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Nutricdo em foco: uma abordagem holistica

RESUMO: A farinha da banana verde vem sendo utilizada como um ingrediente funcional de produtos
alimenticios e a utilizacdo da casca da banana em sua producdo visa o aproveitamento integral do
alimento. O objetivo desse estudo foi elaborar farinhas integrais de banana verde (FIBV) utilizando
variedades Prata e Nanica, bem como comparar suas caracteristicas fisico-quimicas e avaliar seu
potencial de aplicagdo na alimenta¢do humana. Para o preparo das FIBV, foram utilizados frutos (casca
e polpa) no estagio | de maturagao. Foram analisados os teores de pH, acidez total tituldvel (ATT),
capacidade de absorcao de agua (CAA) e 6leo (CAO) e a composicdo centesimal das FIBV. Do ponto de
vista tecnoldgico, a FIBV Prata apresentou menor pH, ATT e CAA. Por outro lado, do ponto de vista
nutricional a FIBV Prata apresentou maior conteudo proteico, sendo que a FIBV Nanica apresentou
maior conteudo de minerais em cinzas e carboidratos totais. A aplicacdo das FIBV depende de uma
série de fatores como o propdsito comercial do alimento a ser produzido, bem como as caracteristicas
sensoriais que se desejam, sendo ambas as variedades de grande aplicacdo para o desenvolvimento

de novos produtos.
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INTRODUGAO

A banana (Musa spp.) é uma fruta que estd entre as mais importantes do mundo, tanto com relagdo
a producao, quanto a comercializacdo, ocupando a primeira posicdo no ranking mundial das frutas
(ANDRADE et al., 2018). O Brasil é considerado o quarto maior produtor mundial, porém no mercado
internacional apresenta dificuldade em se destacar pela baixa qualidade na producdo e pelos danos
pos-colheita. Por outro lado, possui o maior consumo anual per capita, sendo as variedades Prata,
Nanica e Maca as mais difundidas no territério brasileiro (RANIERI et al., 2018).

Uma alternativa de processamento e aproveitamento da banana é quando o fruto ainda estd verde. O
processamento implica numa alternativa para a utilizacdo de frutas que ndo atendam ao padrdo de
comercializagdo do produto na forma natural, cujo preco ndo seja compensador. A busca pela redugao
do desperdicio proporcionado pela comercializagdo da fruta é outro fator que favorece a viabilizacao
de iniciativas de negdcio que explorem o processo de industrializacdo da banana. As perdas pds--
colheita podem chegar de 40 a 50 % da produg¢do. Por meio do processamento do fruto é possivel a
geracao de muitas oportunidades de aproveitamento na industria de alimentos, como por exemplo:
industria de panificacdo, industria frigorifica, de sucos, confeitaria em geral, restaurantes comerciais,
hotéis, merenda escolar, entre outros (RAMOS et al, 2009). Além disso, a producdo de farinhas implica
numa alternativa na producao de alimentos mais estaveis, de vida util prolongada.

No estagio | de amadurecimento, ou seja, quando estd com a casca completamente verde, a banana
apresenta adstringéncia pronunciada, sendo essa determinada pela presenca de compostos fenélicos
soluiveis, principalmente taninos. Nesse sentido, seu sabor ndo se torna atrativo ao mercado
consumidor. Entretanto, tem sido considerada um alimento ideal para processamento em nivel
industrial, devido ao seu valor nutricional, conteido de amido resistente e fibras alimentares,
especialmente quando se utiliza as cascas. Além disso, possui baixas concentracdes de acucares
soluveis, apresenta vida util pds-colheita que se posterga e também, niveis considerdveis de
compostos bioativos (BORGES et al., 2009; RAYO et al., 2015).

A produgdo de farinha da banana verde (FBV) vem sendo considerada como uma estratégia, tanto em
nivel industrial, quanto doméstico, de oferecer um ingrediente funcional para preparagao de diversos
produtos alimenticios como panificados, produtos dietéticos e preparagdes alimenticias para criancas
(bolos, biscoitos), bem como ser acrescentada como lanches e pequenas refeicbes (OVANDO-
MARTINEZ et al., 2009).

A qualidade das farinhas obtidas da banana, por sua vez, vai depender de fatores como matéria-prima,

método de secagem, técnicas de processamento e forma de armazenamento.
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Porém, sdo escassos os estudos que utilizam a casca na producdo da farinha de banana verde e que
especificam também, o estdgio de maturagao, o que gera dificuldades em se estabelecer parametros
comparativos com outros trabalhos e assim, analisar de forma mais aprofundada os resultados aqui
obtidos. Além disso, ndo se observa uma variedade de estudos que avaliem o potencial de utilizagao
das farinhas integrais, tanto para a industria quanto para o consumidor final.

Dessa forma, esse estudo teve como objetivo elaborar farinhas integrais de banana verde (FIBV) (Musa
spp) a partir das variedades Prata e Nanica, bem como comparar suas caracteristicas fisico-quimicas e

avaliar seu potencial de aplicacdo na alimentacdo humana.
MATERIAL E METODOS

SELECAO E TRATAMENTO DAS MATERIAS-PRIMAS

Foram selecionadas, para obtencdo das farinhas integrais, as variedades Prata (grupo genomico AAB)
e Nanica (grupo genoémico AAA), provenientes de uma feira livre localizada na cidade de Guarapari —
ES. Ambas foram classificadas de acordo com VON LOESECKE (1950), levando em consideracdo a cor
da casca e a quantidade de sdlidos soluveis (2Brix), encontrando-se no estagio | do amadurecimento,
na faixa de 1,2 a 2,1 2Brix (completamente verdes). Para a determinac¢ado dos sélidos soltveis totais foi
utilizada a metodologia descrita pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).

Previamente ao processamento, as bananas foram destacadas das pencas, lavadas com agua corrente,
sanitizadas com hipoclorito de sédio (20 gotas/L) (Hidrosteril®) por quinze minutos e em seguida,
enxaguadas e fatiadas com espessura de 4 milimetros diretamente sobre uma vasilha com agua para

evitar o escurecimento enzimatico (ALKARKHI et al., 2011).

PREPARO DAS FARINHAS

Durante o processo de preparacao das farinhas, as bananas fatiadas foram submetidas a coc¢ao por 5
minutos. Posteriormente, a dgua foi escorrida e as bananas foram colocadas em tabuleiros e levadas
a estufa com circulacdo de ar a 60 2C por 16 horas.

Apds esse processo, as bananas foram trituradas no liquidificador e na sequéncia realizou-se a
moagem das bananas em moinho de rotor com abertura de malha de 0,8 milimetros. Em seguida, as
farinhas foram armazenadas em recipientes de vidro a uma temperatura de 8 2C para as andlises

posteriores (ALKARKHI et al., 2011).
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ANALISE DO POTENCIAL HIDROGENIONICO (PH) E ACIDEZ TOTAL TITULAVEL (ATT)

O pH das farinhas obtidas foi medido com um pHmetro. Para tanto, 10 g de farinha foram diluidos em
90 mL de adgua destilada. O valor adotado foi o indicado no aparelho em unidades de pH (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 1985).

Para a determinacdo da ATT, foi realizada uma titulacdo a partir de solucdo da farinha previamente
preparada, usando hidréxido de sédio (NaOH) 0,1N. Os dados obtidos foram expressos em g % de

acido malico (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

CAPACIDADE DE ABSORGAO DE AGUA (CAA) E OLEO (CAQ) DAS FARINHAS

A metodologia utilizada foi a descrita por ANDERSON et al. (1969), com adaptacdes. Para a CAA, pesou-
se 1 g de cada farinha em tubos de centrifuga. Adicionou-se 10 mL de agua destilada aos tubos que
foram agitados em agitador do tipo vértex. Em seguida, as amostras foram centrifugadas durante 15
minutos a 3000 rpm. O liquido sobrenadante foi descartado e o material remanescente foi pesado.
Para avaliar a CAOQ, substituiu-se a agua por 6leo de soja. Os valores encontrados foram aplicados na
seguinte equacgao:

CAA (g) ou CAO (g) = peso do residuo centrifugado (g)/ peso da amostra (g) (Eqg. 1)

COMPOSICAO CENTESIMAL

As determinacbes do conteldo de umidade, cinzas, lipideos e proteinas das farinhas integrais de
banana verde (FIBV) foram realizadas segundo a AOAC (2005), com modificacbes. O teor de
carboidrato total foi obtido por diferenca. Para a andlise e determinacdo do conteudo de fibra bruta,

foi utilizado o método Ba 6a-05 da AOAC (2009).

ANALISE DOS DADOS

As analises estatisticas foram realizadas no programa SPSS® versdao 21.0. Os resultados foram
expressos como média + desvio padrdo e a comparacdao das médias obtidas para as farinhas foi

realizada segundo teste t Student, adotando p <0,05 como sendo significativo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlise do potencial hidrogenionico (pH), acidez total titulavel (ATT), capacidade de absorgdo de

agua (CAA) e 6leo (CAO) das farinhas
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De acordo com os resultados obtidos, verificou-se que a FIBV Prata apresentou menor valor de pH,
ATT e menor CAA, quando comparada com a FIBV Nanica. Porém, ndo foi observada diferenca
estatistica da CAO entre as duas variedades das farinhas obtidas (Tabela 1).

Tabela 1 — Resultados das analises de pH, acidez total tituldvel, capacidade de absor¢ao de dgua e dleo

das farinhas integrais de banana verde Prata e Nanica.

Banana Prata? Banana Nanica? p
pH 5,44 +0,04 5,76 + 0,07 0,002
ATT 1,07+0,01 1,37 £ 0,05 0,001
CAA 3,38+0,11 3,94 + 0,18 0,010
CAO 1,42 +0,11 1,27 +£0,11 0,170

Teste t, p<0,05. aResultados expressos como média + Desvio Padrdo. Andlises em triplicata, n=3. ATT=
acidez total titulavel (g% acido malico em 100 g de amostra); CAA= capacidade de absor¢do de dgua
(g); CAO= capacidade de absorcdo de dleo (g).

Os valores de pH aqui evidenciados sdo muito préoximos aos demais estudos, como de SANTOS et al.
(2010) e BORGES et al. (2009). Entretanto, cabe ressaltar que estes autores avaliaram farinha de
banana Prata utilizando apenas a polpa, estando os frutos, no estagio || de maturacdo. Percebe-se que,
dentre diferentes tipos de variedades, o valor de pH situa-se em uma faixa bem préxima, como no
estudo de SAVLAK (2016) que utilizou a variedade Nanicdo, utilizando também, apenas sua polpa.
Dadas as especificaces metodoldgicas deste trabalho, como a utilizacdo da casca no processamento,
se torna dificil a comparagao com demais estudos que, no geral, utilizam apenas a polpa de banana e
poucos especificam o estagio de maturagdo dos frutos.

Observa-se que a acidez pode sofrer variagdes, ndo apenas entre as variedades, mas entre os estagios
de maturacdo e a presenca ou ndo de casca no material processado. No estudo de SANTOS et al.

(2010), os teores de acidez nas farinhas foram superiores as farinhas produzidas no presente trabalho.
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Por outro lado, BORGES et al. (2009) observaram valores inferiores, para a mesma variedade de
banana, quando comparado aos obtidos nesse estudo.

Os valores de soélidos soluveis sdo influenciados, dentre outros, pelo grau de maturacao dos frutos. No
primeiro estagio de maturac¢do, quando as bananas estao completamente verdes, observa-se um teor
de sélidos sollveis inferior aos demais estagios, sendo este crescente a medida que o fruto
amadurece. Isso pdde ser nitidamente observado quando se comparam os valores em 2 Brix obtidos
neste estudo, aos valores obtidos por PIRES et al. (2014) alcangando resultados em torno de 2,20 2Brix,
em farinhas produzidas com bananas no estdgio Il de maturacao.

A capacidade de absorg¢do de agua de uma farinha é um parametro essencial para avaliagdo do seu
potencial de aplicacdo na industria alimenticia. Farinhas com boa CAA podem ser aplicadas em
alimentos cuja absor¢cdo de agua seja fundamental para se garantir aspectos sensoriais desejaveis,
como aumento de viscosidade em bebidas, sopas e mingaus, por exemplo.

Além disso, a CAA de uma farinha pode ser considerada parametro para avaliacdo do acréscimo da
farinha de banana verde como ingrediente em produtos cdrneos, paes e bolos, permitindo a adicdo
de dgua a fim de facilitar o manuseio da massa e evitar seu ressecamento, durante o armazenamento
(PORTE et al., 2011).

Outro fator, é que a capacidade de retencdo de dgua mede a quantidade mdaxima de dgua absorvida
que é retida pelas fibras soltuveis do alimento. Essa funcionalidade proporciona maior volume do bolo
alimentar dando a sensacao de saciedade, bem como aumenta a viscosidade das solu¢des no trato
gastrointestinal, reduzindo a resposta glicémica (SZEREMETA et al., 2018)

A CAA das farinhas integrais deste estudo foram superiores aquelas evidenciadas por SANTANA et al.
(2017) e por SZEREMETA et al. (2018), que encontraram um valor menor que 2,60 g para farinha de

banana verde. Acredita-se que essa diferenca se justifica pela auséncia de informacdes sobre a
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variedade e do estdgio de maturacdo da banana utilizada no trabalho citado, bem como pelo método
de secagem aplicado.

Apds o processo de secagem, a estrutura amilacea que ainda se mantém integra possui uma boa CAA
apos contato com a agua, em especial, pela sua capacidade de realizar ligagdes do tipo ponte de
hidrogénio. Por outro lado, se durante o processo de secagem, a estrutura amildcea for danificada,
observa-se maior solubilidade do material em contato com a agua.

Considerando a diferenca estatistica evidenciada entre as variedades das bananas, sugere-se que a
FIBV Nanica possa ser mais interessante do ponto de vista do seu uso por industrias de processamento
de alimentos.

A CAO é conferida, principalmente, a ligacdo de partes proteicas da amostra as moléculas do dleo.
Altos indices de absor¢do em dleo determinam se a farinha podera ser utilizada em produtos carneos
ou em produtos emulsionados como massas de bolos, maionese ou molhos para saladas, sopas,
queijos processados e extensores de carne (PORTE et al., 2011; SILVA-SANCHEZ et. al., 2004). Além
disso, essa caracteristica esta relacionada com a melhora da palatabilidade.

No presente estudo, a CAO das farinhas foi semelhante ao evidenciado por SZEREMETA et al. (2018).
Porém, foi trés vezes menor que o evidenciado por SANTANA et al. (2017). Entretanto, pode ser que
a casca utilizada no processamento das farinhas possa ter uma influéncia neste parametro e, portanto,

um valor inferior ao do estudo citado.

COMPOSICAO CENTESIMAL

Apds analise centesimal pode-se verificar que a farinha proveniente da banana Nanica apresentou
maior conteddo mineral em cinzas. Por outro lado, a farinha proveniente da banana Prata apresentou
guase duas vezes mais proteinas do que a farinha da banana Nanica. Consequentemente, a farinha da

banana Nanica apresentou maior conteudo em carboidratos totais (Tabela 2).
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Tabela 2 — Composicao centesimal das farinhas integrais de banana verde Prata e Nanica.

Banana Prata? Banana Nanica? p
Umidade 6,42 £0,18 6,62 + 0,06 0,14
Cinzas 2,94 + 0,04 4,09 +0,02 <0,0001
Lipideos 0,76 +0,05 0,68 +0,01 0,051
Proteina 8,83 £ 0,56 4,60 + 0,27 <0,0001
Fibra bruta 0,98 +0,01 0,98 +0,01 1,0
Carboidratos totais 80,07+ 0,69 83,03 + 0,95 0,012

Teste t, p < 0,05.a Resultados expressos como média + Desvio Padrdo. Analises em triplicata; n = 3;
Valores expressos como g/ 100 g de amostra.

O teor de umidade evidenciado nas farinhas integrais foram similares aos observados por ANDRADE
et al. (2018), para as variedades Prata (6,3 g/100 g) Caturra (6,6 g/100 g). Porém, OLIVEIRA et al. (2015)
observaram um teor superior (7,54 g/100 g) de umidade em farinha de banana verde a ser utilizada
no desenvolvimento de pdes (autores ndo especificaram nem a variedade utilizada, bem como o
estagio de maturacdo dos frutos e a utilizacdo ou ndo de casca na obtencdo da farinha). Entretanto,
de acordo com os padrdes exigidos pela RDC n2 263/2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
farinhas obtidas de frutos e sementes deverdo apresentar um limite maximo de até 15 g/ 100 g de

umidade, onde as amostras aqui desenvolvidas se enquadram (BRASIL, 2005).

Observou-se 50 % a mais no teor de cinzas das farinhas integrais de banana Prata e Nanica, quando
comparado com as farinhas de banana Prata e Caturra, do estudo de ANDRADE et al. (2018). Tal
evidéncia se justifica devido ao fato da utilizagdo da casca na obtengdo das farinhas, o que contribui

para o aumento deste componente no produto final.

Observa-se que os teores de lipidios da farinha integral de banana Prata foi similar ao evidenciado por
SANTOS et al. (2010), ao analisarem a mesma variedade. Por outro lado, FASOLIN et al. (2007)
encontraram quase duas vezes mais lipidios ao analisarem farinhas de banana Nanica. ANDRADE et al.
(2018) verificaram que o teor de lipideos em farinhas de banana Prata (0,3 g/100 g) e Caturra (0,4
g/100 g) foram inferiores aos achados nesse estudo. Porém, novamente ressalta-se que, todos os

estudos supracitados utilizaram apenas a polpa da fruta na obtengao das farinhas.
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Os teores de proteina bruta evidenciados nas duas FIBV foram aproximadamente 50 % superiores aos
achados de ANDRADE et al. (2018) e SANTOS et al. (2010). Apenas FASOLIN et al. (2007) conseguiram
evidenciar conteudo similar de proteinas na farinha de banana verde Nanica. Apesar de bananas nao
serem fontes de proteinas, o simples fato da FIBV Prata apresentar mais de 8 g/ 100 g de proteina
bruta agrega valor nutricional ao produto final no qual a farinha sera inserida. Além disso, a maior
presenca de proteinas na FIBV pode contribuir para as caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais do

produto final, ao realizar ligagdes com demais componentes utilizados em formulagdes alimenticias.

Apesar das FIBV apresentarem a casca na sua composicao, os teores de fibra bruta foram semelhantes
ao evidenciado por BORGES et al. (2009), para farinha de banana Prata (apenas polpa). Entretanto, a
metodologia para avaliacdo da fibra bruta elimina fibras soluveis, o que elevaria o conteldo de fibras
nas FIBV estudadas. Por outro lado, as FIBV deste estudo obtiveram 40 % a mais de fibras quando
comparadas com o estudo de ANDRADE et al. (2018), para a farinha da banana Prata e Caturra (polpa
da fruta). O que poderia explicar essa diferenca é que a metodologia empregada foi diferente da
utilizada nesse estudo. A utilizacdo da casca no processamento das farinhas de banana verde nao
apenas contribui para a reducdo do desperdicio de alimentos como também contribui
nutricionalmente pelo aumento do conteido em fibras, agregando valor ao produto final no qual as

farinhas serdo inseridas.

FASOLIN et al. (2007) evidenciaram teores de carboidratos totais semelhantes aos das FIBV desse
estudo. Teores de carboidratos acima de 50 g/100 g caracterizam o alimento como excelente fonte de

energia.

Além disso, pela maior parte desses nutrientes ser representada pelo amido, essas farinhas ainda
apresentam importante aplicacdo na industria de alimentos devido a sua propriedade de gelatinizacdo
e retrogradacdo (DENARDIN et al., 2009). Nesse sentido, pelo observado no presente estudo, a FIBV
Nanica seria mais atrativa como um ingrediente alimentar com func¢do espessante. Ainda, os teores
observados neste estudo foram inferiores ao obtidos por SANTOS et al. (2010), com valor médio de
88,22 g/ 100 g para farinha de banana Prata e por ANDRADE et al. (2018) de 94,5 g/ 100 g para farinha
de banana Prata e 91,4 g/ 100 g de carboidratos para farinha de banana Caturra. Ambos utilizaram

apenas a polpa no estudo o que explica o maior teor de carboidratos.

No geral, as diferengas encontradas para as caracteristicas avaliadas nesse estudo e comparadas com
outros podem ser explicadas pela influéncia de fatores como tipo de cultivar ou variedade da fruta

(HASLINDA et al., 2009), técnica de desidratacdo (PACHECO DELAHAYE et al., 2008), presenca ou
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auséncia de casca (BEZERRA et al., 2013), condicdes de operacdo do equipamento e fatores ambientais

(clima, umidade, solo) (SARAWONG et al., 2014).

CONCLUSAO

Nas condi¢cdes experimentais adotadas, foram encontradas diferengas estatisticas entre as
caracteristicas fisicas e nutricionais das farinhas integrais das bananas Prata e Nanica. Por um lado, a
FIBV Nanica apresentou melhor capacidade de absor¢do de dgua, maior contelddo mineral em cinzas

e mais carboidratos totais. Por outro lado, a FIBV Prata apresentou maior contetdo proteico.

Essas diferenciag6es podem sugerir que, as FIBV estudadas podem ter distintas aplicagées na industria

alimenticia.

Do ponto de vista comercial, a comercializacdo da farinha integral da banana Prata seria mais
interessante e atrativa, uma vez que essa apresentou menor teor de pH e acidez total titulavel, o que

favorece sua preservacao, com aumento da sua vida de prateleira.

Do ponto de vista industrial, a utilizacdo da farinha integral da banana Nanica como ingrediente seria
mais relevante em virtude dos seus maiores valores de capacidade de absor¢do de dgua e de
carboidratos, este Ultimo podendo atuar como agente espessante. Esse fato ndo exclui a utilizacdo da
FIBV Prata uma vez que esta, por apresentar maior conteudo proteico podera ter um tipo de aplicacao

em produtos alimenticios com maior teor de éleos ou entdo produtos que necessitem de aeracao.

Do ponto de vista nutricional, a utilizacdo de cada tipo de farinha dependerd do objetivo final do
produto. A FIBV Nanica, por apresentar maior conteido em cinzas, pode ser mais rica em minerais
essenciais ao organismo, além de apresentar maior conteido de carboidratos, sendo uma excelente

fonte energética para incrementar produtos para praticantes de atividades fisicas, por exemplo.

As variacGes nos resultados ndo somente aqui evidenciadas, mas nos demais estudos consultados
dependem de uma série de fatores que devem ser especificados em cada estudo como, a variedade e
seu respectivo grupo gendémico, época do cultivo, uso ou ndo da casca no processamento, tipo de

secagem aplicado e o estagio de maturagdo de cada fruto.
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