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RESUMO

Alimentos ultraprocessados tendem a apresentar alta densidade energética, menos
fiboras e mais gordura, acucar e sal, além de substancias quimicas (conservantes,
estabilizantes, aromatizantes) prejudiciais a saude. Em relacdo aos alimentos
ultraprocessados, o Brasil € um dos maiores produtores de biscoitos, ficando atras
apenas dos Estados Unidos. Por ser um dos alimentos mais consumidos pela
populacdo, torna-se importante melhorar sua qualidade nutricional. Uma alternativa
seria 0 reaproveitamento dos residuos ndo consumidos das frutas, como, cascas,
sementes, bagacos, que sdo ricos em nutrientes. Sendo o Brasil um dos maiores
produtores de banana, este fruto seria uma alternativa para o reaproveitamento da parte
nao consumida, a casca. Objetiva-se com esse trabalho elaborar cookies adicionados
da farinha da casca da banana, observando suas caracteristicas fisico-quimicas. A
partir de uma formulacdo controle (0%), foram adicionados 25%, 50% e 100% da
farinha da casca da banana em substituicdo da farinha de trigo integral. Avaliaram-se os
biscoitos quanto ao pH, acidez, umidade, cinzas, lipidios, proteinas e carboidratos,
conforme determina¢Bes analiticas estabelecidas pelo Instituto Adolfo Lutz. Apesar da
diferenca significativa em relagéo a amostra controle (p < 0,05), os cookies adicionados
da farinha do residuo do fruto mostraram resultados relevantes quanto as
caracteristicas fisico-quimicas e composi¢ao nutricional, podendo ser uma op¢ao para o
enriquecimento dos alimentos, aumentando o reaproveitamento das partes
habitualmente ndo consumidas das frutas e diminuindo o descarte de residuos solidos

no ambiente.

Palavras-chave: Composicao centesimal. Cookies. Residuo de banana. Aproveitamento

de alimentos. Sustentabilidade alimentar.



ABSTRACT

Ultraprocessed foods tend to have a high energy density, less fiber and more fat, sugar
and salt, as well as harmful chemicals (preservatives, stabilizers, flavorings). In relation to
ultraprocessed foods, Brazil is one of the largest producers of biscuits, behind only the
United States. Because it is one of the foods most consumed by the population, it
becomes important to improve its nutritional quality. An alternative would be the reuse of
unconsumed residues of fruits, such as peels, seeds, bagasse, which are rich in nutrients.
Brazil being one of the largest producers of bananas, this fruit is an alternative for the
reuse of the part not consumed, a bark. The objective of this work is to elaborate cookies
added to the banana peel flour, observing its physico-chemical characteristics. From a
control formulation (0%), 25%, 50% and 100% of the banana peel flour were added
instead of the whole wheat flour. The biscuits were evaluated at pH, acidity, moisture,
ashes, lipids, proteins and carbohydrates, according to analytical determinations
established by the Instituto Adolfo Lutz. (p < 0.05), the added cookies of the flour of the
fruit residue showed relevant results regarding the physicochemical characteristics and
nutritional composition, being able to be an option for the enrichment of the food,
increasing the reutilization of the habitually consumed parts of the fruits and reducing the

disposal of solid waste in the environment.

Keywords: Centesimal composition. Cookies. Banana residue. Food use. Food

sustainability.



1. Introducgéo

Os alimentos ultraprocessados, sao criados pelas industrias e feitos inteiramente
ou majoritariamente com o0leos, acgucar, amido, proteinas, gorduras hidrogenadas, amido
modificado, além de varios tipos de aditivos utilizados para dotar os produtos de
propriedades sensoriais atraentes, e que nem sempre sao benéficos a saude (BRASIL,
2014). Alimentos ultraprocessados tendem a apresentar alta densidade energética,
menos fibras e mais gordura, acucar e sal, além de substancias quimicas (conservantes,
estabilizantes, aromatizantes) prejudiciais a saude (LEMKE; AMORIM, 2013, p. 30).
Assim, o consumo desbalanceado desses alimentos tem sido associado com o
surgimento de diversas patologias, dentre elas a obesidade e as doencas crénicas nao
transmissiveis. (BIELEMANN, et al, 2015)

Na lista dos alimentos ultraprocessados, o Brasil € o segundo maior produtor de
biscoitos, ficando atrds apenas dos Estados Unidos. Mesmo ndo sendo um alimento
basico como o pao, os biscoitos sdo aceitos e consumidos por pessoas de qualquer
idade. Por ser um alimento ultraprocessado, rico em aditivos, 0s biscoitos possuem sua
vida util prolongada, permitindo assim, que sejam produzidos em grande quantidade e
largamente distribuidos (Moraes et al., 2010).

Ainda segundo Moraes, et al. (2010) os biscoitos em alguns lugares recebem
outras nomenclaturas, como é o caso dos Estados Unidos, onde os biscoitos sao
denominados de “Cookies”, e na Inglaterra sdo conhecidos por “biscuit”. Além disso, sua
classificacdo é definida de acordo com o ingrediente utilizado como biscoitos salgados,
onde se acrescenta o cloreto de soédio, biscoitos doces, que contém acucares na
formulacao, biscoitos recheados e “waffle” onde sua apresentacao é feita sob a forma de
folhas prensadas (BRASIL, 1978).

Os cookies sao definidos como produtos assados a base de cereais que possuem

altos niveis de acucar e de gordura e baixos niveis de agua. Devido ao seu baixo valor
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nutricional aliado a crescente busca da populacdo por uma melhor qualidade de vida, as
industrias de alimentos estdo buscando desenvolver formulacdes de biscoitos que, além
de caracteristicas sensoriais desejaveis, possuam também propriedades funcionais, como
a presenca de fibras. (GOES, et al., 2014).

Neste sentido, pesquisas tém sido feitas com o objetivo de enriquecer o valor
nutricional de alimentos, adicionando residuos de vegetais, sendo uma alternativa a
transformacao destes residuos em pdés-alimenticios ou farinhas, que além de possuirem
diversos componentes, tais como: fibra, vitaminas, minerais, substancias fendlicas e
flavonoides, apresentam efeitos benéficos a saude e podem ser utilizados como
ingrediente na producao de diferentes produtos como bebidas, sobremesas, derivados do
leite, biscoitos, massas e paes (BERTAGNOLLI et al., 2014; ARUN, et al., 2015).

Dentro deste cenario de residuos alimentares, a fruta banana seria uma alternativa,
visto que, segundo a FAO (2015), o Brasil € o 5° maior produtor de banana mundial e no
cenario nacional, a regido nordeste € a principal produtora. Além disso, seu valor
nutricional € bastante rico e sua casca € uma parte da fruta onde, normalmente, néo é
consumida pela populacdo, sendo descartada, tornando-se uma boa alternativa para
elaboracao de farinhas (RIBEIRO; FINZER, 2010).

Somando a isso, 0 reaproveitamento dessas partes ndo comestiveis de frutas se
torna benéfico para o meio ambiente, por conta do descarte inadequado das partes nao
comestiveis. Além disso, pode ser uma alternativa de enriqguecimento nutricional de
produtos, por ser nas cascas, onde estdo presentes suas maiores quantidades de
nutrientes (REBELLO, 2013; ARUN et al., 2015).

Os biscoitos seriam uma alternativa para a utilizacdo desses residuos, como
alternativa de produto saudavel, melhorando o valor nutricional, o sabor, a textura, o
aroma e a cor. Para que isso ocorra, Goes, et al. (2014), afirma que € necessario que 0s

alimentos escolhidos por formulagbes de residuos sejam pesquisados quanto a
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composicao quimica, caracteristicas fisicas, nutricionais e testes sensoriais para elaborar
formulacdes competitivas e de grande aceitacdo. Diante do exposto, o presente estudo
tem como objetivo, elaborar cookies integrais com adicéo de farinha da casca da banana,

observando suas caracteristicas fisico-quimicas.

2. Material e métodos

2.1 Obtencéo e preparo da matéria prima

As bananas (Musa sapientum), da espécie prata, foram adquiridas do Centro de
Abastecimento e Logistica de Pernambuco (CEASA). Em seguida, foram transportadas
para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Faculdade Pernambucana de Saude
onde foi realizada a higienizacdo das frutas através das etapas de lavagem em &gua
corrente, desinfeccdo em solugdo clorada a 200ppm por 15 minutos e enxague.
Posteriormente, as bananas foram descascadas manualmente e as cascas destinadas a

producéo da farinha.

2.2 Elaboracao da farinha do residuo da casca da banana

Para o preparo da farinha, as cascas foram higienizadas e cortadas em tiras com
cerca de 2cm de largura e 15 cm de comprimento. Em seguida foram submetidas ao
processo de desidratagcdo com utilizagcdo de estufa por secagem direta a 60°C por
24horas. Apos a secagem, o residuo da banana foi triturado em liquidificador industrial, e,
em seguida, foi submetido ao peneiramento para padronizacdo do tamanho das
particulas. Ao final do processo, a farinha produzida foi acondicionada em recipientes de
vidro hermeticamente fechados de coloracdo ambar e armazenadas em armarios

fechados, sem incidéncia de iluminacdo e com temperatura controlada em torno dos 25°c.



2.3 Elaboracéo do cookie integral

Os cookies foram elaborados no Laboratdério de Tecnologia de Alimentos da
Faculdade Pernambucana de Saude. Para elaboracdo do biscoito padrdo (0%) foram
utilizados como ingredientes: farinha de trigo integral, farelo de aveia, acicar demerara,
ovos, creme vegetal, cacau em po, canela, castanha do Para e fermento quimico. Nas
demais formulacdes de cookies integrais, além dos ingredientes descritos, foi adicionada
a farinha do residuo da casca da banana em substituicdo parcial e total da farinha de trigo
integral, nas proporgdes de 25%, 50% e 100%, totalizando quatro ensaios experimentais.

Para obtencdo das massas, os ingredientes foram processados em uma batedeira
na qual os itens secos foram primeiramente misturados em velocidade baixa, por
aproximadamente um minuto e, em seguida, foram acrescidos os ingredientes liquidos,
que foram misturados em velocidade média até obtencdo de massa homogénea. Em
seguida, a massa obtida foi armazenada em saco de confeiteiro e transferida para formas
de aluminio na espessura de 0,5 cm e 3,0 cm de didmetro. Para melhoramento da
caracteristica visual dos biscoitos, foi acrescido o xerém da castanha do Para na
superficie dos mesmos e, em seguida, os cookies foram forneados a 160 °C por
aproximadamente 40 minutos. ApGs a etapa de cocc¢do, os biscoitos foram resfriados por
meia hora, a temperatura aproximada de 25°c, e armazenados em vidros hermeticamente
fechados de coloragdo ambar e rotulados controle 0%, 25%, 50% e 100%, para em

seguida serem analisados fisico-quimicamente.

2.4 Andlises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Bromatologia da
Faculdade Pernambucana de Saude e no laboratério de analises fisico-quimicas do

Departamento de Ciéncias Domésticas da Universidade Federal Rural de Pernambuco.



2.5 pH

O pH foi determinado utilizando um potencidometro digital com membrana de vidro
(Tecnal TEC-3MP), previamente calibrado com solu¢cdes tampédo em pH 4,0 e 7,0,

conforme metodologia descrita pela AOAC (2010).

2.6. Acidez titulavel

A acidez titulavel foi determinada através da titulagdo da amostra com solucdo de
hidroxido de sodio 0,1N conforme metodologia descrita pela AOAC (2010) e os resultados

expressos em % de acido malico.

2.7 Umidade

A umidade foi determinada pela perda de massa em estufa regulada a 105°C,

segundo método descrito pela AOAC (2010). Os resultados serdo expressos em %.

2.8 Cinzas

Para determinacdo de cinzas foi utilizado o método gravimétrico através de
carbonizacdo prévia da amostra, seguido de incineracdo em mufla a 550°C, segundo

metodologia pela AOAC (2010). Os resultados serdo expressos em %.

2.9 Proteinas

O conteudo proteico foi quantificado pelo método Kjeldahl conforme método

analitico descrito pela AOAC (2010). Os resultados serdo expressos em %.

2.10 Lipideos



A fracdo lipidica foi determinada pela extracdo direta em Soxhlet conforme

metodologia analitica descrita pela AOAC (2010). Os resultados serdo expressos em %.

2.11 Carboidratos totais

O teor de carboidratos totais foi obtido através do calculo por diferenca, a partir da

equacao:

% carboidratos total = 100 — (% umidade + % cinzas + % lipideos+ % proteinas).

2.12 Tratamento estatistico

Todas as experimentacdes foram realizadas em triplicata. Os dados foram
submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e a comparacao das médias deu-se por meio
do teste de Tukey ao nivel de 5% de significaAncia, utilizando-se o software Sisvar 5.6. Os
dados foram apresentados na Tabela representam os valores médios + o desvio padrao

(n=3)

3. Resultados e Discussao

Os cookies elaborados a partir de diferentes concentracdes da farinha da casca de
banana encontram-se ilustrados na Figura 1. Com relacdo a analise fisica, p6de-se
observar que, quanto maior a concentracao de farinha da casca da banana utilizada na
preparagdo, mais escurecidos tornaram-se os biscoitos. Este fato esta relacionado com a
coloracédo da farinha da casca da banana que ganhou tonalidade escurecida em seu
processamento (Figura 2) devido a reacfes de escurecimento enzimatico e caramelizacao
ocorridas durante o aquecimento em estufa para secagem das cascas. Além disso, a
coccdo dos biscoitos com adicdo da farinha do residuo da banana favoreceu o

desenvolvimento da Reacdo de Maillard devido a alta concentracdo de acucares



redutores presentes na casca e presenca de ingredientes proteicos utilizados na

elaboracao dos cookies (SILVA, 2013).

Figura 1 - Cookies elaborados com diferentes concentragdes de farinha da casca da
banana.

Controle 0% 25% 50% 100%

Fonte: O autor.

Figura 2 - Processo de secagem das cascas de banana e farinha obtida ao final das
etapas de secagem, trituracdo e peneiramento do residuo.

Fonte: O autor.

Os resultados das caracteristicas fisico-quimicas nas diferentes formulagbes dos
cookies, com e sem a utilizacédo de farinha da casca da banana, estdo expostos na Tabela

1.
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Tabela 1 — Caracterizacéo fisico-quimica de cookies integrais com diferentes concentracées
de farinha da casca de banana.

Anélise Concentracao de farinha da casca de banana
Controle 0 % 25 % 50 % 100 %

pH 6,672 + 0,06 6,23 £ 0,01 6,20°+0,01 6,36+ 0,02
Acidez (%)* 1,82°+ 0,01 3,67°+ 0,00 4,63°+0,00 557%+0,03
Umidade (%) 4,829+ 0,17 6,03° + 0,05 6,76°+0,11  7,20°+0,17
Cinzas (%) 2,299+ 1,22 2,57°+ 1,15 3,19°+0,83  4,06°+ 0,26
Lipideo (%) 15,58 +0,15  15,70°+0,12  16,83*+0,20 16,09° + 0,13
Proteina (%) 5,56% + 0,05 3,379+ 0,08 3,91°+0,07  4,45°+0,05

Carboidrato (%) 71,75°+ 0,24  72,33%+0,19  69,31°+0,14 68,22°+ 0,27

Os resultados foram expressos em média + D.P. Valores em colunas com a mesma letra ndo diferem
significativamente (p < 0,05) pelo Teste de Tukey. *Expressa em % de acido malico.

Em relacdo ao pH, observa-se uma diferenca significativa entre a amostra controle
e as demais formulacbes (p < 0,05). Essa diferenca esta associada a concentracdo de
acido malico presente no residuo da banana que contribui para reducdo dos valores de
pH nas formulacdes com adicdo da farinha da casca do fruto. Souza et al. (2012), na
elaboracao de cookies com farinha de banana verde, obtiveram valores de pH entre 6,32
e 6,56 ja Silva (2013), ao analisar este parametro fisico-quimico na casca e farinha do
residuo da banana, obteve valores de 5,80 e 6,41, respectivamente.

A respeito da acidez, uma diferenca significativa (p < 0,05) também foi identificada
entre a amostra controle e as formulagcdes com adicao da farinha da casca de banana.
Para este parametro fisico-quimico, a legislacdo brasileira estabelece o valor maximo de

2,0% para biscoitos (BRASIL, 1978). Neste sentido, todas as amostras acrescidas de
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farinha da casca da banana néo estdo em conformidade com o padrdo maximo exigido no
pais, podendo ser explicado pela quantidade de acido malico presente na banana. Uma
alternativa para controlar este parametro fisico-quimico dentro dos valores exigidos pela
legislacdo brasileira seria a utilizacdo de reguladores de acidez (BRASIL, 1997), dando
preferéncia aos reguladores de origem organica natural.

Em relacdo a umidade, observa-se que esta caracteristica esta diretamente
proporcional ao aumento da concentracdo de farinha de casca de banana utilizada na
preparacdo dos cookies, demonstrando uma diferenca significativa (p<0,05) em
comparacao a amostra sem adi¢do de residuo. Um aumento no teor de umidade também
foi encontrado na elaboracédo de biscoitos por Silva (2013) ao utilizar farinha da casca de
banana da variedade Pacovan e por Arum et al., 2015 com a variedade Nendran. O
aumento no teor de umidade pode ser explicada devido a capacidade de retencdo de
agua da fibra soluvel contida na casca da banana (REBELLO, 2013, ARUN et al., 2015),
contudo, os valores encontrados estdo dentro do padrdo estabelecido pela legislacédo
brasileira, que preconiza o limite maximo de 14% de umidade (BRASIL,1978).

Para cinzas, conforme foi aumentando o percentual da farinha de casca de banana
utilizada na preparacdo dos biscoitos, os valores do conteido mineral fixo também
aumentam proporcionalmente no produto final. A ampliacdo nos valores também foi
reportado por Arun et al., 2015 e Silva (2013). Isto se deve ao fato de que a casca da
banana apresenta valores de minerais mais ricos do que a farinha de trigo integral
(SILVA, 2013). Os valores encontram-se dentro do maximo exigido pela (BRASIL, 1978),
gue é de 4%.

Para os lipideos, as amostras mostraram resultados diferentes (p< 0,05), néo
sendo explicado pelo aumento da farinha da casca de banana, mas pela quantidade de
castanhas contidas no biscoito, j& que a mesma é utilizada na decoracdo do cookie

(Figura 1). Mesmo assim, os resultados foram significativos, visto que a gordura utilizada
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proveio-se dos ovos, creme vegetal e castanhas-do-Brasil, sendo mais saudavel do que
as convencionais utilizadas na elaboracéo de cookies. Pereira et al, (2016) verificaram
uma variacao de 13,70% a 16,24% para os biscoitos enriguecidos de farinha de jatoba,
enquanto Silva et al. (2015) estudando biscoito amanteigado adicionado de farinha da
semente do maracuja obteve valor de 21,37% para lipideos. J& Arun et al. (2015),
observaram um teor de 8,9% ao adicionar 15% da farinha da casca de banana da
variedade Nendran.

Em relagdo a proteinas, assim como em Arun et al., 2015, foi observado um maior
valor na formulacdo padrdo quando comparado aos demais ensaios. Entretanto, em
relacdo aos cookies produzidos com farinha da casca da banana, observou-se um
crescimento constante com o aumento da concentracdo da farinha. Contudo, as
formulacbes apresentaram quantidades significativas de proteinas, semelhante ao
trabalho realizado por Bertagnolli (2014), que utilizou a farinha da casca de goiaba
encontrando uma quantidade minima de 3,8% e maxima de 6,0% de proteina.

Com base nos resultados de carboidratos, verificou-se um aumento ao acrescentar
a farinha da casca de banana em relacdo a formulacdo 0% e 25%. Os resultados
corroboram aos valores reportados por demais autores que também utilizaram farinha
obtida por residuos de vegetais na fabricacdo de biscoitos, como em Teixeira et al.,
(2017), que encontraram um valor de 73,77% de carboidratos em biscoitos produzidos
com casca de beterraba, em Dourado et al, (2014) que revelaram valores maximos de
61% de carboidratos em cookies acrescidos de farinha do bagaco da maca e por Arun et
al. (2015) que reportaram em seu estudo valores de 48,16% de carboidratos em cookies

com adicao de 15% da farinha da casca de banana.
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6. CONCLUSAO

Considerando o desperdicio e o impacto ambiental gerado pelos residuos da
banana, o seu reaproveitamento se apresenta como uma boa alternativa de baixo custo
para melhorar a qualidade nutricional dos alimentos. Diante dos resultados, os cookies
adicionados da farinha da casca da banana mostraram uma boa alternativa para a
substituicdo da farinha de trigo viabilizando seu melhoramento nutricional. Por outro lado,
surge a necessidade de ajuste da acidez dos cookies produzidos com a farinha da casca
de banana para que o mesmo entre em conformidade com o estabelecido pela legislacéao

brasileira vigente e seja realizada a sua analise sensorial.
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