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APRESENTAÇÃO

O meio ambiente é o “locus” onde se desenvolve a vida na Terra. Resumidamente 
é a natureza com todos elementos que nela habitam/interagem e inclui os elementos 
vivos e não vivos que estão intimamente conectados com o planeta. O meio ambiente 
deveria ser foco prioritário de ações locais, regionais, nacionais e mesmo internacionais 
para a permanência de uma boa qualidade de suas características em prol das gerações 
futuras. A obra “Educação, Meio ambiente e Território” apresenta uma série de livros de 
publicação da Atena Editora. Em seu segundo volume, com 26 capítulos, enfatizamos 
a importância do ambiente e sua homeostase. Logo a exposição de experiências de 
como manejar produtos e subprodutos de origem animal, vegetal ou mineral; e seu 
posterior tratamento e avaliação de aspectos básicos são de fundamental importância 
para esse equilíbrio.

Para tanto primeiramente apresentamos experiências de reutilização de 
elementos para o estabelecimento de uma relação harmônica entre produtos 
manufaturados, sociedade e meio ambiente em via de diminuir custos de vida e 
favorecer o desenvolvimento sustentável. Em sequência há capítulos que destacam 
percepção ambiental “in locu” de comunidades ribeirinhas e aspectos físico-químico-
biológicos de resíduos líquidos e sólidos que são negligenciados pelas diferentes 
esferas governamentais e que despejados em ambientes urbanos alteram o equilíbrio 
ambiental. Porém, esse equilíbrio (ou desequilíbrio) não está restrito ao local de 
despejo, mas também aos espaços não urbanos (rurais e florestais) adjacentes.

Finalizamos este volume com uma abordagem sobre a junção de pesquisas e 
a modernização da tecnologia compõem um contexto da gestão ambiental, gestão 
ambiental e tecnologia de alimentos, e, enfim, apresentação de parâmetros em nível de 
comunidade, destacando primeiramente os fitoplânctons, diatomáceas, e organismos 
dos reinos Metaphyta e Metazoa. 

A organização deste volume destaca a importância do meio ambiente tanto para 
o entusiasta quanto para estudiosos de diferentes níveis educacionais, da educação 
básica ao superior, com intuito de formar personalidades cientes dos problemas 
ambientais atuais, com o caráter de orientar e capacitar para preservar e conservar as 
várias paisagens e comunidades que formam o meio ambiente. Por fim, esperamos que 
a crescente demanda por conceitos e saberes que possibilitam um estudo de melhoria 
no processo de gestão do ambiente aliada a necessidade de recursos e condições 
possa fortalecer o movimento ambiental, colaborando e instigando professores, 
pedagogos e pesquisadores a pratica de atividades relacionadas à Sustentabilidade 
que corroboram com a formação integral do cidadão. Ademais, esperamos que o 
conteúdo aqui presente possa contribuir com o conhecimento sobre o meio ambiente 
e com artífices ambientais para a sua preservação.
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CAPÍTULO 2

APROVEITAMENTO DA CASCA DA BANANA 
PARA O DESENVOLVIMENTO DE UM DOCE TIPO 

BRIGADEIRO

Marilui Santos Dal´Mas Marian 
Faculdade Metropolitana de Blumenau, 

Departamento de Nutrição
Blumenau - SC

Silvana Licodiedoff
Faculdade Metropolitana de Blumenau, 

Departamento de Nutrição
Blumenau - SC

RESUMO:A produção de banana no Brasil 
é a segunda maior no mundo e com ela são 
produzidos uma significativa quantidade 
de casca de banana. Este subproduto até 
pouco tempo atrás destinava-se apenas a 
compostagem que em algumas situações 
resultava em uma série de transtornos para o 
meio ambiente. Neste contexto, este trabalho 
teve como objetivo aproveitar a casca de banana 
para o desenvolvimento de um doce Tipo 
brigadeiro e compará-lo ao tradicional através 
das análises físico-químicas: umidade, lipídios, 
proteína bruta, cinzas, fibra bruta, carboidratos 
(determinado por diferença) e o valor calórico 
(determinado considerando os fatores de 
conversão de Atwater). Elaborou-se uma 
formulação com a casca de banana e aveia em 
flocos com leite desnatado sem lactose e outra 
formulação tradicional com leite condensado. 
O doce tipo brigadeiro elaborado com casca 
de banana apresentou o maior percentual de 

fibra (8,20 %) e cinzas (2,08 %) e o menor teor 
de lipídios (7,52%) e valor energético (234,46 
Kcal). Conclui-se assim que o aproveitamento 
da casca de banana caturra para a produção 
de um doce Tipo brigadeiro aponta como uma 
alternativa atrativa a todos consumidores, 
inclusive as crianças com intolerância e com 
obesidade.
PALAVRAS-CHAVE: Casca de Banana. Aveia. 
Brigadeiro.

ABSTRACT: The Brazilian production of 
banana is the second largest in the world and a 
significant quantity of banana peel is produced. 
This by-product, until recently, was only assigned 
to compost, which in some situations resulted in 
a series of troubles to the environment. In this 
context, this work had the objective of using 
the banana peel to develop a  brigadier candy 
and compare it through physical and chemical 
analyses: lipids, gross protein, ashes, gross 
fiber, carbohydrates (determined by difference) 
and the calorie value. A formulation with the 
banana peel and oat flakes with lactose-free 
skim milk and the other formulation traditional 
with condensed milk was elaborated. The 
brigadier candy elaborated with banana peel 
presented higher fiber percentage (8.20 %), 
ashes (2.08%) and the lower lipids content 
(7.52%) and the calorie value (234.46 Kcal. It 
was concluded that the use of banana peel for 
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the production of a brigadier candy is seen as an attractive alternative to all consumers, 
including children with intolerance and obesity.
KEYWORDS: Banana Peel. Oat. Brigadier.

1 |  INTRODUÇÃO

A produção de banana destaca-se mundialmente principalmente in natura, devido 
a sua praticidade e aceitação. Esta demanda produz uma quantidade expressiva de 
subprodutos como a casca da banana, aonde localiza-se boa parte dos nutrientes 
(aproximadamente 89 % de umidade, 1 % de lipídios, 2 % de proteína, 2 % de fibras, 1 
% de cinzas, 5 % carboidratos e 35 Kcal na casca de banana madura) superior a própria 
parte comestível (GONDIM et al., 2005; BEGALI et al., 2016). Seu aproveitamento 
corrobora com o meio ambiente ao reduzir a quantidade de matéria a ser descartada, 
além de proporcionar uma fonte alternativa de nutrientes de baixo custo (NUNES 2009; 
CARVALHO et al., 2012; VIZU et al., 2012).

Diante do exposto, alguns estudos tem sido realizados aproveitando este 
subproduto da banana na fabricação de farinha (SILVA, 2013), biscoito doce (FARINELLI 
et al., 2014), Cupcake (CARVALHO et al., 2012), doce em massa (OLIVEIRA et al., 
2009).

Os doces são apreciados por muitos de nós, principalmente por crianças, sendo 
assim decidiu-se elaborar um brigadeiro e incorporar a aveia, por apresentar atributos 
funcionais e nutricionais, cuja fibra é responsável por diminuir a absorção de gorduras, 
regular o intestino e conferir saciedade (SAYDELLES et al., 2010; ALMEIDA, 2011).

Segundo a resolução brasileira (BRASIL, 1978) compreende-se brigadeiro 
o alimento obtido de leite condensado e chocolate, adicionado ou não de outras 
substâncias como castanhas, uva, manteiga, confeites ou chocolate granulado.  No 
entanto como a formulação foi modificada, substituindo-se o leite condensado por leite 
desnatado sem lactose, adicionada de casca de banana e outros ingredientes não 
pode ser designada brigadeiro, mas enquadra-se em doce Tipo brigadeiro.

O consumo de alimentos calóricos por parte de crianças tem se tornado uma 
prática cada vez mais constante, o que colabora com o aumento no índice de obesidade 
infantil responsável por distintas doenças como diabetes mellitus tipo 2, hiperlipidemia, 
hipertensão arterial e síndrome metabólica (NETTO-OLIVEIRA, et al., 2010; CUERVO 
et al., 2014).

A situação reportada acima ocorre porque as crianças com idade entre 7 a 10 
anos apresentam uma determinada autonomia na escolha do que pretendem consumir, 
e suas escolhas voltam-se para alimentos nem sempre funcionais. Neste sentido, vale 
apresentar as opções benéficas para as crianças aprenderem a escolher alimentos 
mais saudáveis, como alimentos com propriedades antioxidantes, fonte de fibra entre 
outras propriedades de baixo valor calórico (VALLE & EUCLYDES, 2007; BRASIL, 
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2016).
Diante do exposto o objetivo deste trabalho foi aproveitar o subproduto casca de 

banana para desenvolver uma formulação de doce tipo brigadeiro e compará-lo ao 
tradicional.

2 |  MATERIAIS E MÉTODOS

2.1 Materiais 

O trabalho foi realizado na cozinha experimental da Faculdade Metropolitana de 
Blumenau – Fameblu. Os ingredientes foram adquiridos em um supermercado local do 
município de Blumenau/SC. A banana tipo caturra (musa ssp) com coloração amarelo 
escura uniforme foi higienizada em uma solução de hipoclorito de sódio a 100 mg. 
L-1 por 15 minutos. Decorrido este tempo, as cascas foram separadas da banana e 
lavadas em água corrente até a remoção de todo hipoclorito. Triturou-se as cascas em 
um liquidificador industrial até obter uma pasta homogênea. 

As formulações do brigadeiro tradicional (F1) e do doce tipo brigadeiro (F2) estão 
na Tabela 1, com seus respectivos ingredientes e quantidades.

Ingredientes Formulações (g)

F1 F2

Leite condensado 84,9 -

Cacau em pó 12,9 30

Margarina 2,2 -

Leite desnatado sem 
lactose

- 166

Casca de banana - 60

Açúcar mascavo - 50

Aveia em flocos - 35

Flocos de arroz - 33

Óleo de coco - 24

Tabela 1- Ingredientes e quantidades da formulação do brigadeiro tradicional e do doce tipo 
brigadeiro

Fonte: As autoras.

A elaboração do brigadeiro tradicional consistiu na homogeneização dos 
ingredientes listados aquecidos a aproximadamente 100 °C por 15 minutos, até atingir 
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consistência homogênea. Para o doce tipo brigadeiro adicionado de casca de banana 
triturada, adicionou-se da mesma o leite sem lactose e os demais ingredientes sob 
aquecimento nas mesmas condições do anterior.

Em seguida aguardou-se o resfriamento das massas até a temperatura de 25 
°C para só então modelar manualmente os doces com aproximadamente 9 g cada, 
acrescido de granulado para o tradicional e  flocos de arroz para o doce tipo brigadeiro.

2.2 Análises físico-químicas

As análises físico-químicas foram realizadas em triplicata no laboratório de 
análises físico-químicas da Faculdade Metropolitana de Blumenau, para ambas 
formulações:

• Determinação de umidade: realizada em estufa a 105°C até o peso constan-
te, segundo (AOAC, 2011). Para as cinzas utilizou-se uma mufla a 550 °C, 
conforme (AOAC, 2011);

• Determinação de lipídios totais: utilizou-se o método por extração em apare-
lho Soxhlet com utilização de éter de petróleo como solvente (AOAC, 2011);

• Determinação da proteína: por meio do teor de nitrogênio total, pelo método 
kjeldahl, determinado ao nível semimicro (AOAC, 2011), com fator de con-
versão do nitrogênio para proteína de 6,25;

• Determinação da fibra bruta: através do método de extração a quente com 
H2SO4 (1,25% p/v) e NaOH (1,25% p/v) (IAL, 2008);

• Determinação de carboidratos: pelo cálculo teórico (por diferença) nos resul-
tados das triplicatas, conforme a fórmula: % carboidratos = 100 – (%umida-
de + % proteína + % lipídios + % cinzas + % fibras);

• O valor energético (Kcal): determinado considerando os fatores de conver-
são de Atwater, sendo 4 Kcal. g.-1 de proteínas, 4 Kcal. g-1 de carboidratos e 
9 Kcal.g-1 de lipídios conforme Osborne e Voogt (1986), expresso em maté-
ria integral.

Os valores de referência utilizados considerando 9 g da amostra atendendo a 
faixa etária de crianças entre 7 e 10 anos (DRI, 2005), compreende: 1.838,84 Kcal/
dia, 247,86 g de carboidratos, 60 g de proteínas, 67,20 g lipídios e 12,81 g de fibra 
alimentar.

2.3 Análise estatística

Os resultados obtidos foram submetidos à análise de variância e a comparação de 
médias foi realizada pelo Teste de Tukey com nível de significância de 5%, utilizando-
se o programa Statistic 7.0. Todas as determinações nas amostras foram conduzidas 
em triplicata.
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3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados da composição do brigadeiro tradicional e o doce tipo brigadeiro 
estão na Tabela 2. 

Parâmetros Brigadeiro tradicional Doce tipo brigadeiro

Umidade (%) 16, 54 ± 0,07b 40, 13 ± 0,06a

Lipídio (%) 12, 32 ± 0,08a 7,52 ± 0,08b

Proteína (%) 6,85 ± 0,06a 5,72 ± 0,06b

Cinzas (%) 1,54 ± 0,04b 2,08 ± 0,03a

Fibra bruta (%) 2,18 ± 0,04b 8,20 ± 0,05a

Carboidratos (%) 60,60 ± 0,13a 36,34 ± 0,17b

Valor energético (Kcal 100 
.g-1)

378,55 ± 0,22a 234,46 ± 0,40b

Tabela 2- Valores médios de umidade, lipídio, proteína, cinzas, fibra, carboidratos e valor 
energéticos para o brigadeiro tradicional e doce tipo brigadeiro adicionado de casca de banana

Nota: Letras diferentes na linha indicam diferença significativa pelo teste t de student (p<0,05).

Médias ± desvio padrão (para três repetições).

Ao comparar o percentual de umidade do brigadeiro tradicional (16,54 %) e o 
doce tipo brigadeiro adicionado de casca de banana e flocos de aveia (40,13 %) deste 
trabalho com Begali e colaboradores (2016), cujos valores compreendem (18,77 %) 
para o brigadeiro tradicional e (41,20 %) para o doce tipo brigadeiro adicionado de 
casca de banana e farinha trigo, constatou-se que os mesmos apresentam valores 
similares, e provavelmente o maior percentual de umidade no doce tipo brigadeiro seja 
decorrente do uso das cascas de banana para ambos produtos adicionados da casca. 
No entanto, ao compararmos o teor de fibra, constatou-se que o percentual de (8,20 
%) está um pouco acima dos valores citados para o mesmo autor, acredita-se que o 
uso de flocos de aveia pode ter influenciado nestes resultados.

Jennrich e colaboradores (2016) ao produzir doce de brigadeiro com leite de 
arroz e leite condensado sem lactose, encontraram um valor médio de (44,85 %) 
para carboidratos, este valor está abaixo do valor obtido para o brigadeiro tradicional 
(60,60 %) deste trabalho e superior ao doce tipo brigadeiro adicionado de casca de 
banana (36,34 %), acredita-se que esta diferença pode estar relacionada ao leite de 
arroz acrescentado na formulação. Para a proteína o percentual médio (15,99 %) foi 
superior aos valores reportados neste trabalhado, este resultado pode estar vinculado 
ao processo de cocção.

A formulação do doce tipo brigadeiro adicionado de casca de banana e aveia em 
flocos apresentou um teor de cinzas maior que o tradicional (Tabela 2), este valor pode 
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ser decorrente da adição da aveia em flocos, cacau em pó, flocos de arroz, açúcar 
mascavo e casca da banana, por conter maior percentual destes compostos na sua 
matriz, segundo Silva e Ramos (2009) ao trabalho com o doce de banana integral e 
Farinelli et al. (2014) ao desenvolver biscoitos doces contendo casca de banana.

A modificação da formulação de brigadeiro tradicional, por ingredientes 
considerados mais “saudáveis” contribuiu para a redução de lipídios e o valor energético 
quando comparado ao tradicional (Tabela 2), o cupcake adicionado de farinha de 
casca de banana (CARVALHO et al., 2012) e brigadeiro adicionado de aveia e banana 
(CLAUDY et al., 2014).

Diante do exposto, constatou-se que o doce tipo brigadeiro adicionado de casca 
de banana e aveia em flocos é uma alternativa as crianças com intolerância a lactose 
e obesas, pois o produto em questão apresentou valor energético reduzido e uma 
significativa fonte de fibras. E ainda vale destacar que o produto além de aproveitar 
integralmente a banana contribui para reduzir resíduos decorrentes do processamento 
de alimentos.

4 |  CONCLUSÃO

Conclui-se que o aproveitamento da casca de banana caturra no desenvolvimento 
de um doce tipo brigadeiro apresentou um aumento no teor de fibra e redução dos 
lipídios, carboidratos e por consequência valor energético, o que o torna uma alternativa 
atrativa para crianças com intolerância e com obesidade e para o meio ambiente.
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