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As cascas de banana são resíduos que até alguns anos atrás não eram 
consideradas úteis. Eram acumuladas em grandes quantidades e utilizadas como 
adubo orgânico, ração animal ou depositadas diretamente nos rios, causando alto 
impacto ambiental (Yan et al., 2016; Giannoni et al., 2017; Neto et al., 2018; Silva et 
al., 2018).  

A casca da banana é um subproduto que possui vários nutrientes, como 
carboidratos, proteínas, fibra dietética, compostos bioativos (fenólicos e 
antioxidantes), além de vitaminas, proteínas, lipídeos e minerais. Além disso, a casca 
possui atividade antimicrobiana, antibiótica e potencialidade para diversas 
aplicações funcionais (Bressiani et al., 2017). Assim, esse subproduto teria a 
possibilidade de ser processado na forma de farinha de baixo custo, agregando valor 
nutricional, podendo ser armazenada para outros fins (Dias et al., 2020; Dos Santos 
et al., 2021).  

Uma alternativa interessante para utilização da farinha de casca de banana 
é o desenvolvimento de pão de mel, cujo produto agrada o paladar da população e 
pode ser elaborado por distintas formas. Além disso, é um produto que, embora 
seus ingredientes sejam regidos por legislações específicas, são escassos os 
materiais bibliográficos incluindo a utilização de farinha de casca de banana. Dessa 
forma, este trabalho apresenta as etapas de processamento para produção da 
farinha de casca de banana. 

Para o processamento das cascas de banana é necessário o pré-tratamento 
para garantir um produto de qualidade. Assim, as de bananas são higienizadas com 
água potável para a remoção de sujidades superficiais e sanitizadas por imersão em 
solução de hipoclorito de sódio 50 mg/L, durante 10 minutos. Em seguida, as cascas 
foram retiradas manualmente, a fim de separá-las da polpa da fruta.  

Após o descascamento, as cascas podem ser submetidas ou não ao 
tratamento ácido cítrico para avaliar a inibição e retardo do escurecimento 
enzimático. Também houve o corte das cascas (controle) utilizadas sem pré-
tratamento. Para o tratamento, as cascas foram imersas em solução de ácido cítrico 
4% por 5 minutos, sendo posteriormente, a água drenada. Em seguida, as cascas 
foram cortadas com o auxílio de uma faca de aço inoxidável em tamanhos menores, 
e transferidas para bandejas da estufa de circulação de ar para a secagem. 

 

 

O que vou encontrar neste 

comunicado técnico? 

 

Este boletim tem o objetivo de informar 

acerca dos procedimentos e cuidados para 

processamento de farinha de casca de 

banana madura. Trata-se de um processo 

que pode auxiliar as agroindústrias, os 

serviços de alimentação e o público em geral. 

A farinha produzida poderá ser utilizada para 

confecção de produtos de panificação em 

geral, em substituição à outras farinhas, 

conferindo ação potencialmente 

antioxidante aos alimentos. 
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Figura 1. Etapas do pré-processamento da casca de banana madura para produção de farinha. 

Após o pré-tratamento, as cascas de banana madura são desidratadas em estufa a 65°C por 12 horas com 
velocidade de ar de secagem de 1.0 m/s. Após a secagem, as cascas são trituradas em liquidificador semi-industrial para 
redução de tamanho sendo transferidas, em seguida, para um liquidificador doméstico, até a obtenção da granulometria 
desejada. Após a trituração, a farinha obtida é peneirada em peneira com malha de 1mm a fim de padronizar o tamanho 
das partículas. As farinhas provenientes dos do processo podem ser acondicionadas em sacos plásticos ou vidros de 
fechamento hermético até sua utilização (Figura 2).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 2. Etapas do processamento da farinha de casca de banana madura. 
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Verificou-se neste trabalho que as cascas corresponderam a 37,36% do fruto e o rendimento total de farinha da 
casca de banana foi de 15%. Este resultado assemelha-se ao observado por Castro (2019) que foi de 14% para farinha de 
banana verde. Por outro lado, Andrade et al. (2018) identificaram o rendimento de 26,4% para a banana prata e 18,9% 
para a variedade caturra. Estas diferenças podem ser atribuídas além das diferenças de variedade, também a diferenças 
nos processos de obtenção da farinha, inclusive tempo e temperatura empregadas na sua produção.  

A umidade esperada para as farinhas produzidas seguindo os procedimentos apresentados neste boletim é de 
aproximadamente 10%. De acordo com o regulamento técnico para farinha, RDC nº 263, de 22 de setembro de 2005 
(ANVISA, 2005), o percentual máximo permitido de umidade é de 15% (g/100g). Assim, as farinhas elaboradas neste estudo 
estão em consonância com a legislação.  

A utilização de tratamentos térmicos é desaconselhada por aumentar a coloração escura do produto final. As 
análises de compostos fenólicos e atividade antioxidante indicam que a farinha tem propriedades sensoriais, nutritivas e 
potencial para uso na elaboração de alimentos funcionais por diversas agroindústrias.  

A farinha de casca de banana madura é uma excelente alternativa para aproveitamento deste resíduo. A farinha 

pode ser utilizada em agroindústrias para o processamento de novos produtos e para os consumidores finais utilizarem na 

preparação de bolos e biscoitos. Sua utilização agrega a estes valores funcional e nutricional e podendo ser consumido pelo 

público de todas as idades desde crianças à idosos, assim como comercializada para diversos mercados. Desta forma, trata-

se também de uma excelente alternativa para agregação de valor e geração de renda para agroindústrias. 
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