananas that are at a high
maturation stage and do not visually please the final consumer. Observing this high waste of
something that can become a food that can please many palates, this work aims to suggest an
option for the reuse of the silver banana pulp, in two proposals, thus modifying a food into a
new product. The adopted methodology had as stages of the process, the obtaining of the
silver bananas, selection, cutting and the production of the sweets. As a result, we obtained a
jam without the addition of dyes and one with the addition of dyes and it can be seen that it is
possible to make a banana jam of the silver variety, where the candy with the addition of dyes
would require an adjustment in its formulation.

Keywords: Banana, sweets, reuse.
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1. INTRODUCAO

Originaria do Oriente (MOREIRA, 1987), a banana constitui uma das principais culturas
das zonas tropicais e semitropicais (CHITARRA & CHITARRA, 1984), sendo considerada a
fruta mais consumida no mundo. A boa aceitacdo deve-se a0 Seus aspectos nutricionais e
sensoriais, consistindo em fonte energética, devido a presenca de carboidratos, de minerais,
Ccomo 0 potéassio, e de vitaminas. Com uma producdo media de 6,5 milhdes de toneladas/ano,
0 Brasil é responsavel por cerca de 9,4% da producdo mundial, sendo superado somente pela
india (FAO, 2004). Dentre as diversas variedades de banana, a Prata representa grande
importancia, sendo a mais produzida e consumida no Brasil (IBGE, 1997). No que se refere a
qualidade da fruta, o grande problema da bananicultura brasileira, consiste no manejo do
produto a partir de sua colheita: transportes, embalagem, climatizacdo, manuseio e na propria
residéncia do consumidor. A falta de cuidados no manejo pds-colheita é responsavel pela
desvalorizacdo da banana no mercado interno e pela perda de oportunidade de exportagéo da
fruta brasileira (LICHTEMBERG, 1999).

A industrializacdo da banana pode representar uma opc¢do no aproveitamento de
excedentes de producdo e de frutos fora dos padrdes de qualidade para consumo in natura,
embora sem o comprometimento da qualidade da polpa. A industrializacdo da banana também
promove aumento da vida de prateleira e agregacdo de valor ao produto. Entretanto,
atualmente menos de 2% da banana produzida no Brasil é utilizada no processo industrial
(Jesus et al., 2005).

O doce de banana é um produto bastante comum e pode ser encontrado em diversas
regides do Brasil. E um alimento de baixo custo, com alto teor energético e muito consumido
desde a época da colonizacdo. Além de saboroso e de ser uma boa fonte de energia, apresenta
longa vida de prateleira, pois a alta concentracdo de agucar contida em sua formulagdo

dificulta o crescimento microbiano (Alem & Ornellas, 2005).

No Brasil, a producéo de doces é um dos segmentos mais importantes da agroindustria de
banana, sendo um produto tipico do mercado interno. As variedades de banana utilizadas na
fabricacdo de doces pertencem ao subgrupo Cavendish, que tem por inconveniente a
susceptibilidade a doenca Sigatoka-negra, tida como a principal ameaca da bananicultura
mundial. Além disso, os doces de banana de corte tém grande variabilidade com defeitos que
podem estar relacionados a matéria-prima, a formulacéo e a tecnologia empregada. (GODOY,
2010)



Norman W. Simmonds, perito britanico em bananas, propunha a teoria de que as
primeiras bananas comestiveis teriam aparecido na Malésia e que marinheiros procedentes
deste pais levaram-nas para Madagascar por volta do século V, a partir dai elas se espalharam
pela costa leste e pelo continente africano (SOLURI, 2008). Quando os portugueses chegaram

na costa oeste Africana no século XIV, estas frutas j& eram conhecidas (SAMSON, 1980).

Residuos de alimentos ou coprodutos sdo aquelas substancias ricas em matéria organica
que sdo geradas apOs 0 processamento de uma matéria prima, como frutas e hortalicas. Na
agroindustria, € comum essa pratica de descarte de cascas, talos e sementes na producgdo de
sucos, néctares, polpas de frutas, doces e etc, assim como na industrializagdo de hortalicas e
leguminosas. Esses residuos geram quantidades elevadas de lixo organico, chamando a

atencdo para o problema ambiental e econémico. (DAMIANI et al, 2020)

A quantidade de banana ofertada é grande; no entanto, a qualidade do produto, em
determinados locais, ainda é baixa, contribuindo para que o preco, principalmente para o
produtor, seja baixo. A baixa qualidade da banana e a adocdo de estruturas precarias de
producdo e comercializacdo sdo consideradas entraves a exportacdo da fruta pelo Pais (Pizzol
& Eleuteério, 2000).

O elevado indice de perdas na comercializacdo de banana no Brasil faz com que apenas
uma parcela, entre 50 e 60% da producdo, chegue a mesa do consumidor. De acordo com
Silva et al. (2004), as causas dessas perdas ndo estdo associadas unicamente a distribuicdo,
mas a todos os agentes envolvidos na producdo e comercializacdo da banana no Brasil:
lavoura (mais de 5%), processo de embalagem (mais de 2%), atacado (de 6 a 10%), varejo (de
10 a 15%) e consumidor (de 5 a 8%).

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Banana

A maioria das cultivares originou-se do continente asiatico, embora existam centros
secundarios de origem na Africa Oriental e nas ilhas do Pacifico, além de um centro de
diversidade na Africa Ocidental (CHEESMAN, 1948). No Oriente admite-se que seja
originaria do Sul da China ou Indochina. Ha referéncias de sua presenca na india, Malésia ou
Filipinas onde é cultivada ha mais de 4000 anos (MOREIRA, 1987)



Dentre as inimeras variedades de frutas produzidas no Brasil, destaca-se a banana, nao
sO por ser a mais disseminada, como também por ser a mais consumida por todas as classes

sociais. Dai se tratar da mais popular de todas as frutas tropicais cultivadas no pais.

Seu valor alimenticio, seu preco relativamente baixo e o fato de ser produzido o ano
todo contribuiram para que se tornasse mesmo, em certas zonas, um produto imprescindivel
no regime alimentar das respectivas populacdes, como acontece em areas do litoral
catarinense, cujas populacfes praianas tem, na banana, uma das bases de sua alimentacéo.
(J.R. DE ARAUJO FILHO)

2.2 Classificacao das bananas

Ao todo, existem cerca de 500 tipos de banana, sendo eles diferenciados pela cor,
tamanho e sabor. Mesmo possuindo grande capacidade de adaptacdo, o tipo de banana a ser
cultivado deve estar em conformidade com as condi¢fes ambientais, como solo e clima. No
Brasil, devido as condicGes favoraveis, muitos tipos de banana podem ser cultivadas, havendo
em cada regido a especializacdo em uma destas variedades, 0 que se destaca e até mesmo
caracteriza a producao de uma regido como, por exemplo, a banana ouro produzida no litoral
paulista. (JAIGOBIND et al, 2021)

Os principais e mais conhecidos tipos de banana cultivado no Brasil sao:
+ Banana nanica

* Banana prata

* Banana maca

* Banana ouro

* Banana da terra

+ Banana de Sdo Tomé

* Banana sapo

* Banana Pacovan

* Banana Cavensidh

* Banana macho



2.3 Processamento da Banana

Quando a producdo de alimentos apresenta excedente, ou tem muitos artigos com
aspectos desfavoraveis ao seu consumo in natura, a industrializacdo se mostra uma otima
opcdo. Além de aproveitar uma porcentagem da producdo que seria desperdicada, tal
possibilidade gera uma nova vertente de produtos, que se destinam ndo apenas ao mercado
consumidor do produto in natura, mas também abrem caminhos para a conquista de novos
mercados. (JAIGOBIND et al, 2021)

Segundo Folegatti e Matsuura (2004), as perdas na cadeia produtiva da banana podem
chegar a 40% da producéo no Brasil e o principal derivado de banana aqui produzido € o puré,
que corresponde a 55% do total de produtos industrializados, seguidos da bananada (20%),
banana-passa (13%), flocos (10%) e chips (2%). (JAIGOBIND et al, 2021)

Assim como outras frutas, a banana oferece varias possibilidades de industrializacdo, que
produzem uma grande variedade de artigos bastante diferenciados entre si. As diferentes
variedades de banana mostram um bom indicativo, do grande numero de produtos
industrializados que se pode obter a partir da banana, j& que cada tipo de banana possui
caracteristicas favoraveis a uma forma diferente de industrializacdo, além de se poder usar

diferentes tipos de banana para um mesmo processamento. (JAIGOBIND et al, 2021)

2.4 Bananada

Obtida pela coc¢do da polpa de banana com acucar, podendo ou ndo acrescentar-se
elementos geleificantes, até que se obtenha consisténcia gelatinosa, a bananada pode ser
apresentada de varias formas, tendo para cada uma delas uma denominacéo diferente. Quando
pastoso e ligeiramente fluido é conhecido como doce cremoso ou creme de banana, ja quando
geleificado e com consisténcia firme é chamado de bananada de corte. No Nordeste, a
bananada embalada em latas ou filmes de celofane em unidades, recebe o nome de mariola. A
bananada é obtida da mistura do puré de banana com acucar, a&cido organico e pectina, sendo
posteriormente concentrada e embalada. (JAIGOBIND et al, 2021)

A pectina utilizada no processamento tem a funcdo de promover a formacao de um gel
firme e, geralmente, € utilizada em quantidades da ordem de 0,5% a 1%. A concentracéo final
pode ser realizada em equipamento aberto ou fechado a vacuo. Usualmente o doce em pasta,
embalado em latas ou potes de vidro, tem concentracao final da ordem de 70° Brix; o doce de
corte, embalado em latas, ou plastico rigido e até mesmo em celofane tem concentracao final
superior a 74° Brix. (JAIGOBIND et al, 2021)



2.5 Aspecto Nutricional
A banana é uma fruta de elevado valor nutricional. E boa fonte energética, possuindo
alto teor de carboidratos — amido e acUcares. Contém ainda teores consideraveis de vitaminas

A, B1 (tiamina), B2 (riboflavina) e C e de sais minerais, além de outros em menor quantidade.
(JAIGOBIND et al, 2021)

A tabela a seguir apresenta a composicao da fruta banana de variedade prata.

Tabela 1
COMPONENTE VARIEDADE
PRATA

Calorias (kcal) 89
Glicidios (g) 22,8
Proteinas (Q) 1,3
Lipidios (g) 0,3
Célcio (mg) 15,0
Ferro (mg) 0,2
Fésforo (mg) 26,0
Magneésio (mg) 35,0
Potassio (mg) 370,0

Sédio (mg) 1,0
Vitamina A (g) 10,0
Vitamina B1 (g) 92,0
Vitamina B2 (g) 103,0
Vitamina C (mg) 17,3

Composicgéo nutricional de bananas prata (em 100 g de polpa)

Fonte: (FRANCO, 1989 apud FOLEGATTI; MATSUURA, 2004)

2.5.1 Beneficios da Banana

« Rica em potassio, perfeita para baixar a pressao arterial.
o Ricas em fibras, a inclusdo de bananas nas dietas ajuda a normalizar o trénsito
intestinal, permitindo melhorar os problemas de constipacdo sem o uso de laxantes.

« A banana acalma o estbmago e ajuda na digestao.



» Comer uma banana entre as refei¢fes ajuda a manter os niveis adequados de agucar no
sangue, combatendo 0 cansaco.

« Ricaem vitamina B, acalma o sistema nervoso.

o Ajuda a normalizar os batimentos cardiacos. Quando estamos estressados, reduz-se 0s
niveis de potassio no organismo. A banana, rica nesse mineral, pode ajudar a
reequilibrar esse potassio no organismo.

o Além de garantir saciedade por mais tempo e dar uma segurada na fome, a banana
ajuda melhorar a sensacéo de bem-estar. (ORLANDO COSTA CRUZ, 2017)

2.6 Legislacéo

De acordo com a legislacdo, o doce em massa pode ser designado pelo nome da fruta
acrescido do sufixo “ada”, por exemplo: goiabada e bananada. J4 a denominacdo de doce
“cremoso”, se da quando o doce em pasta for de consisténcia cremosa. Os doces em massa
que contenham pedacos de frutas devem ter o nome acrescido das palavras “com pedacos” ou
“cascdo”. (SENAR, 2017)

Segundo a Resolucdo de Diretoria Colegiada - RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005,
define que: “produtos de frutas sdo os produtos elaborados a partir de fruta(s), inteira(s) ou em
parte(s) e ou semente(s), obtidos por secagem e ou desidratacdo e ou laminacdo e ou cocgéo e
ou fermentagdo e ou concentracdo e ou congelamento e ou outros processos tecnoldgicos
considerados seguros para a producdo de alimentos. Podem ser apresentados com ou sem
liquido de cobertura e adicionados de acUcar, sal, tempero, especiaria € ou outro ingrediente

desde que ndo descaracterize o produto. Podem ser recobertos”. (BRASIL,2005)

3. METODOLOGIA
O experimento foi realizado no més de Maio de 2022, no Campos 1 da Pontificia

Universidade Catdlica de Goias (PUC GOIAS).

3.1 Materiais
Para a elaboracdo do doce, utilizou-se bananas da variedade prata, acucar e gelatina

com sabor artificial de morango.

3.2 Obtencgéo das Bananas Prata
As bananas para a fabricacdo do doce foram obtidas na feira livre do Jardim
Guanabara 2, na cidade de Goiania no estado de Goias. Foram escolhidas frutas que estavam

com seu teor de maturacdo uniforme.



Todo o material adquirido foi transportado ao laboratério de fisico-quimica da PUC-
GOIAS localizado no Campus 1, area 3, setor universitario para que pudesse ser utilizado
como matéria-prima na producdo de dois tipos de doce, um sem a adi¢do de nenhum corante e

outro com a adicdo de gelatina que foi usado como corante.

Todas as frutas foram descascadas e colocadas em pratos para a preparacdo do inicio

do processo de cozimento.
3.3 Selecéo e Corte

Todas as frutas foram descascadas e selecionadas, as frutas que estavam ao extremo de
maturacdo e deterioradas foram descartadas, as demais foram separadas em pratos e em
seguida deu inicio a preparacdo do processo de cozimento. As frutas que foram selecionadas
seguiram para o corte em rodelas e em seguida foram maceradas.

Todo o processo foi feito de forma manual, utilizando utensilios como faca para o
corte, garfo para 0 maceramento, colher para a mistura, pratos para a separacao das frutas,
panela para o cozimento do doce e uma pote de vidro para colocar o produto acabado. Dando
atencdo para a esterilizacdo dos materiais utilizados, da bancada e do manipulador, afim de

evitar contaminag6es microbioldgicas.

3.4 Producéo do Doce

Foi levado em fogo médio uma panela e adicionado 200g de agUcar cristal até ao
ponto de derreter e dourar todo o acucar, logo foi acrescentado a banana macerada e misturou-
se tudo até que se obtivesse homogeneidade, em média de trés minutos misturando com o

auxilio de uma colher.

Para o primeiro doce foram usadas cinco bananas de tamanho médio e 200g de acUcar
(Figura 1) e para o segundo doce cinco bananas tamanho médio, 200g de agUcar e em torno de
12,59 de gelatina sabor morango (Figura 2)



Figura 1

A Autora, 2022

Figura 2

A Autora, 2022

4. RESULTADOS E DISCUSSOES
Apos as etapas de producéo, os doces j& prontos foram transferidos para vasilhas de vidro

e comparados. Nas figuras 3 e 4 podemos observar os doces produzidos.

O doce com a adigcdo de corante apresentou uma textura mais firme e com sabor mais

adocicado.



A gelatina é o gelificante mais conhecido. Trata-se de uma substancia transldcida, incolor
ou amarelada, praticamente insipida e inodora, que se apresenta em folhas, escamas,
fragmentos, p6 fino ou grosso. A gelatina, como todas as proteinas, € composta de L-
aminoéacidos unidos por ligac6es peptidicas. A gelatina contém quantidades especificas de 18
aminoacidos distintos, que se unem em sequéncia para formar cadeias polipeptidicas de
aproximadamente 1.050 amino&cidos por cadeia; é o que se chama, em linguagem cientifica,
de estrutura primaria. Trés das cadeias polipeptidicas assim formadas, se agrupam entre si, em
forma de espiral a esquerda, para dar lugar a estrutura secundaria. Na chamada estrutura
terciéria, esta espiral se enrola e dobra-se para formar uma nova espiral a direita (triplice
hélice). Essa estrutura forma uma molécula de configuracdo alargada, que se denomina
protofibrila. O contetdo em aminoacidos do colageno e, consequentemente, da gelatina €, de
maneira geral, de cerca de 27% de glicina, 16% de prolina e 14% de hidroxiprolina; os 43%
restantes sdo compostos por outros 17 aminoacidos. Esses nimeros podem apresentar
variacBes. A gelatina apresenta um teor particularmente alto em aminoéacidos basicos e &cidos.
Dos aminoacidos acidos (&cidos aspartico e glutamico), cerca de 1/3 esta presente na
formacdo amida, como glutamina e asparagina. A cisteina, bem como o triptofano sdo
totalmente ausentes; dos aminoécidos contendo enxofre, somente a metionina esta presente e,

mesmo assim, em quantidade muito baixa. (QUIRIBA, 2013)

* Ingredientes da gelatina: Acucar, gelatina, vitamina C, reguladores de acidez: citrato de
sodio e acido fumarico, edulcorantes: aspartame e acesulfame de potassio, aromatizante

e corantes: vermelho 40 e amarelo crepusculo FCF.



Figura 3 — Sem adicéo de corante

A Autora, 2022

Figura 4 — Com a adicao de corante (gelatina)

A Autora, 2022



5. CONCLUSAO

Ainda que as amostram tenham apresentado resultados distintos, percebendo que h&
necessidade de uma reformulacéo, observou-se que é possivel a elaboragdo do doce de banana
a partir da variedade prata com a intencdo de diminuicdo do descarte das mesmas, ja que
quando a fruta é colocada para venda em seu estagio de maturacdo elevado ndo agrada

visualmente o consumidor.

Verificou-se que o doce seja uma boa opgédo para a utilizacdo da banana, evitando
assim o seu descarte em grande escala, ja que o Brasil € um dos seus maiores consumidores

diretos.
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PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DE GOIAS
GABINETE DO REITOR

Av. Universitaria, 1069 e Setor Universitario

Caixa Postal 86 ¢ CEP 74605-010

Goiania e Goias e Brasil

Fone: (62) 3946.1000

RESOLUCAO n° 038/2020 — CEPE

ANEXO |

APENDICE ao TCC

Termo de autorizacdo de publicacdo de producéo académica

O(A) estudante JAKELINE DE OLIVEIRA COELHO do Curso de ENGENHARIA DE
ALIMENTOS, matricula 2016 2 0029 0028 4, telefone: 62994909361 e-mail
jakellyne33@hotmail.com , na qualidade de titular dos direitos autorais, em consonancia com
a Lei n® 9.610/98 (Lei dos Direitos do Autor), autoriza a Pontificia Universidade Cat6lica de
Goias (PUC Goias) a disponibilizar o Trabalho de Conclusdo de Curso intitulado
REAPROVEITAMENTO DA BANANA DA VARIEDADE PRATA PARA A
FABRICACAO DE DOCE, gratuitamente, sem ressarcimento dos direitos autorais, por 5
(cinco) anos, conforme permissfes do documento, em meio eletrénico, na rede mundial de
computadores, no formato especificado (Texto(PDF); Imagem (GIF ou JPEG); Som (WAVE,
MPEG, AIFF, SND); Video (MPEG, MWV, AVI, QT); outros, especificos da area; para fins
de leitura e/ou impressdo pela internet, a titulo de divulgacdo da producdo cientifica gerada

nos cursos de graduacdo da PUC Goias.

Goiania, 18 de Setembro de 2022.

www.pucgoias.edu.br e reitoria@pucgoias.edu.br
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Nome completo do professor-orientador: FLAVIO CARVALHO MARQUES



