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RESUMO: Este trabalho objetivou o processamento e a avaliagdo sensorial de doce elaborado com
cascas de banana. Estas foram pesadas, lavadas e cozidas em &gua filtrada e com adigdo de acucar,
sendo utilizadas cascas de banana da variedade prata. O doce foi preparado no Laborat6rio de Pds-
Colheita de Frutas e Hortalicas do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
(IFCE), Campus Limoeiro do Norte. A andlise sensorial foi realizada com os estudantes da instituic&o,
aplicando-se o teste de aceitacdo com escala heddnica estruturada em nove pontos, variando de “1-
desgostei muitissimo” até “9- gostei muitissimo”. Para analise dos resultados calculou-se a média
aritmética das notas registradas, por meio do programa Microsoft Excel. A analise sensorial
demonstrou elevada aceitacdo do doce de casca de banana, com maior atribuicdo aos escores 7 e 8,
demonstrando que as pessoas gostaram muito do produto. O aproveitamento de cascas de banana para
producdo de alimentos, como doces, além de ser uma fonte de nutrientes, permite o reaproveitamento
de residuos que geralmente sdo destinados ao descarte.
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BANANA PEEL SWEET: SENSORIAL PROCESSING AND ACCEPTANCE

ABSTRACT: This work aimed at the processing and sensory evaluation of sweet made with banana
peels. These were weighed, washed and cooked in filtered water with added sugar, using banana peels
of the silver variety. The jam was prepared at the Fruit and Vegetable Post-Harvest Laboratory of the
Federal Institute of Education, Science and Technology of Ceara (IFCE), Campus Limoeiro do Norte.
The sensory analysis was performed with the students of the institution, applying the acceptance test
with a hedonic scale structured in nine points, ranging from “1- I disliked a lot” to “9- I liked a lot”.
To analyze the results, the arithmetic mean of the registered notes was calculated using the Microsoft
Excel program. Sensory analysis showed high acceptance of banana peel candy, with greater
attribution to scores 7 and 8, demonstrating that people liked the product very much. The use of
banana peels for food production, such as sweets, in addition to being a source of nutrients, allows the
reuse of residues that are usually destined for disposal.
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INTRODUCAO

A banana tem destacada expressdo econdmica e social no Brasil, depois da laranja, é a fruta
mais produzida e consumida no pais. A banana é considerada uma importante fonte de alimento na
mesa dos brasileiros (LIMA; VILARINHOS, 2018). De acordo com dados da FAO, em 2016 a
producdo brasileira de banana foi pouco mais de 6,7 milhGes de toneladas, isso levou o pais a ocupar o
quarto lugar na producdo mundial de banana. No Brasil, estima-se uma geracdo de milhdes de
toneladas de residuos da casca de banana, o que acarreta prejuizos para a propria industria, decorrentes
dos valores econémico, nutritivo e ambiental, sem o aproveitamento conveniente, segundo Silva et al.
(2014). Os nutrientes presentes na casca, muitas vezes, superam a respectiva polpa, a exemplo das
fibras, dos minerais, das vitaminas e dos compostos antioxidantes e bioativos. Por isso, tem crescido o



interesse da industria em utilizar métodos vidveis para o reaproveitamento destes materiais (Storck et
al., 2013). A quantidade de residuos gerados pelo desperdicio de cascas de banana totaliza entre 30 e
40% da massa total do fruto (Franco et al., 2015). Estes materiais, de modo geral, sdo caracterizados
por apresentarem quantidades de nutrientes superiores as encontradas na polpa comestivel (Carvalho
et al.,, 2012; Gondim et al., 2005), destacando-se a presenca de fibras alimentares, vitaminas, sais
minerais, compostos bioativos, dentre outros (dos Santos et al., 2014; Rebello, 2013). Diante do
exposto, este trabalho objetivou o processamento e a avaliagéo sensorial de doce elaborado com cascas
de banana.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratorio de Processamento de Frutas e Hortalicas e no
Laboratério de Bioguimica de Alimentos do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Ceara (IFCE), Campus Limoeiro do Norte — CE em 2018. As cacas de banana foram cedidas pela
Empresa FRUTACOR, localizada no Distrito de Irrigagdo Jaguaribe-Apodi (DIJA), no municipio de
Limoeiro do Norte-CE. Segundo classificacdo de Koppen o Municipio de Limoeiro do Norte apresenta
a seguinte localizagdo geogréfica altitude: 30,22 m, latitude: 5°1138”S, longitude: 37°52°21”W,
temperatura média: 28,5 °C e clima: BSw*h™. Para o processamento do doce da casca de banana foram
utilizadas 100 cascas de bananas da variedade prata Musa spp na qual foram pesadas, lavadas e cozidas
em agua filtrada e com adicdo de acucar. A analise sensorial foi realizada com os estudantes da
instituicdo, aplicando-se o teste de aceitacdo com escala hedbnica estruturada em nove pontos,
variando de “1- desgostei muitissimo” até “9- gostei muitissimo”. Para anélise dos resultados
calculou-se a média aritmética das notas registradas, por meio do programa Microsoft Excel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pelos resultados obtidos, a analise sensorial foi realizada com os estudantes da instituicao,
aplicando-se o teste de aceitagdo com escala heddnica estruturada em nove pontos, variando de “1-
desgostei muitissimo” até “9- gostei muitissimo”. Para analise dos resultados calculou-se a média
aritmética das notas registradas, por meio do programa Microsoft Excel. A analise sensorial
demonstrou elevada aceitacdo do doce de casca de banana, com maior atribui¢do aos escores 7 e 8,
demonstrando que as pessoas gostaram muito do produto. Godoy et al. (2014), utilizando escala de 1 a
7, obtiveram resultado de aparéncia de 5,2 (gostei ligeiramente) para doce de banana tipo corte. Godoy
et al. (2014) obtiveram notas 5,1 (gostei ligeiramente), mas na escala de 7 pontos em doce de banana
tipo corte. (Figura 1).

Figura 1. Resultados do teste de aceitacdo em escala heddnica do doce obtido da casca de banana.

E Nivel de aceitacéo do NUmero de Aceitacao
score Total
provador provadores (%)

9 Gostei muitissimo 3 27 6
8 Gostei muito 14 112 27
7 Gostei moderadamente 24 168 40
6 Gostei ligeiramente 8 48 11
5 Nem gostei/nem desgostei 7 35 8
4 Desgostei ligeiramente 5 20 5
3 Desgostei moderadamente 2 6 1
2 Desgostei muito 2 4 1
1 Desgostei muitissimo 0 0 0

Média 46,7

Os nutrientes presentes na casca, muitas vezes, superam a respectiva polpa, a exemplo das
fibras, dos minerais, das vitaminas e dos compostos antioxidantes e bioativos. Por isso, tem crescido o



interesse da indudstria em utilizar métodos viéveis para o reaproveitamento destes materiais (Storck et
al., 2013).

Segundo Dutcosky (2013), o indice de aceitabilidade de 70% € o valor minimo para que um
produto seja considerado aceito, em termos de suas propriedades sensoriais para ser langado no
mercado. Deste modo, todas as formulagdes apresentaram indices de aceitabilidade superiores a 70% e
estatisticamente diferentes, demonstrando que os produtos obtiveram boa aceitacdo e que a adicdo da
farinha pode ser viavel, porém em baixas concentraces.

De acordo com Fernandes (2012), 20 % das sobras orgéanicas diz respeito ao desperdicio
doméstico de talos, cascas e sementes convencionalmente considerados ndo comestiveis, pela caréncia
de conhecimento de suas propriedades nutricionais, tornando-se lixos organicos. Sdo considerados
como residuos organicos as cascas e/ou sementes de vegetais e frutos, partes consideradas como
inadequados pelos consumidores sendo normalmente desprezadas. Esses tipos de residuos organicos,
além de serem geralmente destinados a producdo de adubo, podem também ser acrescentados a
diversos produtos, como: massas, bolos, doces, barras de cereais, racdo, evitando-se assim 0 seu
desperdicio. Devido ao alto teor de carboidratos proveniente da casca, quando despejados em excesso
nos rios pode provocar problemas graves por aumentar a demanda bioquimica de oxigénio, causando
um desequilibrio no ecossistema. No entanto, se forem aproveitados de forma adequada e incluidos
como suplementos em alimentos, podem reduzir problemas nutricionais, como a desnutricdo,
subnutricdo e a fome (PEREIRA, 2010). A forma de farinha estd dentre as principais alternativas
baseadas na desidratacdo com posterior trituracdo, visando & melhor apresentacdo e & agregacdo de
valor. Segundo Ebrahimi et al. (2012), esse método (desidratagdo) consiste na eliminacdo da agua por
evaporagdo, 0 que concentra os nutrientes, melhora o valor nutricional e auxilia no controle do
crescimento microbiano.

Segundo Oliveira et al. (2009), que elaborou 5 formula¢Bes com diferentes porcentagens de
casca e pH em doces de banana, sua melhor aceitacdo foi no doce com 20% da casca, que apresentou
0s seguintes resultados: cor (75%), sabor (80%) e textura (88%).

Segundo Dutcosky (2013), o indice de aceitabilidade de 70% é o valor minimo para que um
produto seja considerado aceito, em termos de suas propriedades sensoriais para ser lancado no
mercado. Deste modo, todas as formula¢@es apresentaram indices de aceitabilidade superiores a 70% e
estatisticamente diferentes, demonstrando que os produtos obtiveram boa aceitacdo e que a adicdo da
farinha pode ser viavel, porém em baixas concentracdes.

Carvalho (2015) estudou os efeitos do enriquecimento de barras de cereal com diferentes
proporcdes de farinha de cascas de banana, e obteve aumento no teor de fendlicos totais e na atividade
antioxidante, quanto maiores as proporcdes de farinha adicionada.

Campos et al. (2015) obtiveram indices proximos (7,72 a 7,90) ao elaborar um doce em massa
de maracuja com goiaba.

H4 a possibilidade de se incrementar a culinéria didria com a utilizagdo integral dos alimentos,
proporcionando uma alimentagdo mais rica em fibras, vitaminas e minerais. Para que haja uma
utilizagdo correta, é necessario ter conhecimento da composicéo centesimal desses alimentos. Existem
varios estudos comparando as partes consumidas com as ndo convencionalmente consumidas dos
alimentos, e muitos deles mostram que os nutrientes sdo amplamente encontrados nas partes que
normalmente sdo descartadas (Storck, 2013).

Os cookies com casca de banana obtiveram uma menor nota no quesito cor e sabor residual. O
escurecimento deve-se a hidrélise de polissacarideos presentes na casca e aglcares adicionados ao
cookie desencadeando a reacdo de Maillard além da caramelizacéo de aglcares devido ao aquecimento
(BOBBIO; BOBBIO, 2001). O mesmo foi encontrado por Santos (2014) ao avaliar a aceitacdo de
bananada com a casca da banana. O leve sabor residual, foi encontrado também por Miranda et al.,
(2013) que verificou a aceitabilidade de bolos enriquecidos com farinha de casca de maracuja.

A produgdo de alimentos gera diversos residuos organicos e inorgénicos (Santos; Simoes;
Martens; 2006). Portanto, é necessario que as UPRs adquiram praticas que preservem 0S recursos
naturais e minimizem os danos ao ambiente (GARCIA, 2003; COSTELLO, et al., 2009; FRIEL, et al.,
2009). Nesse contexto, estudos estdo surgindo com a adigdo de cascas de frutas e vegetais em diversas
preparacgdes obtendo boa aceitacdo sensorial. (SILVA; SILVA, 2012; REIS, et al., 2013).



CONCLUSAO

O aproveitamento de cascas de banana para producdo de alimentos, como doces, além de ser
uma fonte de nutrientes, permite o reaproveitamento de residuos que geralmente sdo destinados ao
descarte.
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