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Resumo

A banana (Musa spp.) € uma das frutas mais cultivadas e consumidas no mundo.
Para realizacdo deste trabalho foi utilizada a banana nanica verde, que devido a
elevada quantidade de amido, viabiliza a obtencdo tanto da farinha quanto da
biomassa de banana verde. O presente trabalho teve o objetivo de estudar as
propriedades da banana verde e conhecer os diferentes métodos de preparo da
mesma, relacionando-os com propriedades fisico-quimicas e com a digestibilidade in
vitro dos produtos. Contudo, pode-se se observar que realmente o método interfere
na digestibilidade concluindo-se que a farinha de banana verde possui uma elevada
guantidade de amido resistente enquanto a biomassa uma quantidade significativa
de amido de lenta digestibilidade, ndo gerando um indice glicémico elevado.

Introducao

A banana (Musa spp), por ser um dos frutos mais produzidos e consumidos no
mundo, tem destaque no Brasil, que figura como o quarto produtor mundial. Grande
parte disso atribui-se a quantidade de amido que se encontra presente no fruto, o
que torna a banana um alimento interessante (RANIERI; DELANI, 2014). Devido a
elevada quantidade de amido presente no fruto verde em relacdo ao fruto
amadurecido, o0 interesse e o0s estudos vém crescendo. Conforme os autores
mostram, a banana verde é uma boa fonte de amido de lenta digestdo (ALD) e de
amido resistente (AR). Segundo alguns autores, os amidos podem ser classificados
guanto a sua digestibilidade em amidos de rapida “digestao” (ARD) ou, como citado
acima, em ALD e AR (Englyst; Kingman; Cummings, 1992). O amido ARD assim que
consumido, rapidamente se converte em glicose, resultando em um pico glicémico, o
que em longo prazo, pode favorecer o surgimento de diabetes Tipo Il. O ALD € o tipo
de amido que se converte lentamente em glicose ndo gerando um pico glicémico no
organismo, enquanto o AR chega intacto ao intestino grosso ndo alterando a
glicemia (BIRT et al., 2013). Devido a todos esses possiveis beneficios da banana
verde, a compreenséo do efeito do processamento no amido de banana verde tem
grande importancia tecnolégica.

Material e Métodos

Para a determinacdo da umidade foi usado o método AOAC 934.01. A analise de
proteinas foi feita através do método AOAC 920.87. As cinzas foram feitas pelo
método AOAC 942.05 (AOAC, 2000). O teor de lipidios foi quantificado conforme
(IAL, 2008). A analise de fibra alimentar foi realizada conforme o método 991.43 da
AOAC (1995).

As propriedades de pasta das farinhas foram determinadas utilizando-se o Rapido
Visco Analisador, conforme metodologia descrita por Demiate et al. (2005).
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Para a digestibilidade das farinhas estudadas foi utilizado o método de Englyst;
Kingman; Cummings (1992). O teor de amido total foi medido conforme método
enzimatico descrito no protocolo 996.11 da AOAC (2000).

Resultados e Discusséo

Cor

Quanto a coloracdo, houve diferenca significativa entre as amostras de farinha da
banana verde e farinha da biomassa de banana verde. A luminosidade (L*) variou de
70,47 a 86,09, valores concordantes com os aqueles relatados por (TRIBESS et
al.,2009), de 74,42. A cor impacta ndo sO na aquisicdo dos alimentos pelo
consumidor mas também pelas indastrias de alimentos pois quanto mais branca a
farinha, melhor serd a aceitacéo e interesse (BEZERRA et al., 2013).

Composicéo centesimal
Tabela 1: Composicdo quimica, em base Umida, das amostras de biomassa de
banana verde e farinha de banana verde.

Amostras Biomassa B. verde Farinha B. verde
(g 100g™) (9 100g™)
Umidade 74,6+0,05 3,9+0,04
Proteinas 1,8+0,08 3,8+0,14
Lipidios 2,0+0,16 2,2+0,03
Cinzas 0,8+0,04 3,0+0,01
Carboidratos N/D 87,0+£0,34
Amido total N/D 78,9+045
Fibra bruta 1,6+ 0,61 1,8+0,43
Fibra alimentar N/D 6,95+0,50

A composicao centesimal média para a farinha de banana verde est4 de acordo com a
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TBCA-USP). Quanto a umidade,
verifica-se que se encontra dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacdo na
RDC n° 263 (BRASIL 2005), que estabelece o teor de umidade em farinhas de no
maximo 15%. Resultados semelhantes foram relatados por Borges e Lucena (2009),
gue obtiveram umidade de 3,30%, e também valores proximos aos do presente
estudo para fibra bruta, cinzas, amido umidade 89%, carboidratos 10% valores
esses proximos aos resultados obtidos na Tabelal.

Digestibilidade In vitro
Tabela 3: Digestibilidade in vitro da banana verde e seus produtos.

Amostras ARD (%) ALD (%) AR (%)
Farinha de B. verde 0,67+0,89¢ 11,90+0,87° 87,43+0,922
Biomassa B. verde 53,80+0,91° 42,71+0,472 3,50+0,6¢
Biomassa cozida 84,48+0,922 15,87 +0,50° -
Banana verde In natura 13,89+0,31°¢ 6,790,475 79,330,600

p-valor <0,0001 <0,0227 <0,0001
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Nota: p-valor: nivel de significancia de 95%. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca entre as
amostras.

Os resultados obtidos para ARD, ALD e AR, de 5,84 a 89,27%, sao concordantes
com aqueles de Bi et al. (2017), que relataram valores de ARD em torno de 1% e AR de
86 a 90%, dependendo da variedade de banana utilizada para o preparo da farinha.
Esses altos teores encontrados demostram que o granulo de amido est4
predominantemente em sua forma nativa como também é o caso para os valores de
digestibilidade encontrados para a banana verde in natura.

Propriedades de pasta
Os perfis viscoamilograficos encontrados para farinha de banana verde e biomassa
de banana verde podem ser observados na Figura 1.
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Figura 1: Perfil viscoamilografico da farinha de banana verde e da biomassa de banana verde

Como pode-se observar na Figura 1, o setback (diferenca entre a viscosidade
final e a minima) para a farinha de banana verde, apresenta-se muito mais elevado se
comparado ao da biomassa de banana verde, porém em relacdo a outros amidos
possui menor tendéncia conforme Leonel et al. (2011). Para os parametros de
resisténcia a agitacdo mecanica (breakdown) o resultado da biomassa foi inferior ao da
farinha, da mesma forma que descrito por Freitas e Tavares (2015).

Concluséo

Mediante os parametros analisados podemos concluir que a farinha de banana
verde possui altos indices de amido resistente, cujo beneficio nutricional se compara
ao da fibra alimentar. Aléem disso, tanto a farinha quanto a biomassa apresentam
baixos teores de lipidios. E em relacdo a quantidade de amido resistente (AR), a
farinha de banana verde teve um alto teor e que quando consumida ndo gera um
pico glicémico, podendo ser aplicada em alimentos para fins especiais. Os demais
resultados também foram satisfatérios em relagéo ao aspecto nutricional de tal forma
gue a aplicacdo tecnolégica tanto da farinha de banana verde quanto da biomassa
de banana verde em produtos alimenticios, além de melhorar a qualidade nutricional
dos produtos, podera contribuir com a salde de quem os consome.
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