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APRESENTACAO

O livro colecdo “Alimentagéo, Nutricdo e Cultura” possui como objetivo principal
reunir pesquisas resultantes de trabalhos em todas as areas que compdem a Alimentacao
e Nutricdo. Esse volume abordara em carater multidisciplinar artigos, pesquisas, relatos
de experiéncia e/ou revisdes da literatura, inclusive revisdes sistematicas que trilham nas
diversas facetas da Nutricdo e da alimentacéo em geral.

O objetivo principal desse volume, foi apresentar de forma clara pesquisas relevantes
desenvolvidas em diversas instituicdes de ensino e pesquisa de graduacgéo e pés-graduacao
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quais sdo artigos relevantes nos capitulos dispostos nesse volume.

E sabida a importancia da divulgacéo da literatura cientifica, por isso torna-se claro a
escolha da Atena Editora, visto que € uma editora com uma plataforma didatica e relevante
para todos os pesquisadores que queiram divulgar os resultados de seus estudos.
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RESUMO: O Brasil é o quarto maior produtor
mundial de banana. Porém, 1/3 da producéo
agricola vai para o lixo, e nesse desperdicio fica
0 pseudocaule da bananeira, uma fonte viavel
de alimento. A utilizagdo deste pseudocaule traz
muitos beneficios, tanto para a sustentabilidade
quanto para o bem-estar humano e, portanto,
tem-se como objetivo principal com este estudo
desenvolver produtos alimenticios para a
populacéo a partir do pseudocaule da bananeira
e avaliar o pH e suas propriedades sensoriais.
Foram desenvolvidos dois produtos a base de
pseudocaule, conserva e a caponata, e nesses
produtos foram analisados o pH, a intencdo
de compra e o indice de aceitabilidade. O pH
avaliado pelo pHmetro apresentou pH <4,5, o
que significa que os produtos séo seguros para o
consumo. Ambos foram avaliados sensorialmente
por 63 participantes ndo treinados, que tiveram
um indice de aceitabilidade superior a 70%;
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a conserva teve uma aceitacdo de 82,23%
e a caponata de 94,75%; além disso, a
intencdo de compra apresentou uma média de
“provavelmente compraria” e “definitivamente
compraria”, respectivamente.  Assim, 0s
resultados mostraram que o residuo da producéo
da banana pode ser utilizado como ingrediente
para a fabricacdo de conserva e de caponata,
com boa aceitagédo pelo consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: Musa ssp; pseudocaule;
sustentabilidade; conserva; aceitabilidade.

DEVELOPMENT OF PRESERVE AND
CAPONATA BASED ON BANANA
PSEUDOCAULE

ABSTRACT: Brazil is the fourth largest
banana’s producer worldwide. However, 1/3
of the agricultural production goes to waste,
and in that waste is the pseudostem of the
banana tree, a viable food source. The usage
of this pseudostem has many benefits, both for
sustainability and human welfare and, therefore,
it is aimed as a main objective with this study to
develop food products for the population from
the pseudostem banana tree and evaluate the
pH and its sensory properties. Two pseudostem
based products were developed, canned goods
and the “caponata”, and in these products were
analyzed the pH, the purchase intent and the
acceptability index. The pH evaluated by the pH-
meter showed pH < 4,5, meaning the products
to be safe for consumption. They were both
sensory evaluated by 63 untrained participants,
who had an acceptability index superior to 70%;
the canned goods displayed an acceptance of
82,23% and the “caponata” one of 94,75%; in
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addition to that, the purchase index showed an average of “would probably buy” and “would
definitely buy”. Thus, results showed that the residue of the banana production can be used
as an ingredient for the making of canned goods and of “caponata”, with good acceptance by
the consumer.

KEYWORDS: Musa ssp; pseudostem; sustainability; canned, acceptability.

11 INTRODUGAO

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) (2019),
atualmente no Brasil cerca de 7.133.594 toneladas de cachos de bananas Musa spp, foram
colhidos no ano de 2019, em torno de 456.922 hectares de area colhida. O nosso pais em
2018 ficou em 4° lugar na producédo de bananas, necessitando de 451.445 hectares (area
destinada ao plantio e colheita) para produgéo de 6.752.171 toneladas de bananas, destas
63,7 toneladas para exportacédo (FAO, 2021).

O Brasil encontra-se em 6° lugar no ranking de maior populagdo mundial, com
aproximadamente 209.469.320 pessoas (IBGE, 2018). Conforme o levantamento
populacional sdo necessidades basicas para supervivéncia dos habitantes, alimentos e agua,
esses necessitam de outros meios/sistemas para desenvolver-se de forma segura (SANTOS
et al., 2020). O avango do desmatamento da América do Sul para a ampliagéo agricola (FAO,
2013), pode causar diversos desequilibrios no meio ambiente o que ocasiona a atenuagéo
de matéria natural, extingdo da diversidade biolégica e alteragdes na atmosfera (SANTOS
et al., 2020). Além disso, os restos substanciais produzidos pela produgdo demasiada de
alimentos que nao sdo consumidos em um todo, atrelam uma aflicdo global, o que pode ser
caracterizado a uma movimentagéo para mudangas nesses cenarios (SANTOS et al., 2020).
O desperdicio de alimentos tem grande relevancia mundial, estima-se que 33% de tudo o que
€ produzido acaba sendo desperdigado globalmente (FAO, 2013).

O Brasil possui grandes fontes de Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC’S),
que ainda ndo sdo amplamente conhecidas por parte da populagéo, esta possivel fonte de
alimentos esta sendo desperdicada, com isso, visa-se desbravar diversidade de vegetais aos
quais s&o fontes nutricionais para os individuos (TULER et al., 2019). E direito da populagéo
ter seguranca alimentar e nutricional, que significa o0 acesso regular e permanente a alimentos
de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de salde que respeitem a
diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis
(BRASIL, 2006). Ja existem certas preocupacdes em relagdo a segurancga alimentar relativo
a alimentos tratados como convencionais que possuem grande quantidade de agrotoxico,
que podem provocar disfungéo na saude humana, que séo utilizados para obtencdo de maior
rendimento. Com isso a busca por produtos organicos vem apresentando uma maior procura
pela populagéo que visa a preservacao do ecossistema e sua propria saude (RIBEIRO et al.,
2013). Conforme Kinupp e Barros (2007) existem muitos recursos alimenticios que podem
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ser explorados, rentaveis que causam minimamente danos ao meio ambiente, podendo aliar-
se a preservacao do ecossistema. Conforme evidenciado pudemos perceber um desperdicio
de possiveis fontes alimentares, uma fonte inexplorada € a produgdo de banana. Atualmente
cerca de 66% do componente orgénico da bananeira irdo ser utilizados como adubo ou para
descarte, dentre esses compostos estdo as folhas e os pseudocaules que sdo aparados
apos a colheita do cacho da banana e ainda temos a poda das folhas, segundo a Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA, 2012).

A criagé@o de novos produtos e subprodutos utilizando o pseudocaule de bananeira em
outros paises ja vem sendo amplamente estudados. Esses que podem ser utilizados para
potencializar cor na produgao téxtil, pode ser usado como ingredientes em preparagdes, ou
em produtos que podem ser comercializados para a alimentagcdo humana (MOHAPATRA,
MISHRA, SUTAR, 2010). No Brasil a utilizagdo do pseudocaule como palmito de bananeira
foi estudado e verificou-se que melhorias deveriam ser feitas, devido a substancia viscosa
e a analise se deu por aparéncia, cor, odor e textura, dentre as notas obtidas na aparéncia
se destacaram os termos “bom” e “razoavel”, na cor o termo mais votado foi “bom”, no odor
os termos mais votados foram “razoavel”’ e “6timo” e na textura, os termos mais votados
foram “razoavel” e “bom”, contudo concluiu-se que o produto teve avaliagdo média de
“bom” (COELHO, 2000). Segundo Feriotti (2010) a utilizacdo da seiva do pseudocaule &
possivel para desenvolver bebida isoténica, devido aos potenciais elementos isoténicos
igualmente aos dos produtos ja comercializados como sodio e carboidratos, mas salienta-se
que um estudo com analise sensorial e prazo de validade devem ser feitos. Freitas (2019)
pesquisou o potencial uso do pseudocaule de bananeira para elaborar xilo-oligossacarideos
através da hidrolise enzimatica de hemiceluloses da planta, utilizando endo-B- 1,4-xilanase |
secretada por Aspergillus versicolor. Através de testes com bactérias probi6ticas e bactérias
patogénicas pode-se afirmar que existe o potencial prebib6tico através da hidrolise enziméatica
de hemicelulose do pseudocaule de bananeira (FREITAS, 2019).

Sabe-se que a utilizacdo do pseudocaule é amplamente utilizada na Asia como
alimento para seres humanos, onde diversos produtos veem sendo estudados a partir de
residuo agroindustrial. Sangroula (2018), prop6s a utilizagdo do pseudocaule de bananeira
com farinha de trigo para a formulacgdo de biscoitos, ja que esse tipo de alimento € amplamente
consumido pela populagdo. J& Pornanupapkul, Chiewchan, Devahastin (2020) tiveram
como estudo a preparagéo do pé do pseudocaule de bananeira, que pode ser utilizado
em produtos alimentares ou como fibras adicionais para alimentagdo. Segundo Ho, Aziz,
Azahari (2013), a utilizacdo de farinha de pseudocaule pode ser utilizada na panificacdo
com teor de 10% em relacdo a farinha de trigo, a avaliagdo sensorial foi feita por equipe
semi-treinada e, apesar de todos os pées terem pontuacéo elevada e de boa aceitagéo, o
pao que teve a maior aceitabilidade foi o que apresentou 10% da farinha de pseudocaule e
8% de carboximetilcelulose em sua formulagéo e, concluiu-se que, a adigdo de farinha de

pseudocaule melhora a composi¢do de nutrientes incluindo os compostos fendlicos totais e

Alimentacéo, nutricéo e cultura Capitulo 12 “



fibras, podendo assim ser de grande valor para a industria. Sharma et al. (2017) descreveu
um método que transforma o pseudocaule de bananeira em um suco com propriedades
saudaveis, 0 que resultou em potenciais prebioticos. Diversos estudos vém demonstrando
as atividades fitoesterdis de extratos feitos a partir do pseudocaule da bananeira na atividade
inibitéria das enzimas que hidrolisam os carboidratos, assim, tendo efeito antidiabético
sendo considerado um nutracéutico de alto valor, contudo, foi visto um potencial para
desenvolvimento de alimentos a partir do extrato do pseudocaule de bananeira (JAMUNA,
NANDINI, 2013; RAMU et al., 2017; VILHENA et al., 2018).

A utilizacdo de conservas e caponata sdo de suma importancia, ja& que o aumento
da populagéo esta interligado com a fome e possivel falta de alimentos, enfatizando a
importéncia da criagdo de valor aos produtos com pseudocaule. Segundo a Resolugdo
n® 352 da ANVISA (2002) hortalica em conserva utiliza partes comestiveis, pré-cozidas
(branqueamento), acondicionadas com imersé@o de salmoura, em recipientes esterilizados
fechados hermeticamente utilizando processo tecnolégico. J& a hortalica marinada deve
ser acidificada artificialmente, disposta sob 6leo comestivel com ou sem temperos, levada
a pasteurizagdo (como o caso da caponata). Devido a quantidade de bananas produzidas
no Brasil, o desperdicio alimentar e a falta de conhecimento de plantas alimenticias ndo
convencionais e, sobretudo, a seguranga alimentar, objetivou-se, com esse estudo
desenvolver produtos alimenticios a partir do pseudocaule da bananeira, como a conserva e
a caponata e avaliar o pH e suas propriedades sensoriais.

2| MATERIAIS E METODOS

2.1 Material vegetal

Os produtos foram desenvolvidos a partir da colheita familiar no municipio de Caraa
— RS, sendo selecionada as plantas de bananeira (Musa ssp) que estavam com cacho de
banana pronto para colheita (Figura 1). Com uma faca inoxidavel, em cortes longitudinais
no caule da bananeira, foram retirados os pseudocaules. Foram excluidas as partes basais
e apicais do pseudocaule. Apos a colheita foi imediatamente colocado em agua filtrada com

0,5% de acido citrico, a fim de evitar o escurecimento.
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Figura 1 A. Bananeira com cacho de banana; B. Caule da bananeira; C. Desfolhamento do caule; D.
Pseudocaule da bananeira

2.2 Producéo da conserva de pseudocaule

O pseudocaule de bananeira para ser utilizado na alimentacdo humana necessita da
técnica de branqueamento a fim de eliminar o visgo, manter a coloragéo, evitar os taninos e
agentes microbioldgicos. Para a produgéo da conserva foi utilizado uma receita convencional
de salmoura, aos quais foram adicionados 0s seguintes ingredientes: pseudocaule da
bananeira, vinagre (36,14%), agucar (3,01%), sal (0,6%), temperos (pimenta do reino em
gréo, mostarda em gréo) e agua filtrada (60,24%).

O pseudocaule de bananeira foi cortado e submetido a agua com acido citrico para
evitar escurecimento no pseudocaule. Apos foi lavado e fatiado em laminas com espessura
de 1cm, enquanto foi fatiado foi sendo removido a substéancia visguenta. Foi branqueado
com 0,5% de solugéo acida citrica e agua a 97°C pér 5 min e resfriado imediatamente a
~5°C. (PORNANUPAPKUL, CHIEWCHAN, DEVAHASTIN, 2020). O pseudocaule e os
temperos foram inseridos em vidro higienizado e esterilizado, coberto por salmoura, fechado
hermeticamente e submetido a pasteuriza¢éo a 100°C por 15 min. O processamento atendeu
todas as disposicoes do manual de boas praticas afim de evitar contaminagdes, proliferacdes
e deterioramento por microrganismos, que possuem esporos, como o Clostridium botulinum,
que sdo causadores de doengas (ANVISA, 2002). O envase totaliza-se em 490g, 51% de
palmito de pseudocaule e 49% de salmoura. Utilizou-se como temperos, 2 graos de pimenta
do reino preta, 1 grdo de pimenta branca, 1 gréo de pimenta rosa, 1 colher de sobremesa
rasa de mostrada em gréo a cada vidro.

2.3 Producéo da caponata de pseudocaule

Para a caponata foi utilizado: azeite de oliva extravirgem, pseudocaule de bananeira,
pimentéo vermelho, pimentédo amarelo, tomate, cebola, azeitona verde, alho, suco de liméo
taiti e sal, conforme apresentado na Tabela 1.
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Insumos Peso %

Azeite de Oliva (mL) 500 21,65
Pseudocaule de bananeira (g) 450 19,48
Pimentao vermelho (g) 350 15,15
Pimentao amarelo (g) 330 14,29
Tomate (g) 305 13,20
Cebola (g) 260 11,26
Azeitona verde (g) 70 3,03
Alho (g) 18 0,78
Suco de liméao (mL) 17 0,74
Sal (g) 10 0,43

Tabela 1. Formulagéo da caponata

Com o pseudocaule ja branqueado, foram cortados os ingredientes em mirepoix (corte
de 2 cm), acomodados em uma forma e colocados no forno por 45 min a 180°C, resfriado a
temperatura ambiente e acomodados em vidros esterilizados, tampados hermeticamente e
levados a pasteurizacao rapida, sob fervura a 15 min. A Figura 2 apresenta os produtos finais
(Figura 2A) e conforme apresentado para a andlise sensorial (Figura 2B).

Figura 2. A- Conserva e Caponata; B - Andlise sensorial dos produtos

2.4 Analise de pH

O teste de pH foi realizado utilizando o medidor de pH MB10 devidamente calibrado. O
eletrodo foi inserido nos liquidos dos produtos, ap6s repouso de 30 segundos foram anotados
os valores encontrados.

2.5 Analise sensorial

A avaliacdo sensorial contou com 63 avaliadores, com idades dentre 18 a 60 anos,
ndo treinados. O projeto foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Unisinos sob o numero 40480920.2.0000.5344. Todos os participantes receberam e
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. De acordo com Palermo (2015)
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cada individuo atua com uma percepgéo ao alimento, podendo ser avaliado conforme suas
crengas, vivéncia, etnias, predilecdo. Considerando todos esses aspectos a avaliagdo
sensorial foi desenvolvida para mensurar as caracteristicas organolépticas dos produtos. Os
parémetros avaliados foram: cor, aroma, textura e sabor, através de uma escala hedénica
ndo paramétrica de 9 pontos, ao qual; (1) “desgostei muitissimo” e (9) “gostei muitissimo.
Os avaliadores também foram incentivados a avaliar o produto quanto a intencéo de compra
como (1) “certamente ndo compraria” e (5) “certamente compraria”. Foram coletados dados
para aceitacdo (impressdo global), mensurado a partir do indice de aceitabilidade (IA),
calculado através da formula 1A%=A x 100/B, que se analisa como “A” significando média
alcangada pelo produto e “B” significando o valor maximo da ficha de avaliagcdo. Para que o
produto obtenha aceitacdo sensorial, almeja-se alcancgar o valor de IA maior ou igual a 70%.
(DUTCOSKI, 2013).

2.6 Analise dos dados

Os resultados foram tabelados, calculando as médias e os desvios padroes.

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 pH dos produtos desenvolvidos

Na Tabela 2 estao apresentados os resultados de pH da conserva e da caponata de
pseudocaule de bananeira. A conserva apresentou um pH de 3,44, enquanto a caponata
apresentou um pH de 4,05. De acordo com a Resolugdo n° 352 da ANVISA (2002), as
conservas destinadas para consumo humano devem apresentar o pH <4,5, para assegurar
microbiologicamente o produto, principalmente no que se refere ao desenvolvimento de
Clostridium botulinum.

Os resultados do nosso estudo estdo de acordo com o estudo realizado por Freitas et
al. (2014) ao desenvolver um antepasto de palmito de pupunha em diferentes niveis de acido
acético, o qual obteve valores de pH < 4,5.

Produtos pH
Conserva de pseudocaule de bananeira 3,44 + 0,01
Caponata de pseudocaule de bananeira 4,05 £ 0,02

Tabela 2. pH dos produtos a base de pseudocaule de bananeira

3.2 Propriedades sensoriais

De acordo com os participantes do estudo, as notas da avaliagdo sensorial que se
obteve estédo descritas na Tabela 3, para os parametros de cor, aroma, textura e sabor. A
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caponata foi servida com pé&o de forma branco torrado, a fim de evitar o minimo de alteracédo
no sabor. A cor da conserva do presente estudo obteve nota de 7,74, que reflete na escala
de nove pontos entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”, enquanto a caponata teve a
maior nota (8,65) que esta entre “gostei muito” e “gostei extremamente”. O aroma da conserva
teve como nota “gostei moderadamente” (7,14) quando comparada ao aroma da caponata
que apresentou média entre “gostei muito” e “gostei extremamente” (8,47). Cabe ressaltar
que a caponata possuiu mais ingredientes aromaticos o que pode ter contribuido para essa
classificagdo. A textura da conserva apresentou nota entre “gostei moderadamente” e “gostei
muito” (7,58), e a textura da caponata teve média entre “gostei muito” e “gostei extremamente”
(8,41). Em relacéo ao sabor a caponata se sobressaiu, com notas entre “gostei muito” e
“gostei extremamente” (8,57) e a conserva entre “gostei moderadamente” a “gostei muito”
(7,12), a combinacgéo de diferentes ingredientes na caponata pode ter influenciado na decisao
dos avaliadores, eis que a conserva teve uma preparacdo mais natural do pseudocaule, esse
que pode ser utilizado como base para diversas preparagdes.

Sangroula (2018) prop6s formulagdo de biscoitos com farinha de pseudocaule,
em sua analise sensorial (escala hedbnica de 9 pontos) obteve resultado satisfatério (a
pontuagé@o sensorial média para textura foi 7,7, cor 7, sabor 7,5) com 2,5% de adicdo da
farinha de pseudocaule. Pornanupapkul, Chiewchan e Devahastin (2020) desenvolveram um
p6 do pseudocaule que pode ser utilizado com suplemento ou fibras na alimentagdo humana.
Ho, Aziz, Azahari (2013), incluiu a farinha de pseudocaule em paes, no teor de 10%, teve
analise sensorial (escala heddnica de 7 pontos) com pontuagéo elevada e boa aceitagdo (a
pontuacéo sensorial média foi de 4,7 a 5). Sharma et al. (2017) transformou o pseudocaule
de bananeira em suco que provém de potencial prebiético e podera ser usado para outros
fins alimenticios. Diversos estudos revelam o potencial do extrato do pseudocaule como
antidiabético sendo considerado um nutracéutico de alto valor, podendo agregar valor na
industria alimenticia. (JAMUNA, NANDINI, 2013; RAMU et al., 2017; VILHENA et al., 2018).

Coelho (2000) analisou a composicéo nutricional, cor, odor, textura do pseudocaule
de bananeira e métodos para transformag¢éo em palmito, mas ndo houve andlise sensorial
degustativa, havendo apenas avaliagdo visual, contudo, propés a melhora para eliminar o
visgo a fim de utiliza-lo na alimentagdo humana e, neste estudo, a cor apresentou como
termo mais votado “bom”, o odor como termo mais votado entre “razoavel” e “bom”, e textura
como termo mais votado de “razoavel” e “bom” em uma escala que variava de “péssimo” a

“excelente”.
Amostra Cor Aroma Textura Sabor
Conserva 7,74 £1,45* 7,14 +1,64 7,58 +1,75 7,12 +2,04
Caponata 8,65 +0,74 8,47 +0,96 8,41 +0,99 8,57 +£0,73

*Médias de 63 repeti¢cdes + desvio padrao
Tabela 3. Propriedades sensoriais da conserva e da caponata de pseudocaule de bananeira.
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3.3 Intencdo de compra e indice de Aceitacao

A intencdo de compra e o indice de Aceitagdo da conserva e da caponata estéo
apresentados na Tabela 4. A Intengdo de compra da conserva obteve nota média entre
“talvez comprasse, talvez ndo comprasse” e “provavelmente compraria” (3,50). J4 a caponata
teve a intencdo de compra com nota média de “provavelmente compraria” e “definitivamente
compraria” (4,41). Em relagdo ao indice de aceitacao, os valores foram de 82,23% e 94,74%,
respectivamente, para a conserva e a caponata. Ambos os produtos apresentaram um bom
indice de Aceitacéo e de acordo com Dutcoski (2013), teriam boa aceitabilidade no mercado,
pois apresentaram indice de aceitagédo acima de 70%. A caponata pode ter sido melhor aceita
sensorialmente devido estar mais atrativa, ou seja, a composi¢cdo da amostra ao ser servida
com acompanhamento propiciou a avaliagéo.

Coelho (2000) ao desenvolver um produto tipo palmito de pseudocaule de bananeira,
concluiu que o seu produto teve avaliagdo média de “bom”. Em relacdo a avaliagdo sensorial
de péaes elaborados com farinha do pseudocaule (10%) Ho, Aziz e Azahari (2013), relataram
que os paes com pseudocaule néo diferiram significativamente da formulagdo controle nos
parametros de aroma, suavidade, gomosidade, gosto e aceitacdo geral.

Amostra Intencéo de compra indice de Aceitacdo
Conserva 3,50 +1,14 82,23 + 16,43
Caponata 4,41 +0,71 94,75 + 8,00

Tabela 4. Propriedades de intengéo de compra e aceitacéo global dos produtos
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Os produtos desenvolvidos a partir do pseudocaule de bananeira apresentaram
aceitacédo de 94,75% para a caponata e 82,23% para a conserva, ou seja, acima de 70%,
que € preconizado para um produto ser aceito no mercado consumidor. Os resultados
desse estudo demonstram que o residuo da produgédo de banana pode ser utilizado como
ingrediente para producdo de conserva e caponata com boa aceitagcdo pelo consumidor.
Ainda assim, mais estudos podem ser feitos para buscar outras aplicagbes do pseudocaule
em produtos alimenticios.
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