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RESUMO

GALINDO, Caroline O. Analise sensorial de produtos elaborados a base de
partes ndo convencionais de frutas.  2014. 47 f. Trabalho de Conclusao de Curso
(Tecnologia em Alimentos) - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Londrina,
2014.

E grande o desperdicio de alimentos no Brasil e uma alternativa que vem sendo
aplicada com o passar dos anos € o0 aproveitamento integral de alimentos,
principalmente de frutas e hortalicas. As partes ndo convencionais desses alimentos
geram preparacdes culinarias que podem ser facilmente aplicadas na alimentacao
humana. O objetivo desse trabalho foi verificar a aceitacdo de produtos elaborados
com as cascas de banana, meldo e melancia e comparar nutricionalmente se estes
sdo tdo nutritivos quanto as partes normalmente consumidas. Foram feitos
levantamentos bibliograficos da composicdo centesimal da casca e da polpa de cada
fruta. Levantou-se receitas disponiveis na internet, selecionando uma preparacao
salgada e uma doce, tendo como ingrediente a casca da banana, meldo e melancia.
Elaborou-se as informacgcBes nutricionais de cada elaboracdo. Analisou-se a
aceitacéo das preparagdes por meio de testes sensoriais afetivos. Verificou-se que
as cascas possuem maior teor proteico e de fibras comparado as polpas, podendo
ser considerado partes também nutritivas dos alimentos. Todas as receitas
elaboradas com as cascas das frutas obtiveram boa aceitacdo, com indice de
aceitabilidade maior que 70%, mostrando que é possivel inseri-la no consumo
cotidiano. Ao final, elaborou-se um folder para publicar e informar a comunidade
sobre o assunto, que foi entregue ao grupo da terceira idade do Centro de
Convivéncia do Idoso da Zona Leste de Londrina.

Palavras-chave: Desperdicio. Aproveitamento integral de alimentos. Frutas. Analise
sensorial. Analise nutricional.



ABSTRACT

GALINDO, Caroline O. Sensory analysis of products made with unconvention al
pieces of fruits. 2014. 47f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia em
Alimentos) - Federal Technology University - Parana. Londrina, 2014.

It's great food waste in Brazil and an alternative that has been applied over the years
is the complete use of food, especially fruits and vegetables. The unconventional
parts of these foods generate culinary preparations that can be easily applied in
human food. The focus of this study was to verify the acceptance of products
developed with the banana peel, melon peel and watermelon peel and compare
nutritionally if they are as nutritious as the parties usually consumed. Bibliographical
researches of the chemical composition of peel and pulp of each fruit were made.
Recipes available on the internet, selecting a savory and a sweet preparation, having
as ingredient banana peel, melon peel and watermelon peel was reseached. We
prepared the nutritional information of each preparation. Analyzing the acceptance of
preparations through effective sensory tests was made. It was found that the peels
have a higher protein content and compared to pulp fibers, which can also be
considered as parts of nutritious human foods. All recipes were accepted with index
over than 70% acceptability. At the end, we prepared a brochure to publish and
inform the community about the subject, which was delivered to the seniors of the
Elderly Community Centre group of the Eastern Zone of Londrina.

Keywords: Waste. Complete use of food. Fruits. Sensory analysis. Nutritional
analysis.
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1 INTRODUCAO

Em raz&o das dificuldades econémicas atuais, € cada vez mais dificil obter
alimentos adequados para consumo no dia-a-dia das pessoas. Uma das maiores
preocupacdes atuais é conseguir uma alimentacdo equilibrada no cotidiano de
muitas pessoas que possuem uma vida corrida.

A fome e o desperdicio de alimentos sdo dois grandes problemas que o
Brasil enfrenta. Pode-se dizer que o desperdicio faz parte da cultura brasileira,
provocando grandes perdas na economia e diminuindo a disponibilidade de 6timos
recursos para grande parte da populacéo.

Uma boa alternativa que vem ganhando forgca nos ultimos anos é o
aproveitamento integral de alimentos, principalmente no que diz respeito a frutas e
hortalicas. Grande parte do que se descarta como cascas, talos e sementes, podem
ser recuperados com a producdo de alimentos totalmente suscetiveis de serem
incluidos na alimentacdo humana. Esse método diminuiria em grande parte o
problema de desnutricdo e fome no Brasil.

Dessa forma, objetivou-se levantar receitas que aproveitassem as cascas de
melancia, meldo e banana, que habitualmente sdo descartadas, testando sua
aceitacdo, além de verificar as caracteristicas nutricionais destes ingredientes. Ao
final, as receitas aprovadas foram divulgadas por meio de folder a comunidade
participante do Centro de Convivéncia da Terceira Idade da Zona Leste de Londrina.
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2 OBJETIVOS

Analisar sensorialmente formulacdes elaboradas a base de partes nao

convencionais de frutas.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Levantar dados sobre o valor nutricional da polpa e casca das frutas:
banana, do meldo e da melancia, bem como, das formulagdes testadas;

. Elaborar receitas com as partes ndo convencionais;

. Realizar analise sensorial dos produtos elaborados;

. Verificar o0 consumo de cascas de banana, meldao e melancia pelas
pessoas;

. Desenvolver um folder com as receitas para divulgacdo deste

conteudo.
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3 APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS

O aproveitamento integral de alimentos tem como funcdo aproveitar as
partes que normalmente sdo descartadas (OLIVEIRA et al.,, 2002). Com ele, ha
possibilidade de reduzir os custos na preparacao de receitas, diminuir o desperdicio
dos alimentos, além de aumentar o valor nutricional dos produtos.

Uma pesquisa envolvendo mais de 1000 pessoas feita pelo Instituto Akatu
sobre o consumo consciente dos brasileiros mostrou que mais da metade da
populacdo ndo consome totalmente o alimento (MATTAR, 2006). A falta de
informacédo faz com que ocorra um desperdicio de toneladas de alimentos que
poderiam ser consumidos.

Mundialmente, sdo descartados mais de 30% dos alimentos que podem ser
consumidos, devido as deficiéncias no sistema de colheita, transporte e
armazenagem, além da comercializacdo. As partes ndo convencionais dos
alimentos, como os talos e cascas, sdo consideradas muito mais nutritivas do que as
que sdo consumidas (IBGE, 2005' apud NUNES; BOTELHO, 2009). A maioria das
alternativas, como criagéo de receitas contendo tais partes de frutas e hortalicas, sdo
criadas para ajudar no combate da fome, desnutricdo e desperdicio, sendo
consideradas de baixo custo (SOUZA et al., 2006).

As cascas das frutas descartadas por varias familias apresentam uma
quantidade maior de nutrientes em relacdo as partes normalmente consumidas.
Podem ajudar também, na diminuicdo do desperdicio e como uma fonte alternativa
de nutrientes (GONDIM et al., 2005). O aproveitamento integral dos alimentos, além
de ter baixo custo na preparacdo e aumentar o valor nutricional, ajuda no aumento
de rendimento da refeigdo. Ao reduzir a perda dos alimentos, pode-se aumentar sua
disponibilidade (GAVA, 19842 apud NUNES; BOTELHO, 2009).

O desperdicio de alimentos pode ser relacionado com o meio ambiente,
pois, ao serem descartados de forma errbnea, provoca consequéncias irreversiveis

como o chorume que é contaminante para os rios. Reduzindo o desperdicio de

"IBGE - INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Indicadores Agropecudrios
1996 — 2003. Rio de Janeiro, mar¢o, 2005.
2GAVA, Altanir Jaime. Principio de Tecnologia de Alimentos . S&o Paulo: Nobel, 1984.
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alimentos, reduzem-se o0s impactos ambientais, tornando 0 meio ecologicamente
equilibrado (SANTOS, 2008).

O Brasil € um pais rico quanto a variedade de frutas, verduras e legumes,
com a ajuda de um 6timo clima e solo, permitindo com que as plantas crescam
saudaveis e nutritivas desde as suas folhas, cascas, sementes, polpa e raizes. No
entanto, é considerado o pais do desperdicio. Isso se deve pelas 70 mil toneladas
que sado jogadas no lixo diariamente. Cerca de um quarto de toda producdo de
frutas, € descartado. Alguns dados mostram que o desperdicio alimentar chega ao
tanto suficiente para se alimentar 19 milhdes de pessoas com trés refeicdes ao dia.
(HARDISSON et al, 2001® apud MONTEIRO, 2009)

O aproveitamento integral de alimentos além de ajudar a populacéo a reduzir
0 custo das preparacdes, pode auxiliar na reducdo de doencas que podem ser
decorrentes da ingestéo de alimentos, como obesidade e desnutricdo. A importancia
na utilizacdo de cascas de frutas se da pela diminui¢cdo dos gastos com alimentacao,
além da melhoria na qualidade nutricional dos alimentos e na reducdo do
desperdicio de alimentos, tornando possivel a criacdo de novas receitas. S&o muitas
as frutas que sofrem grandes perdas. Algumas delas sao o abacate (31%), a banana
(40%) e 0 morango (39%) (EMBRAPA, 2009* apud STORCK, 2013).

Um quarto da producgéo de frutas ndo aproveitada, constitui-se ndo somente
um desperdicio, mas também, um desconhecimento e preconceito por comer tais
partes dos alimentos. Se esses forem preparados de forma adequada, podem ser
combatidos problemas como a fome e a desnutri¢ao.

A utilizagdo das partes ndo convencionais seria uma das maneiras de evitar
o desperdicio. Porém, ha poucos estudos abordando tal tema. Assim, as
informacgdes de valor nutricional dos alimentos sao poucas, com utilizagdo minima,
com baixo aproveitamento integral e grande desperdicio (GONDIM et al, 2005).

Ha possibilidade de incrementar a culinaria diaria com a utilizagéo integral
dos alimentos, proporcionando uma alimentacdo mais rica com fibras, vitaminas e
minerais. Para que haja uma implementacao correta, € necessario ter conhecimento

da composicao centesimal desses alimentos. Existem varios estudos comparando as

3 HARDISSON, A. et al. Mineral composition of the banana (Musa acuminata) from the island of
Tenerife. Food Chemistry , Tenerife / Spain, v.73, p.153-161, 2001.

* EMBRAPA (EMPRESA BRASILEIRA DE PESUISA AGROPECUARIA). O papel dos bancos de
alimentos na reducao do desperdicio de alimentos. Set, 2007. Disponivel em:
<http://pessoal.utfpr.edu.br/marlenesoares/arquivos/BancodeAlimentosEmbrapa.pdfroberto_machado
_-19.09.pdf/view>.
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partes consumidas com as nao convencionais dos alimentos. Muitos deles mostram
gue o0s nutrientes sdo amplamente encontrados nas partes que normalmente é
descartada (STORCK, 2013).

N&o ha novidade que as frutas e legumes tém um alto valor nutricional. O
gue nao era conhecido é que as cascas, talos e folhas de alguns, possuem
nutrientes como carboidratos, calcio, vitamina C, e fibras, em quantidades maiores
do que as partes consumiveis. A vitamina C € um dos nutrientes que mais tem
importancia no organismo das pessoas. Sua falta causa disturbios neuroldgicos,
dores musculares, entre outras doengas. Tem como fungao, neutralizar a agao dos
radicais livres, além de moléculas relacionadas ao envelhecimento e formacao de
tumores. Goiaba, morango e liméo, sdo exemplos de frutas com altos niveis dessa
vitamina. A polpa da banana superou todas as demais frutas. A casca da banana
possui o dobro de potassio do que aquele encontrado na polpa. Na casca ha 0,9
gramas, enquanto a polpa possui 0,4 gramas (UNESP, 2006).

Além disso, alguns talos, folhas e cascas possuem mais nutrientes do que a
propria parte que normalmente € consumida. Um exemplo € a casca de melancia.
Se o consumidor soubesse que na casca é encontrado 90% do teor de fibras e
potassio de toda a fruta, seria mais claro e facil para o0 mesmo, usa-la em alguma
receita. Apesar de haver um alto teor de nutrientes nas partes nao convencionais de
alimentos, ainda ndo é normal nas familias, o habito de consumi-las (MARANGONI,
2009).

A Coordenadoria de Abastecimento da Secretaria de Agricultura e
Abastecimento do Estado de S&o Paulo avalia que o Brasil perde aproximadamente
1,4% do PIB com os alimentos ndo aproveitados. A EMBRAPA realizou um estudo
sobre o desperdicio, e teve como resultado que, ao ano, cada brasileiro desperdica
cerca de 37 quilos de alimentos (UNESP, 2006).

3.1 CONSUMO DE FRUTAS E HORTALICAS NO BRASIL

Segundo dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (2008), no Brasil,
houve um aumento de 4,38 kg no consumo anual per capita de frutas. Todas as

regides brasileiras tiveram aumento significativo no consumo per capita de frutas,
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sendo a regido Sul maior consumidora de frutas, seguida pela regido Sudeste.
Realizando uma analise por produto, nota-se que a banana e a laranja junto com a
melancia tiveram o maior incremento de consumo nos lares brasileiros. Banana € a
fruta mais consumida no Pais, 7,68 kg/pessoa/ano. A laranja fica em segundo lugar
com 5,44 kg/pessoa/ano. O crescimento da producao da fruta ajudou para um maior
consumo. As frutas que sao mais consumidas em lares brasileiros sdo a banana,
laranja, melancia e maca por serem frutas mais populares, relativamente baratas
frente as demais, disponiveis durante praticamente todo o ano e encontradas na
maioria dos estabelecimentos. S&o frutas sensorialmente aceitaveis e acessiveis a
todas as classes de renda (GALESKAS et al., 2012)

No Brasil, o consumo de frutas e verduras ainda € baixo. Cerca de 2,8% das
calorias totais sdo consumidas, ou seja, um quarto da recomendacao diaria que é
entre 9 e 12%. O consumo de frutas e verduras é maior no meio urbano do que no
meio rural (3,2% contra 1,8% das calorias totais, respectivamente). Porém, ainda é
baixo o consumo das mesmas, comparado a recomendacao nutricional diaria para
um humano. O quadro 1 mostra a participacao relativa de frutas e sucos naturais no
total de calorias determinado pela aquisicdo alimentar domiciliar, por situacdo do
domicilio (IBGE, 2010).

PARTICIPACAO RELATIVA
(%)
ALIMENTOS E GRUPOS DE SITUACAO DO
ALIMENTOS DOMICILIO
URBANO | RURAL
Frutas e sucos naturais 2,3 1,2
Bananas 0,9 0,6
Laranjas 0,3 0,2
Outras frutas 0,9 0,5
Sucos naturais 0,1 0,0

Quadro 1 — Participacao relativa de frutas e sucos naturais pela populacao brasileira

Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisas, Coordenacdo de  Trabalho e Rendimento, Pesquisa de
Orcamentos Familiares 2008-2009. (Modificada)
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3.1.1 Banana

A banana (Musa spp.) pertencente a familia das Musaceae teve sua origem
no Extremo Oriente (NASCENTE et al., 2005). E a fruta mais consumida do mundo
em sua forma natural e é cultivada em vérias regiées por todo o Brasil (BORGES et
al., 2006).

E um alimento de alto valor energético com carboidratos de facil conversao.
Pobre em proteinas e lipideos, porem seus valores sdo mais elevados do que os da
maca, pera, cereja e péssego. Possui vitamina C, além de A, e algumas do
complexo B. Existe ainda pequena quantidade de vitamina D e E, e maior
percentagem de minerais como fosforo, calcio, potassio e ferro do que os presentes
em maca ou laranja (FASOLIN et al., 2007).

O principal componente da banana verde é o amido. Este, nas bananas
maduras, € convertido em acucares como glicose, frutose e sacarose (FASOLIN et
al., 2007). Existe uma enorme gama de variedades da banana. As principais e mais
conhecidas s&o: Nanica, Nanicdo, Maca, Terra, Pacovan, Prata e Prata-Ana
(BORGES, et al., 2006).

Nos anos 90, a produgcao mundial era de 45 milhdes de toneladas. 10 anos
depois, em 2001, essa producdo foi para 69 milhdes de toneladas, tendo a india
como principal produtor. Neste mesmo ano, o Brasil foi considerado o terceiro maior
produtor com 6,2 milhdes de toneladas. Apesar de nao ser o maior produtor, o Brasil
é 0 pais que mais consome bananas. E calculado 20 quilos/ano, em sua renda per
capita. No Brasil, a banana, por ter um menor peso aquisitivo e baixo custo, € a fruta

mais importante como complemento alimentar.

3.1.2 Melao

O meldo, pertencente a familia Cucurbitaceae, é originado da Africa e da
Asia. Foi trazido ao Brasil pelos escravos no século XVI e novamente introduzido no
século XIX pelos imigrantes europeus, que fez com que se expandisse a producéo

nas regides Sul e Sudeste (MOREIRA, et al., 2013). Possui uma grande quantidade
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de elementos minerais, principalmente potassio, sddio e fésforo além de algumas
vitaminas (BECKER, KRUGER, 2010).

O meldo (Cucumis melo L.) € uma das hortalicas mais consumidas com
grande popularidade no mundo. Em 2005, o Brasil teve uma producéo de 190 mil
toneladas de meldo, apresentando, entdo, grandes tendéncias de crescimento de
consumo interno e exportacao (VARGAS, et al., 2008).

A qualidade do fruto depende de caracteristicas presentas na polpa, como
sélidos soluveis, aparéncia e “flavor”, que indica a aceitabilidade do consumidor
(VARGAS, et al., 2008). Os principais tipos de cultivares existentes s&o: tipo
amarelo, tipo cantaloupe, tipo pele de sapo, tipo Honey dew, tipo galia, tipo
charentais, tipo net melon e tipo caipira (MOREIRA, et al., 2013).

A variedade mais produzida e difundida, no Brasil, € o meldo amarelo tipo
valenciano, que tem origem espanhola. Possui frutos redondos, com casca amarela,
uma polpa espessa e resistente ao transporte e armazenagem.

A composicéo de residuos gerados do processamento dos alimentos varia
muito dependendo tanto da matéria prima como da técnica empregada da producéao.
Os principais residuos do processo de meldo, seja para suco ou para produtos
minimamente processado, S0 a casca, as sementes e sobras dos cortes (MIGUEL
et al., 2008).

3.1.3 Melancia

A melancia, classificada como Curcubita citrullus, tem sua origem na india e
foi trazida ao Brasil pelos escravos da Africa tropical. O plantio é indicado no
Nordeste do Brasil, devido ao baixo indice de chuva nos meses de maio a setembro.
O mercado possui varios cultivares de melancia (48 variedades ao todo), que séo
classificadas pela sua forma, coloracdo, peso e tolerancia a doencas. A melancia é
indicada ao consumo em periodos de calor, devido ao seu alto teor de agua. ApGs o
corte, a mesma necessita de conservacdo em baixa temperatura sob refrigeracéo,
envolvidas em plastico para evitar perdas e degradacdo. E utilizada, no Brasil,

isoladamente, como sobremesa (SANTANA, OLIVEIRA, 2005).
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A melancia possui baixo valor nutritivo. Sua composi¢éo é feita pelo teor de
vitaminas, como a C e as do complexo B. A pigmentacdo vermelha € devido ao
licopeno, um carotenoide com elevada atividade antioxidante. E recomendado em
regimes de emagrecimento e em tratamentos que ajudam no aumento do fluxo de
urina, devido a diurese que a fruta favorece.

E um fruto ndo climatérico, que deve ser colhido maduro pois sua qualidade
nao melhora apos colheita. Tamanho, cor e ressonancia do fruto ao impacto, cor da
Zona gue esta em contato com o solo sao alguns indicadores de colheita (ALMEIDA,
2003).

3.2 VALOR NUTRICIONAL DOS ALIMENTOS

A composicao de um alimento é de extrema importancia para compreender
seu valor nutritivo. Essa informacdo tem finalidade de fornecer o controle de
qualidade, composicdo quimica e avaliacdo nutricional de um alimento (CHAVES® et
al., 2004 apud EMBRAPA, 2010). Corresponde a quantidade de lipideos, umidade,
proteina bruta, fibra bruta, cinzas e carboidratos presentes em 100 gramas de um
alimento, que expressa seu valor nutritivo, de uma forma geral (PEREIRA, 2011).

A umidade é de fundamental importancia, pois a agua tem grande influéncia
em caracteristicas sensoriais como aparéncia, sabor, estrutura, susceptibilidade e
deterioragdo dos alimentos. Ela solubiliza compostos importantes como vitaminas,
minerais, acUcares e acidos, além de permitir o desenvolvimento de micro-
organismos que comprometem a seguranca dos alimentos. A fracdo que
corresponde aos lipideos, além de constituir os proprios lipideos, possui
componentes lipossolUveis como vitaminas e pigmentos (PEREIRA, 2011).

A cinza de um alimento indica residuos inorganicos apos a queima da
matéria organica, sendo constituida principalmente de Potassio, Sodio, Calcio e
Magnésio. Os carboidratos sdo compostos de grande abundancia em alimentos.

Tem como principais fun¢cdes ser nutricional (geram energia), adogante natural

® CHAVES, M. C. V.; GOLVEIA, J. P. G.; ALMEIDA, F. A. C.; LEITE, J. C. A;; SILVA, F. L. H.
Caracterizagéo fisico-quimica do suco da acerola. Revista de Biologia e Ciéncias da Terra, Belo
Horizonte, v. 4, n. 2, p. 1-10, 2004.
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(glicose, frutose...), matéria prima para produtos fermentados, principal ingrediente
em cereais, responsavel por propriedades reoldgicas em alimentos de origem
vegetal e reacéo de escurecimento em varios alimentos (PARK, ANTONIO, 2006).

A proteina bruta é um grande grupo de substancias com estruturas
semelhantes, porém que possuem diferentes fungées fisioldgicas. E calculada pela
determinacao de nitrogénio, que por meio de um fator de conversao, transforma o
resultado em proteina bruta. Ja as fibras possuem uma associacdo de polimeros
com alto peso molecular, que compreende uma estrutura de polissacarideos
vegetais (celulose, pectinas) e outro sem a referida estrutura (ligninas e gomas). A
fibra bruta é constituida por componentes da parede celular dos vegetais que nao
sao digeridos pelo organismo humano. Séo eles parte dos carboidratos resistentes
ao tratamento sucessivo com acido e base diluidos. O valor energético de um
alimento faz referéncia a quantidade de calorias que o0 mesmo pode oferecer ao
organismo, de modo que proporcione energia suficiente para as atividades diarias de
um ser humano (PEREIRA, 2011).

A Ingestdo Diaria Recomendada, IDR, é a quantificacdo de vitaminas,
minerais e proteinas que devem ser ingeridas durante o dia para atender
necessidades nutricionais por pessoas sadias. Para o controle da IDR, é necessaria
a composicdo proximal de alimentos, pois a mesma avalia o suprimento e o
consumo alimentar de um pais, verifica a adequacdo nutricional da dieta das
pessoas, avalia o estado nutricional, entre outros beneficios (GONDIM, MOURA,
2005).

3.3 ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

A andlise sensorial é a disciplina usada para interpretar, analisar e medir as
reacoes que sdo percebidas pelos sentidos humanos (tato, visdo, audi¢cdo, gosto e
olfato) as caracteristicas de alimentos e/ou materiais (ABNT,1993° apud FERREIRA
et al.,2000). Pesquisadores buscam desenvolver algumas metodologias para que 0s

testes e seus objetivos sejam bem definidos e que essas metodologias levem a

® ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT. Andlise sensorial dos alimentos
e bebidas: terminologia . 1993. 8 p.
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escolha de métodos e provadores apropriados, a tratamentos estatisticos corretos e
interpretacéo correta de tais dados (DUTCOSKY, 1996).

Como um produto alimenticio € destinado ao consumidor, sua aceitacéo
e/ou preferéncia sobre o mesmo tem total importancia, pois, o préprio consumidor é
guem avalia tal produto. Dessa forma, a analise sensorial auxilia no elo entre
consumidor e produto, proporcionando informacfes necessarias que ira refletir na
posicdo do mesmo no mercado, mostrando que, ndo € somente caracteristicas
fisicas, quimicas e microbioldgicas que dao qualidade ao produto, se 0 mesmo nao
foi aceito sensorialmente pelos consumidores (MINIM, 2010” apud MENDES, 2013).

Avaliar, comparar e diferenciar atributos sensoriais de um produto esta no
dia-a-dia das pessoas, quando as mesmas aceitam ou rejeitam um alimento, ou
quando preferem alguma marca especifica. A analise sensorial usa tal habilidade
para avaliar produtos como alimentos e bebidas, utilizando uma metodologia
aplicada aos estudos, além de tratamento estatistico apropriado ao mesmo
(FERREIRA et al., 2000). Existem metodologias em analise sensorial que ajudam a
avaliar os atributos. Estas podem ser divididas em trés grandes grupos: testes
discriminativos, testes descritivos e testes afetivos.

Os testes discriminativos s&o utilizados para avaliar as diferencas entre dois
ou mais produtos. Os testes descritivos permite a avaliacdo dos atributos sensoriais
de produtos, entdo sdo empregadas equipes treinadas de provadores (BORBA,
2012).

Os testes afetivos sdo utilizados quando se quer saber a aceitabilidade do
consumidor perante tal produto. Para esse teste, normalmente sao utilizadas as
escalas hedbnicas que ajuda o consumidor a classificar sua amostra preferida e/ou
mais bem aceita (MEILGAARD et al., 19912 apud FERREIRA et al., 2000)

As escalas hedonicas expressam o gostar/desgostar do produto. As escalas
mais usadas sdo as balanceadas que possuem 0 mesmo numero de caracteristicas
positivas e negativas, ao contrario das nao balanceadas que podem ter mais

nameros positivos do que negativos (FERREIRA et al., 2000).

" MINIM, V. P. R. Analise sensorial — Estudo com consumidores. 2. ed. Vicosa: Ed. UFV, 2010.
® MEILGAARD, M.; CIVILE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. 2.Edi¢édo. Editora CRC
Press, Nova York. 354 p. 1991.
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4 MATERIAIS E METODOS

Esta pesquisa foi realizada no periodo de outubro de 2013 a maio de 2014.
Trata-se de uma pesquisa bibliografica e experimental. Levantaram-se os dados
sobre as caracteristicas nutricionais das frutas (partes convencionais e nao
convencionais) em sites cientificos. Apos, verificou-se a disponibilidade de receitas
com as cascas do meldo, da melancia e da casca de banana. As receitas foram

testadas e analisadas quanto as questdes nutricionais e sensoriais.

4.1 COMPOSICAO CENTESIMAL DAS FRUTAS

Os teores de carboidratos, proteinas, fibras, gorduras totais, saturadas e
sédio, aléem do valor energético das partes comestiveis e ndo comestiveis da banana
prata e do meldo foram retiradas da tabela TACO (2011) e dos artigos de Gondim, et
al. (2005), Storck, et al. (2013). Ja para as partes da melancia, além da TACO
(2011), foram utilizados dados de Almeida (2003), Santana, et al. (2005) e UNESP
(2006).

4.2 DESENVOLVIMENTO DAS FORMULACOES

As receitas foram retiradas de sites de culinaria da internet e foram testadas
quanto ao preparo e aceitagdo. Para cada receita, buscou-se uma preparacéo
salgada e uma doce, conforme descritas a seguir. No desenvolvimento de cada

receita, pesaram-se o0s ingredientes secos e depois o rendimento final.
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4.2.1 Receitas da banana prata

v' Bolo de casca de banana

Ingredientes: quatro bananas com casca, meia xicara de 6leo de soja, quatro
ovos, duas xicaras e meia de cha de farinha de trigo, trés xicaras de cha de acucar,
duas xicaras de cha de achocolato em po.

Modo de fazer. Lave bem quatro bananas, descasque-a e corte-a em
cubinhos. Reserve as cascas e a fruta picada. No liquidificador, bata meia xicara de
Oleo de soja, quatro ovos e as cascas até virar um creme homogéneo. Em outro
recipiente, coloque duas xicaras e meia de cha de farinha de trigo, trés xicaras de
chéa de acucar, duas xicaras de achocolatado em pd e uma colher de canela. Misture
os ingredientes secos com o creme e 0s pedagos da banana com as maos. Por
altimo, acrescente uma colher de cha de fermento em pé. Coloque a massa em uma
assadeira untada e asse por 40 minutos no forno (160°C). Polvilhe com canela e

acucar antes de servir (BOL, 2014).

v' Farofa de casca de banana

Ingredientes: uma xicara (cha) de farinha de mandioca, uma xicara (cha) de
farinha de milho, Cascas de trés bananas, Cheiro-verde a gosto, uma cebola média
picada, um dente de alho grande, duas colheres (sopa) de 6leo, dois ovos cozidos

Modo de preparo: Em uma panela, faga um refogado com 6leo, cebola e
alho. Em seguida, acrescente as cascas de bananas picadas e refogue até que
figuem macias. Acrescente a farinha de mandioca e a farinha de milho, mexendo até
gue comece a ficar dourada. Acrescente os ovos cozidos picados e o cheiro-verde
picado, misture bem (TELESSAUDE, 2014).
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4.2.2 Receitas da melancia

v" Doce da casca de melancia
Ingredientes: duas xicaras (cha) de casca de melancia, uma xicara e meia
(ch@) de acucar, um quarto de xicara (cha) de agua.
Modo de preparo: Retire a casca verde da melancia e utilize a branca. Corte
em cubos e reserve. Faca uma calda com o agucar e a agua. Acrescente a casca da
melancia e deixe cozinhar até apurar (TUDO GOSTOSO, 2014a).

v/ Salpicéo da casca de melancia

Ingredientes: cinco xicaras (cha) de casca de melancia ralada, Sal a gosto,
300g peito de frango desfiado, uma xicara e meia (cha) salsdo cortado, um quarto
de xicara (cha) cebola, duas colheres (sopa) salsa, um limdo, meia xicara maionese

Modo de preparo: Lave muito bem a melancia. Corte em pedacos e
descasque. Rale a casca da melancia em ralo fino. Ferva as cascas raladas em
agua e sal, até que figuem macias. Reserve. Cozinhe o peito de frango em agua e
sal, desfie e reserve. Corte em fatias o salsdo e a cebola. Reserve. Pique a salsa e
misture a casca de melancia ralada e aferventada, ao peito desfiado, ao salséo e a
cebola. Tempere com sal, limdo e acrescente a maionese. Sirva frio (TUDO
GOSTOSO, 2014b).

4.2.3 Receitas do meldo

v" Doce da casca do melédo
Ingredientes: duas xicaras e meia de casca de meldo, trés xicaras de agua,
duas xicaras de acgucar, trés colheres (sopa) coco ralado.
Modo de fazer: Lave bem o meldo com uma escovinha. Rale a casca no ralo
grosso. Junte a casca ralada com a agua e o agucar. Leve ao fogo e cozinhe até a
casca ficar macia e formar uma calda em ponto de fio médio. Desligue o fogo e
acrescente o coco ralado. Sirva frio (HUMANIDADE SUSTENTAVEL, 2014).
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v Suflé da casca do meldo

Ingredientes: 200 g de cascas de meldo (quatro fatias grossas), meia cebola
meédia picada, um dente de alho amassado, uma pitada de alecrim e manjericao
frescos, uma colher (sopa) de salsinha, cinco colheres (sopa) de margarina, um
tablete de caldo de galinha, dez colheres (sopa) de farinha de trigo, trés xicaras
(cha) de leite, dois ovos.

Modo de preparo: Refogue na margarina as cascas de meldo, a cebola, o
alho e as ervas bem picadas. Quando a cebola e a casca do meldo estiverem
transparentes, acrescente o caldo de galinha e espere derreter. Em seguida,
acrescente a farinha de trigo e mexa até desgrudar da panela. Separe as gemas dos
OvOoS e reserve as claras. Misture as gemas no leite e acrescente a mistura,
mexendo até engrossar. Reserve. Bata as claras até ficarem em ponto de neve.
Incorpore as claras a mistura reservada (delicadamente) e leve para assar por cerca
de 40 minutos (CODEAGRO, 2007).

4.3 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi conduzida no laboratério de Analise sensorial da
Universidade Tecnolégica Federal do Parana — Campus Londrina, no periodo
noturno. A aplicacdo das formulagdes desenvolvidas foi conduzida em trés dias,
cada dia com um tipo de fruta. Aproximadamente 60 jovens, ndo treinados e
voluntarios participaram de cada teste. A populacdo de provadores consistiu em
alunos e professores da UTFPR — Londrina.

Para aplicacao dos testes, foi disponibilizada a cada julgador, uma bandeja
com duas amostras (uma doce e uma salgada), um copo de agua, para limpeza
bucal entre uma amostra e outra, e a ficha de avaliagdo. Foi apresentado aos
julgadores um termo de consentimento livre e esclarecido, que fora devidamente
preenchidos sendo arquivada pela pesquisadora para fins de esclarecimento as
questbes ética da pesquisa. As amostras foram devidamente codificadas com

nameros aleatorios, seguindo o delineamento de blocos incompletos casualizados.
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Foi utilizado teste de aceitacdo com as formulagbes visando se as mesmas
seriam aceitas no mercado. A escala hedobnica utilizada foi a de 10 pontos, de
acordo com a proposta de Villanueva, 2003, conforme Figura 1. Para cada
formulacéo levantou-se os dados de cor, sabor, textura e aceitacéo global. Antes da
aplicacdo da ficha sensorial, levantaram-se as caracteristicas do consumidor
provador e seu consumo das partes ndo convencionais das frutas analisadas. Esta

ficha se encontra no apéndice A.

0 5 10

" - = - » = - - ] - -

Dieszostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo

Nem desgostei

Figura 1 — Escala Hedbnica utilizada para o teste s ensorial.
Fonte: Villanueva, 2003.

Além das médias, calculou-se o indice de Aceitabilidade (IA), que é um valor
em porcentagem que tem como objetivo obter a aceitacdo do produto pelos
consumidores. Para o produto ser considerado como bem aceito, o valor minimo de
IA deve ser de 70% (DUTCOSKY, 2007). Para este calculo foi adotada a seguinte

expressao matematica:

IA = Nota obtida para a amostra x 100
Nota méxima da escala utilizada

Equacao 1- Expressdo matematica para célculo do ind  ice de aceitabilidade (1A)

Para analise estatistica, aplicou-se Teste T com auxilio do Software Excel for
Windows® presumindo variancias diferentes. Adotou-se o valor de p de 5% para
verificar diferenca sensorial entre os produtos, comparando apenas as receitas da

mesma fruta entre si.
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4.4 INFORMACAO NUTRICIONAL DAS FORMULACOES

A informacdo nutricional das formulacdes foi realizada a partir dos
ingredientes individualmente pesados. Depois de pronto, foi pesado o rendimento
das formulagbes. Foram conferidos os nutrientes: carboidrato, gorduras totais e
saturadas, proteinas, fibras, sodio e valor energético de cada alimento em tabelas de
composi¢cdo de alimentos (conforme descrito no item 4.1). Pesquisou-se nha RDC
359/2003 (BRASIL, 2003a) o valor da porcdo de cada formulacdo. Estes dados
foram calculados e apresentados conforme orientacdo da RDC 360/2003 (BRASIL,
2003b). Considerou-se o valor de gorduras trans como “zero” devido as frutas e os

ingredientes utilizados ndo serem fonte de tal nutriente.

4.5 ELABORACAO DO FOLDER

Elaborou-se um folder simples e objetivo, com auxilio do software Word for
Windows®, com uma pequena explicacdo sobre o aproveitamento integral dos
alimentos e as receitas testadas. Eles foram apresentados e entregues no Centro de
Convivéncia da Terceira ldade da Zona Leste de Londrina. O folder se encontra no

apéndice B.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 COMPOSICAO CENTESIMAL DOS ALIMENTOS

Os valores encontrados nas tabelas referentes a composicao centesimal de
todos os alimentos ndo apresentou grande diferenca entre os valores. Os dados
encontrados demonstram que o consumo de casca na alimentagéo traria grandes
beneficios a saude, considerando seus valores de carboidratos, proteinas, fibras e

gorduras nelas presentes, conforme apresentado nas Tabelas 1, 2 e 3.

Tabela 1 — Comparac¢édo das Informacdes nutricionais da Banana Prata

Carboidrato Proteina Gordura Gordura Sédio
Banana Prata Kcal (g8) (g) total (g) saturada (g) Fibras(g) (mg)
Polpa
GONDIM et al., 2005 128 34 1 0 0 1,5 <0,4
TACO, 2011 98 26 1,3 0,1 0 2 tragos
nao
STORCK et al., 2013 98 26 1,3 0,1 0 2 calculado
Casca
GONDIM et al., 2005 35,3 4,91 1,69 0,99 0 1,99 54,27
nao
STORCK et al., 2013 16,9 2,92 0,51 0,35 0 1 calculado
Tabela 2 — Comparacéo das Informacdes Nutricionais do Meldo
Carboidrato Proteina  Gordura Gordura Sédio
Meldo Kcal (g) (g) total (g) saturada (g) Fibras (g) (mg)
Polpa
TACO, 2011 29 7,5 0,7 tragos 0 0,3 11
GONDIM, et al., 2005 29 8 1 0 0 0,3 11
nao
STORCK et al, 2013 29 7,5 0,7 0 0 0,3 calculado
Casca
GONDIM, et al., 2005 18,05 3,05 1,24 0,1 0 1,42 8,54
nio

STORCK et al, 2013 18,9 2,13 2,03 0,25 0 4,58 calculado
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Tabela 3 — Comparacéo das Informacdes Nutricionais da Melancia

Carboidrato Proteina  Gordura Gordura Sédio
Melancia Kcal (g) (g) total (g) saturada (g) Fibras (g) (mg)
Polpa
ALMEIDA, 2003 26 6,4 0,5 0,2 0 0,3 1
TACO, 2011 33 8,1 0,9 tragos 0 0,1 tragos
Casca
SANTANA, et al., nao nao
2005 15,18 2,19 0,93 0,3 0 calculado calculado
nao nao
UNESP, 2006 14,39 1,34 0,84 0,6 0 calculado calculado

Como pode ser observado nas tabelas, o valor energético das cascas €é
menor que na polpa e o teor de fibras € maior nas cascas do que na polpa. Este fato
é considerado positivo devido o consumo adequado de fibras reduzirem os riscos de
sindrome do intestino irritavel, cancer de colon e trazer um efeito de saciedade, que
diminuira riscos de obesidade, além de controlar niveis de aglcar e colesterol no
sangue, aumentar bolo fecal, normalizar microflora intestinal, entre outros
(CALLEGARO et al, 2005% SILVA et al, 2001'°; RAUPP et al, 1999'": ARAUJO;
MENEZES; TOMAZINI, 2009*? apud MENDES, 2013). Além disso, ressalta-se que o
consumo médio dos brasileiros com relacdo ao teor de fibras é considerado baixo.

Ressalta-se que, embora a proteina das frutas € de baixo valor bioldgico,
foram destacadas por¢bes maiores nas cascas do que as presentes na polpa,
variando com o autor. Segundo Oliveira e Roman (2013), as proteinas sao

compostos essenciais a todas as células vivas. Elas formam anticorpos e enzimas

® CALLEGARO, M. G. K. et al. Determinacao da fibra alimentar insoltvel, solGvel e total de produtos
derivados do milho. Cienc. Tecnol. Aliment.,Campinas , v. 25, n. 2, junho, 2005

9 5ILVA, M. R. et al . Utilizag&o tecnolégica dos frutos de jatoba-do-cerrado e de jatoba-da-mata na
elaboracao de biscoitos fontes de fibra alimentar e isentos de aglcares. Ciénc. Tecnol. Aliment .,
Campinas, v. 21, n. 2, agosto, 2001.

" RAUPP, D.S. etal . Composicéo e propriedades fisiologico - nutritivas de uma farinha rica em fibra
insolavel obtida do residuo fibroso de fecularia de mandioca. Ciénc. Tecnol. Aliment ., Campinas, V.
19, n. 2, maio, 1999.

2 ARAUJO, E. M.; MENEZES, H. C.; TOMAZINI, J. M. Fibras soltiveis e insolGveis de verduras,
tubérculos e canela para uso em nutri¢cao clinica. Ciénc. Tecnol. Aliment ., Campinas, v. 29, n.
2,junho, 2009.
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que realizam atividades de coagulacao e transporte, além de mediar varias reacoes
do corpo humano, como contragdes musculares e manuten¢cdo da mucosa intestinal.
Atuam também como atividade enzimatica, hormonal, imunolégica e transportadora
de substancias, sendo consideradas “construtoras”, ou seja, agem na sintese de

proteinas do organismo.

5.2 ANALISE SENSORIAL

Nas analises sensoriais foram evidenciadas que a maior parte dos
julgadores era mulheres jovens entre 18 e 25 anos. Em média, 58 pessoas foram
avaliadas em cada sensorial, sendo que 89,1% relataram que consome as frutas de
cada formulagdo, porém, somente 47,6% tinham conhecimento sobre o
aproveitamento das cascas e 87,8% nao consumiam as cascas.

As tabelas com as notas da aceitacdo de cada fruta e suas formulacdes sao
apresentadas a seguir, nas tabelas 4, 5 e 6. Observa-se boa aceitacao geral dos

produtos elaborados.

Tabela 4 — Aceitacdo das formulacdes a base de casc  a de banana

Bolo de casca banana Farofa de casca de banana

Média DP* Média DP*
Cor 8,3% +1,39 8,2% 11,41
Sabor 8,68° +1,3 6,78" +1,93
Textura 7,59° +1,82 7,58° +1,63
Global 8,432 +1,34 7,15° +1,65

Letras diferentes nas linhas diferem significativamente entre si (p<0,05).
Escala utilizada: 0 desgostei muitissimo, 5 nem gostei, nem desgostei e 10 gostei
muitissimo.*DP: DESVIO PADRAO

Observa-se na tabela 4 que a aceitacdo das formulacdes a base de casca
de banana foi boa, mesmo analisando os atributos avaliados. Observa-se que o bolo
de banana foi mais bem aceito globalmente e pelo sabor comparado a farofa de
banana. Isto pode se dar ao fato do brasileiro ter mais 0 habito associar as receitas
com fruta com sabor doce e néo salgado. A cultura brasileira ndo propicia muita

comida agridoce como em outros paises da cultura oriental.
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Segundo Oliveira et al. (2009), que elaborou 5 formulacdes com diferentes
porcentagens de casca e pH em doces de banana, sua melhor aceitacdo foi no doce
com 20% da casca, que apresentou 0s seguintes resultados: cor (75%), sabor (80%)
e textura (88%).

Tabela 5 - Aceitacdo das formulacBes a base de casc  a de melancia

Doce de melancia Salpicdo de melancia

Média DP* Média DP*
Cor 7,40° +2,1 8,31" +1,59
Sabor 7,33 +1,97 8,71° +1,29
Textura 7,44° +1,89 8,56" +1,27
Global 7,49° +1,95 8,79" +1,3

Letras diferentes nas linhas diferem significativamente entre si (p<0,05).
Escala utilizada: O desgostei muitissimo, 5 nem gostei, nem desgostei e 10 gostei
muitissimo. *DP: DESVIO PADRAO

A receita salgada da casca de melancia mostrou ser mais aceita em todos
0s aspectos avaliados. Isto pode se dar ao fato de que a mesma nao apresentou
tanto o gosto da casca como ficou nitido no doce, apesar da cultura brasileira
associar fruta com doce. Este resultado € de grande importancia para mostrar que é
possivel utilizar frutas em receitas salgadas com 6tima aceitacao.

Segundo Santana e Oliveira (2005), que elaborou 4 formulacgées diferentes
de doces com a casca da melancia, o doce em calda com coco foi 0 mais bem aceito

com cerca de 86% de aceitacdo entre adultos.

Tabela 6 - Aceitacao das formulacdes a base de casc a de melao

Doce de melao Suflé de melao
Média DP* Média DP*
Cor 7,6 +1,63 7,9% +1,51
Sabor 8,24% +1,63 8,29" +1,66
Textura 8,08" +1,56 7,89" +1,72
Global 8,232 +1,38 8,19° +1,51

Letras diferentes nas linhas diferem significativamente entre si (p<0,05).
Escala utilizada: O desgostei muitissimo, 5 nem gostei, nem desgostei e 10
gostei muitissimo. *DP: DESVIO PADRAO

Na Tabela 6 observa-se que o doce de meldo obteve melhor aceitacéo
global, porém o sabor e a textura obtiveram resultados diferenciados. Isto pode ter
ocorrido pelo fato da populacéo preferir ou até mesmo aceitar receitas doces com

mais facilidade, relacionado ao sabor. A textura do suflé foi mais bem qualificada,
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podendo ser assim caracterizada devida sua maciez e mastigabilidade serem melhor
do que a do doce.

Segundo Miguel et al. (2008), que elaborou 4 formulacdes a base de meléao
(doce, compota, geléia e glaceado), os provadores destacaram na geleia, na
compota e no meldo glaceado, o sabor e a textura agradaveis e no doce, o sabor
muito doce/muito agucarado, o sabor residual e a textura desagradavel.

De acordo com Teixeira, Meinert e Barbetta®® (1987) apud Braga et al.
(2009), para que um produto seja considerado como aceito, em termos de suas
propriedades sensoriais, € necessario que obtenha um indice de aceitabilidade de
no minimo 70%. Dessa forma, podemos concluir que todas as elaboragfes
preparadas com partes ndo convencionalmente consumidas foram bem aceitas,

conforme Figura 2.

o0 - 843 87,9

30 - 715 74,9

70 A

60 -

0/050 .

40 -

30 -

20 A

10 -

0 T ' ' '
Bolo Farofa Doce Salpicdo Doce Suflé
Banana Banana  Melancia Melancia Meldo Meldo

Figura 2 — indice de aceitacio das formulagbes anal  isadas sensorialmente.

5.3 INFORMACAO NUTRICIONAL DAS FORMULACOES

A informacédo nutricional de cada produto mostrou ter um valor energético
baixo, além da baixa quantidade de gorduras, evidenciando a importancia que as

B TEIXEIRA, E., MEINERT, E., BARBETTA, P.A. Andlise sensorial dos Alimentos , Florianépolis:
Ed da UFSC, 1987. 182p
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cascas tém na alimentacdo humana, se as mesmas fossem consumidas com maior

frequéncia pela populacdo. Segue a informagao nutricional de cada alimento,

conforme Tabelas de 7 a 12.

Tabela 7 — Informacéo Nutricional do Bolo de casca  de banana
INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgdo 60g
Por porgdo % VD (*)
Valor energético | 400 kcal = 1691 kJ 20
Carboidrato 76,7 g 26
Proteina 75,9 g 8
Gordura Total 7,7 g 14
Gordura Saturada 1,4 g 7
Gordura trans 0 g **
Fibra Alimentar 1,7 g
Sédio 43,2 mg
Tabela 8 — Informacao Nutricional da farofa de casc  a de banana
INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgdo 35 g
Por porc¢do % VD (*)
Valor energético | 165 kcal = 696 kI 8
Carboidrato 29,4 g 10
Proteina 3,4 8 >
Gordura Total 3,8 g 7
Gordura Saturada 0,7 g 3
Gordura trans 0 g *x
Fibra Alimentar 2,4 g 10
Sédio 36,3 mg 2
Tabela 9 — Informacéo Nutricional do doce da casca  de melancia
INFORMAGAO NUTRICIONAL
Por¢3o 20 G
Por porc¢do % VD (*)
Valor energético | 70 kcal = 299 kJ 4
Carboidrato 17,5 g 6
Proteina 0,1 g 0
Gordura Total 0,0 g 0
Gordura Saturada 0 g 0
Gordura trans 0 g **
Fibra Alimentar 0,0 g 0
Sadio 0 mg 0




Tabela 10 — Informacéo Nutricional do Salpicéo da ¢
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asca de melancia

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgdo 100 G

Por porc¢do % VD (*)
Valor energético 98 kcal = 409 kJ 5
Carboidrato 4,0 g 1
Proteina 10,4 g 14
Gordura Total 4,5 g 8
Gordura Saturada 0,9 g 4
Gordura trans 0 g o
Fibra Alimentar 0,3 g 1
Sédio 219 mg

Tabela 11 — Informacao Nutricional do doce da casca  de melao

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porgdo 20 G

Por porc¢do % VD (*)
Valor energético | 28 kcal = 120 kJ 1
Carboidrato 6,5 g 2
Proteina 0,1 g 0
Gordura Total 0,2 g 0
Gordura Saturada 0,1 g 1
Gordura trans 0 g o
Fibra Alimentar 0,1 g 0
Sodio 0,48 mg 0

Tabela 12 — Informacao Nutricional do Suflé da casc  a de meldo

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao 30 G

Por porgao % VD (*)
Valor energético | 59 kcal = 249 kI 3
Carboidrato 7,9 g 3
Proteina 1,9 g 3
Gordura Total 2,2 g 4
Gordura Saturada 0,8 g 4
Gordura trans 0 g **
Fibra Alimentar 0,4 g 1
Sédio 155 mg 6

O bolo de casca de banana, embora nutritivo, foi o Unico que saiu fora dos

padrées de valor energético de um bolo convencional que tem em média 150 kcal,

considerado dessa forma, mais calérico que os produtos similares.



5.4 APRESENTACAO DOS RESULTADOS

Os resultados foram apresentados para os idosos no Centro de Convivéncia
da Terceira Idade da Zona Leste de Londrina no dia 27 de maio de 2014, conforme
Figura 3. As receitas foram levadas prontas para degustacdo e foi entregue um

folder a cada participante.

Figura 3 — Reunido no Centro de Convivéncia da Terc eira Idade de Londrina
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6 CONCLUSAO

Com base no levantamento bibliografico, as cascas das frutas apresentaram
maior conteudo proteico e de fibras comparadas a polpa. Com relagdo ao consumo,
embora metade dos entrevistados tivesse conhecimento sobre a possibilidade do
consumo das cascas, pouquissimos relataram consumi-las.

As receitas elaboradas apresentaram boa aceitacdo sensorial, mostrando
ser possivel seu consumo em receitas cotidianas, bem como, o0s alimentos
preparados apresentaram valores energéticos dentro dos padrdes para o tipo de
preparacao, com excecao do bolo de casca de banana.

O folder foi elaborado para orientar a populacdo, sendo esta etapa do
trabalho considerada de extrema importancia para mostrar o quao utili é o
aproveitamento integral de alimentos, pois, além de evitar o desperdicio de
alimentos bons para o consumo, 0 mesmo ajudaria a diminuir a fome entre pessoas

com tal necessidade.
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NOME:

IDADE: ( )<18 ( )18-25 ( )>25 ESCOLARIDADE:

DATA: /

42

Vocé esta participando da analise sensorial de partes ndo convencionais de frutas. Por favor, prove
as amostras da esquerda para direita e dé uma nota para cada solicitacdo abaixo, seguindo a escala:

0 5 10 0 5 10
. . . . . . . . . . . . . . . . . .
Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo
Nem desgostei Nem desgostei
0 5 10 0 5 10
. . . . . . . . . . . . . . . . . .
Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo
Nem desgostei Nem desgostei
0 5 10 0 5 10
. . . . . . . . . . . . . . . . . .
Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo
Nem desgostei Nem desgostei
GLOBAL 0 5 10 0 5 10
. . . . . . . . . . . . . . . . . .
Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo Desgostei muitissimo Nem gostei, Gostei muitissimo
Nem desgostei Nem desgostei

Consome banana/melancia/meldo? ( ) sim

Se sim, com que frequéncia? ( ) diariamente
() raramente

Vocé tinha o conhecimento que tais partes eram aproveitaveis? ( )sim ( ) ndo

Vocé faz uso de tais partes? ( ) sim ( )ndo

Se sim, qual? ( )cascas de frutas ( )talos de hortalicas ( )sementes de frutas e hortalicas

( )outros:

Se ndo, por que? ( )ndo tinha conhecimento ( )n&o gosta ( ) outros:

Comentarios:

( ) néo

( ) semanalmente ( ) mensalmente
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POLO DE CASCA DE BANANA

Ingredientes: 4 bananas com casca, 5. cdsams
de dlec de soja. 4 ovas, 2 xicerss & meia de cha
de farinha de frigo, 3 xicaras de cha de aglcar,
2 xlcaras de cha de achocolato em po,

Modo de prepare: Leve bem as benanas,
descasque-s & core-8 em cuhinhos. Reserve as
cascas e 8 fruta picada. Mo Bquidificador, bata
meia xicars de dleo de sojs, quatro ovos e as
cascas sté viesr um creme homogéneo, Em
outro recipiente, cologue duas xicaras & meia de
ché de farinhe de trigo, trés wicaras de ché de
sclicar, duss xicarss de achocolstado em pd e
uma colher de camsla Misture os ingrediantes
SeCOS COM O creme 2 o5 pedagos ds banana
com a5 méos. Por Ultimo, acrescente ums
colher de ché de fermento em pd. Coloque a
mes53 em uma assadeira unisda e asse por 40
minutos no formo {160°C). Polvilhe com canela e
sclcar antes de servir.

FARCFA DE CASCA DE BANANA

Ingredientes: 1 xicara (ché) de farinha de
mardioca, 1 xicara (cha) de farinha de miho,
Ceseas de 3 bananas, Cheiro-verde a gosto, 1
cebole média picada. 1 dente de slho grande, 2
colheres {sopa) de dleo, 2 ovos cozidos

Modo de preparo: Em uma panels, fage um
refogado com dleo, cebola e alho. Em seguids,
acrescenie ss casces de bensnas picedas e
refogue afe que figuem maciss. Acrescente a
farinha de mandicca e a farinhe de miha,
mexendo até gue comecs s ficar doursda.
Arcrescenie 05 ovos cozidos picados e o chelro-
werde picado, misture bem,

Sobre o aproveitamento
de alimentos

£ grande o desperdicio de alimentos
no Brasil. Ume slkemstive que wvem
sendo splicadas com o5 anos 2 o
sproveitemento integral de shimentos,
principaimenta da frutas e hortaligas.
As partes ndo convencionais desses
alimentos geram preparagdes
culingrias gue podem ser facilments
splicada na al’lmen‘taq-'éo humana.

DOCE DE CASCA DE MELANCIA

Ingredientes: 2 xicaras (cha) de casce
de melancia, 1 5 xicars (cha) de
aplcar, ¥ xicars (cha) de dgus

Modo de preparo: Refire & casca verde
da melancia e ufilize a branca. Corie em
cubos & reserve. Faca uma caelds com o
aclcar & 8 agua. Acrescenis 8 casca da
melancis e deixe cozinhar sté apurar,

SALPICAC DE CASCA DE MELANCIA

Ingredientes: 5 xicaras (chd) de casca
de melanciz releds, Sal s gosto, 300g
peito de frango desfiado, 1 %% xicams
{ch&) selsfic corisdo, % sdcara (chd)
cebola, 2 colheres {sopa) salsa, 1 Emdo,
142 xicars maignese

Modo de preparo: Lave muito bem a
melanciz. Coe em pedacos e
descasque. Rale 8 cascs da melancia
&m raio fino. Ferva as cascas reladas em
Agua = sal, atdé que figuem macias.
Reserve. Cozinhe o peito de frango em
Agua e sal, desfie & reserve. Core em
fatiss o salsdo & & cebols. Resene.
Figue & salss = misture & casca de
melancia rafada e aferventsda. a0 peifo
desfiado, a0 salsfic e & cebola. Tempere
com sal, limdo e acrescents 8 meionese.

Aproveitamento Integral de

Alimentos
U.IFPR Estrada des Proraeros, 3131

“Pode-se dizer gue o
desperdicio faz parte da
ctiltura brasileira,
provocando grandes perdas
71a economig e diminuindo a
disponibilidade de 6tinos
recursos para grande parte
da populacdo”.

Receitas

DOCE DE CASCA DE MELAD

Ingredientes: 2 %2 xicares de casca de
meldo, 3 xfcarss de ague, 2 xicaras de

sgucar, 3 colheres (sopa) coco ralado.

Modo de preparo: lave bem o melo
com umea escovinha. Rale 8 casce no
ralo grosso. Junte & casca ralads com 8
fgus e o scucar. Leve ao foge = cozinhe
até = casca ficar macia e formar uma
calds em ponto de fio médic. Desligue o
fogo & acrescente o coco ralado. Sive
fric.

Aproveitamento
Integral de
Alimentos

Cavolina da Olretra Galtndo:
Prof® Dya. Ana Flevia de Oliwerra

SUFLE DE CASCA DE MELAD

Ingredientes: 200 g da cascas de meldo
{4 fatiss grossas), % cebola media
picads, 1 dente de alho smassado, 1
pitada de slecrim & manjercio frescos, 1
colher (sopa) de sslsicha. § colheres
{sopa) de mangaring, 1 tablete de caldo
de galnha, 10 colheres {sop=) de farnha
de trigo. 3 xicaras (cha) de leite, 2 owos.

Modo de preparo:  Refogue na
margarina as casces de melfo, & cebola,
o alho & as ervas bem picadas. Quando
8 cebola & a casce do melSo estiverem
transparentes, acrescente o calde de
galinhe & espere demrefer. Em seguids,
screscente a farinhe de tigo & mexa ate
desgrudar da panels Separe 85 gemasas
dos ovos e reserve as cleres. hMisture as
gemas no leite & screscente & misturs,
mexendo aié engrossar, Raeserve. Bata
as claras aié ficarem em ponto de neve.
Incorpore’ as claras & misiurs reservads
{deficadamente) & leve para sssar por
cerca de 35 minutos.



