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A banana (Musa spp.) € uma dos cultivares mais consumidas no Brasil e no mundo,
principalmente em regides tropicais e subtropicais. O consumo médio de banana é de
12 kg per capita, tornando-a a principal cultura alimentar do mundo depois do arroz,
trigo e milho. A produgdo mundial de bananas aumentou de forma constante nos
ultimos 20 anos, passando de aproximadamente 70 milhdes de toneladas em 1999
para cerca de 117 milhdées de toneladas em 2019. Porém esta cultura gera toneladas
de residuos todos os anos, seja para a obtengao da polpa ou para o consumo in
natura, esses residuos podem incluir folhas, pseudocaule, cacho e inflorescéncia,
mas de 35% a 50% da massa total do fruto corresponde a casca da banana. O
objetivo deste trabalho foi desenvolver um produto funcional a partir da casca da
banana, pois sabe-se que ela possui 57% de fibras e 7,8% de proteinas, além de seu
potencial antioxidante, pois € rica em compostos fendlicos como os flavonoides. A
incorporagao da casca da banana em produtos baseados em carne pode elevar o
valor nutricional e reduzir a oxidacao lipidica. O produto desenvolvido foi uma carne
na lata vegana, escolhida por se tratar de uma comida tradicional caipira que transmite
conforto e por outro lado, permite o reaproveitamento sustentavel de residuos da
banana, agregando valor nutricional e reduzindo desperdicios. O desenvolvimento do
produto utilizou inteligéncia artificial, incluindo a criagdo de personas para definir o
publico-alvo e guiar o design. Foram gerados protétipos visuais com Adobe Firefly,
permitindo explorar cores, formatos e apresentagdes antes da producao fisica. Os
valores nutricionais foram calculados com base na Tabela Brasileira de Composig¢ao

de Alimentos (TBCA), considerando a quantidade de cada ingrediente. Os resultados
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da carne de lata vegana elaborada com casca de banana apresentam uma menor
densidade energética (27 kcal/100 g) e predominéancia de carboidratos (7,11 g/100 g)
e fibra alimentar (5,15 g/100 g), com proteinas (1,07 g/100 g) e lipidios (0,61 g/100 g).
Destacam-se os minerais calcio (221 mg/100 g) e potassio (507 mg/100g), ja em
contraste, a amostra com carne de porco comum apresenta uma densidade
energética mais alta (179 kcal/100g), com proteinas (19,8 g/100g) e lipidios
(11,1 g/100 g) predominantes. O desenvolvimento da carne de lata vegana a partir da
casca da banana demonstra que € possivel criar produtos tradicionais com menor
densidade energética, maior teor de fibras e minerais, e ainda promover o
reaproveitamento sustentavel de residuos, agregando valor nutricional e reduzindo
desperdicios. A abordagem integrada de inteligéncia artificial, design centrado no
usuario e calculo nutricional mostrou-se eficaz para inovar na alimentagao funcional

e sustentavel.
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