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RESUMO

A utilizagdo da totalidade dos alimentos na elaboragdo de subprodutos ¢ uma alternativa
tecnologicamente limpa e que estd no alcance de toda populacdo, podendo ser efetuado em
agroindustrias, feiras livres, e até mesmo em residéncias. O objetivo deste trabalho ¢ demostrar
a importancia do aproveitamento a partir das cascas de alimentos, em especial de bananas, a
fim de conscientizar as pessoas sobre a importancia de mudar os habitos alimentares e que o
conceito do ndo desperdicio pode e deve ser colocado em pratica tanto no dia a dia por qualquer
pessoa, independentemente da classe socioecondmica, quanto pelas agroindustrias. Pode-se
concluir que com o surgimento e utilizacdo dos subprodutos, aumenta a disponibilidade de
nutrientes disponiveis para o consumo, melhora as condi¢des alimentares de quem sofre com a
fome e ainda promove uma acentuada economia financeira e redugdo de impactos ao meio
ambiente. O Brasil ndo ¢ somente um dos paises mais férteis para cultivo, mas também se
destaca na questdo de desperdicio, seja de recursos naturais, oportunidades e consequente
desperdicio financeiro, resultando em perdas irrecuperaveis na economia. Entretanto, para que
haja a utilizacdo correta dos subprodutos, € necessario educagdo e informagao para a populacao,
enxergando as partes menos nobres das frutas, legumes e vegetais como potenciais fontes
nutritivas e ndao como "lixo".

Palavra-chave: Residuos. Aceitabilidade. Alimentacao. Reutilizagdo. Casca de Banana.

ABSTRACT

The use of all foods in the elaboration of by-products is a technologically clean alternative that
i1s within the reach of the entire population, and can be carried out in agro-industries, open
markets, and even in homes. The objective of this work is to demonstrate the importance of
using from the peels of food, especially bananas, in order to make people aware of the
importance of changing eating habits and that the concept of no waste can and should be put
into practice. both on a daily basis by anyone, regardless of socioeconomic class, and by agro-
industries. It can be concluded that with the appearance and use of by-products, it increases the
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availability of nutrients available for consumption, improves the food conditions of those who
suffer from hunger and also promotes a marked financial economy and reduced impacts on the
environment. Brazil is not only one of the most fertile countries for cultivation, but it also stands
out in terms of waste, be it natural resources, opportunities and consequent financial waste,
resulting in irrecoverable losses in the economy. However, for the correct use of by-products,
education and information for the population are necessary, seeing the less noble parts of fruits,
vegetables and vegetables as potential sources of nutrition and not as "garbage".

Keywords: Waste. Acceptability. Food. Reuse. Banana peel.

1. INTRODUCAO

Na atualidade, o agronegocio ¢ apontado como um dos principais geradores de residuos,
responsaveis por problemas ambientais. Neste setor sdo as agroindustrias, que, ao longo de sua
cadeia produtiva em todo o mundo, produzem milhdes de toneladas de residuos agroindustriais,
oriundos do processamento de matérias-primas de origem agropecudria, com destaque para
vegetais em geral. Apesar de o processamento ser considerado como custo operacional para as
empresas, grande parte delas tem investido em suas capacidades de processamento destes
residuos buscando a fabricagdo de subprodutos que, além de evitar descartes incorretos e
atenuar possiveis fontes de contaminagao ambiental, muitas vezes podem representar receitas
significativas para as empresas.

Nascimento Filho e Franco (2015) traz em seu estudo o preocupante desperdicio pelas
agroindustrias de residuos integrais de frutas, legumes e verduras, uma vez que estes possuem
nutrientes, vitaminas, fibras, minerais e entre outros, 0s quais proporcionam vantagens € sao
essenciais a saude humana.

Atualmente, a sociedade esta cada vez mais preocupada com alimentagdo saudavel e
dieta equilibrada, com isso incluem frutas e verduras em suas refei¢des, mas o fato de que a
maior parte dos nutrientes esta concentrada nas cascas, ¢ desconhecido por muitos, e, portanto,
sdo descartadas incorretamente no lixo.

E importante orientar e conscientizar a populagdo sobre o aproveito de forma integral
dos alimentos, considerando seus residuos, como forma de subprodutos para diversificar as
opcodes de preparos dos alimentos. A elaboracdo de novos subprodutos a partir de cascas apoia

o empreendedorismo e desenvolvimento tecnologico agroindustrial (ATAIDE et al., 2012).
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Desta forma, esta pesquisa tem como objetivo avaliar a importancia de mudar habitos
alimentares da populagdo e que o conceito do ndo desperdicio pode e deve ser realizado no dia
a dia por qualquer pessoa, independentemente da classe socioecondmica.

Esta pesquisa estuda a aprovagdo na area alimenticia, de partes descartadas como as
cascas de bananas, para mudancas de habitos alimentares e eliminar preconceitos de que a

utilizagdo de subprodutos como este € apenas para populacio de baixa renda.
2. FUNDAMENTACAO TEORICA

O Brasil esta entre os maiores produtores de insumos agricolas no mundo e entre os
primeiros no que se refere a exportacdo desses alimentos, no entanto milhdes de pessoas nao
possuem alimentos suficientes em qualidade e quantidade, ou seja, a fome ¢ uma realidade
presente no Brasil entre milhares de pessoas. Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (2018), a produgdo de alimentos passou de 232, 6 milhdes de toneladas no ano.
Estudo justifica que um dos problemas da fome no Brasil estd no desperdicio de alimentos
(GONDIM et al., 2005).

Entre as frutas que se destacam no mundo, a banana ¢ considerada uma das mais
importantes, com relagdo a sua produg¢do e venda. A banana possui grande importancia
econOmica e destaque social, para muitos paises, considerada complemento na dieta da maioria
das pessoas independentemente da idade e de todas as classes sociais, serve também como renda
para familiares dos agricultores e além de gerar trabalho no campo e na zona urbana, contribui
para o desenvolvimento econdmico das regides em que a produzem (FIORAVANCO, 2003).

Na andlise de Baptistella, Coelho e Ghobril (2019, p.2) “em 2017, a produgao mundial
de banana atingiu aproximadamente 125,3 milhdes de toneladas. Os quatro maiores produtores
foram: India com 30,5 milhdes de toneladas, China com 22,8 milhdes de toneladas, Indonésia
com 7,2 milhoes de toneladas, e Brasil com 6,7 milhdes de toneladas™.

De acordo com dados disponiveis pelo IBGE (2019), o cultivo da banana no Brasil e
sua produtividade depende de fatores ambientais como agua, solo, condi¢cdes meteorologicas,
intervengdo humana, variedades, formas de comercializagdo e exigéncias do mercado
consumidor. Seu cultivo no pais em 2017 foi em 469,5 mil hectares, distribuidos entre os
estados e com a maior area plantada na Bahia seguido de Sao Paulo, Para e Minas Gerais e

Santa Catarina.
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A utilizacdo dos alimentos de forma completa, ou seja, na sua totalidade inovando com
os seus subprodutos, pode combater e evitar o desperdicio de toneladas de alimentos. A
informacao sobre os nutrientes encontrados nas cascas, talos, folhas, polpa e sementes, diminui
os gastos com a alimentacao e reduz o desperdicio de alimentos. Estudo mostra que o uso desses
subprodutos melhora a qualidade nutricional, pois muitos alimentos possuem maior teor de
nutrientes na casca ou nos talos em comparagdo com a sua polpa (GONDIM et al., 2005).

Segundo pesquisa de Costa Filho et al. (2011) ¢ fundamental que mais pessoas busquem
aperfeigoamento em receitas e preparos de alimentos em sua totalidade, pois assim teremos
melhor conscientizagdo sobre o desperdicio.

Empresas agroindustriais tém buscado conhecimento e realizado o aproveitamento em
subprodutos para agregacao de valor. Fabricas queijeiras estdo reaproveitando o liquido que ¢
o soro proveniente do residuo lacteo para producdo de subprodutos humanos como: whey,
bebidas lacteas e fermentadas e na incrementacao de ragdo animal como forma proteica. Assim
como, as usinas sucroalcooleiras, para a geragdo de energia nos fornos industriais, reaproveitam
o bagaco proveniente da producao do etanol (COSTA FILHO et al., 2011).

Com o reaproveitamento € possivel obter saide de forma economica, diminuindo assim

custos com a alimentagao.
2.1 Aspectos econdmicos e sustentaveis

O desperdicio esta presente do inicio do cultivo ao fim da cadeia produtiva ao chegar a
seu destino. Esse descarte de alimentos afeta diretamente indices econdmicos, impacto social,
aumento na contaminagdo ao meio ambiente entre outros fatores, por isso ndo ¢ um problema
unico do consumidor (GONDIM et al., 2005).

A constatacdo percentual de perdas da banana antes do destino final, justifica o novo
modo de processamento da fruta, a industrializada, de modo a reduzir os desperdicios e projetar
novos mercados. A banana de forma industrializada prolonga a sua vida ttil e suporta transporte
em longas distancias sendo vantajoso e agregando valor ao produto (PEREIRA et al., 2007).

Segundo estudos, por volta de de 1/3 dos alimentos produzidos no mundo para consumo

humano a cada ano, mais de 1,3 bilhdo de toneladas sdo desperdicados (FAO et al., 2011).
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O acesso ao alimento depende da renda e do poder de compra da populacao, no Brasil
os indices de pobreza e desnutricdo sdo altos, o que restringe a alimentacdo que vai a mesa,

tornando uma parte das familias com inseguranc¢a alimentar (HOFFMANN, 1994).
2.2 Banana

A banana ¢ cultivada em todo Brasil, a area total do cultivo atinge 469,5 mil hectares,
com produgdo de 6,7 milhdes de toneladas, e o capital total de R$ 8,1 bilhoes. Os locais com
maiores areas plantadas por hectare no ano de 2017 s3o: a Bahia com 73,1 mil hectares,
produzindo 866,6 mil toneladas seguido de Sao Paulo com 50,0 mil hectares, produzindo
1.084,5 mil toneladas e Minas Gerais com 41,6 mil hectares, produzindo 685,5 mil toneladas
(Baptistella; Coelho; Ghobril, 2019).

Neto et al. (2009) consolida a ideia que a banana ¢ comumente comercializada por dizia,
quilo ou até mesmo por unidade, e que esta fruta ¢ de consumo universal e de grande poder
nutritivo em carboidratos, potassio, vitaminas e baixo teor em proteinas.

Apreciada por pessoas de qualquer idade ou classe, a fruta pode ser consumida natural,
frita, assada, cozida, em calda, em passas, doces caseiros e industrializadas (NETO et al., 2009).

Apenas atras da laranja, a banana ¢ a segunda fruta mais produzida no Brasil, porém no
quesito consumo, ela ¢ lider no mercado com 30,7% de comercializacao, seguida da laranja
com 18,6% (ATAIDE et al., 2012).

No Brasil 0,87% do custo em alimentacao, ¢ destinado ao consumo da banana in natura,
segundo pesquisa do Instituto de Economia Agricola, esse consumo chega a 25 kg per capita

ao ano (Baptistella; Coelho; Ghobril, 2019).
2.2.1 Perspectivas no uso dos residuos da banana
Segundo Silva (2009), as cascas das frutas contém diversos nutrientes, fibras e vitaminas
benéficas com antioxidantes. No exemplo da banana, sua casca tem trés vezes mais vitaminas

C e maior teor de agucares disponiveis do que sua polpa, sua folha e seu pseudocaule possuem

hemicelulose e celulose, que podem ser transformadas durante o processamento fermentativo.
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Sem muito investimento, no ponto de vista de lucro compativel com o capital ¢ um
mercado que permite a absor¢ao de grande volume do produto, a produgdo de banana ¢ um dos
mais vantajosos de aproveitamento dentro do processo agroindustrial (Baptistella; Coelho;
Ghobril, 2019).

Além da demanda pro consumo do ser humano, a banana permite a produgdo de alguns
subprodutos industrializados para utiliza¢do animal, como, os residuos dos cachos de bananas
descartados sao utilizados na alimentacdo de equinos, suinos, bovinos, etc. E, as sobras de
pseudocaule, ainda verdes, podem ser aproveitados como cobertura de cama para animais em
confinamento, producdo de esterco animal, ou entdo, como suplemento de ragdo para os
ruminantes (NETO et al.,2009).

O residuo da banana representa de 35 a 50% em peso da fruta madura, podendo ser
utilizado em escala reduzida na forma direta, como em subprodutos, preparos de receitas e na

dieta de ruminantes (TRAVAGLINI et al., 1993).
3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A presente pesquisa foi realizada com base em uma revisdo bibliografica a partir de

materiais publicados em periddicos, artigos cientificos, dissertagoes e teses.

A pesquisa bibliografica ¢ a base de qualquer trabalho cientifico. Essa etapa serve para
reunir o conhecimento teorico ja disponivel. A partir dai, pode-se analisar ou explicar
o objeto de estudo. Ao dominar a literatura existente, o investigador consegue definir
melhor os objetivos e o problema da pesquisa. Afinal, percebe as lacunas, ou seja, os
fenémenos que o campo ainda ndo explicou. (RAYMUNDO, 2018).

Gil (2007), afirma que os exemplos mais caracteristicos desse tipo de pesquisa sdo sobre
investigacdes que envolvem ideologias ou aquelas que se propdem a analise das diversas

posigdes acerca de um problema.
4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A industria Brasileira de alimentos gera grande quantidade de residuos acumulados em
potencial, e ¢ inconcebivel, que atividades agroindustriais continuem desperdi¢cando residuos,

que poderiam ser utilizados como matéria-prima de outros alimentos, dispondo de finalidades

benéficas ao homem e ao meio ambiente.
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Nas diversas etapas da cadeia de produtos agricolas, do inicio até sua dispensa final,
ocorrem alto nivel de perdas de origem animal e vegetal, o que acaba resultando em residuos
alimenticios (NASCIMENTO FILHO; FRANCO, 2015).

Como as agroindustrias geram muitas toneladas de residuos oriundos das frutas, passa
a ser de interesse econdmico, social e ambiental, a op¢ao do aproveitamento dos subprodutos,
formados por cascas de frutas como matéria-prima, produzindo alimentos passiveis de serem
consumidos seguramente e agregando valor financeiro.

Em suma, as empresas estdo investindo em novas tecnologias para que residuos nao
sejam lancados em lugares indevidos, acarretando problemas futuros, mas sim, que possam ser
reaproveitados de forma ecologicamente sustentavel, afim de amortizar custos ou até mesmo
gerar receita para a empresa, ou seja, o material considerado residuo passa a assumir a condigao
de subproduto.

Em trabalho realizado por Carvalho (2015, p.25 apud Lee et al 2010), ao desenvolverem
geleia de casca de banana, foi observado o aumento do teor de compostos fendlicos e da
capacidade antioxidante do produto final, devido ao rompimento da parede celular durante o 26
processo de cocgdo. Assim, as cascas das frutas podem ser consideradas como alternativa de
compostos bioativos, sendo necessario evitar seu desperdicio.

Gomes et al (2016), no estudo elaborado exp0s a viabilidade da utilizagdo de farinha de
casca da banana como produto de menor valor nutricional. Ele afirma que a farinha utilizada
com a casca, ndo contém alto teores proteicos, a média ¢ de 7,32%, porém possui altos teores

de atividade antioxidante, média de 89,61% por grama de farinha, fazendo-se atrativa.
5 CONSIDERACOES FINAIS

Os desperdicios podem ser evitados em toda cadeia produtiva, no campo com a dosagem
correta dos fertilizantes e insumos no plantio, pois favorecem no crescimento € maturagao
adequada do alimento. Na colheita, seja manual ou mecanizada, deve-se realizar capacitagdo e
aperfeicoamento, dos colaboradores, para que tenham habilidades especificas e evitem
desperdicios desnecessarios. Depois da porteira ou seja no transporte, armazenagem e
comercializacdo, deve-se investir em infraestrutura, para organizacao € para que os alimentos

nao amassem, perfurem e que tenham uma maior durabilidade.
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Com o surgimento e utiliza¢do dos subprodutos, aumenta a disponibilidade de nutrientes
disponiveis para o consumo, melhora as condi¢des alimentares de quem sofre com a fome e
ainda promove uma acentuada economia financeira e redu¢ao de impactos ao meio ambiente.

Entretanto, para que haja a utilizagdo correta dos subprodutos, ¢ necessario educacao e
informagdo para a populacdo, enxergando as partes menos nobres das frutas, legumes e vegetais
como potenciais fontes nutritivas e ndo como "lixo".

Diante disso, ¢ possivel concluir que o Brasil ndo ¢ somente um dos paises mais férteis
para cultivo, mas também se destaca na questdo de desperdicio, seja de recursos naturais,
oportunidades e consequente desperdicio financeiro, resultando em perdas irrecuperaveis na

economia.
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