Res., Soc. Dev. 2019; 8(11):e118111441
ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v8i11.1441

Biomassa de banana verde: Um panorama de sua aplicabilidade na elaboracéo de
produtos

Banana green biomass: An overview of its applicability in production of products

Banana verde biomasa: Una vision general de su aplicabilidad en la produccion de

productos

Recebido: 23/07/2019 | Revisado: 27/07/2019 | Aceito: 08/08/2019 | Publicado: 24/08/2019

Nayara Vieira Do Nascimento Monteiro
ORCID: https://orcid.org/0000-0002-6607-3697
Universidade Federal do Piaui, Brasil

E-mail: nayaramonteeiro@hotmail.com
Thiana Magalhées Vilar

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-5210-4889
Universidade Federal do Piaui, Brasil

E-mail: thiana_vilar@hotmail.com

lara Katrynne Fonséca Oliveira

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-2775-5385
Universidade Federal do Piaui, Brasil

E-mail: iarakatrynne@hotmail.com

Carlos Henrique Ribeiro Lima

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-2947-7956
Universidade Federal do Piaui, Brasil

E-mail: carlosnutri@hotmail.com.br

Resumo

Objetivo: Investigar a formulagdo de produtos a base da biomassa de banana verde e o seu
potencial para a industria e saide. Método: Trata-se de um artigo de revisdo integrativa, com
base em um levantamento de artigos cientificos disponiveis nas bases de dados Medling,
Scielo e Pubmed utilizando os seguintes descritores ‘Biomass’, ‘Resistant Starch’, ‘Green
Banana, ‘Nutrition’, ‘Products’ ambos utilizados isoladamente ou em combinac6es na lingua
portuguesa e inglesa. Resultados: Foram selecionados 5 artigos onde a biomassa foi utilizada
em Kefir, massas, bolos e paes. Pode-se perceber que nos Gltimos anos a banana verde tem

despertado interesse do mercado consumidor, principalmente devido ao seu alto valor
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nutricional, presenca de amido resistente, compostos e capacidade antioxidante além de
possuir uma boa aceitacdo sensorial. Conclusdo: A biomassa de banana verde e seus
subprodutos possuem grande potencial para serem utilizados em formulacdes de pées, bolos e
diversas massas, podendo contribuir de forma importante na melhoria dos aspectos
nutricionais de produtos amplamente consumidos pela populagéo.

Palavras-chave: Amido Resistente; IndUstria Alimenticia; Beneficios; Nutri¢&o.

Abstract

Objective: To investigate the formulation of green banana biomass products and their
potential for industry and health. Method: This is an integrative review article based on a
survey of scientific articles available in the Medline, Scielo and Pubmed databases using the
following descriptors' Biomass', 'Resistant Starch’, 'Green Banana,' Nutrition ', 'Products' both
used alone or in combinations in the Portuguese and English languages. Results: Five articles
were selected where biomass was used in Kefir, pasta, cakes and breads. It can be seen that in
recent years the green banana has aroused interest from the consumer market, mainly due to
its high nutritional value, presence of resistant starch, compounds and antioxidant capacity
besides having a good sensory acceptance. Conclusion: Green banana biomass and its
byproducts have great potential to be used in bread, cake and various pasta formulations, and
can contribute significantly to improve the nutritional aspects of products widely consumed
by the population.

Keywords: Resistant Starch; Food Industry; Benefits; Nutrition.

Resumen

Objetivo: investigar la formulacion de productos de biomasa de banana verde y su potencial
para la industria y la salud. Método: Este es un articulo de revisién integradora basado en una
encuesta de articulos cientificos disponibles en las bases de datos Medline, Scielo y Pubmed
utilizando los siguientes descriptores '‘Biomasa’, 'Almidon resistente’, '‘Banana verde,
Nutricion ', 'Productos’, ambos usados solos 0 en combinaciones en los idiomas portugués e
inglés. Resultados: Seleccionaron cinco articulos donde se utilizd biomasa en kéfir, pasta,
pasteles y panes. Se puede observar que en los ultimos afios el platano verde ha despertado el
interés del mercado de consumo, principalmente debido a su alto valor nutricional, la
presencia de almidon resistente, compuestos y capacidad antioxidante, ademas de tener una
buena aceptacion sensorial. Conclusién: la biomasa de banana verde y sus subproductos

tienen un gran potencial para ser utilizados en pan, pasteles y diversas formulaciones de pasta,
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y pueden contribuir significativamente a mejorar los aspectos nutricionales de los productos
que la poblacion consume ampliamente.

Palabras clave: Almidén Resistente, Industria Alimenticia, Beneficios, Nutricion.

1. Introducéo

A banana (Musa spp.) é bastante cultivada nos paises de clima tropical e subtropical
sendo um componente constante na dieta dos brasileiros, devido as suas caracteristicas
sensoriais e ao seu alto valor nutritivo (Vale & Camargo, 2013; Embrapa, 2010). No ranking
mundial das frutas, esta se destaca na primeira posi¢do, sendo o Brasil o produtor de
aproximadamente sete milhdes de toneladas, em uma area de 489.937 hectares (Andrade et
al., 2018).

A biomassa da banana verde que pode ser obtida da polpa, da casca e/ ou da polpa
mais a casca, podem ser utilizadas de forma facil e rdpida em uma grande variedade de
preparacfes alimentares, como na producdo de farinhas e outros produtos sem alterar os
atributos sensoriais (Tambourghii et al., 2012). Possui muitos nutrientes importantes como
potassio, fibras, sais minerais, vitamina B (B1 e B6), 3-caroteno (pro-vitamina A) e vitamina
C, destacando-se o amido resistente (AR) que corresponde a uma quantidade de 55 a 93% do
teor de solidos totais (Ramos et al., 2009).

O AR presente na banana verde possui propriedade semelhante a fibra alimentar onde
0s componentes bioldgicos presentes em sua composicao sdo primordiais para promocao dos
efeitos metabolicos e fisioldgicos, promovem a sensacdo de maior saciedade, apresenta efeitos
sobre a resposta glicémica e promove a fermentacdo pelas bifidobactérias resultando na
formacdo de &cidos graxos de cadeia curta, aumento do bolo fecal entre outros efeitos
(Raniere, 2018).

Estudos recentes evidenciaram que a biomassa é rica em flavonoides que atuam na
protecdo da mucosa gastrica e 0 AR contribui para a formacdo da flora normal e promove a
melhora do fluxo intestinal, possui atividade prebiotica pela composi¢éo de fibras soltveis e
insolUveis que resistem ao processo de digestdo e sdo fermentados por bactérias anaerébias no
colon que agem na prevencdo de doengas inflamatorias do intestino, modificando a sua
microflora e auxiliando na manutencgéo da integridade do epitélio intestinal (Cordeiro, 2018).

A polpa da banana verde também pode ser utilizada na elaboragdo de paes, bolos,
biscoitos, massas, maionese, patés, sucos, sorvetes e diversos outros produtos. Essa

versatilidade na utilizacdo de preparacdes doces e salgadas sem causar alteracdo no sabor e
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odor é devido ao fato de serem destituidas de sabor além de melhorar a qualidade nutricional
destes alimentos por incluir uma boa quantidade de fibras, proteinas e nutrientes (Raniere &
Delani, 2014; Favareto et al., 2012).

Segundo Vernaza et al. (2011), a producdo da farinha de banana verde (FBV)
apresenta uma utilizacdo diversificada na industria alimenticia, principalmente na elaboracéo
de produtos de panificagdo, dietéticos e infantis. Além dos efeitos nutricionais beneficos, a
fabricacdo de FBV contribui para reduzir as perdas pos-colheita, aumentar a vida de prateleira
e agregar valor nutricional e financeiro a fruta (Bezerra et al., 2013). Neste contexto, o
trabalho teve como objetivo investigar a formulagdo de produtos a base da biomassa de

banana verde e o seu potencial para a inddstria e saude.

2. Metodologia

Trata-se de um estudo de revisao integrativa construida com base em um levantamento
de artigos cientificos disponiveis nas bases de dados Medline, Scielo e Pubmed realizado nos
meses de fevereiro a abril de 20109.

Para busca dos artigos foram utilizados os seguintes descritores ‘Biomass’, ‘Resistant
Starch’, ‘Green Banana’, ‘Nutrition’, ‘Products’ ambos utilizados isoladamente ou em
combinacges na lingua portuguesa e inglesa.

Para a construcdo do artigo foram utilizadas as seguintes etapas: Busca de estudos nas
bases de dados, categorizacdo e avaliacdo dos estudos, interpretacdo dos resultados e sintese
do conhecimento. Foram incluidos na revisdo, artigos com texto completo disponivel para
analise publicados nos idiomas portugués, inglés ou espanhol, que apresentassem o
desenvolvimento de produtos a base da biomassa/ banana verde, publicado nos Gltimos cinco

anos.

3. Resultados e Discussao

Nas pesquisas procuram-se novos conhecimentos. Como considera Pereira et al (2018)
a pesquisa pode ser quantitativa quando busca valores numéricos, porcentagens ou estatisticas
ou pode ser qualitativa quando busca a interpretacdo em relagdo ao fendmeno em estudo. No
presente artigo fez-se a pesquisa em dados de terceiros.

Apds as buscas nas bases de dados, foram selecionados cinco artigos apés a leitura e

analise integral de cada estudo apresentado na tabela 1. Pode-se perceber que nos ultimos
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anos a banana verde tem despertado interesse do mercado consumidor, principalmente devido
ao seu alto valor nutricional, além da presenca de AR, compostos e capacidade antioxidante
(Silva et al., 2015). De acordo com Borges et al (2010), a FBV pode ser ingrediente substituto
de insumos como soja, amido de milho, fécula de mandioca e trigo, podendo assim ser um
substituto para o gluten.

No estudo de Moreira Janior et al. (2018), apesar dos beneficios da FBV, devido ao
elevado teor de amido resistente, a adicdo de 2% dessa farinha ndo interferiu na viabilidade de
bactérias laticas presentes no kefir. No entanto, apesar da farinha de banana verde néao ter
apresentado efeito prebidtico neste estudo, a mesma pode ser considerada uma boa opgdo para
ser adicionada a essa bebida fermentada, com intuito de agregar valor nutricional ao produto e
para ajudar a manter a salde intestinal além de reduzir fatores de risco envolvidos na
inflamacéo intestinal, colite ulcerativa e cancer de colon (Ormenese, 2010).

A seguir, na tabela 1, apresentam-se 0s artigos e seus respectivos produtos elaborados
com os subprodutos da banana verde.

Tabela 1. Artigos com produtos elaborados com farinha de banana verde (FBV) e

formulacGes da biomassa da banana verde (BBV).

Autor e Objetivo Produto Desfechos
Ano desenvolvido
Moreira  Verificar efeito prebidtico de Kefir com 2% de Sem efeito prebidtico na
Junioret FBV em Kefir. FBV. bebida kefir.
al., 2018
Souzaet Desenvolver bolo com puré Bolos com puré de Substituicdo de 25%
al., 2018 de banana verde, como bananaverde (PBV). gordura pelo puré de
substituto de gordura, para banana verde reduziu 20-
reducdo de gordura e acUcar. 40% de acucar, com
pouca alteracdo sensori-
al.
Castelo-  Desenvolver massa de Massa de tagliatelle A massa desenvolvida
Branco et Tagliatelle substituindo a (macarrdo) com con- com a farinha de polpa e
al.,, 2017 farinha de trigo por dife- centracOes de 15% e casca de banana verde
rentes concentragbes de uma 30% de farinha com- obteve aceitagdo satisfa-
farinha com mistura de polpa posta de polpa e de toria, representando um
e casca de banana verde. casca de banana ver- ingrediente funcional al-
de. ternativo para a massa.
DaCruz Avaliar a composicdo e a Bolo de canecacom A FBV pode ser
etal., aceitacdo de bolo de caneca FBV com casca. utilizada como substi-
2016 formulado com FBV como tuto parcial em bolos de

substituto parcial da farinha
de trigo.

caneca, resultando em
produtos com composi-
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cdo adequada e boa a-
ceitacdo pelos consumi-
dores.

Oliveiraet Avaliar diferentes niveis de Paes com diferentes Os pdes desenvolvidos
al., 2015 substituicdo de FBV e PBV percentuais de fari- com 10% de FBV e 20%
em formulacdes de pées e a- nhae puré de banana de PBV apresentaram
valiar suas caracteristicas fi- verde (10%, 20% e Otima qualidade sensori-

sicas e sensoriais. 30%), em substitui- al e bom valor nutricio-
cdo a farinha de nal sendo aplicavel para
trigo. a sua producéo.

Fonte: Dados da Pesquisa coletados pelos autores em fontes de terceiros, 2019.
Nesta tabela 1, pode-se observar que tanto a farinha quanto as formulacbes da

biomassa de banana verde foram utilizadas no desenvolvimento de produtos, as quais
apresentaram efeitos sensoriais e nutricionais positivos sob o produto final, tornando-se uma
opcéo funcional. De acordo com Bianchi (2011), além dos beneficios citados anteriormente, a
biomassa, farinha ou formulacbes da banana verde quando utilizadas na elaboracdo de
produtos, podem reduzir o teor de lipidios e agucar, além de aumentar o valor nutricional dos
produtos. Esta afirmacédo é corrobora com o estudo de Souza et al. (2018), onde a substituicdo
da gordura pelo PBV foi capaz de reduzir 20 a 40% no teor de acUlcar e gordura.

Além disso, a utilizagdo da biomassa de banana verde, em forma de farinhas e purés, é
bem incorporada no desenvolvimento de produtos alimenticios e surgem também como forma
alternativa de substituicdo a ingredientes convencionais, como a farinha de trigo, no
desenvolvimento de massas e produtos de panificagdo como bolos e pées. Castelo-Branco et
al., (2017) elaborou uma massa de macarrdo, onde a farinha de trigo foi substituida por
diferentes concentracfes (15% e 30%) de uma farinha com mistura de polpa e casca de
banana verde. Os resultados sugerem que a substituicdo da farinha de trigo por 30% de
farinha com polpa e casca de banana verde forneceu massa com boa aceitacdo sensorial e
poderia representar um ingrediente funcional alternativo para a massa.

Da Cruz et al., (2016) também substituiu parcialmente o ingrediente farinha de trigo
pela farinha de banana verde (6%) em bolos de caneca, resultando em produtos com
composicdo quimica adequada e boa aceitacdo pelos consumidores. A farinha de banana
verde também apresentou valor nutricional superior ao da farinha de trigo tradicional. Além
disso, apresentou menor quantidade de agua, o que poderia resultar em um maior tempo de
vida atil dos produtos obtidos a partir dela.

Oliveira et al., (2015) elaborou paes com diferentes percentuais de farinha e puré de
banana verde (10%, 20% e 30%), em substituicdo a farinha de trigo, se assemelha aos
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anteriores. A substituicdo de 10% e 20% pela farinha de banana verde mostrou-se uma
alternativa tecnoldgica aplicavel para a producdo de pdes com boa qualidade sensorial. Estes
resultados sugerem a viabilidade da utilizacdo dessas matérias primas, farinha e puré de
banana verde, em pées por conta das caracteristicas ja demonstradas em pesquisas.

A substituicéo parcial da farinha de trigo pela farinha de banana verde em produtos de
panificacdo pode proporcionar um acréscimo no valor nutricional devido também a sua
quantidade de potassio e por ser rica em minerais, tais como fdsforo, célcio, magnésio,
enxofre, nitrogénio, boro, cobre, manganés, zinco e ferro (Borges, 2009). Pode ainda,
melhorar algumas propriedades tecnoldgicas dos produtos, como textura, maciez e aparéncia e
apresentar custo reduzido, pois a banana verde apresenta um valor comercial inferior ao da

farinha de trigo (Borges et al., 2010).

4. Considerac0es Finais

Os trabalhos apresentados sugerem que os produtos formulados a base de banana
verde possuem propriedades que favorecem um grande potencial para a industria alimenticia,
além dos beneficios de se utilizar a banana verde como matéria prima, que apresenta baixo
custo e alta disponibilidade.

Com base na literatura existente pode-se concluir que biomassa de banana verde e seus
subprodutos possuem grande potencial para serem utilizados em formulacdes de pées, bolos e
diversas massas, podendo contribuir de forma importante na melhoria dos aspectos
nutricionais de produtos amplamente consumidos pela populagéo.

O seu baixo custo e sua facil obtencdo tornam-se meios para estimular o uso e
diminuir as dificuldades ao seu acesso, promovendo melhoria na saude e qualidade de vida
das pessoas. Porém, apesar destes beneficios ainda sdo necessarios maiores estudos para
compreensdo dos efeitos das formulac6es da banana verde para os diferentes ciclos de vida.

Na literatura ainda possui poucos trabalhos relacionados com subprodutos a base de
banana verde, sendo de grande importancia mais pesquisas nessa area, principalmente aqueles
produzidos com a biomassa da banana verde, para que traga beneficios ndo somente a
industria de alimentos, mas aos consumidores que buscam alternativas mais saudaveis para a

sua alimentacéo.
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