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Resumo

O desperdicio de alimentos se inicia na fase de plantio e tem continuidade na colheita, armazenamento,
transporte € no consumo. Portanto, o presente trabalho teve como objetivo obter farinhas de cascas de
frutas, com o objetivo de agregar valor e funcionalidade ao residuo, transformando-o em uma nova fonte
alimenticia, avaliando a sua composi¢ao fisico-quimica. As cascas de banana, abacaxi ¢ meldo foram
desidratas a 60 °C e analisadas quanto aos seguintes pardmetros fisico-quimicos: umidade, solidos totais,
atividade de 4gua, proteinas, lipideos, cinzas e carboidratos totais. O teor de umidade das farinhas obtidas
foram adequados com a legislacdo vigente. A farinha da casca de banana apresentou maiores teores de
lipideos e proteinas, no entanto, a farinha da casca de abacaxi apresentou maior teor de cinzas. Os
resultados obtidos em relagdao ao teor de carboidrato totais foram relativamente elevados, evidenciando
que as farinhas obtidas ricas em alto teor fibras e podem ser utilizadas na formulacdo de novos produtos.
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INTRODUcAO

Muitos alimentos podem ser utilizados de forma integral, representando uma agao
de sustentabilidade e melhoria da qualidade alimentar, uma vez que grandes teores de
nutrientes sdo encontrados em partes ndo convencionais (FRANZOSI et al., 2018). No
entanto, o processamento que tem como objetivo aumentar a vida util das frutas,
proporciona geralmente o aproveitamento de uma pequena fracdo, que ¢ a polpa. A
industrializagdo da casca pode ser uma alternativa para abrandar a geragdo de residuos
organicos solidos e produzir alimentos saudaveis, pela incorporagdo de fibras € compostos
com atividade antioxidante (RYBKA et al., 2018).

Uma alternativa que tem mostrado viabilidade tecnoldgica e econdmica para
utilizagdo desses subprodutos ¢ o enriquecimento de produtos de alta aceitagdo e consumo
dentro da populagdo, incluindo-se aos mesmos, farinhas mistas elaboradas com residuos
industriais de frutas e hortalicas. Através dessa incorporagdo, pode-se promover a reducao
das deficiéncias nutricionais decorrente da mudanca no padrao da alimentacao, pautadas
no elevado consumo de alimentos industrializados em detrimento dos in natura,
naturalmente ricos em fibras, vitaminas e minerais € promover o aproveitamento
adequado desses residuos gerados (SANTOS et al., 2019).

Incentivar o reaproveitamento de alimentos e oferecer uma alternativa nutritiva de
dieta a baixo custo, foram analisadas cascas de algumas frutas que normalmente sao
desprezadas, visando reducao dos desperdicios agroindustriais e possiveis danos que estes
possam ocasionar o meio ambiente. Portanto, o presente trabalhovisou a obtencdo de
farinhas de cascas de frutas e avaliar asua composicao fisico-quimica,a fim de agregar
valor e funcionalidade a esse residuo, utilizando-o como matéria-prima de novas fontes

alimenticias.

METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido no Laboratorio de Engenharia de Alimentos (LEA),
localizado no Centro de Recursos Naturais ¢ Tecnologia (CTRN) da Universidade Federal
de Campina Grande, Campina Grande — Paraiba.

As cascas de banana, abacaxi e meldo foram adquiridas na feira livre da cidade de

Campina Grande — PB e foram transportadas para o laboratério (LEA), onde inicialmente
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foram lavadas em agua clorada a 2,5% e enxaguadas com agua corrente da rede de
abastecimento.

As cascas foram submetidas ao processo de secagem em estufa com circulacao de
ar na temperatura de 60°C. Ap6s desidratados, as amostras foram trituradas em moinho de
facas onde ficaram com texturas de farinha com granulometria irregular. Em seguida,
empacotadas e armazenadas em saquinhos de aluminios seladas a vacuo.

As determinagdes de umidade, sélidos totais, atividade de agua, cinzas e proteinas
seguiram a metodologia de acordo com BRASIL (2008). O teor de lipideos foi realizado
através do método de Folch et al. (1957). O teor de carboidratos totais foi calculado de
acordo com FAO (2003).

As analises estatisticas foram realizadas para os dados experimentais em triplicata
e os resultados foram submetidos a andlise de variincia de fator tinico (ANOVA) de 5%
de probabilidade e as respostas qualitativas significativas foram submetidas ao teste de
Tukey adotando-se o mesmo nivel de 5% de significancia. Para o desenvolvimento das

analises estatisticas o software ASSISTAT versao 7.0 foi utilizado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo expressos os resultados da composic¢ao fisico-quimica das
farinhas obtidas a partir das cascas de banana, abacaxi e meldo.

Tabela 1. Composi¢do fisico-quimica das cascas de frutas desidratadas a 60 ° C

Cascas de frutas desidratadas

Parametros
Banana Abacaxi Melao
Umidade (g/100g) 6,82+0,17° 7,49+0,38¢ 9,12+0,94*
Solidos totais (g/100g) 93,18+0,17° 92,51+0,38% 90,88+0,94°
Atividade de 4gua (Ay) 0,310+0,01° 0,315+0,02° 0,483+0,01°
Lipideos (g/100g) 0,99+0,005" 0,57+0,02° 0,12+0,01°
Proteinas (g/100g) 1,69+0,22% 1,50:£0,05" 1,25+0,14°
Cinzas (g/100g) 0,95+0,05° 1,18+0,13° 0,98+0,02%
Carboidratos (g/100g) 89,55+0,18° 89,26+0,54" 88,53+0,98°

Média + desvio padrdo. Letras minusculas sobrescritas iguais na mesma linha ndo diferem
significativamente entre as temperaturas estudadas (P>0,05).
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Para o teor de umidade o valor encontrado para ambas as amostras se encontram
dento do valor méaximo estipulado pela legislagdo (BRASIL, 2005) para farinhas, que ¢ de
15,0 g/100g. Estatisticamente os tratamentos diferiram significativamente entre si, sendo
o maior teor obtido para farinha da casca de melao (9,12 g/100g). Nunes et al. (2017)
obtiveram os seguintes teores de umidade para os residuos de abacaxi apds secagem
9,25g/100g (50°C), 7,12g/100g (60°C) e 5,41g/100g (70°C). Alcantara et al. (2012) ao
obterem farinhas na temperatura de 55°C do pedunculo de caju e da casca do maracuja, as
mesmas apresentaram teor de umidade respectivamente de 14,73g/100g e 6,04g/100g. Em
estudos, Silva e Souza (2017), obtiveram uma umidade de 10,06% para farinha de residuo
de jameldo obtida por secagem a 60°C.

Verifica-se que, a quantidade de so6lidos totais foi maior para farinha da casca de
banana, visto que a mesma apresentou menor teor de umidade. Fato este provocado pela
reducdo no teor de dgua, no entanto, todas as farinhas avaliadas apresentam diferenga
significativa entre si.

Em relacdo a atividade de agua pode-se observar na tabela 1, que as farinhas da
casca de banana e abacaxi ndo apresenta diferenca estatistica significativa, apenas a
farinha da casca de melao que difere das demais. A farinha de banana com menor teor de
umidade consequentemente obtiveram uma menor atividade de agua (0,310). Oliveira
(2012) classifica como produtos de umidade intermediaria aqueles que apresentam
atividade de aguaentre 0,6 e 0,85 e produtos com baixa umidade sdo aqueles que
apresentam valores de atividade de aguaat¢ 0,6.

Em relacdo ao teor lipidico todas as farinhas apresentaram diferenga significativas
variando de 0,12 a 0,99 g/100g. Os valores obtidos no presente trabalho melhor se
aproximaram ao obtido para farinha de beterraba (0,36 g/100g) por Croceti et al. (2016) e
inferiores ao obtido para farinha de berinjela (1,85 g/100g) por Scorsatto et al. (2017).
Segundo Almeida et al. (2018) e Santos et al. (2019) a determinagdo de lipidios torna-se
importante, pois os lipidios desempenham papel importante na qualidade do alimento,
contribuindo com atributos como textura, sabor e valor calorico.

Maiores teores de proteinas foram observados para farinha da casca de banana

(1,60 g/100g). Valores proximos foram obtidos para as farinhas das casca de abacaxi e
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meldo, no entanto, apresentaram diferencas estatisticas significativas. Silva et al. (2019)
obtiveram valores proximos ao do presente estudo para farinhas de beterraba teores de
proteinas que variaram de 1,60 a 1,90 g/100g para as temperaturas de 50, 60 e 70 °C.

O teor de cinzas da farinha da casca de meldo ndao apresentou diferenca
significativa entre as farinhas obtidas das cascas de banana e abacaxi. A maior quantidade
de cinzas (1,18g/100g) foi para farinha da casca de abacaxi, sendo este valor este inferior
ao obtido por Borges et al. (2009) ao desidratarem a casca da banana verde na
temperatura de 70°C obtiveram 2,59 g/100g. e préximo ao obtido para cascas de pitomba
desidratada a 60 °C (1,79 g/100g) por Santos et al. (2019).

Os resultados obtidos em relagdao ao teor de carboidrato totais sdo relativamente
elevados, variando de 88,53 a 89,55g/100g, no qual, a analise de carboidratos totais esta
incluso o teor de fibras totais, evidenciam que, a farinha das cascas de banana, abacaxi e
meldo, sdo um p6 com alto teor de fibras, havendo diferenga significativa entre elas.
Segundo Santos et al. (2019) os carboidratos quando determinados por diferenca dos
demais constituintes a reducdo da umidade proporcionou automaticamente o aumento

deste teor.

CONCLUS()ES

O teor de umidade das farinhas obtidas estd adequado com a legislacdo vigente. A
farinha da casca de banana apresentou maiores teores de lipideos e proteinas, no entanto,
a farinha da casca de abacaxi apresentou maior teor de cinzas. Os resultados obtidos em
relagdo ao teor de carboidrato totais foram relativamente elevados, evidenciando que as
farinhas obtidas apresentam alto teor fibras. Constatou-se que a producdo de farinhas a
partir de cascas de banana, abacaxi e meldo, representam uma excelente alternativa para o

aproveitamento deste residuo.
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