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RESUMO: O descarte de cascas de banana é realizado ainda por falta de conhecimento dos beneficios
e das inimeras formas de aproveitamento. Com o objetivo de reduzir esse desperdicio, a producdo de
farinha surge como uma solucdo. Nesse sentido, objetivou-se com este trabalho determinar 0s
atributos fisicos da farinha obtida de cascas de banana. No Laboratorio de Armazenamento e
Processamento de Produtos Agricolas, da Universidade Federal de Campina Grande, as cascas foram
secas a 60 °C em estufa de circulagdo de ar por 24h. Em triplicata, foram realizadas as analises dos
atributos fisicos: teor de &gua, atividade de agua, higroscopicidade, densidade aparente, densidade
real, densidade compactada, porosidade, indice de compressibilidade e fator de Hausner. A farinha
apresentou baixo teor de agua e baixa atividade de agua. Verificou-se baixa porosidade na farinha, e
quanto ao indice de compressibilidade e fator de Hausner a mesma foi classificada, respectivamente,
como de fluxo bom e de facil escoamento.

PALAVRAS-CHAVE: Aproveitamento de frutas, Musa spp, propriedades fisicas, residuos.

PHYSICAL ATTRIBUTES OF FLOUR OBTAINED FROM BANANA SHELLS

ABSTRACT: The banana shells are discarded even for lack of knowledge of the benefits and the
numerous forms of exploitation. In order to reduce this waste, the production of flour appears as a
solution. In this sense, the objective of this work was to determine the physical attributes of the flour
obtained from banana peels. In the Laboratory of Storage and Processing of Agricultural Products,
Federal University of Campina Grande, the barks were dried at 60 °C in an air circulation oven for 24
hours. In triplicate, the physical attributes were analyzed: water content, water activity, hygroscopicity,
apparent density, real density, compacted density, porosity, compressibility index and Hausner factor.
The flour had low water content and low water activity. Low porosity was observed in the flour, and
for the compressibility index and Hausner's factor the same was classified, respectively, as good flow
and easy flow.

KEYWORDS: Fruit utilization, Musa spp, physical properties, residues.

INTRODUCAO

A producdao mundial de frutas se caracteriza pela grande diversidade de espécies cultivadas e
tem apresentado um crescimento continuo. O Brasil ocupa a terceira colocagdo no “ranking” da
producdo mundial de frutas e é responsavel por 5,5% do volume colhido, perdendo apenas para China
e India (Andrade, 2012). De acordo com Oliveira & Filho (2012) o nordeste possui excelentes
condigdes de clima e solo para a producdo de frutas tropicais, além de localizagdo estratégica para
grandes centros consumidores mundiais de fruta fresca, sendo a banana a fruta tropical de maior
producdo mundial. O descarte de muitas frutas tropicais e subtropicais representa um crescente
problema devido ao aumento da producdo. Sdo desperdicadas cerca de 60% da producdo nacional,
devido a perecibilidade da fruta e a falta de boas préaticas na pés-colheita (Ormenese, 2010).



O desperdicio de bananas no Brasil é alto, devido as perdas pds-colheita e ao descarte da fruta,
chegando a 40% da producdo; isto ocorre quando tais frutas ndo se enquadram nos padrdes de
aceitabilidade também do consumidor brasileiro (Cardenette, 2006). Uma alternativa que vem
ganhando corpo desde o inicio da década de 1970 consiste no aproveitamento de certas frutas e
residuos destas como matérias-primas para a producdo de alguns alimentos perfeitamente passiveis de
serem incluidos na alimentagdo humana, como a farinha de polpa e/ou casca de banana.

A farinha é uma alternativa de aproveitamento das cascas pela secagem, aumentando sua vida
de prateleira e minimizando as perdas pds-colheita. E também uma maneira acessivel de elevar o valor
nutricional de determinados alimentos, podendo ser utilizada na substituicdo parcial das farinhas de
cereais tradicionais em produtos de panificagdo, produtos dietéticos, alimentos infantis e até como
racdo animal.

Os residuos de frutas apresentam em sua composi¢do substancias como proteinas, enzimas,
carboidratos, lipidios, vitaminas, minerais, fibras e outros, representando potencial para serem
utilizados como ingredientes em formulaces alimenticias alternativas, por exemplo. Sendo assim,
encontrar outro destino para os residuos que nao seja o descarte, tem sido objeto de pesquisa, usando
como uma das alternativas a elaboracdo de farinha na possivel aplicacdo de produtos alimenticios de
diversas areas, principalmente na inddstria de panificagdo, sempre visando 0 enriquecimento
nutricional de formulacGes alimenticias (Moreno, 2016).

A secagem € um processo que pode ser aplicado na industria de polpas de frutas, concentrando
0s principios da matéria-prima e habilitando o produto para o armazenamento em condi¢cBes ambientes
por longos periodos (Gomes et al., 2004). Além disso, a secagem das frutas pode significar uma
reducdo nas perdas pés-colheita das mesmas aumentando seu tempo de conservagdo além do aumento
do valor agregado ao produto. Neste contexto, observa-se que a farinha de casca de banana pode servir
como um complemento bastante desejavel do ponto de vista econdmico e alimentar. O produto farinha
pode ser classificado em farinha simples, a qual corresponde ao produto obtido da moagem ou
raladura dos graos, rizomas, frutos ou tubérculos de uma s6 espécie vegetal; e farinha mista, obtida
pela mistura de farinhas de diferentes espécies vegetais, tais produtos devem ser caracterizados fisica e
quimicamente (BRASIL, 2001).

Considerando a necessidade de solucionar o problema do residuo provocado pelo descarte das
cascas de banana e também do desenvolvimento de novos produtos que possam atender as exigéncias
do mercado, fica evidente a importancia da aplicacdo desses residuos como ingredientes nas criagdes
de novos produtos, para isso, faz-se necessario determinar e analisar as propriedades fisicas das
farinhas obtidas de residuos de frutas. Portanto, este trabalho objetivou determinar os atributos fisicos
da farinha obtida de cascas de banana.

MATERIAL E METODOS

A farinha foi obtida de cascas de banana (Musa paradisiaca L.), oriundas de residuo
doméstico coletados na cidade de Campina Grande, PB. No Laboratério de Armazenamento e
Processamento de Produtos Agricolas (LAPPA), da Universidade Federal de Campina Grande, as
cascas foram acomodadas em bandejas e secas em estufa com circulagdo de ar a 60 °C por 24h,
posteriormente foram trituradas em um liquidificador doméstico e peneiradas.

No LAPPA, em triplicata, foram realizadas as andlises dos parametros fisicos: teor de agua
pelo método gravimétrico em estufa a 105 °C por 24h; atividade de &gua através de leitura direta das
amostras no equipamento Aqua-Lab; a higroscopicidade foi determinada de acordo com Goula e
Adamopoulos (2010); a densidade aparente foi determinada segundo o método de Caparino et al.
(2012); a densidade real foi realizada de acordo com metodologia de Hawkes (2004), adaptada; a
densidade compactada foi determinada a partir da farinha contida em proveta depois de ser batida
manualmente 50 vezes sobre a superficie de bancada a uma altura de 10 cm, conforme Tonon et al.
(2013); a porosidade foi obtida segundo Krokida e Maroulis (1997); indice de compressibilidade através da
comparacao da densidade aparente (pa) e da densidade compactada (pc); a partir da densidade
aparente (pa) e de compactacdo (pc) determinou-se o fator de Hausner, de acordo com a metodologia
de Hausner (1967).



RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, constam os valores médios dos atributos fisicos da farinha obtida de casca de
banana. O teor de &gua presente na farinha apresentou-se dentro do padréo exigido pela legislacdo em
vigor, conforme Brasil (2005), que descreve o limite maximo de aceitacdo de 15% no teor de agua
para farinha. Resultado superior (14,30%) ao encontrado nesta pesquisa foi obtido por Castilho et al.
(2014) ao estudarem a farinha da casca de banana das variedades maca e prata. Comparado ao teor de
agua verificado neste trabalho, Borges et al. (2009) encontraram valor inferior (3,30) para o atributo
teor de agua.

A alta atividade de agua pode comprometer a estabilidade e qualidade do alimento. Os
alimentos podem ser classificados em fungdo da atividade de agua em trés grupos: alimentos de baixa
umidade (Aw até 0,6); umidade intermediaria (Aw entre 0,6 e 0,9) e com alta umidade (Aw com valores
acima até 0,9), conforme Ribeiro e Seravalli (2007). Sendo assim, a farinha apresentou baixa atividade
de agua, o que pode dificultar o crescimento de fungos e bactérias, além disso, a atividade de agua tem
grande influéncia na estabilidade de materiais durante o armazenamento. A farinha apresentou alta
higroscopicidade, com isso, dependendo da sua utilizacdo, a alta higroscopicidade pode dificultar o
uso da farinha em produtos pela alta afinidade por 4gua. A alta higroscopicidade é indesejavel para um
produto em pd, também, por promover aspecto pegajoso e dificultar a solubilidade do produto, o que
pode vir a prejudicar a qualidade do produto como um todo.

Tabela 1. Valores médios e desvio padrao dos atributos fisicos de farinha obtida de casca de

banana.
Varidveis analisadas Farinha de casca de banana
Teor de agua (%) 9,71+0,31
Atividade de dgua (Aw) 0,45+0,002
Higroscopicidade (%) 88,58+0,94
Densidade aparente (g/cm?) 0,38+0,005
Densidade real (g/cm?) 0,41+0,02
Densidade compactada (g/cm?) 0,46+0,01
Porosidade (%) 8,19+0,94
indice de compressibilidade (%) 18,36+2,76
Fator de Hausner 1,23+0,04

As densidades foram maiores para a compactada, real e aparente, respectivamente. Era esperado
gue a farinha apresentasse densidade real maior que a aparente, j& que ha uma tendéncia das suas
particulas serem mais compactadas. Valor superior para a densidade real foi obtido por Zea et al.
(2013) para o p6 de goiaba (1,474 g/lcm?®). Em estudo utilizando a secagem em leito de jorro, Gomes et
al. (2002) obteve densidade aparente igual a 1,1313 para pd de acerola. A densidade de compactagdo
(0,599) determinada por Martins (2006) para pés a base de maltodextina e 6leo de palma foi superior a
encontrada neste estudo. Segundo Damodaran et al. (2010) as analises das densidades sdo muito
relevantes para a inddstria, j& que podem determinar a quantidade de material que pode ser
armazenada em um tanque ou em embalagem. A densidade €, também, um dos fatores que interfere na
molhabilidade da farinha, caracteristica muito importante ja que consiste na primeira fase da
reconstituicdo de um produto em pé (Ceballos et al., 2012).

A farinha apresentou baixa porosidade, esta estd associada a resisténcia que a camada de
produtos oferece a movimentacdo do ar, a mesma é largamente utilizada nos projetos de equipamentos
para secagem e armazenamento de pds, sementes e grdos. Os resultados da determinacgdo da densidade
aparente e compactada foram usados para determinar o fator de Hausner e o indice de
compressibilidade, os mesmo fornecem um resultado indireto da facilidade do p6 em escoar, uma vez
gue, guanto mais arredondada € uma particula, menores serdo os espacos de ar dentro das misturas de
pos, facilitando assim o seu rolamento e consequentemente seu escoamento (Wells, 2005). Valores de
indice de compressibilidade como o encontrado neste trabalho sdo classificados como de fluxo bom, o
gue pode vir a facilitar a capacidade de empacotamento da farinha, uma vez que, o indice de
compressibilidade esta relacionado a capacidade de empacotamento da farinha. Quanto ao fator de
Hausner a farinha apresentou escoamento classificado como de facil escoamento. Os fatores de



Hausner superiores a 1,4 sdo classificados como coesivos, enquanto que 0s que apresentam valores
inferiores a 1,25 sdo enquadrados como de facil escoamento.

CONCLUSAO

A farinha tem baixo teor de 4gua, baixa atividade de &gua, alta higroscopicidade e baixa
porosidade. A densidade compactada foi maior que a aparente e real. A farinha foi classificada quanto
ao indice de compressibilidade em fluxo bom e fator de Hausner em facil escoamento.
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