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RESUMO

A banana é um dos alimentos climatéricos mais populares e conhecidos do mundo,
sendo cultivada em diversos paises. Entretanto, a sua utilizagdo no primeiro estadio
de maturacao, ainda verde, tem sido explorada pela literatura como um alimento com
propriedades funcionais e terapéuticas, desempenhando um papel de relevancia na
prevencao e tratamento de doencas, tais como depressao, obesidade, diabetes,
doencas cardiovasculares e canceres. Sua atribuicdo prebiotica atrelada as atribuicoes
citadas anteriormente torna esta fruta objeto de interesse na formulagao de alimentos
variados, explorados neste trabalho. Seu sabor neutro e sua capacidade de emulsao
possibilitam o seu emprego em alimentos convencionais, tornando-os saudaveis e
facilmente substituiveis, do ponto de vista sensorial e nutricional.
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INTRODUCAO

A banana esta entre as principais culturas alimentares do mundo, depois do
milho, arroz e trigo, com um consumo médio de 12 kg per capta (FAO, 2017). A
producao global desta fruta tem sido impulsionada pelo aumento das necessidades de
consumo de paises em desenvolvimento, considerando ainda que os grandes
produtores sao, a0 mesmo tempo, os maiores consumidores, como Filipinas, Brasil,
China e India. A conscientizacdo nos mercados ocidentais acerca da satde contribui
para 0 aumento da demanda de producao e consumo, justificando a crescente
popularidade da fruta entre os consumidores norte-americanos e europeus (FAO,
2022).

A banana é constituida em duas partes: polpa e casca. O principal subproduto
€ a casca, que corresponde a 40% do peso total da fruta, e que até pouco tempo atras
nao despertava interesse, pois ndo havia aplicacoes Uteis, contribuindo com o descarte
de grande material organico (AGAMA-ACEVEDO et al., 2016). A polpa da banana se
constitui como a parte comestivel do fruto, que possui uma grande quantidade de
nutrientes, e que tem sido estudada devido a seus componentes que conferem
beneficios para a saude, além de seu uso como ingrediente para enriquecimento de
alimentos (SINGH et al., 2016).

Nos ultimos anos, a atencao dos consumidores tem sido atraida pela inovacao
na producao de alguns tipos de alimentos, devido aos seus beneficios a salde, como
a protecao de doencas relacionadas a alimentacao (Soukoulis & Fisk & Bohn, 2014). Os
Ultimos 20 anos marcaram o desenvolvimento de produtos alimenticios com valor
agregado e enriquecidos, onde subprodutos de frutas antes desperdigados criaram um
potencial sustentdvel para a producdo de alimentos devido aos altos niveis de

compostos fendlicos e fibras alimentares (Khoozani & Birch & Bekhit, 2019).

Anualmente é produzido um grande volume de subprodutos durante a produgao
e processamento da banana, pois ndo ha reciclagem disponivel e tratamento especial
adequado. A plena utilizacdao desses subprodutos confere beneficios econbmicos na

industria da banana, portanto, a aplicacao da banana verde na producao de alimentos
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pode reduzir significativamente a producao de residuos e o aumento da utilizacao de
recursos (LI et. al., 2023). Com base no exposto o presente artigo de revisao tem
como objetivo apresentar aos leitores a versatilidade da banana verde como um
alimento com alto potencial de utilizacao na formulacao de alimentos, tornando-os

mais saudaveis.
METODOLOGIA

Este trabalho de revisao consistiu na analise e sintese de estudos cientificos ja
publicados sobre o tema em questdo. Através dessa abordagem é possivel identificar,
organizar e discutir as principais contribuicoes da literatura existente, permitindo uma
compreensao abrangente do assunto e destacando as lacunas e perspectivas para
futuras pesquisas. A revisao bibliografica foi conduzida a partir da busca por artigos
cientificos nas bases de dados Google Académico, SciELO, Pubmed e Science Direct.
Foram pesquisadas as palavras-chave em lingua portuguesa “banana verde”,
“alimentos” e “amido resistente” e em lingua inglesa “ green banana”, “food” and

“resistant starch”.
BENEFICIOS DA BANANA VERDE

Existem alguns compostos bioativos que ocorrem naturalmente em alimentos e
plantas e que conferem beneficios nutricionais extras, exercendo efeitos benéficos ao
estimularem o crescimento probidtico e auxiliando na prevencao de doencas
cardiovasculares e canceres (KRIS-ETHERTON et al., 2002). O amido resistente (AR)
¢é parte da molécula de amido que resiste a acdo da enzima a-amilase e consequente
digestdo no intestino delgado, servindo como substrato energético para as bactérias
do cdlon em individuos saudaveis, sendo considerado um composto funcional (SILVA,
BARBOSA JUNIOR e BARBOSA, 2015).

A depender do grau de absorcao de alimentos fonte de amido pelo intestino
delgado ocorre sua classificacao em amido resistente (AR), amido de lenta absorcao
(ALA) e amido de rapida absorcao (ARA). Relacionado a composicao da farinha de
banana verde, cerca de 75% do peso deste alimento é constituido de amido, onde
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57% sao provenientes de AR, 15% ALA e 3% ARA (ZHANG et al., 2005). Dentre os
compostos que podem ser encontrados na polpa e na banana verde ha os
carotenoides, flavonoides, compostos fendlicos, aminas biogénicas, fitosterdis e outros
fitoquimicos, tornando esta fruta a maior em capacidade antioxidante (PEREIRA e
MARASCHIN, 2015). Com relacao aos carotenoides, Yan et al. (2016) sugeriram que
a quantidade desses compostos seja especificada de acordo com o gendtipo das
cultivares, sendo a quantidade de trans-a e trans-B-caroteno determinantes para
compor a maioria dos compostos de pro-vitamina A. Davey et al. (2009) identificaram
que a casca de banana verde possui carotenoides substancialmente mais elevados que
a polpa, dentre eles, a luteina, com efeitos antioxidantes e inibitdrios na degeneracao

muscular causada pela idade
BANANA VERDE NA FORMULAGCAO DE ALIMENTOS

De acordo com Vale (2019) a farinha de banana verde é uma das formas mais
praticas de incorporar o amido resistente na alimentacao da populacao brasileira,
sendo utilizada em produtos como paes, biscoitos e outros tipos de massas. Além de
sua facil producdo, essa farinha € um alimento nutritivo e saudavel, com altos teores
de magnésio, manganés e potassio e baixos niveis de sédio e gordura. A Tabela 1
apresenta um compilado de estudos aplicando banana verde ou seus derivados, tal
como biomassa ou farinha, no desenvolvimento de alimentos. E possivel observar que
esta matéria-prima tem ampla variedade de aplicacbes, podendo ser aplicada na
tecnologia de alimentos de origem vegetal, alimentos de origem animal, panificacao,

entre outros.

Tabela 1: Exemplos de aplicacao da banana verde e seus derivados na formulagao

de alimentos.
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Uma pesquisa realizada por Stragliotto et al. (2022) concluiu que é possivel
aplicar subprodutos da banana verde na producao de alimentos carneos como carne
bovina (almbéndegas e hamburgueres), aves (emulsdo, hamburguer, mortadela, e
nuggets), carne suina (salsichas), peixe (salsicha) e forma mista com carne bovina e
suina (chourigo), com resultados satisfatorios relacionados ao rendimento, aumento
de fibras, reducdo de cinzas e gordura, porém insatisfatorios sensorialmente pelo
escurecimento e rigidez destes produtos.

A tipica dureza e a elevada adstringéncia da banana verde, acarretada pela
presenca de compostos fenodlicos sollveis (taninos), fazem com que o alimento nao
seja tao consumido neste estado de maturacao. O processo de amadurecimento
ocasiona a polimerizacdo dessas substancias e a degradacdo do amido, levando ao
aumento da docgura, reducdo da adstringéncia, da acidez e aumento da maciez,
caracteristicas tipicas da fruta madura (SARAWONG et al., 2014). Para controlar este
amadurecimento e consequente escurecimento da polpa, frequentemente sao
empregados alguns tratamentos associados ou separados que tém por objetivo evitar
0 escurecimento enzimatico, tais como reducdo de pH, eliminacao de oxigénio,

aquecimento, emprego de aditivos e ultrafiltragao (MELONI, 2003).

A banana verde segue como objeto de varios estudos em formulacao de
alimentos. Li et al. (2023) formularam um vinho utilizando amostras isoladas da polpa,
casca e da banana verde inteira. Como conclusdo das analises fisico-quimicas destas
amostras, puderam observar que a fermentacao a partir da casca de banana verde se
mostrou potencialmente mais antioxidante e com odor mais agradavel atribuido ao
frescor e sabor frutado devido as maiores porcentagens de 2,4-di-terc-butilfenol e 3-
metil-1-butanol. Este estudo sugeriu que a producdo de acido salicilico do vinho
fermentado a partir da banana verde o torna um alimento funcional com alto poder
antioxidante capaz de promover um estilo de vida mais saudavel e prevenir doencas

em pessoas com habitos de vida pouco saudaveis.

Além de seus efeitos funcionais, a polpa de banana verde também se mostrou
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um potente aditivo alimentar, como demonstrou Izidoro et al. (2008), que em seu
trabalho na produgao de maionese a partir da polpa de banana verde observou que a
mesma atuou como estabilizante, devido ao seu teor de amido, dispensando a adicao

de ovos.

De acordo com Vernaza, Gularte e Chang (2011), ha ampla aplicacao da farinha
de banana verde na industria de alimentos, principalmente na elaboracdo de produtos
de panificacao, produtos dietéticos e alimentos infantis, sendo uma boa fonte de fibra
dietética, amido resistente e sais minerais, tais como potassio, calcio, ferro, magnésio
e enxofre. Yangilar (2015), ao investigar os possiveis efeitos da adicao de farinha de
banana em diferentes fracdes massicas (1 e 2%) nas propriedades fisicas, quimicas e
sensoriais, observou o efeito significativo na composicao quimica de sorvetes, a partir
da utilizacao de farinha obtida da polpa e da casca da banana verde, com resultados
sensoriais favoraveis a amostra de sorvete contendo 2% de farinha da polpa.
Entretanto, esta mesma amostra indicou um aumento no teor de enxofre e diminuicao

do teor de calcio.

Um estudo de Carneiro et al. (2020), que tinha como objetivo avaliar a farinha
de banana verde frente a influéncia de antioxidantes no escurecimento enzimatico e
caracterizacao quanto ao perfil fisico-quimico, observou que a farinha apresentou
baixo teor de umidade e um pH que desfavoreceu o crescimento de microrganismos,
sendo uma grande vantagem, pois 0s mesmos representam um fator determinante na
estabilidade de produtos desidratados durante seu armazenamento, proporcionando
assim um aumento na vida de prateleira do produto. A farinha de banana verde
também foi estudada por Zandonadi et al. (2012), que desenvolveram e analisaram
uma massa elaborada com farinha de banana verde, sem gldten, com
aproximadamente 98% menos lipideos, nao existindo diferenca significativa entre as
amostras modificadas e padrao, em termos de aparéncia, aroma, sabor e qualidade

geral.

A variabilidade da farinha de banana verde se estende também como

ingrediente adicional de diversos alimentos, como no estudo de Batista et al. (2017),
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no qual um leite fermentado foi elaborado, cuja adicao de 1% a 3% de farinha de
banana verde organica resultou na melhora dos perfis de acidos graxos de cadeia
longa e volateis, aumentando a aceitacao de aroma e sabor, além de maior firmeza,

menores indices aterogénicos, trombogénicos e melhor perfil aromatico.

N3o somente como aditivo, a farinha da banana verde é estudada como
substituta de ingredientes considerados essenciais, a exemplo da elaboracao de
linguicas tipo Bolonha, onde o teor de gordura diminuiu de acordo com a substituicao
do toucinho suino, melhorando a quantidade de amido resistente e qualidade

nutricional, sem alteracao dos teores de proteina (ALVES et al., 2016).

O favorecimento da utilizacdo de banana verde como matéria-prima alternativa
para o processamento de produtos funcionais saudaveis se deve as propriedades
funcionais e fisico-quimicas variadas encontradas nela (KHOZA, KAYITESI e DLAMINI,
2021). Os derivados da banana verde, como a biomassa e a farinha, tém grande
potencial para serem mais utilizados, proporcionando beneficios como a reducao dos
impactos ambientais, o aumento da sustentabilidade e a melhoria da qualidade
nutricional da dieta (FALCOMER et al. 2021).

CONCLUSAO

A banana verde, seja na forma de polpa ou farinha, tem despertado continuo
interesse na formulagao de diversos alimentos com o objetivo de agregar propriedades
funcionais, sem necessariamente alterar as caracteristicas sensoriais. Este atributo do
sabor neutro possibilita sua utilizagao em diversos alimentos das mais variadas
texturas e sabores. No entanto, ainda existem desafios na utilizacao da banana verde
em larga escala e consequente comercializacdo, por se tratar de um alimento sensivel,
que deteriora facilmente. Além disso, sdo necessarios mais estudos utilizando banana
verde ou seus derivados como matéria-prima na formulacdo de alimentos, assim como

a difusao de informacgdes sobre seus beneficios.
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