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Resumo

A farinha de banana verde possui elevada viabilidade de producdo e alto teor de amido
resistente, por isso é amplamente utilizada na elaboracdo de barras de cereais, pdo e bebidas.
A variedade da banana utilizada pode influenciar nas caracteristicas da farinha, sendo
necessarios estudos comparativos sobre as cultivares. O objetivo foi elaborar e caracterizar
farinhas de banana verde das cultivares Pacovan, Prata e Willians, quanto ao rendimento e a
composi¢do quimica, fisico-quimica e mineral. O teor de umidade, proteina, cinzas, fibra
bruta, acidez titulavel, pH, sélidos soltveis, macro e microminerais e o rendimento foram
determinados. As farinhas cv. Pacovan e cv. Willians obtiveram maiores teores de minerais e
a cv. Prata apresentou maior rendimento. O teor de minerais varia com a espécie e com o solo
utilizado. O rendimento varia com o teor de umidade. Farinhas produzidas a partir de banana
verde das cultivares Pacovan, Prata e Willians podem ser utilizadas em preparacdes dietéticas,
a fim de enriquecé-las nutricionalmente.

Palavras-chave: Composi¢éo; cv. Pacovan; cv. Prata; cv. Willians; Rendimento.

Abstract

Green banana flour has high production viability and high content of resistant starch, so it is
widely used in the manufacture of cereal bars, bread and drinks. The variety of bananas used
can influence the characteristics of the flour, requiring comparative studies on the cultivars.
The objective was to elaborate and characterize green banana flours from the cultivars
Pacovan, Prata and Willians, in terms of yield and chemical, physical-chemical and mineral
composition. The moisture content, protein, ash, crude fiber, titratable acidity, pH, soluble
solids, macro and micro minerals and the yield were determined. Flours cv Pacovan and cv
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Willians showed higher levels of minerals and cv Prata showed higher yield. The mineral
content varies by species and the soil used. The yield varies with the moisture content. Flours
produced from green bananas of the cultivars Pacovan, Prata and Willians can be used in
dietary preparations, in order to enrich them nutritionally.

Keywords: Composition; cv. Pacovan; cv. Silver; cv. Willians; Yield.

Resumen

La harina de platano verde tiene una alta viabilidad de produccion y un alto contenido de
almidon resistente, por lo que se usa ampliamente en la fabricacion de barras de cereales, pan
y bebidas. La variedad de platanos utilizados puede influir en las caracteristicas de la harina,
lo que requiere estudios comparativos sobre los cultivares. ElI objetivo fue elaborar y
caracterizar las harinas de platano verde de los cultivares Pacovan, Prata y Willians, en
términos de rendimiento y composicién quimica, fisico-quimica y mineral. Se determing el
contenido de humedad, proteinas, cenizas, fibra cruda, acidez titulable, pH, solidos solubles,
macro y microminerales y el rendimiento. Las harinas cv Pacovan y cv Willians mostraron
mayores niveles de minerales y cv Prata mostraron mayor rendimiento. El contenido mineral
varia segun la especie y el suelo utilizado. El rendimiento varia con el contenido de humedad.
Las harinas producidas a partir de platanos verdes de los cultivares Pacovan, Prata y Willians
pueden usarse en preparaciones dietéticas, para enriguecerlas nutricionalmente.

Palabras clave: Composicidn; cv. Pacovan; cv. Plata; cv. Willians; Ingresos.

1. Introducéo

A banana é um fruto conhecido mundialmente gracas a sua versatilidade e
caracteristicas sensoriais agradaveis (Matsuuraet et al., 2004). Segundo o Levantamento
Sistematico de Produgdo Agricola do IBGE, a safra da banana no Brasil em 2019 foi de
7.113.594 toneladas, em que o0s maiores produtores localizam-se nas regibes Nordeste
(2.488.454 toneladas) e Sudeste (2.420.779 toneladas). No estado do Ceara, a producdo de
bananas em 2019 foi de 406 333 toneladas (IBGE, 2020).

A secagem da banana é uma opcao de aproveitamento dos excedentes de producao e de
frutos fora dos padrdes de qualidade ideais para comercializacdo e exportacdo (Essohouna et
al., 2020). Também promove 0 aumento da vida Util e agregacdo de valor ao produto (Jesus et
al., 2005). Possui viabilidade devido ao seu baixo custo, a alta disponibilidade da fruta na

forma in natura e ao processo simples de obtencéo da farinha (Silva et al., 2015).




Research, Society and Development, v. 9, n. 7, e271973798, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i7.3798

A grande quantidade de amido resistente presente na farinha de banana verde (Reis et
al., 2019) torna-a amplamente utilizada na elaboracéo de barras de cereais (Silva et al., 2016),
shake (Silva et al., 2018), macarrdo instantaneo (Vernaza et al., 2011) e pdo de forma (Viana
et al., 2018), entre outros produtos, como forma de enriquecer a alimentacao.

Tendo em vista o grande cultivo de bananas na regido Jaguaribana, no Ceara, Brasil,
objetivou-se elaborar e caracterizar farinhas de banana verde das cultivares Pacovan, Prata e
Willians, quanto ao rendimento e a composi¢do quimica, fisico-quimica e mineral, de modo a

enriquecer nutricionalmente novas formulacdes de alimentos e diversificar o mercado atual.

2. Material e Métodos

2.1 Elaboracéo das farinhas

Bananas das cultivares Pacovan, Prata e Willians foram adquiridas na empresa Frutacor,
localizada na Chapada do Apodi, zona leste do municipio de Limoeiro do Norte, Cear3,
Brasil. As bananas foram colhidas no estagio de maturacdo | (totalmente verde), selecionadas,
lavadas, sanitizadas em solucdo clorada (150 ppm durante 15 minutos), descascadas
manualmente com auxilio de faca inox, cortadas em rodelas e desidratadas em estufa a 70°C
por 48 horas. As bananas desidratadas foram trituradas em moinho, peneiradas e

acondicionadas em potes de vidros em local fresco e arejado.

2.2 Caracterizacao quimica, fisico-quimica, mineral e rendimento

As farinhas foram submetidas, em triplicada, as anélises de:

Umidade- determinada por secagem em estufa a 150 °C até massa constante (Instituto Adolfo
Lutz, 2008);

Proteina bruta- obtida pela determinacdo da porcentagem de nitrogénio total da amostra pela
metodologia de Kjeldal, com multiplicacdo pelo fator 6,25 (Association of Official Analytical
Chemistry, 2000).

Cinzas- determinadas pela incineracdo da amostra em forno mufla a 550 °C até massa
constante (Instituto Adolfo Lutz, 2008);

Fibra bruta- avaliada por meio da digestdo do material em solucéo de H2SO4 por 30 minutos,
seguida de NaOH por mais 30 minutos (Association of Official Analytical Chemistry, 2000);
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Acidez total titulavel- determinada por titulacdo com NaOH 0,1 N e solugdo alcoodlica de
fenolftaleina 1% como indicador (Instituto Adolfo Lutz, 2008);

Atividade de agua- determinada a partir de leitura direta das amostras em equipamento
especifico (AquaLab Lite);

pH- determinado por leitura direta da amostra diluida em pHmetro portétil;

Solidos solaveis totais- obtido por meio da leitura em refratdmetro de bancada (Instrutherm,
RTA-100), através de diluicdo da amostra em agua destilada, sendo os resultados expressos
em °Brix;

Minerais- foram determinados os macrominerais (N, P, K, Mg, Ca, S) e 0s microminerais
(Cl, Fe, Zn, Cu, Mn, B, Na). O nitrogénio foi determinado pelo método de Kjeldal; o fésforo
foi quantificado por método colorimétrico, com azul de molibdénio; o enxofre por
turbidimetria, com cloreto de bario; o potassio através de fotometria de chama, conforme
descrito por Malavolta, Vitti e Oliveira (1989); os demais foram mineralizados pela mistura
nitrico-percldrica.

Rendimento- determinado por meio da equacdo R = F/P x 100, em que: R = rendimento (%),
F = quantidade de farinha obtida e P = quantidade de polpa de banana verde utilizada (Santos
etal., 2010).

2.3 Andlise estatistica

Os dados da caracterizacdo quimica e fisico-quimica foram submetidos a andlise de
variancia (ANOVA) e teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia utilizando o software

Statistica versao 7.0.

3. Resultados e Discussao

Os teores de umidade, atividade de agua e pH foram maiores na farinha da cv.
Willians. Os teores de acidez total titulavel e s6lidos sollveis totais foram superiores na
farinha da cv. Pacovan. N&o houve diferenca significativa nos teores de proteinas, cinzas e
fibra bruta entre as farinhas (Tabela 1).
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Tabela 1. Avaliacdo quimica e fisico-quimica das farinhas de bananas verde cvs. Pacovan,

Prata e Willians.

Farinhas de banana verde

Parametros cv. Pacovan cv. Prata cv. Willians
Umidade (%) 425+0,12° 5,32 +0,09° 595+0,102
Atividade de agua 0,02+0,00° 0,30 +0,00° 0,10+£0,002
Proteinas (%) 4,04 +0,00® 3,99+0,63% 3,93+0,18%
Cinzas (%) 4,06 £0,742 3,63+£0,96? 3,96+0,012
Fibra Bruta (%) 0,81+0,132 0,66 £0,222 0,51+0,182
Acidez Titulavel (g 100g™) 1,17+£0,122 0,70 +£0,03° 0,68 + 0,03 °
Atividade de 4gua 0,02 +0,00° 0,30 £ 0,00 ° 0,10+ 0,002
pH 5,64 +£0,02 © 5,88 + 0,00 ® 6,03 +0,012
Sélidos Soluveis (° Brix) 0,50 +0,00% 0,25+ 0,00 ° 0,33+0,14°

Valores médios de trés repeticdes + desvio padrdo. Letras iguais na mesma linha néo diferem
entre si pelo teste de Tukey (p > 0,05).
Fonte: Autores.

Teores elevados de umidade favorecem o desenvolvimento de microrganismos e
reagBes oxidativas (Kim et al., 2015). A umidade das farinhas estd dentro do padrdo
estabelecido pela Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que exige umidade
méaxima de 15 g 100 g para farinhas (BRASIL, 2005). Resultados superiores foram obtidos
por Andrade et al. (2018) em farinhas de banana verde das variedades Prata e Caturra, na qual
encontrou valores de 6,3% e 6,6%, respectivamente.

A atividade de agua (Aa) é um fator que influencia diretamente na qualidade dos
alimentos. Quanto menor a Aa, menor o risco de desenvolvimento de microrganismos (Chisté
et al., 2006). As farinhas elaboradas apresentaram teores de Aa seguros, uma vez que o valor
critico para o crescimento microbiano é de no minimo 0,60 (Rahman, 2009).

As farinhas de banana verde das trés variedades ndo apresentaram diferenca
significativa (p > 0,05) quanto aos valores de proteinas, cinzas e fibra bruta. Reis et al. (2019),
avaliando a composicdo quimica de farinha de banana verde das cultivares Pacovan e Prata
Ana, verificaram valores de proteina de 2,84 e 3,74%, respectivamente, que sao inferiores aos
encontrados nesta pesquisa para cv Pacovam e Prata. Quanto ao teor de cinzas, as farinhas de
banana verde apresentaram valores superiores ao de Bezerra et al. (2013), que encontraram
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1,08 + 0,06% de cinzas estudando a composicdo quimica de farinha de banana Cavendish
(Musa acuminate). Os valores de fibra bruta das farinhas estudadas foram consideravelmente
baixos. Estes resultados contrastam com os de Castelo-Branco et al. (2017), que obtiveram
4,77 £ 0,01% de fibras em farinha de polpa de banana verde (Musa balbisiana).

Alimentos com acidez total titulavel elevada tém maior controle contra o crescimento
de microrganismos (Cassani et al., 2020). A acidez da farinha de banana cv Pacovan foi
superior as demais, oferecendo assim mais uma barreira de seguranga microbiologica. Valores
semelhantes a farinha da cv Prata estudada foram observados na pesquisa de Borges et al.
(2009), que verificaram na mesma cultivar 0,63 + 0,04 g 100 g*.

Em relagdo ao pH, assim como a acidez, € um pardmetro utilizado como indicador de
qualidade, podendo limitar o crescimento de microrganismos nos alimentos (Dionisio et al.,
2017). No entanto, as farinhas desenvolvidas apresentaram pH superior a 4,5, sendo
classificadas como pouco acidas. Valores proximos ao da cv Pacovan foram obtidos por
Szeremeta et al. (2019) em farinha de banana (Musa spp.) verde, com pH de 5,69 + 0,005.

O teor de sélidos soluveis totais, dos quais 98,8% sao agucares, € um indice responsavel
pela docura, sabor e textura do produto, uma vez que sdo combinados com polissacarideos
estruturais (Zhu et al., 2020). O teor de solidos soluveis das farinhas apresentou-se baixo
porque a banana verde contém muito amido resistente no estdgio de maturagdo I, em que 0s
acucares ainda nao se encontram soluveis (Bezerra et al., 2013).

As caracteristicas fisico-quimicas de frutas e vegetais tendem a apresentar diferencas
mesmo em alimentos da mesma espécie, dependendo de fatores como as condigdes
edafoclimaticas, tratos culturais, época e local de colheita, variedade e manuseio pés-colheita
(Lima et al.,2013).

Os teores de macrominerais e microminerais foram superiores nas farinhas de banana

verde cv. Pacovan e cv. Willians (Tabela 2).
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Tabela 2. Composi¢do mineral das farinhas de bananas verde cv. Pacovan, Prata e Willians.

Minerais
Farinhas de banana verde Macrominerais (g kgt)* Microminerais (mg kg1)**
P K Ca Mg S Fe Zn Cu Mn Na
cv. Pacovan 1,27 1687 38 11 03 130 90 40 90 24,0
cv. Prata 085 1357 39 11 02 80 250 30 70 220
cv. Willians 085 17,24 3,7 10 03 6,0 210 50 1,0 220

*g kgt= % x 10; **mg kg™= ppm.

Fonte: Autores.

Com relagdo aos macrominerais, o fésforo e o potdssio sdo 0s componentes
majoritarios, sendo que a farinha de banana verde cv. Pacovan apresentou maior teor de
fésforo e a cv. Willians maior teor de potéassio. Também foi verificada a presenca de célcio,
magnésio e enxofre, porém em menor quantidade. Borges et al .(2009) encontraram valores
médios inferiores para a farinha de banana verde cv. Prata em relacio ao fosforo (1,0 g kg™?) e
potassio (11,8 g kg?).

Quanto aos micronutrientes, notou-se a presenca majoritaria de ferro na farinha da cv
Pacovan e zinco nas farinhas das cultivares Prata e Willians. O teor de sodio verificado na
farinha de banana verde da cv Pacovan apresentou resultado elevado quando comparado aos
obtidos por Borges et al. (2009). De acordo com a RDC n° 269, de setembro de 2005, a
ingestdo diadria recomendada de ferro para adultos é de 14,0 mg e zinco de 7,0 mg (Brasil,
2005). Logo, o consumo de farinha de banana verde cv Pacovan associada a outros alimentos
pode contribuir para o fornecimento de ferro ao organismo e as farinhas de banana das
cultivares Prata e Willians para o fornecimento de zinco.

Os minerais sdo biomoléculas inorganicas que atuam em uma série de reacdes
importantes ao organismo, como a estruturacao dos tecidos, o controle das vias metabdlicas, a
pressdo osmética e o equilibrio &cido-basico (Gonzalez e Silva, 2019). O teor de minerais em
alimentos varia de acordo com a composi¢éo do solo, com o uso de fertilizantes e herbicidas,
clima, entre outros fatores (Moreira et al., 2017). Mesmo quando ha adicdo de minerais por
meio de fertilizantes aplicados ao solo, 0s mesmos ndo sdo 100% aproveitados nos vegetais,
pois podem ocorrer perdas no solo por lixiviacdo, escorrimento superficial e devido as
caracteristicas intrinsecas do solo, como o pH, poder-tampdo, textura, capacidade de troca
catibnica, populacdo microbiana heterotréfica etc. (Kappes et al., 2013).
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As farinhas de banana verde das cultivares Pacovan, Prata e Willians apresentaram
rendimentos de 20,92, 25,18 e 19,27%, respectivamente. Embora o teor umidade seja um dos
principais fatores para que influenciem o rendimento de farinhas, sendo que baixos teores de
umidade aumentam o rendimento (Santos et al., 2010), outros fatores distintos também devem
ser considerados. Resultados semelhantes para a cv Prata, que apresentou o melhor
rendimento, foram relatados por Szeremeta et al. (2019) em farinha de banana (Musa spp.)
verde, que obtiveram 25,6% de rendimento. Semelhantes também ao de Andrade et al. (2018)

em farinhas de banana verde das cv Prata, que encontrou um rendimento de 26,4%.

4. Concluséao

As farinhas das trés cultivares de banana verde possuem teor de proteinas e cinzas
superiores aos encontrados na literatura. As farinhas de banana verde cv. Pacovan e cv.
Willians apresentaram maior teor de macro e microminerais enquanto a cv Prata apresentou
maior rendimento. Todas as farinhas desenvolvidas podem ser utilizadas em preparagdes
dietéticas, a fim de enriquecé-las nutricionalmente, diversificando assim o mercado
alimenticio atual. Como sugestéo de trabalhos futuros, recomenda-se analisar sensorialmente
formulacdes de alimentos elaborados a partir das farinhas de banana verde das cultivares

Pacovan, Prata e Willians.
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