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Introdugio e relevincia

A banana assume lugar de destaque mundial na produgio
agricola, principalmente, nas dreas de clima tropical. O
Brasil ¢ o quinto maior produtor mundial de banana,
tendo produzido 6,8 milhées de toneladas em 2014, em
uma drea aproximada de 500 mil hectares, sendo que a

variedade mais cultivada ¢ a banana prata (Musa spp, tipo

vegetal AAB) (FAO, 2014; VIEIRA, 2015).

O fruto pode ser consumido cru, assado, frito, em forma
de farinhas, purés, passas, compotas ¢ at¢ em bebidas
como licor ¢ aguardente (EMBRAPA, 2011). A fim de
evitar o desperdicio, ROCHA et al. (2005) encontraram
uma alternativa tecnolégica para o aproveitamento
integral de frutas tropicais de sabores caracteristicos da
regido nordeste. Em seus experimentos, utilizaram a
combinagdo do iogurte com polpas dessas frutas para
desenvolversobremesas nutritivas. Esse processamento
gera grande quantidade de residuos que é pouco aprovei-
tada e, por isso, possue valor comercial baixo ¢ normal-

mente gera varios problemas ambientais.
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Anualmente, 1,3 bilhées de toneladas de alimentos sdo
desperdicados, o que corresponde acerca de 1/3 de toda
comida produzida para consumo humano.

Além disso, lancam 3,3 bilhées de toneladas de gases do
efeito estufa e consomem 250 km? de 4gua, gerando um
gasto total de $940 bilhées de délares na produgio deali-
mentos que ndo serio consumidos (FAO, 2013). No
Brasil, cerca de 41 milhées de toneladas de alimentos sio

jogadas fora diariamente, o que seria suficiente para

alimentar 25 milhées de pessoas (SILVEIRA, 2016).

Além do desperdicio ¢ do combate & desnutri¢io, hd a
crescente preocupagio com o descarte desses residuos, que
podem levar a problemas ambientais pela presenca de
substancias de alto valor organico, potenciais fontes de
nutrientes para micro-organismos, como também as
perdas de biomassa e energia, exigindo investimentos

significativos em tratamentos para controlar a poluigao.

Existe a necessidade de estudar maneiras de aproveitar os
residuos de processamento de frutas para a produgao de
alimentos, uma vez que muitos nutrientes se concentram

nas cascas. Uma forma de empregar essas tecnologias de
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aproveitamento de residuos ¢ na produgiao de doces,
geleias, sucos e 6leos comestiveis. Além disso, a partir da
secagem dos residuos,pode se obteruma farinha para ser

incorporada, como ingrediente, em vdrios alimentos.

A casca da banana ¢ rica em fibras e diversos nutrientes,
entre eles, minerais com atividade antioxidante como o
magnésio, manganés ¢ zinco (PEREIRA, 2007). O teor de
alguns micronutrientes, como ferro e zinco, ¢ maior na

casca do que na polpa ¢, assim, a casca ¢ considerada boa
matéria-prima alimenticia (DAVEY etal., 2009; EMAGA
et al., 2007; EMAGA et al., 2008).

Este trabalho teve como objetivo explorar um método de
aproveitamento da casca de banana para claboragio de

doce cristalizado.

Etapas da produgio do doce cristalizado de casca de

banana

As etapas de produgio do doce cristalizado da casca de
banana sao apresentadas no fluxograma na Figura 1. Os
ingredientes utilizados para o preparo do doce sao:

L s’
agucar, agua c a casca cla banana.
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Figura 1 — Fluxegrama de produgio do doce cristalizado da casca da banana

Classificacao

A classificagao das bananas para o processo de cristalizagao

deve levar em conta o tamanho e a consisténcia das frutas.

cascas manchadas ou danificadas ¢ com contaminagio
microbiolégica. A etapa de sele¢do ¢ de muita importin-
cia, uma vez que as suas caracteristicas fisicas exercem
grande influéncia na qualidade do produto final ¢ visa
remover as bananas que possuem manchas escuras ¢ defei-
tos. As manchas ¢ os danos, principalmente em frutas
refrigeradas, podem tornar-se mais evidentes na fase final

do processo de cristalizagao.
Separagao das Cascas

Apés as polpas das bananas terem sido consumidas ou
utilizadas na fabrica¢ao de produtos alimenticios, as cascas

sao aproveitadas para a fabricagao do doce cristalizado.
Sanitizacao (Higienizagao)

As cascas deverao ser imersas durante 20 minutos em uma
solugdo contendo dois litros de dgua e duas colheres de
sopa de dgua sanitdria prépria para higienizar alimentos,
conforme ilustrado na Figura 2. Todas as ctapas devem
atender as Boas Prdticas de Fabricagao para garantir a

qualidade do produto.
Corte

As cascas devem ser cortadas em tiras (Figura 4) para

maior rendimento e para permitir a correta cristalizagao.

Figura 2 — Sanitizagio das cascas

Como a finalidade dessa técnica ¢ o aproveitamento da

casca, frums dcmasiadamcnte maduras podcm aprcsentar
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Enxague

Apés a sanitizagdo das cascas, ocorrerdo enxague para a
remogao do excesso de cloro. Na Figura 3 estao apresenta-
das as cascas sendo secas em papel toalha para remover o

excesso de dgua.

Figura 6 —Preparo da calda para caramelizar as cascas das bananas.

Apés a calda chegar ao ponto de fio, as cascas de banana

dCVCl‘iO SCr passadas na calda c caramclizadas, conforme a

Figura 4 - Corte realizado nas cascas de bananas

Figura 7.

Cozimento

Os ingredientesutilizados na produgao do doce cristaliza-
do sdo: 580 gramas de agticar, 280ml de dgua, 280 gramas
de cascas das bananas. Todos os ingredientes deverdo ser
misturados ¢ levados ao fogo alto (aproximadamente
200°C) por 30 minutos, para realizar o cozimento das

cascas até que elas fiquem amolecidas (Figura 5).

Calda

As cascas das bananas devem ser reservadas ¢ a dgua com

agticar que sobrou do cozimento deverd ser aquecida em

Figura 7— Cascas de bananas no processo de caramelizagio.

fogao até ao ponto de fio,como apresentado na Figura 6.
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As cascas cozidas e caramelizadas deverao ser polvilhadas

com aglicar para que ocorra o processo de cristalizagao,

conforme na Figura 8.

Figura 8 —Cascas das bananas cozidas, caramelizadas sendo cristalizadas
Secagem

As cascas das bananas devem ser reservadas para que

ocorra a secagem e fixagio do aglcar.

Figura 9 — Etapa de secagem das Cascas de bananas cristalizadas

Aplicagoes

OS Pl‘OdthOS cristalizados podcm SEr COI’lSI.lmid.OS como

sobremesas ou como pCtiSCOS.

Pigina 04

REFERENCIAS

DAVEY et al. Genetic variability in Musa fruit provita-
min A carotenoid, lutein and mineral micronutrient
contents. Food Chemistry. London, v. 115, p. 806-813,
2009.

EMAGA et al. Effects of the stage of maturation and
varieties on the chemical composition of banana and
plantain peels. Food Chemistry. London, v. 103, p.
590-600, 2007.

EMAGA et al. Characterization of pectins extracted from
banana peels (Musa AAA) under different conditions
using an experimental design. Food Chemistry. London,
v. 108, p. 463— 471, 2008.

EMBRAPA. Plano diretor Embrapa Mandioca e Fruticul-
tura Tropical: 2010-2015. Cruz das Almas (BA): Embra-
pa, 2011. 53 p. Disponivel em: http://www.cnpmf.em-
brapa.br/pdu.pdf. Acesso em: 09 nov. 2017.

FAO. Food wastage footprint. Impacts on natural resour-
ces. Summary Report. Roma: Itdlia. 2013. Disponivel
em: <htep://www.fao.org/docrep/018/i3347¢/i3347¢.pd-
f>. Acesso em: 31 Janeiro. 2017.

FAO. Food and agriculture organization of the United
Nations, 2014. Disponivel em:<http:/www.faostat.fo.or-
g/site/340/default.aspx> Acesso em: 15 out. 2017.

FAO. FAO Statistical Pocketbook 2015 world food and
agriculture. Roma: Itdlia. 2015. 236p.

PEREIRA, M. C. A. Efeito das farinhas da polpa ¢ da
casca de banana ¢ do fermento de quefir nos niveis glicé-
micos ¢ lipidémicos de ratos. 132p. Tese (Doutorado em
Ciéncia dos Alimentos) — Universidade Federal de Lavras.
Lavras, MG,2007.

ROCHA et al. Elaboragio e caracterizagio de sobremesa
lictea a base de frutas tropicais. Higiene Alimentar. Sao
Paulo, v. 19, n. 129, p. 12-14, 2005.

SILVEIRA, J. Brasil descarta 1/3 da comida que produz;
iniciativas reduzem perdas. Folha de Sao Paulo—Ambiente
- 05/06/2016.

VIEIRA, L. M. Brasil, o terceiro maior produtor de bana-
nas. l.ed. Sao Paulo: Campo & Negécios Hortifrti,
2015.

Vol. 03/Nimero 001/ 2018



