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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 agroindustrias, os
servigos de alimentagdo e o publico em geral.
A farinha produzida podera ser utilizada para
confecgdo de produtos de panificagdo em
geral, em substituicdo a outras farinhas,
conferindo

acao potencialmente

antioxidante aos alimentos.
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Como produzir farinha de casca de banana madura para uso alimentar?
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Introducgao

As cascas de banana sdo residuos que até alguns anos atras ndo eram
consideradas Uteis. Eram acumuladas em grandes quantidades e utilizadas como
adubo organico, racdo 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 varios nutrientes, como
carboidratos, proteinas, fibra dietética, compostos bioativos (fendlicos e
antioxidantes), além de vitaminas, proteinas, lipideos e minerais. Além disso, a casca
possui atividade antimicrobiana, antibidtica e potencialidade para diversas
aplicacBes 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
etal., 2021).

Uma alternativa interessante para utilizacdo da farinha de casca de banana
é o desenvolvimento de pdo de mel, cujo produto agrada o paladar da populagdo e
pode ser elaborado por distintas formas. Além disso, é um produto que, embora
seus ingredientes sejam regidos por legislagbes especificas, sdo escassos 0s
materiais bibliograficos incluindo a utilizacdo de farinha de casca de banana. Dessa
forma, este trabalho apresenta as etapas de processamento para producdo da
farinha de casca de banana.

Tratamentos pré-secagem

Para o processamento das cascas de banana é necessario o pré-tratamento
para garantir um produto de qualidade. Assim, as de bananas sdo higienizadas com
agua potdvel para a remocdo de sujidades superficiais e sanitizadas por imersdo em
solucdo de hipoclorito de sédio 50 mg/L, durante 10 minutos. Em seguida, as cascas
foram retiradas manualmente, a fim de separa-las da polpa da fruta.

Apds o descascamento, as cascas podem ser submetidas ou ndo ao
tratamento acido citrico para avaliar a inibicdo e retardo do escurecimento
enzimatico. Também houve o corte das cascas (controle) utilizadas sem pré-
tratamento. Para o tratamento, as cascas foram imersas em solugdo de acido citrico
4% por 5 minutos, sendo posteriormente, a dgua drenada. Em seguida, as cascas
foram cortadas com o auxilio de uma faca de acgo inoxiddvel em tamanhos menores,
e transferidas para bandejas da estufa de circulacdo de ar para a secagem.
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Aquisi¢do da banana Lavagem em agua Sanitizagdo Retirada das
madura potavel Hipoclorito de sédio extremidades e

(50 mg/L)/10 minutos descascamento
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Transferéncia das Corte das cascas em Drenagem Imersdo em sol. de

cascas para as tamanho regular 4cido citrico
bandejas das estufas 4% / 5 minutos

Figura 1. Etapas do pré-processamento da casca de banana madura para producdo de farmha
Secagem e trituragao

Apds o pré-tratamento, as cascas de banana madura sdo desidratadas em estufa a 65°C por 12 horas com
velocidade de ar de secagem de 1.0 m/s. Apds a secagem, as cascas sdo trituradas em liquidificador semi-industrial para
reducdo de tamanho sendo transferidas, em seguida, para um liquidificador doméstico, até a obtencdo da granulometria
desejada. Ap0ds a trituracdo, a farinha obtida é peneirada em peneira com malha de 1mm a fim de padronizar o tamanho
das particulas. As farinhas provenientes dos do processo podem ser acondicionadas em sacos plasticos ou vidros de
fechamento hermético até sua utilizacdo (Figura 2).

Distribuicao das
cascas no
tabuleiro de
secagem

Trituragao Peneiramento Embalagem e
Armazenagem

Figura 2. Etapas do processamento da farinha de casca de banana madura.
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Rendimento e propriedades da farinha

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 diferencas podem ser atribuidas além das diferencas de variedade, também a diferencas
nos processos de obtencdo da farinha, inclusive tempo e temperatura empregadas na sua producéo.

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 n2 263, de 22 de setembro de 2005
(ANVISA, 2005), o percentual maximo permitido de umidade é de 15% (g/100g). Assim, as farinhas elaboradas neste estudo
estdo em consonancia com a legislacdo.

A utilizacdo de tratamentos térmicos é desaconselhada por aumentar a coloracdo escura do produto final. As
analises de compostos fendlicos e atividade antioxidante indicam que a farinha tem propriedades sensoriais, nutritivas e
potencial para uso na elaboracdo de alimentos funcionais por diversas agroindustrias.

Conclusoes

A farinha de casca de banana madura é uma excelente alternativa para aproveitamento deste residuo. A farinha
pode ser utilizada em agroindustrias para o processamento de novos produtos e para os consumidores finais utilizarem na
preparacdo de bolos e biscoitos. Sua utilizacdo agrega a estes valores funcional e nutricional e podendo ser consumido pelo
publico de todas as idades desde criangas a idosos, assim como comercializada para diversos mercados. Desta forma, trata-
se também de uma excelente alternativa para agregacdo de valor e geragdo de renda para agroindustrias.
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Este informativo é uma comunicagdo de extensdo da instituicdo sobre a produgdo técnica e cientifica do PPGCTA do IF Sudeste
MG campus Rio Pomba. Faz parte da Dissertacdo de Mestrado DESENVOLVIMENTO DE FARINHA DA CASCA DE BANANA
MADURA E SEU POTENCIAL PARA PRODUCAO DE PAO DE MEL NO MUNICIPIO DE TRAJANO DE MORAES/RJ de autoria da
primeira autora. Mais informagdes sobre este trabalho podem ser encontradas em:
https://mpcta.riopomba.ifsudestemg.edu.br/pdf/dissertacoes/2023/Vanessa.pdf
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