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BRS SCS Belluna: variedade de
banana para consumo como fruto
de mesa e para processamento’

Introducao

A bananeira BRS SCS Belluna é proveniente de uma coleta internacional re-
alizada por pesquisadores da Embrapa na Tailandia em 1985. Trata-se de um
gendtipo triploide da espécie Musa acuminata, pertencente ao grupo genémi-
co AAA. Estudos genéticos conduzidos por Scherer et al. (2020) concluiram
que a cultivar difere 39% da Grande Naine e Nanicao, 65% da Prata Ana e
Prata Catarina e 100% da Mac3, fato que indica tratar-se de um gendétipo
novo dentro do conjunto de cultivares comerciais disponiveis no Brasil.

A Embrapa Mandioca e Fruticultura realizou avaliagbes agronémicas dessa
cultivar nos seus campos experimentais e, apds concluir ser promissora, en-
viou a diferentes localidades para validagao final, incluindo o estado de Santa
Catarina. Nesse local, o desempenho agronémico foi avaliado, por mais de
duas décadas, em parceria com a Empresa de Pesquisa e Extensao Rural de
Santa Catarina (Epagri), nas estagdes experimentais de Itajai e Urussanga e
concluiu-se que se trata de um genétipo diferenciado, resistente as principais
doengas da bananeira, como a murcha de Fusarium e Sigatoka-amarela e
moderadamente resistente a Sigatoka-negra, o que levou ao registro e reco-
mendacao dessa cultivar para aquele estado em 2016.

Devido as caracteristicas relevantes da variedade, como o alto teor de ami-
do resistente no fruto verde e a elevada aceitagdo sensorial dos frutos em
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Santa Catarina, produtores de outras regides brasileiras vem se interessando
pela cultivar. Considerando que variagdes no solo, nas condi¢des climaticas
e no cultivo podem alterar a qualidade dos frutos, este documento apresenta
informagdes sobre as propriedades fisico-quimicas, composi¢ao nutricional e
a aceitacdo da BRS SCS Belluna, cultivada em Riachdo das Neves, estado
da Bahia. Além disso, o documento apresenta as caracteristicas dos produtos
passas e farinha de banana verde, obtidos a partir dessa cultivar.

Caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais de
frutos verdes e maduros da BRS SCS Belluna

Os frutos verdes da BRS SCS Belluna apresentam maior acidez (AT) e me-
nores teores de sélidos soluveis (SS) e de relagdo SS/AT (ratio), sendo, por-
tanto, menos doces que os frutos maduros (Tabela 1). Ademais, séo ricos
em polifendis e apresentam atividade antioxidante 30 vezes maior que os
maduros (Tabela 1). Ressalta-se que os polifenois sdo compostos antioxidan-
tes e apresentam efeitos antitumoral, anti-inflamatério, antiviral e bactericida
(Verruck et al., 2019).

Os frutos verdes destacam-se ainda por serem ricos em amido resistente,
que atua no organismo como fibra soluvel, traz uma série de beneficios ao
trato gastrointestinal e contribui com a prevengao de doengas crénicas como
a diabetes. Portanto, quando incorporados na alimentagcdo podem trazer di-
versos ganhos a saude, sendo a farinha de banana verde uma alternativa
para 0 seu consumo.

O calcio (Ca), potassio (K), ferro (Fe) e cobre (Cu) estdo em maior quantidade
nos frutos verdes. Ja os frutos maduros apresentam teores mais elevados de
fésforo (P), magnésio (Mg) e zinco (Zn) (Tabela 1). Os minerais s&do nutrientes
essenciais e indispensaveis para a manutengido da saude, além de funda-
mentais para a estrutura éssea, a regulagéo de fluidos corporais e a secre¢ao
digestiva, entre outros (Gupta; Gupta, 2014).

Os teores de fibras e de umidade sdo mais elevados nos frutos maduros,
enquanto os frutos verdes apresentam maior teor de carboidratos e maior
valor caldrico (Tabela 1).
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Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas e composigéo nutricional dos frutos
verdes e maduros da BRS SCS Belluna, Riachdo das Neves (BA), 2021.

Caracteristicas Fruto verde  Fruto maduro
pH 5,46 5,10
Sdlidos soluveis (SS, °Brix) 7,87 21,93
Acidez titulavel (AT,% de acido malico) 0,36 0,55
Relacdo SS/AT 21,86 39,87
Polifenois extraiveis totais (mg gallic acid/g) 173,85 15,80
Atividade antioxidante ABTS (uM Trolox/g) 30,10 1,18
Amido Resistente (g/100g) 21,73 nd
Lipideos (g/100g) 0,47 0,09
Proteina (g/100g) 1,04 1,11
Umidade (g/100g) 72,48 75,76
Cinzas (g/100g) 0,83 0,93
Vitamina C (mg/100g) nd 3,27
Fibras alimentares (g/100g) 2,88 4,88
Carboidratos (g/100g) 23,60 17,23
Valor calérico total (Kcal/100g) 98,56 74,18
P (mg/100g) 50,97 74,70
K (mg/100g) 394,34 385,29
Ca (mg/100g) 18,01 15,05
Mg (mg/100g) 50,42 51,17
Fe (mg/100g) 1,44 0,96
Cu (mg/100g) 23,23 15,89
Zn (mg/100g) 2,88 5,42
Mn (mg/100g) 1,01 0,81

nd: ndo determinado. O cultivo da variedade foi realizado em solo franco argiloso, com adubacéo anual de:
cloreto de potéassio (640 Kg/ha); sulfato de magnésio (200 kg/ha); acido bdrico (2,4 Kg/ha); Sulfurgran® (80
Kg/ha); Tri-mag® (900 Kg/ha); K-forte® (2700 Kg/ha) e densidade de plantio de 2.000 plantas por hectare
(espagamento 4 x 3 x 1,65 m). Os frutos maduros foram climatizados com etileno a 16 °C, por 48 horas.

Ao comparar a BRS SCS Belluna com outras cultivares comerciais (Tabela 2),
constata-se que seus frutos apresentam maiores teores de minerais e de
fibras, além de menor valor calérico, sendo seu consumo adequado para
pessoas que desejam ingerir dietas menos caléricas.
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Na avaliacdo sensorial realizada com 76 consumidores em Cruz das Almas
(BA), a banana BRS SCS Belluna foi bem aceita, com indices de aprovagéo
de 96% e intengédo de compra igual a 85%.

Tabela 2. Composi¢ao nutricional de frutos maduros da BRS SCS Belluna e
de outras variedades comerciais, Riachdo das Neves (BA), 2021.

Caracteristicas BRS SCS

Maga® Nanica® Ouro’ Pacovan’ Prata Ana]

nutricionais Belluna

Lipideos (g/100g) 0,09 010 0,10 0,20 0,10 0,10
Proteina (g/100g) 1,11 1,80 140 1,50 1,20 1,30
Umidade (g/100g) 7576 7520 73,80 6820 77,70 71,90
Cinzas (g/100g) 0,93 060 080 080 0,70 0,80
z/r::gm‘;g)c 327 1050 590 7,60 Tr 21,60
(F;ngg;)"me”tares 48 260 190 200 2,00 2,00
éj’:%%‘g)rams 1723 2230 2380 2930 20,30 26,00
Y;é‘:l/ﬁg'(‘)";)‘” total 7448 87,00 9200 11200 78,00 98,00
P (mg/100g) 7470 29,00 27,00 22,00 20,00 22,00
K (mg/100g) 38529 264,00 376,00 355,00 267,00 358,00
Ca (mg/100g) 15,05 300 300 3,00 5,00 8,00
Mg (mg/100g) 5117 24,00 28,00 2800 30,00 26,00
Fe (mg/100g) 0,96 020 030 0,30 0,40 0,40
Cu (mg/100g) 15,89 0,11 010 0,08 0,06 0,05
Zn (mg/100g) 5,42 010 020 0,30 0,10 0,10
Mn (mg/100g) 0,81 060 014 0,09 0,41 0,42

Fonte: Tabela Brasileira de Composicédo de Alimentos (Universidade, 2011).

Caracteristicas dos frutos processados:
passas e farinha de banana verde

A producgao de banana-passa com a BRS SCS Belluna é uma alternativa in-
teressante, pois trata-se de um produto com percentual de aceitagdo de 93%
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e intengdo de compra de 78%, em testes realizados com 96 consumidores
de Cruz das Almas (BA). Ressalta-se que as passas de banana sao produ-
tos com maior concentragao de nutrientes quando comparadas aos frutos
in natura (Tabelas 2 e 3) e representam uma alternativa de agregagéao de
valor a matéria-prima.

Tabela 3. Caracteristicas fisico-quimicas e composi¢éo nutricional dos produ-
tos elaborados com a BRS SCS Belluna.

Caracteristicas Banana-passa AEULE) D
banana verde
pH 5,43 nd
Solidos soluveis (SS, °Brix) 84,67 nd
Acidez titulavel (AT, % de acido malico) 1,47 nd
Ratio relagdo SS/AT 57,60 nd
Polifenois extraiveis totais (mg acido galico/g) nd 579,3
Amido Resistente (g/100g) nd 60,06
Lipideos (g/100g) 0,37 1,56
Proteina (g/100g) 3,33 3,48
Umidade (g/100g) 19,47 8,30
Cinzas (g/100g) 3,27 2,77
Fibras alimentares (g/100g) 16,20 9,60
Carboidratos (g/100g) 57,36 74,29
Valor calérico total (Kcal/100g) 246,09 325,12
P (mg/100g) 248,16 169,85
K (mg/100g) 2124,00 1314,00
Ca (mg/100g) 90,00 60,00
Mg (mg/100g) 216,00 168,00
Fe (mg/100g) 3,18 4,80
Cu (mg/100g) 52,80 77,40
Zn (mg/100g) 18,00 9,60
Mn (mg/100g) 2,70 3,36

nd: ndo determinado.
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Ja os frutos verdes podem ser processados na forma de farinha de banana,
representando uma alternativa para aumentar a ingestao de amido resistente
pela populagéo, uma vez que em cada 100 g de farinha, 60 g é desse amido
(Tabela 3), podendo ser considerada um alimento prebidtico. Esse produto é
mais rico em compostos fendlicos que os frutos in natura (Tabelas 1 e 3), o
que o torna com propriedades potencialmente funcionais. A farinha de banana
verde é versatil e pode ser consumida diretamente ou como ingrediente de
diversas preparacgdes culinarias como bolos, sucos, biscoitos, entre outros.

Recomendacdes para uso dos
frutos da BRS SCS Belluna

Os frutos da BRS SCS Belluna, tanto verde quanto maduros, apresentam
caracteristicas relevantes do ponto de vista nutricional que justificam o
seu consumo.

Para a producdo de passas recomenda-se o uso de frutos maduros no
estagio seis de maturagéo (casca completamente amarela) e a desidratagao
por meio da secagem convectiva a 65 °C e velocidade do ar igual a 1,5 m/s,
até umidade final de aproximadamente 20% (BRS Preciosa, 2016).

Para a producgéo de farinha de banana verde, recomenda-se que o processo
seja realizado com frutos verdes no estagio de maturagdo 1 (casca
completamente verde), utilizando a secagem convectiva a 50 °C e velocidade
do arigual a 1,5 m/s até atingir umidade inferior a 10% (Farinha..., 2017).
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