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UTILIZAGAO.DE FOLHAS DE BANANEIRA PARA EMBALAGEM DO -
QUEIJO ANDINO FABRICADO COM LEITE DE CABRA

Luis Eduardo Laguna'

Na América latina, a utilizagdo da folha de bananeira (Musa spp) como
embalagem de diversos alimentos, remonta-se ao patrimonio cultural indigena. Esta
tradicdo mantém-se até os dias de hoje, mostrando o interesse existente por este
tipo de embalagem natural, de facil aquisicdo no meio rural. Acrescente-se a isto o
aspecto pratico, economico e higiénico que este tipo de embalagem proporciona a
conservagao de alimentos.

As folhas verdes de bananeira tém grande importancia na conservagdo de
alimentos na América do Sul, na América Central e na Africa. No Brasil,
especialmente no Ceard e no Amazonas, sdo utilizadas na preparagdo, produgdo e
conservagdo de peixe assado na brasa, pé-de-moleque e peixe defumado.
Previamente tratadas, as folhas de bananeira ndo transferem sabor, odor e cor
estranho ao alimento. Pelo contrario, conserva o0s produtos por mais tempo,
mantendo o sabor agradavel e o aroma caracteristico. Além disso, a cultura produz
folhas em abundancia durante todo o ano, o que facilita a sua utilizagdo artesanal
para embalagem de alimentos.

Pesquisa em andamento na Fabrica-Escola de Laticinios da Embrapa
Caprinos tem mostrado que as folhas de bananeira, mediante processo adequado,
sdo de facil manipulagdo. Uma vez submetidas a fogo direto pela parte externa
(limbo foliar superior) elas amolecem, facilitando a retirada da nervura central
mediante corte proximo ao limbo. Uma folha de bananeira adulta, bem processada, e
suficiente para embalar de 3 a 4 queijos de 300 gramas e de formato redondo. As
dimensbes da folha para embalar cada queijo deve ser de 0,40 cm x 0,40cm, sendo
esta sobreposta por outra folha de 0,20cm x 0,20cm para reforgar a embalagem.
Outro aspecto a ser considerado é que a parte mais clara da folha (limbo foliar
inferior) ficara em contato com o produto. Testes parciais realizados na conservagio
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do queijo andino de massa semi-cozida, mantido a temperatura de
refrigeragdo, mostraram que 0 mesmo pode ser conservado por 15 dias, desde que
as condi¢bes de manipulagéo e higienizagdo sejam adequadas.

A partir dos resultados parciais obtidos, ficou demostrado que a tecnologia
proposta é de facil aplicagdo para o queijo andino, como também em outros tipos de
queijos de massa cozida e semi-cozida, similares em formato e peso. Assim, Os
pequenos produtores podem dispor de uma nova alternativa para elaborar,
diversificar, apresentar e conservar de forma higiénica um novo produto lacteo
artesanal, com uma vida de prateleira de aproximadamente 15 dias. Outro ponto
importante a ser considerado diz respeito a utilizagdo de um recurso natural
renovavel, de baixo custo de facil obtengdo. Convém salientar, entretanto, que as
folhas de bananeira selecionadas devem ser sadias, inteiras, livres de agrotoxicos e
da agdo de insetos, além de apresentarem uma cor verde uniforme.




