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Resumo Devido ao grande desenvolvimento populacional @escente demanda por alimentos
diferenciados, elaboramos doces em pasta da cadzandna agregando valor nutritivo a este residuo.
Cascas de banana representam residuos nutritiioeseem pectina, podendo enriquecer doces em
pasta. As amostras foram analisadas quanto agerésticas microbiologicagnalises de€oliformes

a 35°C, Contagem Total de Aerdbios Mesdfilos e @gern Total de Fungos e Leveduras e Analise
Sensorial. As analises microbiolégicas mostraram @agiamostras apresentaram-se em conformidade
com os padrfes da legislacdo vigente. Na analissosal os atributos avaliados foram sabor,
aparéncia, cor, textura e intencdo de compra enposleom eles observar que o doce da casca tem
uma boa aceitabilidade quando comparado ao corglal®rado com polpa, e que de acordo com a
analise de intengdo de compra o consumidor conapogsroduto. Assim se torna viavel a producao de
um doce diferenciado com a casca de banana e ecmmemente contribuicdo para o meio ambiente.

Palavras-chave banana, casca, lixo, residuos

1. INTRODUCAO
O Brasil € um pais tao rico quando se trata ddym@o de alimentos, porém a quantidade de

lixo que por ele é produzido é enorme que ficacatdraditorio falarmos da pobreza que cerca muitos
habitantesOs residuos organicos séo restos de alimeotssas, restos de frutos e vegetais, esterco
de animais, restos de culturas agric@agutros materiais que degradam rapidamente naematu
Esses residuos, que sao resultados daquilo queagloeda natureza e que depois de transformados,
nao conseguem mais retornar ao ciclo, acumulamtgmam-se uma perigosa fonte de doencas e de
contaminacao para o meio ambiente.

Os residuos acumulados em céu aberto é a causamtdeg problemas causados ao meio
ambiente e a saldggis estes costumam atrair e proliferar vetoresiocmoscas, baratas, ratos, etc.,
que podem trazer muitas doencas.

Em 2012 entrou em vigor a lei nimero 12.305/10 mat sobre a Politica Nacional de
Residuos Sélidos (PNRS). Esta lei exige que osrgogemunicipais e estaduais tracem planos para

que seja atendido o conteudo minimo da referid@&thiiardoSchreiber2011).
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A PNRS, entre outras determinagfes relevantesaakest comprometimento maior de todos
os Estados Brasileiros, em abrir espaco para adedde residuos, reciclagem, reutilizacdo e outras
formas sustentaveis, visando a reducéo dos rejéitosntra partida seré a prioridade na obtengio d
recursos da Unido para cada Estado de acordo cegumentacao dos investimentos em gestédo de
residuos solidos.

A bananeira Nusa spp.) pertence a familia botanica Musaceae e ginaria do Extremo
Oriente uma planta tipicamente tropical, exige rcalonstante, precipitacdes bem distribuidas e
elevada umidade para o seu bom desenvolvimentodeiggio (EMBRAPA, 2005).

A banana caracteriza-se como um fruto de regi@gésctis Umidas, sendo o Brasil o terceiro
produtor mundial. Sendo contabilizada a producédeafica em 2012 foram obtidos os resultados em
area colhida da cultura da banana 486.288 ha edugio em torno de 7.006.527 milhdes de
toneladas. (IBGE, 2012). Com esta alta producdo paduzidos muitos residuos oriundos da
industrializag&do da polpa da banana.

No Instituto Federal de Rondénzampus Colorado do Oeste foi desenvolvido um trabalho
para contabilizar o total de lixo produzido em wseanana e destes residuos sélidos, cerca de. 43,88%
eram residuos orgéanicos (Junior; Andrade, 20113eygae a metade de todo residuo produzido no
Instituto, estes que por sua vez acabam atraind@snmoscas para proximo da Agroinduastria, onde
muitos alimentos séo processados. Esses residy@siars s80 compostos principalmente por cascas
e sementes de maracuja, banana, cupuacu, aragéaméo, manga e laranja.

Por estas razfes, aliadas a minimizacdo do im@awchiental foi pensado no aproveitamento
deste residuo para produzir doce em pasta. Segurekolucdo normativia.° 9, de 1978 da Céamara
Técnica de Alimentos do Conselho Nacional de Saddice em pasta é um produto resultante do
processo adequado das partes comestiveis desdusgta vegetais com acucares, com ou sem adi¢ao
de agua, pectina, ajustador de pH e outros ingredtieativos permitidos por estes padrbes, ate uma
consisténcia apropriada, sendo finalmente, acamthcio de forma a assegurar sua perfeita
conservacdo. Notando que a casca de banana of@ma® nutrientes, mesmo parecendo que ela ndo
€ muito utilizavel, esta foi aproveitada no consualimenticio, proporcionando baixo custo sem
deixar para tras o bom paladar.

Este trabalho objetivou avaliar a aceitabilidadeddees em pasta produzidos da casca de
banana em substituicdo a polpa diante de diferetamentos e sendo assim analisar as
caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicagesoriais dos doces produzidos.

2. MATERIAL E METODOS
A casca da banana utilizada para producdo dossdmoepasta foi obtida no acumulo nas

dependéncias da Agroindustria do Instituto FeddmlRondénia-Campus Colorado do Oeste, e



=y T
(7 VIICONNEP! h

M.i

Alias . TOCANTING 3015

processada na Agroindustria de vegetais do canufiiizou-se para a elabora¢do do doce em pasta:
leite de vaca pasteurizado, casca da banana, agistal, leite condensado, limao e agua mineral.

Formulacdo dos docesForam definidos quatro tratamentos experimentaigpaPBL (grupo
controle polpa de banana, acucar cristal e le@®|.C (casca de banana, acuUcar cristal e leite
condensado), CBL (casca de banana, acUcar critéibpe CBA (casca de banana, agUcar cristal e
agua mineral).

Foram testadas formulacdes idénticas para os qgatfmos experimentais, variando apenas
entre leite, leite condensado e agua.

Para o grupo experimental PBL foram utilizadas pg® de banana, 200g de acUcar cristal e
350ml de leite pasteurizado. O grupo CBLC forantizatilas 10 cascas de banana, 200g de acUcar
cristal e 200 ml de leite condensado. Para o g@iRlo foram utilizadas 10 cascas de banana, 200g de
acucar cristal e 350 ml de leite pasteurizado efipppara o experimento CBA foram utilizadas 10
cascas de banana, 200g de agucar cristal e 35 agui mineral.

Andlises Microbiolégicas: As andlises microbiologicas foram realizadas wa@tildo-se
metodologias descritas em Silva, et al.(2001) f&ita contagem de bolores e leveduras, determinagéo
de coliformes totais (35°C), termotolerantes (458@ontagem Total de Aerdbios Mesofilos.

Anadlise Sensorial:As amostras foram acondicionadas no refrigeradtamgperatura de 5°C
foram retiradas e servidas em porcdes pequenasopos @lasticos descartaveis juntamente com
bolacha do tipo 4gua e sal. Foram codificados clgariamos de trés digitos para serem avaliados
sensorialmente. As amostras foram identificadasatpinte forma algarismos 571(Doce em pasta
elaborado com polpa, aclcar cristal e leite), @¥@cé em pasta elaborado com casca de banana,
acUcar cristal e leite condensado), 773 (Doce a&tapdaborado com a casca de banana, acgUcar cristal
e leite) e 874 (Doce em pasta elaborado com a csbanana, acucar cristal e agua mineral). Agua
foi servida aos provadores para a limpeza do palates e entre as avaliacBes das formulacdes de
doce em pasta.

A aceitabilidade das formulacBes de doce em phstaealizada por uma equipe de
provadores composta por 81 pessoas nao treinadamliae foi realizada através do teste de escala
heddnica de nove pontos, variando de 1 = desgest@mamente e 9 = gostei extremamente. A
intencdo de compra foi realizada utilizando a eseslruturada de 5 pontos, na qual 5 representam
“certamente ndo compraria” e 1 “certamente comgftari

Analise estatistica:O trabalho foi realizado em delineamento em blaassializados (DBC),
com 4 tratamentos e 81 repeticdes, sendo que aguigdo foi considerada um bloco. Para
comparacdo das médias foi aplicado teste de Frirdma
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto as analises microbioldgicas Contagem ddo@uks Totais ndo apresentou nenhum
tubo positivo e devido a isso ndo fizemos Colifemeermotolerantes, foi realizado também a
contagem de aerdbios mesdfilos e fungos e levedumaplaca e ndo houve contagem em nenhuma
das diluicbes, sendo assim as amostras demonstemtamdentro da legislacéo, e foram elaboradas
atendendo todo padrédo de higiene, podendo ser mahsisem risco para a populacdo. A Tabela 1
apresenta as médias de cada atributo avaliado tpste de Friedman realizado para a analise
sensorial..

Tabela 1. Médias obtidas pela escala hedénicagpaoae em pasta

Tratamento  Sabor Aparéncia Cor Textura Intencdo de compra
571 7,12 b 569 6,09 a 6,36 bc 2,29 ab
672 7,56 a 589 a 572a 7,38 a 1,84 c
773 711b 6:84 6,49 a 6,74 b 2,07 bc
874 6,94 b 5a75 6,20 a 6,13 c 2,40 a

a b c\Médias seguidas por uma mesma letra, nas colndasapresentam diferenca significativa entre
si ao nivel de 5% de probabilidade

De acordo com a Tabela 1, os atributos Aparéndior ndo diferiram significativamente
(p>0,05) apresentando-se na escala hedbnica deppat@s, entre os valores 5 e 6, que correspondem
respectivamente, a “ Indiferente” e “Gostei liggente”, j& quanto ao atributo Sabor e textura, foi
onde observamos maiores valores na escala hedsmnc que o tratamento 672 apresentou maior
aceitabilidade quanto a sabor e menor quanto ancoatributo textura observamos uma diferenca
estatistica (p<0,05) o doce em pasta revelou mpat@satributos sensoriais aceitaveis, avaliads pe
provadores de diferentes sexos e idades, tornandaa alternativa no desenvolvimento de um doce
diferenciado feito com a casca da banana.

Todos os provadores demonstraram intencdo de eofaporavel para todos os produtos,
sendo que o que certamente todos comprariam tmslodoces de leite elaborado com a casca de
banana. Caneiro e Mendonca (2009), encontraramra&paliho com aproveitamento da casca de

banana resultados semelhantes sendo que 34% dasi@res disseram que comprariam o produto.

6. CONCLUSOES
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Devido ao alto indice de intencao de compra dagd sensorial das amostras, a producéo de
doce em pasta elaborado com casca de banana almevonsampo a ser explorado pela industria de
alimentos que sera com certeza uma opcao maisabpash a populacdo e menos poluidora, pois
utilizamos um residuo na elaboracdo desse docpr@eatamento da casca da banana deve ser mais
explorado, tendo em vista que esse residuo musttadado principalmente pela industria pode servir

como um alimento alternativo e de baixo custo.

REFERENCIAS
CARNEIRO, A. B. M., MENDONCA, A. L Doce de banana sem agucar e com aproveitamento da
casca.Estudos, Goiania, v. 36, n. 5/6, p. 875-883, main/2009.

IBGE. Levantamento sistematico da producgédo agricol&2012. Disponivel
em:<http://www.sidra.ibge.gov.br/bda/prevsaf/defasp?t=4&z=t&0=10&ul1=1&u2=1&uU3=1&u4=
1>. Acesso em: 6 Ago. 2012

JUNIOR, S. G.; ANDRADE, R. T. G. de. Diagnésticasdesiduos gerados no IFRCampus

Colorado do Oesté.Seminario de Iniciacdo Ciéntifica do IFRO,Campus Colorado do Oeste.
Disponivel em;_http://www.ifro.edu.br/site/wp-contkiploads/2011/07/COLORADO.pdf. Acesso em
13 de Ago. de 2011.

NASCENTE, A. S.; COSTA, J. N.M.; COSTA, R.S.C. @Quitde banana em Ronddnkmbrapa

Rondobnia. Sistema e Produca®005, Disponivel em:

http://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FoiitdélfBanana/CultivodaBananaRO/index.htm.
Acesso em 14 de Ago de 2011.

RESOLUCAO NORMATIVA N.°9, de 1978 do D.O.U de 11/12da Camara Técnica de
Alimentos do Conselho Nacional de Saude. Ministérida Salde 1978.

SCHREIBER.EResiduos Organicos uma solugéo sustentavBlisponivel em:
http://redeci.ning.com/profiles/blogs/residuos-arigas uma?xg_source=activity. Acesso em 05 de
Ago. de 2011.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. AManual de métodos de analise
microbiolégica de alimentos 22 ed. Livraria Varela. Sdo Paulo, 229p. 2001.





