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Ripe Banana Peel Flour: A Raw Material for the Food Industry

Abstract: The aim of the work was to evaluate the potential of banana peel flour (Musa cavendishii) as a possible
ingredient in the food industry. The material was obtained from the processing of the candy industry. It was
evaluated as its centesimal composition, elemental, mineral and calorific value. Its content of bioactive compounds
and antioxidant capacity was also determined. The results showed that the mineral composition of the flour had
manganese (3.6 mg 100 g*) and potassium (4720 mg 100g™) enough to meet the recommended daily intake for an
adult. The flour was also distinguished by the content of carotenoids (3085 pg 100 g) and phenolic compounds
(145 mg 100 g), which contributed to its antioxidant capacity, since there was partial capture of the radicals by
both iron reduction method (FRAP) and 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). Peel flour oil (13 % of composition)
was composed mainly of palmitic (35 %), a-linolenic (25 %) and linoleic acids (22 %). Thus, it is found that banana
peel flour is a product that offers several opportunities to the food industry, either by its use as an ingredient in new
formulations or by the fractionation of the bioactive compounds by means of separation techniques.

Keywords: Musa cavendishii; minerals; bioactive compounds; antioxidant capacity.

Resumo

O objetivo do trabalho foi avaliar o potencial da farinha da casca de banana d’agua (Musa cavendishii) como
possivel ingrediente na industria alimenticia. O material foi obtido do processamento da industria de doces. Foram
avaliadas a sua composigdo centesimal, elementar, mineral e o poder calorifico. Também foi determinado o seu
contelldo em compostos bioativos e capacidade antioxidante. Os resultados mostraram que a composi¢do mineral
da farinha apresentou teores de manganés (3,6 mg 100 g) e potéssio (4720 mg 100g™) suficientes para atender a
ingestdo didria recomendada para um adulto. A farinha também se destacou pelo conteldo de carotenoides (3085
ug 100 g?') e compostos fendlicos (145 mg 100 g!), os quais contribuiram para a capacidade antioxidante da
mesma, uma vez que ocorreu a captura de parte dos radicais pelo método de redugdo do ferro (FRAP) e 2,2-difenil-
1-picrilhidrazil (DPPH) nos ensaios in vitro. O dleo da farinha da casca (13 % da composi¢do) foi majoritariamente
composto por acido palmitico (35 %), a-linolénico (25 %) e linoleico (22 %). Deste modo, verifica-se que a farinha da
casca de banana é um produto que oferece diversas oportunidades a industria alimenticia, seja por sua utilizagdo
como ingrediente em novas formulagGes ou pelo fracionamento dos compostos bioativos por meio de técnicas de
separagao.

Palavras-chave: Musa cavendishii; minerais; compostos bioativos; capacidade antioxidante.
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1. Introducgao

Banana é um termo geral que engloba um
numero de espécies ou hibridos do género
Musa da familia Musaceae. Originarias do
sudeste da Asia, sdo cultivadas em mais de
125 paises, principalmente nas regides
tropicais e subtropicais. De acordo com a
Organizac¢do das Nag¢des Unidas (ONU) para a
alimentacdo e a agricultura,® a producio

mundial de banana em 2016 foi cerca de 113

milhdes de toneladas. Os principais
produtores foram india, China, Indonésia,
Brasil, Equador e Filipinas. A producgao

brasileira foi cerca de 7,2 milhdes de
toneladas em 2018.2

O consumo expressivo da banana gera um
passivo ambiental correspondente as cascas,
as quais representam cerca de 30 % da massa
total da fruta madura.> Assim, por meio
destes dados, estima-se que no Brasil sdo
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gerados em torno de 2 milhGes de toneladas
deste residuo anualmente. O descarte das
cascas sem qualquer tratamento prévio pode
causar impactos ambientais, uma vez que o
seu alto teor de carboidratos gera uma
elevada demanda bioquimica de oxigénio nos
rios. Isso contribuiu para a reducdo de
populacdes de animais aquaticos provocando
um desequilibrio nesse ecossistema.*

O aproveitamento deste residuo contribui
para a preservacdao do meio ambiente. Além
disso, apresenta-se como uma alternativa
econOmica para pequenas e grandes
indUstrias do pais em diversos ramos,
principalmente o alimenticio, visto que se
trata de um residuo que ainda possui
compostos de alto valor agregado,
principalmente os compostos bioativos.’

Rebello et al.,® ao avaliarem a composic3o
fendlica de uma farinha de casca de banana
(Musa AAA), detectaram a presenca de
flavonoides (principalmente flavandis e
flavonais).

Gonzalez-Montelongo et al® testaram
diferentes condicdes de extracdo para a
recuperacao de compostos antioxidantes da
casca de banana e também obtiveram
extratos com elevada capacidade
antioxidante. Com base neste resultado, os
autores concluiram que a casca de banana
pode ser uma fonte barata de compostos
bioativos com importante acao antioxidante.

Entretanto, ainda existem caracteristicas
quimicas da casca a serem avaliadas. Deste
modo, o conhecimento quanto a composi¢ao
quimica e aspectos fisico-quimicos da casca
de banana sdo essenciais para que sejam
determinadas as potenciais aplicagdes da
mesma. Assim, neste trabalho foram
avaliadas a composicao centesimal e
elementar, o conteddo de minerais, o perfil
de acidos graxos, os compostos bioativos e a
capacidade antioxidante da farinha da casca
da fruta (Musa cavendishii), visando sua
aplicagdo na industria alimenticia.

Vo

2. Material e Métodos

2.1. Material

Cerca de 5 kg de cascas de banana da
variedade Musa cavendishii foram cedidas
por uma fdbrica de doce de banana,
localizada no estado do Rio de Janeiro. Estas
estavam totalmente amareladas, em estadio
de maturacao 6, conforme escala de Von
Loesecke.” O material foi transportado sob
refrigeracdo até o Instituto Nacional de
Tecnologia, onde todos os experimentos
foram realizados. Apds o recebimento, as
cascas foram secas a 50 °C por 28 h e,
posteriormente trituradas em um triturador
doméstico (Magic Bullet’, EUA). A farinha
obtida foi guardada em sacos laminados
hermeticamente fechados dentro de
dessecadores.

2.2. Métodos

A extracdo de compostos bioativos,
determinacdo dos compostos fendlicos
totais, avaliacdo da capacidade antioxidante
e determinacdo dos carotenoides totais
foram realizadas em triplicata. As demais
analises foram realizadas em duplicata.

Extrag¢do dos compostos bioativos

A extracdo dos compostos bioativos da
farinha da casca foi realizada utilizando-se a
razdo solvente:massa de 5:1 (v/m), em
banho-maria a 60 °C sob refluxo por 1 hora,
usando uma solugdo hidroetandlica 50 %
(v/v).*®> Os extratos obtidos foram filtrados
em papel de filtro quantitativo. Em seguida,
foram concentrados em um evaporador
rotativo a temperatura limite de 60 °C. Os
extratos aquosos foram liofilizados e
armazenados sob congelamento até a
realizacdo das analises, momento em que
foram ressuspendidos em metanol. Este
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extrato foi utilizado para determinar o teor
de compostos fendlicos totais e a capacidade
antioxidante do material.

Compostos fendlicos totais

Os compostos fendlicos foram
determinados de acordo com a metodologia
proposta por Singleton et al.® adaptada por
Gomes,® utilizando o reagente de Folin-
Ciocalteu. Assim, 200 pL do extrato da
amostra foi reagido com 100 puL de reagente
de Folin-Ciocalteu, apds alcalinizagdo do meio
com 300 pL de Na,COs 200 g L. A reacdo
ocorreu por 30 min a 40 °C. Apds esse
periodo, a absorbancia da amostra foi lida a
765 nm. Os compostos fendlicos totais foram
expressos em mg de equivalentes de 4cido
galico por 100 g (mg EAG 100 g?).

Capacidade antioxidante

A capacidade antioxidante da amostra foi
determinada por meio do reagente DPPH
(2,2-difenil-1-picrilhidrazil) conforme
metodologia descrita por Hidalgo et al.l°
Assim, 100 puL do extrato da amostra foram
reagidos com 2900 pL de reagente DPPH em
metanol sob agitacdo. Apds 30 min da
reacdo, a absorbancia da amostra foi lida a
517 nm. A curva padrao foi preparada com o
padrido de Trolox (90-895 pmol L?) e os
resultados foram expressos em micromols de
Trolox equivalentes por g de amostra (umol
Trolox g1).

A capacidade antioxidante da farinha
também foi avaliada pela reducdo do ion
ferro (FRAP). Para tal, a solugdo de trabalho
foi elaborada pela mistura de 5 mL de TPTZ
(2,4,6-tris (2-piridil)-S-triazina) 10 mmol L e
5 mL de cloreto férrico 20 mmol L' em 50 mL
de tampdo acetato 300 pmol L. Para a
reacdo, 200 uL do extrato da amostra foram
misturados a 1800 uL da solugdo de trabalho.
A amostra foi incubada a 37 °C por 30 min
Em seguida, fez-se a leitura da absorbancia
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em 595 nm. A curva padrdo foi preparada
com sulfato ferroso heptahidratado (50-600
umol L) e os resultados foram expressos em
micromols de Fe' equivalentes por g de
amostra (umol Fe*? g1).1

Carotenoides totais

Os carotenoides totais da farinha de casca
de banana foram determinados conforme
descrito  por  Rodriguez-Amaya'>  com
modificacdes sugeridas por Pacheco.!®* Para
isto, 1 g de farinha foi extraida com acetona
até a exaustdo, ou seja, quando o material
nao apresentava mais coloracdo amarela. A
separacdo foi realizada em um funil de
decantacdo contendo éter de petréleo. Apds
sucessivas lavagens com d4gua, para a
remocdo da acetona, o extrato etéreo foi
acondicionado em um baldo volumétrico de
10 mL e avolumado com éter de petréleo. A
absorbancia do extrato foi lida a 450 nm. Os
resultados foram expressos em pg de B-
caroteno por 100 gramas de amostra.

Perfil de dcidos graxos por CG/EM

Para esta determinacao,
aproximadamente 5 g de farinha de casca de
banana foram submetidas a extracdo,
utilizando um Soxhlet com 150 mL de n-
hexano por 4 horas.!* O éleo obtido apds a
eliminacdo do solvente, por meio da
destilacdo e secagem com nitrogénio 5.0, foi
utilizado na determinacao do perfil graxo.

Este oleo foi submetido a reacdo de
transesterificagdo com o reagente trifluoreto
de boro (BFs) em metanol. Os produtos da
reacdo, ésteres metilicos dos acidos graxos,
foram extraidos com hexano. Em seguida,
foram analisados por cromatografia gasosa
com deteccdo por espectrometria de massas
(CG-EM) no equipamento GC-MSD (Agilent,
6890-5975, EUA.MY A composicao
guantitativa foi obtida pelo método de
normalizacdo de dreas, no qual o percentual
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indicado para cada componente corresponde
a contribuicdo de cada pico em area sobre o
total de dreas de todos os picos. As condi¢Ges

Vo

analiticas utilizadas encontram-se na aTabela
1.

Tabela 1. CondigOes analiticas empregadas na determinagao do perfil graxo da farinha de

casca de banana por CG-EM

Coluna

Temperatura Forno inicial (°C)
Rampa (°C.min)

Injetor (°C)

Interface (°C)

Gas de arraste

Fluxo de gas (mL.min?)
Volume de injecdo (uL)

Faixa de massa (u)

Carbowax 20M (30 m x 250 pum x 0,25 pm)

50
4
220
240
Hélio

1,5

50 a 400

A caracterizagdo dos dacidos graxos foi
obtida por comparacdo com os espectros de
massas disponiveis na biblioteca digital de
espectros de massas Willey7Nist05.

Composicéo Centesimal, andlise
elementar e poder calorifico
Na composicao centesimal foram

determinados os teores de umidade, cinzas,
proteinas, lipidios e carboidratos da farinha,
sendo os resultados expressos em % (m/m).
As analises foram realizadas de acordo com a
AOAC (Association of Official Analytical
Chemists), pelos métodos: 925.09, 945.38,
923.03 e 2001.11 (2010).® Também, foi
determinada a composicdo elementar da
farinha (carbono, hidrogénio, nitrogénio e
enxofre) expressa em % (m/m), além do seu
poder calorifico superior e inferior expresso

em kcal kg Para esta determinac3o,
utilizou-se um calorimetro com bomba
calorimétrica isoperibol (LECO, AC-350,

EUA).’® O procedimento foi realizado de

acordo com a norma ASTM D5865/13. A
andlise elementar de CHN foi realizada num
analisador elementar CHN (LECO, CHN 628,
EUA). O teor de enxofre foi determinado em
outro equipamento (LECO, SC 32, EUA). O
valor do poder calorifico inferior foi calculado
pela diferenca entre o poder calorifico
superior corrigido e o calor de vaporizacao da
dgua, a partir do teor de hidrogénio da
amostra. O poder calorifico superior corrigido
é o valor da energia liberada na queima da
amostra, subtraindo-se a formacdo de H,SO,,
estimado a partir da concentragao do
enxofre, e, a formacdo do HNO;
determinada a partir da sua titulagdo,
conforme define a norma.*®

Minerais

Os teores de ferro, manganés, magnésio,
potassio, calcio e sddio foram quantificados
por absorcdo atdmica segundo método
desenvolvido por McKenzie.” Utilizou-se um
espectrometro de absorcdo atomica (Varian,
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AA280FS). Os resultados foram expressos em
mg 100 g .

3. Resultados e Discussao

3.1. Composi¢ao centesimal
calorifico

e poder

As Tabelas 2, 3 e 4 apresentam os
resultados obtidos para a composicao
centesimal, andlise elementar e poder

Jung, E. P. et al.

calorifico superior e inferior da farinha de
casca de banana, respectivamente. Os
resultados da composicdo centesimal sdo
semelhantes aqueles reportados por
Pessoa,'® sendo observado maior diferenca
no valor obtido para o teor de cinzas. Tal
diferenca pode estar associada a variedade
de banana utilizada por este autor (Musa
sapientum), mas sabe-se que fatores como
insolagdo, fonte de nutrientes do solo,
estdgio de maturacdo e outros, podem
contribuir para diferencas nestes
parametros.}

Tabela 2. Composicao centesimal da farinha da casca de banana

Composicao centesimal (%)

Analises Dados experimentais Dados da literatura®®
Umidade 7,47 5,97
Cinzas 11,18 7,97
Lipidios 13,19 7,49
Proteinas 14,74 8,77
Carboidratos 53,42 69,8

A composicdo elementar obtida no
presente estudo (Tabela 3) é semelhante
aquela reportada por Paniagua.'® Difere-se
apenas no conteudo de carbono e enxofre da

casca de banana estudada por esse autor, o
que se deve, possivelmente, a diferente
variedade utilizada e a composic¢do do solo.?

Tabela 3. Anélise elementar da farinha da casca de banana

Analise elementar (%)

Anédlises Dados experimentais Dados da literatura®®
C 37,78 47,13
H 5,80 6,47
N 2,17 1,34
S 0,04 0,9

A partir das concentracdes de carbono,
hidrogénio e enxofre e do poder calorifico
superior (PCS) obtido com uso de um
calorimetro, poOde-se calcular o poder

calorifico inferior (PCI). Os resultados sdo
mostrados na Tabela 3. Na maior parte dos
artigos publicados, o valor do PCS é
resultante de uma estimativa baseada num
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modelo matematico, o qual utiliza os valores
encontrados na analise elementar de C, H, N
e S e o valor de carbono fixo como variaveis.

Vo

Dessa forma, o presente trabalho apresentou
o calor de combustdo da amostra nas suas
condigdes reais de utilizacdo.

Tabela 4. Poder calorifico superior e inferior da farinha da casca de banana

Poder calorifico (kcal kg?)

Andlises

Dados experimentais

Dados da literatura
20,21

Poder calorifico Superior

Poder calorifico inferior

3470 3129

3176 ==

Como esperado, devido ao baixo teor de
carbono elementar, a amostra ndo possui um
alto PCS quando comparado ao residuo de
eucalipto ou mesmo a palha de café.?>%2% Q
PCl apresenta-se bem préoximo ao PCS,
demonstrando que esta farinha tem baixo
teor de umidade, como esperado. Portanto,
sugere-se a sua utilizacgdo como fonte de
energia na forma de briquetes ou péletes
compostos. Ou seja, parte da composicao do
briquete pode ser obtida pela farinha da
casca de banana e a(s) outra(s) parte(s) por
outra(s) biomassa(s) de maior poder
calorifico.?*?

Os briquetes e péletes sdao possiveis
substitutos da lenha e faceis de serem
transportados. Isto possibilita a sua aplicacao
em estabelecimentos comerciais como
padarias, restaurantes, pizzaria, e outros,
atendendo a segmentos da industria
alimenticia.?> Contudo, sugere-se que seja
feita a extracdo dos compostos de aplicacdo
na industria alimenticia presentes no residuo.
Entdo, posteriormente, o residuo seja
utilizado como fonte de calor. Deste modo,
maior valor agregado podera ser adicionado
a cadeia agroindustrial da banana. Cabe
destacar que tal aplicagdo dependerd do
balanco energético envolvendo a secagem do
residuo da extragdo. Uma vez aplicado na
forma de briquetes, apds sua queima, as
cinzas poderdo ser empregadas na adubacao
do solo.?® Dessa forma, tem-se o
aproveitamento total da biomassa.

3.2. Minerais

A Tabela 5 apresenta a composicdo em
minerais da farinha da casca de banana. Com
base na RDC (Resolugdo de Diretoria
Colegiada) n2 269 de 22 de setembro de 2005
da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria), que estabelece a ingestdo diaria
recomendada (IDR) de vitaminas, minerais e
proteinas e dados da OMS (Organizacdo
Mundial de Saude), verifica-se que em 100
gramas da farinha tem-se mais de 100 % da
ingestdo didria recomendada para potdssio e
manganés.?’?8

A farinha apresenta uma boa fonte de
magnésio, calcio e ferro, por atender 43, 29 e
34 %, respectivamente, das necessidades
didrias desses minerais para um adulto.?”
Entretanto, no caso do ferro, é conhecido
gque esse mineral apresenta menor
disponibilidade quando oriundo de matrizes
vegetais em comparacdo com o ferro de
origem animal.*® Ainda assim, o teor de ferro
da farinha da casca pode contribuir com a
ingestdo recomendada do mesmo. Uma vez
que ha alta prevaléncia de deficiéncia de
ferro no Brasil, deve-se dar importancia ao
uso de biomassas ricas em ferro como fonte
auxiliar.?
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Tabela 5. Minerais da farinha da casca de banana e sua contribuicdo para a ingestao diaria

recomendada
Minerais (mg 100 g%)
Analises Dados IDR (mg) IDR experimental

experimentais (%)

Potdssio 4720 3510% 134

Calcio 294 1000’ 29

Magnésio 111 26077 43

Ferro 4,7 14% 34

Manganés 3,6 2,37 156
Sédio 2,8 2000%° 0,14

IDR — Ingestdo diaria recomendada para um adulto. Valores recomendados pela RDC n2 269
de 2005 da ANVISA.?” Valores recomendados pela Organiza¢cdo Mundial de Saude?®%

Cabe destacar também a baixa
contribuicdo da farinha para a ingestdo de
s6dio.”® Este mineral é associado a
hipertensao quando consumido em excesso.
Desta forma, a farinha obtida pode ser usada
na elaboracdo de novas produtos
alimenticios, incrementando os niveis destes
nos alimentos formulados. Os mineirais sao
importantes para o bom funcionamento do
organismo humano por participarem de
processos enzimaticos, atuando como
cofatores.?!

3.3. Compostos bioativos e capacidade
antioxidante

A Tabela 6 apresenta os resultados para as
andlises de compostos fendlicos totais,
carotenoides totais e capacidade
antioxidante da farinha da casca de banana.
Como pode ser visto, a farinha apresentou
relevante teor de compostos bioativos, com

destaque para o teor de carotenoides. Yan et
al.,*? ao avaliarem o teor de carotenoides da
casca de banana em diferentes estdgios de
maturacdo (4-7) reportaram valores entre
109 a 186 pg B-caroteno por 100 g. Sendo,
assim, inferiores ao contelddo observado no
presente trabalho (Tabela 5). Como citado,
essas diferencas podem ser devido a
variedade da banana avaliada, condigdes
climdticas, entre outros.® No estudo realizado
por Yan et al.3?, as cascas avaliadas foram
obtidas de bananas Musa acuminata,
comercializadas na Australia. Entre os
carotenoides identificados, estes autores
reportaram a presenca de [-caroteno e
xantofilas. Os carotenoides sdo pigmentos de
grande importancia devido a sua agdo
antitumoral e pela sua atividade pro-
vitaminica A associada ao P-caroteno.®
Portanto, a farinha da casca de banana pode
ser usada para a recuperacdo destes
pigmentos, possibilitando a obtengdo de
compostos com maior valor agregado.
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Tabela 6. Compostos bioativos e capacidade antioxidante da farinha da casca de banana

Analises Valor médio Desvio-padrao
FRAP (umol Fe*2100 g1) 1669 (+) 37
DPPH (umol Trolox g?) 3,33 (+) 0,02
Fendlicos totais (mg EAG 100 g?) 145 ()9
Carotenoides totais (ug B-caroteno 100 g?) 3085 (+) 124

O teor de compostos fendlicos na farinha
da casca de banana foi superior aos
observados por Storck et al.3* Neste trabalho
foram avaliadas as cascas de moranga (105,1
mg 100 g), batata (88,4 mg 100 g?), meldo
(64,9 mg 100 g!) e a casca de banana da
variedade Musa paradisiaca (38,7 mg 100
gl). Com base nos resultados observados e
na literatura citada, é possivel verificar a
importancia dos residuos agroindustriais
como fonte de compostos bioativos. Uma vez
gue nao possuam compostos  anti-
nutricionais e ndao apresentem toxicidade, os
mesmos podem ser empregados no
desenvolvimento de formulag¢Ges alimenticias
ou usados para a recuperagao de compostos
de maior valor agregado, como citado
anteriormente.

Storck et al.** apdés a caracterizacdo

quimica e nutricional de folhas, talos, cascas
e sementes de vegetais, formularam
diferentes preparagGes alimenticias, das
quais, 77 % obtiveram aceita¢cdo sensorial
com nota superior a 5 em uma escala
heddnica que variou de 1 a 7. O bolo de casca
de banana, elaborado por esses autores,
apresentou indice de aceitabilidade superior
a 79 %. Portanto, esses resultados
corroboram a utilizacdo da farinha da casca
de banana como potencial ingrediente para a
industria alimenticia em substituicao parcial
da farinha de trigo, por exemplo.

Com relagdo a capacidade antioxidante
(Tabela 5), ja é bem conhecida a correlagao
dos compostos bioativos como os fendlicos,
carotenoides e vitaminas, por exemplo, com
a acdo antioxidante no organismo humano,
fundamental para a diminuicdo do estresse
oxidativo causado por espécies radicalares.®
Como pode ser observado na Tabela 5, a
farinha mostrou-se capaz de reduzir a
concentracdo de radicais livres pelos ensaios
in vitro FRAP e DPPH. Assim, a capacidade
antioxidante destes compostos pode
contribuir para a reducgdo da incidéncia de
doencas crénicas como o cancer 333
destacando o aproveitamento da farinha da
casca da fruta como matéria-prima para a
obtenc¢ado de extratos ricos em biocompostos.

3.4 Avaliagao do perfil graxo do dleo da
farinha da casca de banana

Os principais picos presentes no
cromatograma de ions totais (CIT) dos
produtos de transesterificacdo do 6leo da
farinha encontram-se entre os tempos de
retencdo de 16 min a 44 min. O
cromatograma pode ser visto na Figura 1 e os
resultados podem ser observados na Tabela
7.
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Figura 1. Cromatograma de ions totais do produto de rea¢do de transesterificagdo do dleo da
farinha da casca da banana

Os acidos graxos mais abundantes na
farinha da casca de banana sdo &cido
palmitico (35 %), seguido do 4&cido a-
linolénico (25,3%) e acido linoleico (22,2%). O
total de acidos graxos saturados foi de
49,47%; monoinsaturados de 3,73% e
poliinsaturados de 47,57%. Comparando os
resultados obtidos com os reportados na
literatura para o 6leo extraido da casca de
banana da mesma espécie,® os 4cidos
palmitico (12,55 %) e linoleico (2,74 %)
destacam-se como o0s mais abundantes.
Contudo, em um percentual muito inferior ao
encontrado no presente trabalho. Ainda, ha
forte presenca do acido a-linolénico,
conhecido como 6mega 3, o qual ndo foi
reportado no trabalho de Hassan et al.3” E

importante salientar que esta variagdo nos
teores dos acidos graxos pode ser associada a
maturacdo da casca utilizada. Tem influéncia
também nestes resultados, as condicdes de
cultivo, composicdo quimica do solo, assim
como as condicdes climéaticas do local.>3’

Enfim, o perfil graxo deste dleo
apresentou excelente qualidade nutricional
com possivel aplicacdo em segmentos das
industrias alimenticia, cosmética e
farmacéutica.® Seu emprego por essas
indUstrias é uma possibilidade, uma vez que
toneladas de cascas sdo descartadas e que a
farinha avaliada no presente trabalho
apresentou 13 % de lipidios na sua
composic¢ao.
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Tabela 7. Perfil graxo do éleo da farinha da casca da banana

Vo

tr Area (%) Acidos graxos Simbologia nfg;g::ﬁ::r
17,96 0,36 Acido laurico C12:0 C12H240;
22,14 0,75 Acido miristico C14:0 C14H250;
24,55 0,38 Acido pentadecilico C15:0 C1sH300;
26,91 35,42 Acido palmitico C16:0 C16H320;
29,15 0,44 Acido margarico C17:0 Ci17H340;
31,30 3,18 Acido estearico C18:0 CisH3602
31,67 3,73 Acido oleico C18:1(n9) CigH340>
32,50 22,21 Acido linoleico C18:2 (n9,12) Ci1sH3:0,
33,79 25,36 Acido a-linolénico C18:3(n9,12,15) C1sH300>
35,41 1,18 Acido araquidico C20:0 C20Ha00:
39,22 2,62 Acido behénico C22:0 C22Hu40
41,08 0,98 Acido tricosandico €23:0 Ca3H4602
42,82 4,16 Acido lignocérico C24:0 Ca4H160;

tr —tempo de retencdo, minutos

4. Conclusao

A farinha da casca de banana foi
composta principalmente por carboidratos
(53,4 %), proteinas (14,7 %) e lipidios
(13,2 %). No caso dos lipidios, 82 % do total
de acidos graxos identificados
corresponderam aos acidos palmitico,
linoleico e linolénico. Em relagdo aos
minerais, a farinha foi majoritariamente
representada por potdssio (111 mg 100 g),
cadlcio (294 mg 100 g!) e magnésio
(111mg100 g%). A farinha também
apresentou teor de compostos fendlicos de
145 mg 100 g! e de carotenoides igual a
3085 pg 100 g, os quais contribuiram para a
capacidade antioxidante da mesma. Desta
forma, conclui-se que a farinha da casca de
banana pode ser utilizada por diversos
segmentos industriais, principalmente o
alimenticio, seja por aplicacdo direta no
desenvolvimento de novas formulagGes, bem
como matéria-prima na recuperacdo de

compostos bioativos. Entretanto, estudos
adicionais sdo requeridos como avaliacao
sensorial, otimizacdo de processos de
extracdo de compostos bioativos, entre
outros, para que o potencial desse residuo
seja explorado em sua totalidade.
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