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Resumo: O artigo aborda o crescimento do vegetarianismo no Brasil e a busca por
alternativas alimentares sustentaveis, com foco na utilizagdo integral de alimentos
para reduzir o desperdicio. Neste contexto, o estudo propde o uso da casca de
banana como recheio de coxinhas vegetarianas, explorando suas qualidades
nutricionais e sustentabilidade. A pesquisa inclui a formulacio e preparo da massa e
recheio da coxinha, analise sensorial e testes de intengcdo de compra. Os resultados
indicaram boa aceitacdo dos consumidores, com 60% respondendo que certamente
compraria o produto e 26% provavelmente compraria. Concluiu-se que a coxinha com
casca de banana é uma opcao viavel e bem aceita, contribuindo para uma
alimentagdo mais consciente e alinhada aos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS), especialmente o ODS 12 sobre Consumo e Produgao
Responsaveis.
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1. INTRODUCAO

O vegetarianismo é uma dieta que elimina todos os tipos de carne e produtos
derivados de animais, com o objetivo de destacar as implicagdes éticas, religiosas,
ambientais e sociais associadas a essa pratica. Ser vegetariano n&do implica
necessariamente em consumir apenas vegetais (QUEIROZ, 2018).

Nos ultimos anos, o Brasil viu um aumento significativo no numero de
vegetarianos e veganos. De acordo com pesquisas do IBOPE e da Sociedade
Vegetariana Brasileira, cerca de 14% da populacéo brasileira se identifica como
vegetariana, representando um crescimento de 75% desde 2012. Além disso, estima-
se que ha cerca de 7 milhdes de veganos no pais, posicionando o Brasil como lider
do veganismo na América Latina (S/A, 2023).

Com o crescente interesse em reduzir o impacto ambiental causado pelas
atividades humanas, ha uma busca cada vez maior pela conscientizagdo sobre o
aproveitamento integral dos alimentos. Isso visa ndo apenas diminuir o descarte de
alimentos perfeitamente consumiveis, mas também reduzir a produgao de residuos.
Aproveitar partes dos alimentos que normalmente sdo descartadas ndo s6 pode
alimentar um numero maior de pessoas, mas também ajuda a combater deficiéncias
nutricionais, ja que muitos desses alimentos contém nutrientes essenciais. Além disso,
ao usar todas as partes dos alimentos, é possivel reduzir os custos das preparagdes
culinarias, contribuindo para a diminui¢gdo do desperdicio alimentar e aumentando o
valor nutricional das refeicbes (BEZERRA, 2020).

No entanto, apesar dos beneficios evidentes, muitas pessoas ainda
desconhecem a composi¢ao nutricional dos alimentos e tém preconceitos em relagao
ao consumo de partes como cascas, talos, folhnas e sementes. Portanto, € crucial
educar e informar as pessoas sobre as propriedades nutritivas dessas partes e como
incorpora-las de forma saudavel em suas dietas. Essa conscientizagao é fundamental
para reduzir o desperdicio alimentar e promover uma alimentacdo mais sustentavel
(BRANCO, 2021).

A coxinha & um petisco extremamente popular no Brasil, sendo um salgado
frequentemente encontrado em pontos de venda como uma opc¢ao de lanche
conveniente. Tipicamente preparada com uma massa a base de farinha de trigo e
recheada com frango, empanada com farinha de rosca e frita. As coxinhas sao
disponiveis em diversas dimensbées no Brasil e sdo especialmente comuns em
celebragcbes como festas de aniversario, ganhando cada vez mais destaque devido



ao seu significado cultural. A disseminacao da coxinha, de acordo com a histéria da
culinaria nacional, teve inicio no século anterior. Inicialmente, o produto era vendido
nas imediagdes das fabricas em Sao Paulo, sendo consumido pelos operarios durante
o intervalo para o almogo ou apés o término do expediente. Tornou-se uma alternativa
mais econdmica do que a comercializagdo de coxas e sobrecoxas de frango.
(NETTO,2022)

Em todo o mundo, os humanos consomem mais de 88 milhdes de toneladas de
bananas todos os anos (FAO,2022). A banana é um dos produtos onde esta questao
€ relevante. Fruta mais consumida no mundo e no Brasil, representa no ambito
nacional uma produgéo de aproximadamente 6 milhdes de toneladas/ano (SILVA et
al, 2003).

A banana é amplamente comercializada e consumida em escala global, sem
distincao da dieta adotada pelo consumidor, seja consumida fresca ou utilizada em
produtos processados, como sobremesas, pastas e cosméticos. Conforme relatérios
do Instituto de Economia Agricola (IEA) de 2019, a produgdo mundial de bananas
atingiu aproximadamente 125,3 milhdes de toneladas. Os principais produtores
incluiam a india, China, Indonésia e Brasil (BRANCO,2021).

A casca de banana constitui rica fonte de amido, gordura bruta, fibra dietética
total, acidos graxos poli-insaturados, pectina, aminoacidos essenciais e
micronutrientes (K, Ca, P, Mg). No estudo realizado por Oliveira et al. (2009), foi
examinada a influéncia do uso de cascas de banana na qualidade fisica e quimica de
doces feitos com a polpa completa, numa proporgéo de 1:2 (casca: polpa); contudo, a
influéncia da utilizacdo completa da banana madura ainda é escassamente abordada
na literatura (RODRIGUES, 2022).

As Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) s&o um conjunto de 17
metas estabelecidas pela ONU em 2015, com o intuito de promover um
desenvolvimento global sustentavel até 2030. Elas abordam questdes como pobreza,
saude, educacado, igualdade de género, meio ambiente e justica. Entre esses
objetivos, destaca-se o ODS 12: Consumo e Produgcdo Responsaveis, que busca
garantir padrbes sustentaveis de consumo e produgdo, minimizando impactos
ambientais e promovendo o uso eficiente dos recursos. Este TCC se alinha com o
ODS 12, ao propor praticas que incentivam a sustentabilidade na forma de coxinha
recheada com casca de banana, promovendo o reaproveitamento de residuos

alimentares e reduzindo o desperdicio.



2. JUSTIFICATIVA/OBJETIVO

O crescente interesse por praticas alimentares mais sustentaveis e a
conscientizagdo sobre a importancia da redugao do desperdicio de alimentos tém
incentivado a busca por alternativas na industria alimenticia. Nesse contexto, o uso
da casca de banana como recheio na coxinha surge como uma solugao promissora
para promover uma alimentacao sustentavel e diversificada. Apesar de seu potencial
nutritivo e gastronébmico, ha uma falta de estudos cientificos sobre a viabilidade
técnica e a aceitagcdo do consumidor desse ingrediente em produtos alimenticios,
como as coxinhas vegetarianas.

Este Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) se justifica pela necessidade de
preencher essa lacuna, investigando a viabilidade e aceitagdo do uso da casca de
banana como recheio em coxinhas vegetarianas. O objetivo do estudo foi desenvolver
uma coxinha vegetariana e avaliar sua aceitagdo, contribuindo para o
desenvolvimento de novas opg¢des alimentares sustentaveis e nutritivas, promovendo
a reducao do desperdicio de alimentos e incentivando habitos alimentares mais

conscientes e saudaveis.



3. MATERIAIS E METODOS

3.1. MATERIAIS
Atabela 1 apresenta a formulagdo da massa da coxinha.

Tabela 1. Formulagao da Massa da Coxinha.

INGREDIENTES % PESO (para 5009g de

massa)
Farinha de Trigo 35 170
Tempero em po6 para 3,0 15
legumes
Margarina 8 40
Agua 54 270
Total 100 500

Fonte:(Adaptado de VALLE, 2024).

Atabela 2 apresenta a formulagéo do recheio da coxinha.

Tabela 2. Formulagao do Recheio da Coxinha.

INGREDIENTES % PESO (para 2509g de

massa)
Casca da Banana Prata 68 170
Tomate em Picado 14 35
Cebola Ralada 11,3 28
Alho Ralado 2,5 6
Sal 1,2 3
Cheiro Verde 3 2,5
Total 100 2445

Fonte: (Adaptado de VALLE, 2024).



Atabela 3 demonstra a formulagcdo para o empanamento da coxinha.

Tabela 3. Formulagédo para Empanamento da Coxinha.

INGREDIENTES

%

PESO (para 2509g de

massa)
Farinha de Trigo 37 74
Amido 1,5 3
Sal 4,5 9
Agua 57 114
Total 100 200

Fonte: (VALLE, 2024).

3.2. METODOS

O fluxograma 1 mostra as etapas do preparo geral da coxinha.

Fluxograma 1: Processo de fabricagdo da coxinha.
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Fonte:(Adaptado de VALLE,2024).

Fritura




3.2.1. Preparo da Massa da Coxinha
Os ingredientes foram pesados (no local onde ja foram previamente
separados). A agua foi colocada para ferver com o Tempero em po6 para legumes, 0
sal e a margarina. Assim que ferveu, a farinha de trigo foi acrescentada e cozida até
desprender do fundo da panela. Gordura ou margarina foi passada na mesa. Ainda
quente, a mistura foi virada sobre a mesa e sovada bem até o resfriamento completo.

Quando resfriada, a massa ficou mais homogénea. (Adaptado de VALLE, 2024).

3.2.2. Preparo do Recheio da Coxinha

No recipiente, o vinagre e agua foram adicionados o suficiente para cobrir as
cascas das bananas. Elas foram deixadas de molho por 15 minutos. Apds esse tempo,
as cascas foram escorridas e picadas conforme preferido. Em uma frigideira, o 6leo,
a cebola e o alho picados foram adicionados e mexidos até dourarem. Em seguida,
as cascas foram adicionadas e refogadas até ficarem macias. O restante dos
temperos foi colocado para finalizar. (Adaptado de VALLE, 2024).

3.2.3. Molde da Coxinha

Foram pegos 23g da massa ja resfriada, apertadas em uma das palmas da
mao, de modo que se espalhassem. Em seguida, foram colocados 7g de recheio e a
massa foi fechada, moldando-a no formato de uma coxinha. Fonte: (Adaptado de
VALLE, 2024).

3.2.4. Empanamento da Coxinha

Com a coxinha moldada, ela foi passada no Batter (cola ou liquido de
empanamento) e depois passada na farinha Panko.(Adaptado de VALLE, 2024).

3.2.5. Analise Sensorial

Foram realizadas andlises sensoriais de aceitagao global utilizando a escala

heddnica de 9 pontos, com o objetivo de avaliar tributos de sabor, textura e aroma do



produto. Além disso, foi aplicado o teste de intencdo de compra por meio de uma
escala de 5 pontos. Os graficos apresentados a seguir representam os resultados
obtidos nos testes de aceitagao e na intengao de compra, evidenciando as percepgoes

dos provadores em relacido a qualidade do produto.

4. RESULTADOS
Os graficos abaixo representam os resultados obtidos nos testes de aceitagao
e intengcado de compra.
O grafico abaixo representa os resultados de aceitacdo global por escala

heddnica de 9 pontos.

Grafico 1. Teste de Aceitacao.
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Fonte:(Os autores,2024.)

No grafico ilustrado acima, nota-se que a média das notas dos 50 provadores que
avaliaram 4 atributos (sabor, aroma, textura e cor) da coxinha como opgao vegetariana
de casca de banana, utilizando a escala heddénica de 9 pontos para avaliagdo. Como
resultados obteve-se 8.3 para sabor, 8.3 para aroma, 8.0 para textura e 8.4 para cor.
As notas representam o grau de aceitagdo dos provadores, sendo 1 a minima
(Desgostei Muitissimo), 5 a intermediaria (Nao Gostei/Nem Desgostei) e 9 sua

maxima (Gostei Muitissimo).



A analise sensorial foi realizada para avaliar os atributos de sabor, aroma, textura
e cor da coxinha com recheio de casca de banana. Conforme apresentado no grafico
de aceitacao (Grafico 1), os atributos de sabor e aroma obtiveram as notas mais altas,
superando 8,0, indicando uma excelente aceitacdo por parte dos provadores. Os
demais atributos (cor, textura) receberam uma pontuagdo menor, de pouca diferenca,
demonstrando que, apesar de pequenas variacbes, o produto foi bem aceito de

maneira geral.
O grafico abaixo apresenta o teste de intengcdo de compra dos avaliadores.

Grafico 2. Teste de Intengdo de Compra.
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Fonte: Os autores, 2024.

Conforme os resultados apresentados no grafico 2, nota-se a porcentagem dos
50 provadores que avaliaram seu grau de intengdo de compra, sendo os atributos,
certamente compraria, provavelmente compraria, tenho duvidas se compraria,
provavelmente ndo compraria e jamais compraria. Sendo o resultado de porcentagem
maior 60% (Certamente Compraria), seguido do provavelmente compraria (26%),
somando ambos ultrapassou o minimo de 70% para o produto ter boa intencdo de
compra e ser potencial para comercializagdo. observa-se que o produto demonstrou

boa intengéo de compra.

A intencédo de compra foi avaliada com base em uma escala de 1 a 5. Conforme

ilustrado na Figura 2, 60% dos participantes afirmaram que certamente comprariam a
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coxinha com recheio de casca de banana, enquanto 26% indicaram que
provavelmente comprariam. Apenas 4% mencionaram que provavelmente nao
comprariam o produto.

Esses resultados indicam uma alta aceitagao do produto, com a maior parte dos
provadores expressando interesse na compra. Além disso, embora a textura e a cor
tenham recebido notas ligeiramente mais baixas, isso nao pareceu impactar
negativamente a disposi¢ao de compra da maioria dos consumidores. No geral, ele

foi bem recebido pelo publico.
4.1. Analises de Umidade, Lipidios e de Cinzas

A analise da coxinha revelou uma composi¢cdo de 46% de umidade, 53% de
lipideos e 1% de cinzas. Embora a legislacao brasileira ndo especifique porcentagens
exatas para esses componentes em coxinhas ou outros salgados, referéncias de
produtos similares e padrées de alimentos fritos fornecem alguns parametros que

podem servir como base para o controle de qualidade.

No caso da umidade, produtos fritos, como a coxinha, costumam apresentar
um teor de umidade entre 45-55%, para garantir uma textura adequada e reduzir o
risco de crescimento microbiano (SILVA et al., 2020). Esse valor n&o é obrigatdrio,

mas funciona como referéncia para assegurar a qualidade do produto.

Quanto aos lipideos, a coxinha analisada apresentou um teor de 53%, o que é
esperado para alimentos fritos, pois o teor de gordura pode variar entre 10-20% do
peso total, dependendo do tempo de fritura e do tipo de dleo utilizado (SOUZA;
ALMEIDA, 2019). Embora a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) nao
estabelegca um limite especifico para lipideos em salgados, exige que os valores sejam
informados no roétulo para produtos embalados, conforme a Resolugdao RDC n° 360,
de 2003 (BRASIL, 2003).

Por fim, o teor de cinzas foi de 1%, representando a fragdo mineral do alimento.
Em produtos fritos, o valor de cinzas geralmente varia entre 1-3%, e, apesar de nao
haver uma exigéncia legal para esse componente em coxinhas, ele € monitorado
como um parametro de controle de qualidade (OLIVEIRA; COSTA, 2021).
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Esses resultados ndo apenas demonstram a composi¢do nutricional da
coxinha, mas também atendem a referéncias de qualidade que, embora néo
obrigatérias, s&o importantes para garantir a seguranga e consisténcia do produto
final. Para mais informagdes sobre as normas aplicaveis, € possivel consultar o Portal
de Legislacao da Anvisa e o Portal de Normas do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA), que incluem regulamentagdes como a RDC n°® 360/2003 e
a Instrugdo Normativa n° 62, de 2003, abordando métodos analiticos e requisitos de
rotulagem.

Portanto, o produto analisado esta dentro dos parametros de qualidade
esperados para alimentos desse tipo. Os resultados obtidos indicam que a coxinha
atende aos critérios de seguranca e qualidade, proporcionando uma boa experiéncia
ao consumidor. Além disso, o controle rigoroso desses parametros reforca o
compromisso com a exceléncia do produto e com o atendimento aos padrdes
estabelecidos pelas autoridades reguladoras.

5. CONCLUSAO

Este Trabalho de Conclusdo de Curso teve como objetivo investigar a
viabilidade técnica e a aceitagdo do uso da casca de banana como recheios
em coxinhas, como opg¢do de alimentagdo vegetariana, como alternativa
sustentavel e nutritiva, alinhada aos interesses da ODS 12- Consumo e
Producdo Responsaveis. A partir dos resultados obtidos em analises
sensoriais e nos testes de intencdo de compra, conclui- se que a coxinha de
casca de banana apresenta grande aceitabilidade entre os provadores.
Foram atribuidas notas de nivel maximo para o produto, nos atributos sabor,
aroma, textura e cor, evidenciando especialmente o sabor e o aroma. De igual
forma, obtivemos resultados positivos ao analisar a intencdo de compra,
podemos observar que a porcentagem dessa receptividade foi acima de 70%
pelos provadores, um indicativo que a Coxinha com Casca de Banana tem um
alto apelo comercial, o que representa uma boa diversificagdo no mercado de

alimentacao vegetarianos e sustentaveis.

Em termos nutricionais, o produto segue as normas de parametros de

qualidade, esperados por salgados fritos, de acordo com a RDC n°12/2001,
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RDC n° 360/2003 e a MAPA n° 62/2003, demonstrando que o produto nao
apenas atende as necessidades sensoriais e de aceitagcdo do publico, mas
também se adere aos critérios de seguranga alimentar e qualidade nutricional

exigidos para este tipo de produto.

Por fim, nosso trabalho de pesquisa deixa em evidéncia que o uso de
cascas de banana como opc¢ao de recheio em coxinhas vegetarianas € uma
alternativa viavel e promissora para o consumo, mostrando seu potencial para
ser adotada como uma opg¢ao alimentar sustentavel e nutritiva, assim
contribuindo para a redugao de desperdicios de alimentos, tanto quanto para
praticas mais sustentaveis em servicos de alimentagdo. Portanto, este
trabalho pode abrir novos caminhos para futuras pesquisas que possam
explorar outras possibilidades de aproveitamento integral dos alimentos,
gerando assim, um método industrial e gastronémico mais sustentavel.
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UTILIZATION OF BANANA PEEL AS FILLING IN COXINHA AS A
VEGETARIAN DIETARY OPITION

Abstract: This article addresses the growth of vegetarianism in Brazil and the search
for sustainable food alternatives, focusing on the full use of food to reduce waste. In
this context, the study proposes the use of banana peels as a filling for vegetarian
coxinha snacks, exploring their nutritional qualities and sustainability. The research
includes the formulation and preparation of the dough and filling of the coxinha,
sensory analysis and purchase intention tests. The results indicated high acceptance
by consumers, with 60% certainly buying the product and 26% buying it. It was
concluded that coxinha snacks with banana peels are a viable and well-accepted
option, contributing to a more conscious diet aligned with the Sustainable Development
Goals (SDGs), especially SDG 12 on Responsible Consumption and Production.

Keywords: Banana. Peel. Coxinha. Vegetarianism. SDG- 12.
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