(N

- Ministério
da Agricultura
e do Abastecimento

APROVEITAMENTO DE CASCAS
DE BANANA PARA A PRODUGAO
DE FARINHA




ISSN - 1516-8247
Setembro, 1999

%.

MEMORIA
AllSEDE

Documentos n° 34

APROVEITAMENTO DE CASCAS DE BANANA
PARA A PRODUCAO DE FARINHA

Renata Torrezan
Murilo Freire Junior
Tania B. S. Corréa

| S |




Exemplares desta publicagao podem ser solicitados a:

Embrapa Agroindustria de Alimentos
Av. das Américas, 29.501 - Guaratiba

CEP: 23020-470 - Riode Janeiro-RJ
Telefone: (021) 410-7400

Telex: 21 33267 EBPA BR

Fax: (021) 410-1090 e 410-1433
E-mail: sacwctaa.embrapa.br

http:\\www.ctaa.embrapa.br

Tiragem: 1.000 exemplares

Comité de Publicagdes:

Equipe de Apoio:

Esdras Sundfeld
Maria Ruth Martins Le&o
Regina Celi Araujo Lago
Renata Torrezan
Virginia Martins da Matta

André Luis do N. Gomes

Claudia Regina Delaia

Katia M. Alves de Azevedo

Jarbas M. Pacheco (Foto da capa)

TORREZAN, R; FREIRE JUNIOR, M.; CORREA,
T.B.S. Aproveitamento de cascas de banana para
produgao de farinha. Rio de Janeiro: Embrapa
Agroindustria de Alimentos, 1999. 16 p. (Embrapa
Agroindustria de Alimentos. Documentos, 34).

1. Cascas de banana - Aproveitamento. 2. Cascas
de banana - farinha. |. FREIRE JUNIOR, M_ Il
CORREA, TBS.
Alimentos. IV. Titulo. V. Série.

[Il. Embrapa Agroindustria de

©EMBRAPA - 1999




SUMARIO

Intrediicao.. ....a.......... B

[l. Breve Revisédo sobre Cascade Banana ......................covivmvnenssnnn. ..

lll. Disponibi'idade de Casca de Banana em algumas Industrias do

Estado do Rio de Janeiro...........

IV. Secagem de Cascas de Banana

V. ReferenciasibiBliograficas.......coceieaiiimeiin i

16



3)

APROVEITAMENTO DE CASCAS DE BANANA PARA
PRODUGAO DE FARINHA

. INTRODUGAO

A atividade agroindustrial, em geral, caracteriza-se por produzir um
elevado volume de material residual que pode agregar valores
econdmicos ou se tornar fonte de 6nus e problemas para esta industria.

Observa-se, ultimamente, um crescente interesse nos meios de
comunicagdo em se divulgar o uso de materiais anteriormente
considerados como descartaveis, tais como cascas, talos de verduras,
sementes, folhas de legumes, dentre outros. Isto é bastante positivo
principalmente em um pais como o Brasil, onde toneladas de alimentos
sao desperdigadas nos supermercados e no lixo das feiras livres.

O Brasil € o maior produtor e consumidor mundial de bananas.
Anualmente, sdo produzidos ao redor de 5 a 7 milhées de toneladas de
bananas, o0 que corresponde a cerca de 12% da produgdo mundial. No
entanto, as exportagdes brasileiras representam apenas 1% do volume
total do comércio internacional (Filgueiras, 1990).

Segundo dados do IBGE (BRASIL, 1992) o estado do Rio de Janeiro foi o
7° produtor nacional em 1991, com produgcdo de 33.836 mil cachos,
representando cerca de 6% do total nacional que é de 542.081 mil
cachos. Neste estado observa-se que ha varias industrias de pequeno
porte processadoras de banana, nas quais as cascas tem sido
descartadas sem nenhum tipo de aproveitamento, representando cerca
de 45% do total de bananas produzido.

Este trabalho teve como objetivos, o levantamento de dados referentes a
disponibilidade de cascas nas industrias processadoras de banana no
Estado do Rio de Janeiro, a determinagao da sua composi¢ao centesimal
e o estabelecimento das condigdes de secagem para a produgao de
farinha para uso em rag&o animal.
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Il. BREVE REVISAO SOBRE CASCA DE BANANA

Alguns estudos foram realizados no sentido de introduzir bananas com
casca na dieta de animais, sem que estas se constituissem na unica
fonte alimentar (Alba, 1951, Clavijo & Maner, 1975).

Manser & Egger (1977) registraram uma patente nos Estados Unidos da
América sobre um processo de fabricagdo de farinha de casca de
banana para uso em paes e tortilhas.

Ketiku (1973) mostrou que as cascas apresentam maiores teores de
proteina, gordura e fibra do que a polpa de banana. Este autor também
analisou os carboidratos presentes nas cascas e polpa de banana
mostrando que a celulose, hemicelulose e os acgucares estdo
concentrados basicamente nas cascas de banana. lzonfuo & Omuaru
(1988) estudaram o efeito do amadurecimento sobre a composigao
quimica das cascas e polpas. As cascas apresentaram maiores teores
de minerais, especialmente, potassio, calcio, magnésio, fosforo e ferro
do que as polpas de banana.

111. DISPONIBILIDADE DE CASCA DE BANANA EM ALGUMAS INDUSTRIAS
DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO

A fim de levantar dados a respeito da disponibilidade e emprego das
cascas de bananas pelas industrias processadores de banana no
Estado do Rio de Janeiro foi elaborado e aplicado um questionario em
algumas destas empresas. Foram consideradas apenas as regices de
maior concentragao deste segmento. Foram visitadas oito (8) industrias
em Rio Bonito e uma (1) em Cachoeira de Macacu. Os dados obtidos
estdo colocados na Tabela 1. Os questionarios foram respondidos pelos
responsaveis pela produgdo. Todas as industrias pesquisadas
processavam a banana d'agua (nanica). A maioria dos entrevistados
(oito) mostrou interesse em dar uma nova aplicagao as cascas, desde
que esta proporcionasse retorno financeiro. Observou-se que,
praticamente 50% da quantidade de banana que chega as industrias &
descartada, pois se constitue em cascas e engago, criando transtornos
para o industrial que muitas vezes tem de pagar para que este material
seja retirado das suas instalagbes. Segundo informagdes dos
processadores de banana da regido pesquisada, os bovinos que se
alimentaram das cascas de banana provenientes do descarte das
fabricas (sem nenhum tratamento) ndo apresentaram qualquer anomalia.
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TABELA 1 - Linha de produtos, absorgao de bananas, quantidade de descartes
e destino das cascas nas industrias de Rio Bonito(RB) e Cachoeira
de Macacu(CM), RJ.

EMPRESA LINHADE ABSORCAOC QUANTIDADE DE DESTINO

PRODUTOS DE CASCAS DAS
BANANAS DESCARTADAS CASCAS
(t/meés) (t/més)
1 (RB) mariola 110 55 joga fora
2 (RB) mariola, 200 90 alimentacao
bananada animal
3 (RB) mariola, 60 24 joga fora
bananada
4 (RB) bananada 140 70 alimentagao
animal
5 (RB) mariola 176 80 joga fora
6 (RB) banana- 165 83 alimentagao
passa animal
7 (RB) mariola 44 - joga fora
8 (RB) mariola 110 55 alimentagao
animal
9 (CM) banana- 40 20 alimentagao
passa, animal
bananada

IV. SECAGEM DE CASCAS DE BANANA

Para a andlise da composi¢ao e dos testes de secagem foram utilizadas
cascas de banana (Musa acuminata subgrupo Cavendish cuitivar Nanica),
originarias da regido de Triunfo, RJ, as quais foram armazenadas a
temperatura ambiente até que estivessem amarelas com pintas marrom,
que € o estagio de maturagao utilizado pelas industrias processadoras de
banana-passa.

A produgdo da farinha foi realizada da segu'nte maneira: as cascas foram
secas em estufa com ventilagéo forgada a temperatura de 66 °C e ao sol
nas condigées ambientes. Apds a secagem, as cascas foram moidas em
moinho de facas. A Tabela 2, apresenta as condigoes e rendimentos da
secagem e moagem da farinha.
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TABELA 2 - Farinha de casca de banana: dados da secagem e rendimentos.

Tipo de Secagem

Solar Em Estufa
Temperatura média 2 66 °C
Tempo de secagem 33 horas 15 horas
Rendimento da 10,51% 13,05%
secagem
Rendimento da 96,11% 80.54%
moagem

A Tabela 3 mostra os resultados das analises fisico-quimicas das cascas
e das farinhas de cascas de banana.

TABELA 3 - Composigdo da casca e das farinhas de cascas de banana
produzidas ao sol e em estufa.

Determinagao Cascade Farinha de casca Farinha de casca

(g/100 g) banana de banana (seca de banana (seca
em estufa) ao sol)

Umidade 87,41 4,95 9,94
Proteina 1,07 9,24 8,67
Extrato etéreo 0,86 6,40 6,81
Fibra 2,69 200115 23,76
Cinzas 21l 113729 14,72
Agucares 248 12,60 19,18
totais

Agucares 1,88 8,71 14,53
redutores

Amido 2,16 25,44 18,25

Tanino 0,032 1,53 0,48
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As curvas de secagem (Figuras 1 a 6) foram levantadas para trés niveis
de temperatura 60, 65 e 70 °C e dois niveis de velocidade doar 1,0 e 1,5
m/s em aparelho laboratorial desenvolvido por EMBRAPA & UNICAMP
(1989). As cascas de banana foram colocadas na bandeja deste aparelho
com capacidade para aproximadamente 200 g. Nas primeiras 18 horas do
teste foram feitas leituras de hora em hora e, posteriormente o intervalo
foi aumentado, conforme as variagoes de massa observadas. Os testes
foram conduzidos até que as variagoes de massa fossem insignificantes.
Foram determinadas simultaneamente a variagao de massa, os seguintes
parametros:

a) dentro do secador:
¢ temperatura de bulbo umido;

» temperatura de bulbo seco, através dos termometros instalados no
aparelho;

+ velocidade do ar na saida, através do anemémetro.
b) no ambiente:
¢ temperatura de bulbo umido;

¢ temperatura de bulbo seco, através de psicometro.
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Figura 1 - Curva de secagem expressa em fungao da perda de agua (g agua/

g matéria seca) versus tempo para temperatura de 60°C,
velocidade do ar de 1,0 m/s e umidade relativa interna de 17%.
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Figura 2 - Curva de secagem expressa em fungao da perda de agua (g
agua/g matéria seca) versus tempo para temperatura de 60°C,
velocidade do ar de 1,5 m/s e umidade relativa interna de 17%.



Figura 3

Figura 4
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- Curva de secagem expressa em fungdo da perda de agua (g de
agua/g matéria seca) versus tempo para temperatura de 65°C,
velocidade do ar de 1,0 m/s e umidade relativa interna de 15%.
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- Curva de secagem expressa em fungao da perda de agua (g agua/g
matéria seca) versus tempo para temperatura de 65°C, velocidade
do ar de 1,5 m/s e umidade relativa interna de 14%.
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- Curva de secagem expressa em fungao da perda de agua (g

agua/g materia seca) versus tempo para temperatura de 70°C,
velocidade do ar de 1,0 m/s e umidade relativa interna de 13%.
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- Curva de secagem expressa em fungao da perda de agua (g
agua/g matéria seca) versus tempo para temperatura de 70°C,
velocidade do ar de 1,5 m/s e umidade relativa interna de 13%.
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Os valores médios de Umidade Relativa (U.R.) dentro do secador foram
obtidos através de carta psicométrica para altas temperaturas. Para uma
mesma temperatura, o valor de U.R. praticamente ndo variou com a
velocidade do ar como mostra a Tabela 4, apenas para a temperatura de
65°C, houve uma pequena variagdo de U.R. com o aumento da
velocidade do ar. Isto ocorreu devido ao fato de que o ar da secagem nao
teve a U.R. controlada assim, oscilagbes na U.R. do ambiente,
proporcionaram a variagao observada na U.R. no interior do secador.

TABELA 4 - Valores de umidade relativa (U.R.) no interior do secador de
laboratério em fungao da temperatura (T) e velocidade do ar de
secagem (V).

T (°C) v (m/s) UR. (%)
60 1,0 17
15 1z
65 1,0 15
15 14
70 1,0 13
15 13

A farinha de cascas de banana se destina a alimentacdo animal e &
considerada ingrediente do concentrado como volumoso seco. A umidade
deste produto esta na faixa de 10 a 15%. As Tabelas 5 e 6 indicam os
tempos necessarios para esta secagem utilizando as umidades de 10 a
15% respectivamente no produto final. Observa-se que para a umidade
final de 10%, as condigoes de temperatura de 60 °C (velocidade do ar =
1.0 e 1,5 m/s) e 65°C (velocidade do ar = 1,0 m/s) apresentaram
praticamente o mesmo intervalo de tempo (entre 14 e 15 horas)
necessario para a secagem. Ja para a umidade final de 15%, o menor
intervalo de tempo observado (de 9 a 10 horas) foi para a temperatura de
70 °C e velocidade do ar de 1,5 m/s.



14

TABELA 5 - Intervalo de tempo (t) necessario para a secagem de casca de
banana para obter um produto final com 10% de umidade,
utilizando-se o secador de laboratorio.

Temperatura Velocidade Intervalo de

“G) do ar (m/s) tempo (h)
60 1,0 14 <t< 15

1.5 14 <t<15
65 1,0 14 <t<15

TABELA 6 - Intervalo de tempo (t) necessario para a secagem de casca de
banana para obter um produto final com 15% de umidade,
utilizando-se o secador de laboratorio.

Temperatura Velocidade do Intervalo de

(C), ar (m/s) tempo (h)
60 1,0 10<t<11
11! it <t 112
65 1,0 j{MESE<S2
1,5 At
70 1,0 -

5 )< o= 9|0
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Como a secagem ao sol foi mais lenta, em comparagéo a realizada em
estufa, (Tabela 2) e inviavel pela area de exposigao necessaria, a
secagem das cascas teria que ser realizada em estufas. No entanto, pelo
levantamento realizado junto as industrias processadoras de banana
(Tabela 1), observa-se que a grande maioria das empresas pesquisadas
nao processa banana-passa, conseqlentemente, ndo possui em suas
instalagdes estufas de secagem. Como o rendimento da secagem é
pequeno (Tabela 2) e possivelmente o valor comercial da farinha de
casca de banana seja menor que o da banana-passa, muitos
processadores n&o destinariam as estufas utilizadas para banana-passa
para a confecgao desta farinha, pois ocorrerao alteracées no fluxo da
produgao, principalmente com a necessidade de introdugdo de etapas
mais rigorosas de limpeza das bandejas de secagem entre o
processamento dos diferentes produtos.

Para uso desta farinha para alimentagdo de suinos e aves tem-se
limitagdes quanto aos teores de fibra e tanino elevados. Para bovinos
nao ha contra indicagées. Para o uso desta farinha para alimentacao
animal, recomenda-se outros ensaios por orgdocs competentes em
nutricdo animal, tais como: digestibilidade, absorgédo e energia
metabolizavel, perfii de aminoacidos, determinagdo de fibras por
detergente neutro e acido, etc. e o estabelecimento de um modelo de
instalagdo que torne o investimento atrativo e viavel técnica e
economicamente como uma forma sustentavel para o aproveitamento
destes residuos.
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