INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MATO
GROSSO
CAMPUS CUIABA - BELA VISTA
DEPARTAMENTO DE ENSINO

TAYNA MORAES DOS SANTOS

DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO DE NOVO PRODUTO A BASE DE
BANANA VERDE

Cuiabéa
2017



ENGENHARIA DE ALIMENTOS

TAYNA MORAES DOS SANTOS

DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO DE NOVO PRODUTO A BASE DE
BANANA VERDE

Trabalho de Conclusédo de Curso
apresentado ao curso de Engenharia de
Alimentos do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Estado de Mato
Campus Cuiaba - Bela Vista para obtencao
de titulo de graduado, orientado pela Profa.
Dra. Daryne Lu Maldonado Gomes da Costa
e co-orientagcdo da Prof?. Ma? Carolina
Balbino Garcia dos Santos.

Cuiaba
2017



Divisdo de Servicos Técnicos. Catalogacdo da Publicacdo na Fonte. IFMT Campus
Cuiaba Bela Vista
Biblioteca Francisco de Aquino Bezerra

S237d

Santos, Tayna Moraes dos.

Desenvolvimento e caracterizacdo de novo produto a base de banana
verde. / Taynd Moraes dos Santos._ Cuiab4, 2017.

19f.

Orientadora: Profé. Dr2. Daryne Lu Maldonado Gomes da Costa
Co-Orientadora: Profé. Ma?. Carolina Balbino Garcia dos Santos

TCC (Graduacdo em Engenharia de Alimentos) . Instituto Federal de
Educacao Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso.

1. Enriquecimento nutricional- TCC. 2. Musa spp— TCC. 3.
Residuos— TCC. I. Costa,Daryne Lu Maldonado Gomes da. 11. Santos,
Carolina Balbino Garcia dos. Il1. Titulo.

IFMT CAMPUS CUIABA BELA VISTA  CDU 613.2
CDD 664




TAYNA MORAES DOS SANTOS

DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZAGAO DE NOVO PRODUTO A BASE
DE BANANA VERDE.

Trabalho de Conclusio de Curso em BACHARELADO EM ENGENHARIA DE
ALIMENTOS, submetido & Banca Examinadora composta pelos Professores do
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso Campus
Cuiaba Bela Vista como parte dos requisitos necessarios a obtengao do titulo

de Graduado. ,
Aprovado em 1A 201

i‘///)&/MAA/\-Z A//(//( . & 0/50 597[41

Prof¥/ Dr®. Daryne Lu Maldoéa{jo Gomes da Costa

Juliana Arvani Zaniolo

&;m mm \j/ D\/ym\ocmi.

Pamella Volpato Zamboni

Cuiaba
2017



DEDICATORIA

Dedico esse trabalho primeiramente
a Deus, que é quem me da
sustento e provisdo. E a minha

familia por ser minha base.



AGRADECIMENTOS

Primeiramente agradeco a Deus por ter me sustentado durante esses longos
anos de graduacgao, por ter me fornecido animo, coragem, e resiliéncia. Sem a
ajuda, sustento e direcéo dEle, nada disso poderia ter sido feito.

A minha familia, especialmente aos meus pais, Cristhiane de Morais e
Humberto Aradjo dos Santos que me deram todo o suporte, incentivo e investimento
na minha vida académica, sempre desejando 0 meu sucesso e crescimento com
todo amor.

A todos os meus amigos, em especial,Leticia, Maria, Carla, Thaina, Gabriela
e Andreza por sempre estarem ao meu lado ndo apenas na faculdade, mas em
todos os momentos da minha vida. Também sou grata ao Gabriel, Luana, Inayara e
Méarcia que foram partes fundamentais na minha formacdo e na realizacdo desse
trabalho.

A todos os docentes do IFMT — Bela Vista, que fizeram parte da minha
formacdo, em especial & professora orientadora Daryne Maldonado, a co-
orientadora Carolina Balbino e a mestranda Pamela Zamboni pelos conhecimentos
transmitidos, pela orientacdo, paciéncia e suporte com o desenvolvimento desse
trabalho.

A todos que de maneira direta ou indireta fizeram parte da minha formacéao,

0 meu muito obrigado.



RESUMO

A banana (Musa spp.) € um fruto climatério com reserva de amido e o Brasil € o
segundo maior produtor mundial. O objetivo desse trabalho foi desenvolver e
caracterizar uma caponata com polpa e residuo de banana verde, visando o
aproveitamento de residuos domésticos e o enriquecimento nutricional de produtos
tradicionais. Para tal, desenvolveu-se uma formulacdo de caponata com substituicdo
da berinjela pela banana verde, devido a maior quantidade de amido e fibras,
enriquecendo assim o produto. Apés a realizagdo das andlises fisico-quimicas, os
valores obtidos foram: 0,88% Proteinas, 47,43% Umidade, 31,52% Lipideos, 15,71%
Carboidratos, 3,04% Fibra Bruta, 0,56% Acidez Total, 4,84% pH, 1,41% Cinzas e
1,40% de Amidos Resistentes. J4 nas analises microbiologicas, o resultado para
coliformes e para Salmonella spp. encontrava-se dentro dos padrées. O
desenvolvimento desse produto se torna viavel, por possuir um baixo custo de
producdo e apresentar um alto valor de fibras, além do mesmo fazer a reutilizagéo
de residuos que antes seriam descartados.

Palavras-chaves: enriquecimento nutricional, Musa spp, residuos, fibras.

ABSTRACT

Banana (Musa spp.) is a climateric fruit with starch reservation and Brazil is the
second biggest worldwide producer. The objective of this study was to develop and
characterize a caponata with pulp and residues from unriped banana, aiming the
waste recovery and a higher nutritional value of traditional products. For that, a
caponata formulation was developed with the substitution of the eggplant for the
unriped banana, due to it bigger quantitity of starch and fibers, thus, enriching the
product. After the accomplishment of the physical chemical analysis, the values
obtained were: Protein 0,88%, Moisture 47,43%, Lipids 31,52%, Carbohydrates
15,71%, Rude Fiber 3,04%, Total Acidity 0,56%, pH 4,84%, Leached Ashes 1,41%
and Resistant Starches 1,40%. About the microbiological analysis, the results to
Coliforms and to Salmonella spp., were as the pattern. The development of this
product is viable, because it has a low cost of production and it shows a high value
on Fiber, beyond it also uses residues that were going to be discarded.

Keywords: higher nutricional value, Musa spp, residues, rude fiber.
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1. INTRODUCAO

A banana € um fruto climatério com reserva de amido, sendo que esse
polissacarideo é transformado em acUcar durante o amadurecimento. O teor de
amido das bananas diminui de 84% no periodo pré-climatério (FREITAS e
TAVARES, 2005) para 1% ao final do periodo climatério (CORDENUNSI et al.,
1998).

O Brasil é o segundo produtor mundial de banana e apresenta consumo
domiciliar per capita de aproximadamente 3,0 g de banana/dia, de acordo com
dados 2008/2009, do IBGE. E uma das frutas mais consumidas pela populacdo de
menor poder aquisitivo ndo so6 pelo seu baixo preco, mas também pelo valor nutritivo
que possui.

A banana verde € rica em amido resistente (FREITAS E TAVARES, 2005;
IZIDORO, 2007; TEIXEIRA et al., 1998). Eerlinger e Delcour (1995) definiram o
amido com base na sua resisténcia a hidrélise enzimatica. De acordo com estes
pesquisadores, Amido Resistente (AR) pode ser definido como a parcela do granulo,
ou de seus produtos de degradacao, que ndo sao absorvidos/digeridos no intestino
delgado de individuos saudaveis, podendo, entretanto, ser fermentado no intestino
grosso. Deste modo, esta fracdo do amido apresenta comportamento similar ao da
fibra alimentar, e tem sido relacionada a efeitos benéficos locais (prioritariamente no
intestino grosso) e sistémicos, através de uma série de mecanismos.

A caponata é um prato tipico italiano, servido como aperitivo para ser
consumido com pdaes e torradas. Comumente é feita de berinjela ou abobrinha,
levando ainda em sua composicdo uma série de ingredientes como cebola,
especiarias, frutas secas, castanha, ervas e azeite de oliva.

Observando os habitos alimentares da populacdo atual, é possivel concluir
gue a baixa ingestao de fibras, vitaminas e minerais € uma pratica constante. Devido
a esse problema, surgem alternativas propondo o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios que possuam um valor nutricional superior ao proposto
originalmente.

As tecnologias empregadas na elaboracdo desse produto sdo baratas e
pouco onerosas, sendo sua producdo uma alternativa viavel para incrementar a

renda familiar de produtores locais.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1.Material

As bananas verdes, variedade Terra, foram adquiridas no Mercado do Porto
da cidade de Cuiaba - Mato Grosso. Os adjuntos, sal, azeitonas, cebola, alho,
pimentdo, uva passa branca, vinagre, azeite, foram adquiridos em uma rede de

supermercados de Cuiaba.

2.2.Elaboracao do produto

Para a producdo da caponata as bananas foram lavadas com agua corrente
com auxilio de escovas de cerdas macias para remocdo de sujidades. Apos
higienizacdo, foram imersas em solugéo de hipoclorito de sodio 2% por 15 minutos,
e lavadas novamente com agua destilada. As bananas foram cortadas em cubos de
aproximadamente 1,5 cm, sendo um total de 2 kg. Foram acrescentados, com base
na massa de banana, 0,75% de sal, 50% de azeite de oliva e 25% de vinagre. Os
cubos foram dispostos em forma de Teflon, em seguida levados a forno elétrico &
180°C por 45 minutos. Apds esse periodo, foram adicionados a forma, 12,5% de
pimentdo vermelho e amarelo picados, 5% de cebola, 2% de alho em p6, 10% de
uva passa branca, 15% de azeitonas pretas e verdes em rodelas. A forma foi levada
ao forno a 180°C por mais 30 minutos. Ao final, a mistura foi acondicionada
imediatamente apdés sair do forno em vidro previamente esterilizado, sendo o volume

completado com azeite de oliva para o fechamento.

2.3.Analises microbiolégicas

As analises microbioldgicas foram realizadas segundo o que preconiza a
RDC n°12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001) para
frutas submetidas a tratamentos térmicos, que sdo contagem para Coliformes a
45°C e presenca ou auséncia de Salmonella a 44.5+ 0,2C/24hs foram usados testes

rapido com placas de petri da marca Index compact dry.

2.4.Andlise centesimal

A composicéo centesimal foi determinada segundo a metodologia descrita
no Instituto Adolfo Lutz, 2008, contemplando as analises de teor de umidade por
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secagem direta em estufa a 105°C, teor de lipideos por extracdo direta em Soxhlet
com éter de petrdleo, teor de cinzas em mufla & 550°C, acidez total por titulometria.
O teor de proteinas pelo método de Kjeldahl modificado utilizando o fator de
conversao 6,25, e teor de Fibras brutas por digestdo acida e alcalina (AOAC, 2009).

O teor de carboidratos foi estimado através da equacéo 1.

Carboidratos = 100 — (RU - RC - RP — RL — RF) (1)

Onde, os valores de RU, RC, RP, RL e RF sé&o os resultados de umidade, cinzas,
proteinas, lipideos e fibras totais, respectivamente, obtidos conforme descri¢do
anterior, de acordo com a Resolug&o n° 360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL,
2003).

2.5.Determinacao do teor de amido resistente

A analise de amido resistente foi realizada segundo o método AOAC
2002.02 (2000) utilizando-se kit K-RSTAR (Megazyme, Irlanda).

2.6.Analise estatistica

Nas analises centesimais, o delineamento estatistico foi em triplicata. Os
dados foram dispostos em médias percentuais, seguidos do desvio padrdo de cada

analise.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1.Anélises Microbioldgicas

A avaliacdo microbiolégica realizada na caponata de banana verde n&o
apresentou valores significativos de presenca de micro-organismos para coliformes
totais e termotolerantes. A presenca de coliformes a 30°C e a 45°C de temperatura é
um indicativo de praticas sanitérias insatisfatorias, sendo um importante instrumento
para a indicacdo de contaminacao durante o processo de fabricacdo ou mesmo pos
processamento. Ja para Salmonella onde o teste foi sobre auséncia ou presenca,
também houve um resultado negativo, ndo apresentando contaminacdao. Segundo
Ukuku (2006), uma contaminacdo se da devido ao controle inadequado de
temperatura, da adocao de praticas de manipulagéo incorretas ou por contagio de

alimentos crus em contato com alimentos processados.

3.2. Anélise Centesimal

A legislacdo brasileira atual ndo dispde de padrdes de identidade e
qualidade especificos para caponata, entretanto, os dados obtidos para a
composicao fisico-quimica foram discutidos com base em algumas legislacbes que
se enquadravam e de acordo com a importancia do componente e sua

representatividade.
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Tabela 2: Caracterizacao fisico-quimica da caponata de banana verde.

Parametros Média £ DP

pH 4,84 + 0,012

ATT 0,56 + 0,094

Cinzas (%) 1,41 £ 0,023
Lipideos (%) 31,52 + 4,818
Umidade (%) 47,43 £ 1,522
Proteinas (%) 0,88 £ 0,216
Fibras (%) 3,04 + 0,954

Carboidratos (%) 15,71

Amido Resistente (g/100g) 1,40 £ 0,671

Os resultados estdo expressos em média + desvio padrao.

Para produtos como a caponata, é importante que haja uma acidez elevada,
devido ao mesmo ser um método de conservacdo ao produto. Os valores de pH
encontrados ndo estdo de acordo com o valor de equilibrio que preconiza a RDC n°
352 que é igual ou menor que 4,5 devendo o produto ser submetido a
pasteurizacdo. A média encontrada por este trabalho esteve acima, representando
4,84.

Quando se determina acidez, sua importancia se da devido ao fato de que
por meio dela é possivel obter dados sobre processamento e o estado de
conservacao dos alimentos (IAL, 2008). Esse produto apresentou 0,56% de acidez,
um valor ao qual ndo se justificaria a auto conservacao.

Na quantificacdo de cinzas, que representam a quantidade de minerais n&o
volateis presentes no alimento, obteve-se um resultado de 1,41%, podendo ser
justificado devido & presenca de ingredientes com grande quantidade de potassio
como a banana verde e a uva passa, sendo respectivamente 358mg/100g na
banana e 749mg/100g na uva passa segundo a National Nutrient Database for
Standard.

A umidade representa a agua contida no alimento, sendo um fator
importante para o shelf life do produto, ja que existe uma relacdo & qual quanto
menor o teor de umidade menor a disponibilidade de agua para desenvolvimento

microbiano na caponata. O produto apresentou 52,57% de umidade, um valor
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elevado, sendo assim, mais suscetivel a deterioracdo pela grande quantidade de
agua disponivel aos micro-organismos.

Os lipideos sdo compostos organicos altamente energéticos, contém acidos
graxos essenciais ao organismo e atuam como transportadores das vitaminas
lipossoluveis (IAL, 2008). O presente trabalho apresentou um valor de 31,52% que
pode ser justificado pela grande quantidade de azeite utilizado.

Os beneficios para a Saude Humana associados ao consumo de azeite
estdo diretamente relacionados com a sua composi¢ao, que é rica em acidos graxos
monoinsaturados (como o acido oléico), e favorece a absorcdo das vitaminas A, D,
K, é rico em vitamina e polifendis que lhe confere um forte poder antioxidante,
impedindo a formagao de radicais livres e atrasando 0s processos oxidativos
lipidicos (TORRES, 2013).

As fibras insoluveis diminuem o tempo de transito intestinal, aumentam o
peso das fezes, tornam mais lenta a absorcdo da glicose e retardam a digestdo do
amido (IAL, 2008). Com 3,04% o produto pode ser caracterizado como fonte de
fibras, pois segundo a ANVISA, RDC n° 54, um produto alimenticio sélido pode ser
classificado como “fonte de fibra” quando apresentar no minimo 3% de fibra em sua
composicao.

O valor encontrado para carboidratos se deu em média de 15,71%. Ao qual
pode ser justificado devido a apenas aproximadamente 50% dos amidos presentes
na banana in natura serem resistentes, os outros 50% entram na classificacdo de
amidos, contribuindo para o elevado teor de carboidratos encontrado no produto
final. Além da quantidade de acuUcar encontrado na uva passa branca que foi
adicionada na formulagéao.

Por ndo ser um produto de origem animal e também ndo conter em sua
formulacdo nada que o agregue valor em proteinas, o valor encontrado foi baixo,
sendo respectivamente média de 0,88%.

A caponata de banana verde coccionada se comparada aos valores de teor
de amido resistente presentes na banana verde in natura encontrados por Teixeira
et al. (1998), respectivamente um valor de 49,61 g/100g de solidos, apresenta
grande perda ap0s o tratamento térmico.

Essa perda pode ser justificada devido ao processo de gelatinizagcdo que
ocorre com o0 amido resistente, onde os polimeros de glicose contidos no granulo de

amido (amilose e amilopectina) se tornam digeriveis as enzimas digestivas.
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Durante 0 aquecimento em meio aquoso, 0s granulos de amido sofrem
mudancas em sua estrutura, envolvendo a ruptura das pontes de hidrogénio
estabilizadoras da estrutura cristalina interna do granulo, quando uma temperatura
caracteristica para cada tipo de amido € atingida. Se o aquecimento prossegue com
uma quantidade suficiente de agua, rompe-se a regido cristalina e a agua entra,
fazendo o granulo romper-se. (LOBO E SILVA, 2003).
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4. CONCLUSAO

E possivel se concluir que a producdo de caponata de banana verde é uma
alternativa viavel e de facil processamento, ja que o fruto é amplamente consumido
no pais, podendo assim ser utilizado de forma diferenciada com um agregar de valor
nutricional por ser considerado um produto fonte de fibras.

Nas analises fisico-quimicas, o produto apresentou grande quantidade de
fibras e carboidratos, sendo assim, uma fonte nutricional viavel. Pelo alto valor de
umidade (52,57%), seu método de conservacdo deve ser realizado de forma
assegurada para uma melhor e duradoura vida de prateleira.

As analises microbiologicas indicaram que o produto se encontra em
conformidade com a legislacdo quando falamos de Salmonella e Coliformes Totais e
Termotolerantes, apresentando condi¢cdes higiénico-sanitarias satisfatérias para
consumo.

Desta forma, se torna uma alternativa viavel para pequenos agricultores e
até mesmo industrias, onde no processo, as cascas normalmente sdo descartadas,
poderdo ter destino diferente, agregando maior rentabilidade econdmica para a

indUstria e valor nutricional ao alimento.
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