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Resumo

A crescente procura por alimentos funcionais e/ou saudaveis tem sido expressiva nos Gltimos anos. A banana, quando
verde e cozida consiste, em grande parte, em amido resistente, este um alimento funcional do tipo prebidtico. O
presente trabalho traz uma revisao bibliografica integrativa do periodo dos Ultimos 5 anos nos seguintes bancos de
dados: LILACS (Literatura Latino Americana e do Caribe em Ciéncias da Salde), MedLine (Medical Literature
Analysis and Retrieval System Online), SciElo (Scientific Eletronic Library Online). Com os seguintes descritores:
biomassa, biomassa de banana verde, banana verde, alimento funcional. Foi aplicado um filtro para os artigos
pertinentes ao tema. Posteriormente, foram descartados os artigos em duplicata, repetidos, publicados em mais de um
banco de dados. Feita uma anlise sistematica, as informagdes relevantes foram elencadas no presente trabalho.
Palavras-chave: Biomassa; Biomassa de banana verde; Banana verde; Alimento funcional.

Abstract

The increasing demand for functional and/or healthy foods has been significant in recent years. The banana, while
green and cooked consists mostly of resistant starch, which is a functional food of the prebiotic type. The present
work brings a literature integrative review of the period of the last 5 years in the following databases: LILACS (Latin
American and Caribbean Literature in Health Sciences), MedLine (Medical Literature Analysis and Retrieval System
Online), SciElo (Scientific Electronic Library Online). With the following keywords: biomass, green banana biomass,
green banana, functional food. A filter was applied to articles relevant to the topic. Subsequently, duplicate, repeated
articles, published in more than one database were discarded. After a systematic analysis, the relevant information was
listed in the present work.

Keywords: Biomass; Green banana biomass; Green banana; Functional food.

Resumen

La creciente demanda de alimentos funcionales y/o saludables ha sido expresiva en los Ultimos afios. El platano,
cuando esta verde y cocido, se compone en grande parte de almidon resistente, que es un alimento funcional de tipo
prebidtico. El presente trabajo trae una revision bibliografica integradora del periodo de los ultimos 5 afios en las
siguientes bases de datos: LILACS (Literatura Latinoamericana y del Caribe en Ciencias de la Salud), MedLine
(Medical Literature Analysis and Retrieval System Online), SciElo (Scientific Electronic Library Online). Con los
siguientes descriptores: biomasa, biomasa de platano verde, platano verde, alimento funcional. Se aplicé un filtro a los
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articulos relevantes para el tema. Posteriormente, se descartaron articulos duplicados, repetidos y publicados en mas
de una base de datos. Luego de un andlisis sistematico, la informacion relevante fue listada en el presente trabajo.
Palabras clave: Biomasa; Biomasa de platano verde; Platano verde; Comida funcional.

1. Introducéo

A bananeira é uma planta do género Musa, da familia Musaceae, do tipo herbacea monocotiledénea, de origem do
Sudeste Asiatico e trazida para as Américas no século XV. Fruta tropical amplamente consumida no mundo, nutricionalmente
ocupa a posi¢do de quarta cultura mais importante do mundo, depois do arroz, trigo e milho. Mundialmente, a fruta mais
produzida com 17,4% em relagdo as demais frutas. No Brasil, ocupa o segundo lugar, estando atras apenas das laranjas.
Propriedades medicinais séo atribuidas a esta planta (Cardenas & Calero, 2018; Sa et al., 2021).

Devido ao clima propicio para o plantio em paises tropicais e subtropicais, a banana é largamente produzida,
estando o Brasil na segunda posi¢do como produtor mundial e um dos principais importadores, o que torna a banana uma
fruta facilmente disponivel e acessivel, fazendo parte da dieta brasileira (Cassettari et al., 2019).

O fruto verde tem despertado interesse do mercado consumidor por seu valor nutricional com elevadas
quantidades de vitaminas B e C e fonte de referéncia de sais minerais como potassio e calcio, fitoesterdis, compostos
fendlicos e capacidade antioxidante. Entretanto, no estadgio de maturacdo verde, a banana ndo é muito consumida in natura
devido a dureza e adstringéncia causada por taninos presentes. Essa adstringéncia é reduzida durante o processo de
amadurecimento, quando ocorre a transformacao quimica dessas substancias e a degradacéo do amido, levando ao aumento
da docgura e da maciez e a reducdo da acidez, caracteristicas da fruta madura (S4 et al., 2021).

O amido resistente (AR) — concentracdo solida resistente a amilase — presente na banana verde (aproximadamente
74% de sua composicdo) ndo € digerido ou absorvido pelo intestino, estimulando a producéo de &cidos graxos de cadeia
curta e contribuindo efetivamente no tratamento da constipacdo. Diante dos efeitos positivos no colon humano, o AR é
considerado uma fibra funcional por ser indigerivel, de grande interesse por ter efeitos fisioldgicos benéficos com pontos
positivos para a salde (Cassettari et al., 2019).

De acordo com Leonel et al. (2021), o amido classificado quimicamente como polimero vem sendo utilizado em
industrias alimenticias para diversas finalidades, tais como: espessante, estabilizante, adesivo, agente coloidal, ingrediente
funcional, entre outros. Matéria prima importante em muitos produtos alimenticios, suas principais fontes comerciais séo
milho, batata, arroz, mandioca e trigo. Entretanto, atualmente ha uma crescente procura por amidos de fontes nao
convencionais para suprir demandas de funcionalidade sem que ocorra a modificagdo fisico-quimica. Ainda, a busca por
matérias-primas de amildceos com baixo indice glicémico refor¢a o potencial comercial para o amido de banana verde.
Aproveitado os excedentes de producgdo e frutos fora do padrdo comercial de venda, a secagem dos frutos verdes é uma
alternativa para diminuir o desperdicio (Franca et al., 2020).

Como forma de agregar funcionalidade ao produto, Pivetta et al. (2022), sustentam que a adi¢do de prebidtico as
formulagBes interagem com as bactérias benéficas presentes no intestino, estimulando o crescimento e desenvolvimento,
fortalecendo o sistema imunologico, além de amenizar a ocorréncia de inflamagdo da mucosa intestinal. A biomassa,
alternativamente, pode substituir parcial ou totalmente os ingredientes usados pela industria alimenticia regularmente,
como gorduras saturadas, gorduras hidrogenadas e agUcares simples, reduzindo o valor caldrico e energético das produgdes,

além de agregar fibras, minerais e vitaminas que séo vitais para a manutencdo da salde humana (Tinoco et al., 2022).
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2. Metodologia

A investigacdo baseou-se na coleta de dados de forma integrativa de acordo com Souza et al. (2010), com o
objetivo de revisdo de literatura reunindo informag@es pertinentes sobre o tema. A andlise e sintese dos dados elencados
foram extraidos dos artigos de forma descritiva, oportunizando observar, descrever e classificar os dados, reunindo
conhecimento sobre a revisdo. Para Pereira et al. (2018), a pesquisa pode ser qualitativa e quantitativa, sendo que no
presente trabalho foi determinada a qualitativa, onde foram elencados trabalhos relevantes ao assunto de fontes secundérias.

Entre os meses de julho e setembro de 2022, foi realizada uma reviséo bibliografica do periodo dos Gltimos 5 anos
(2017 a 2022) nos seguintes bancos de dados: LILACS (Literatura Latino Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude),
MedLine (Medical Literature Analysis and Retrieval System Online), SciElo (Scientific Eletronic Library Online), com os
descritores: biomassa, biomassa de banana verde, banana verde, alimento funcional. Foi aplicado um filtro para os artigos
pertinentes ao tema. Posteriormente, foram descartados os artigos em duplicata, repetidos, publicados em mais de um banco

de dados. Feita uma analise sistematica, as informacdes relevantes foram elencadas no presente trabalho.
3. Resultados e Discusséo

Figura 1 - Processo de selegdo dos estudos.

TOTAL DE PUBLICACOES
ENCONTRADAS: 26

LILACS: 7 MEDLINE: 2 SCIELO: 17

LILACS: 4 MEDLINE: 1 SCIELO: 10

PUBLICACOES INCLUIDAS NA REVISAQ: 15

Fonte: Autores.

3.1 Biomassa de banana verde

A banana é a fruta mais desperdicada no mundo. Dai a importancia de utiliza-la ainda verde para producédo de
farinhas, que podem enriquecer diversos produtos alimenticios. Enfatiza-se a producdo das farinhas de banana verde com
casca, objetivando manter a maior quantidade de nutrientes sdo encontrados na casca, assim como o aproveitamento integral da
banana, ja que ¢ uma fruta extremamente perecivel, contribuindo, assim, tanto para a salide quanto com a sustentabilidade (Sa
etal., 2021).

Em 2019, o Brasil produziu 7 milhdes de toneladas de banana, aproximadamente. Entretanto, é um dos paises que
mais desperdica bananas. Calcula-se que o volume pode chegar a 40%. Fatores como técnicas inadequadas de colheita e pés-
colheita e sistemas precarios de transporte e armazenamento sdo 0s principais responsaveis. Alternativamente, o uso da farinha

ou da biomassa da banana verde podem diminuir o indice de desperdicio (Silva et al., 2021).
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A biomassa trata-se de uma massa com alto teor de amido do tipo resistente, com baixo teor de aglcares e compostos
aromaticos. Por ter uma caracteristica insipida e inodora, pode ser empregada na produgdo de alimentos como espessante e
emulsificante. Alguns nutrientes importantes também estdo presentes em concentragdes relevantes, como: potassio, fibras, sais
minerais e vitaminas do complexo B (B1 e B6). Fonte de triptofano — aminoacido responsavel pela producdo do hormonio que
garante a sensacgéo de bem-estar — auxilia na prevencéo da depresséo e controle da ansiedade. Além disso, contém B-caroteno,
precursor das vitaminas A e C (Vieira et al., 2022; Silva et al., 2018).

Para Vieira et al. (2022), dentre as vantagens de se inserir a biomassa na alimentacéo, esta a composicdo nutricional:
alto indice de amido e baixo teor de agUcares, se comparada a fruta madura. Reis et al. (2019) asseguram que a melhor opcao
de consumo é em forma de farinha, que pode ser consumida diretamente ou utilizada em produtos alimenticios, dietéticos e
bebidas. Com baixo custo e tecnologia de producgdo simples, possui longa vida util, facil transporte e armazenamento, além de
gerar oportunidades para as agroindustrias rurais.

Equiparado com as fibras tradicionais encontradas em gréos integrais, farelo e frutas, o AR na farinha de banana
verde apresenta atributos sensoriais superiores, como aparéncia, textura e sabor do produto final, atributos positivos
comercialmente. A farinha de banana verde, ainda, é rica em proteinas, fibras e minerais, como potassio, fésforo, magnésio,
cobre, manganés e zinco (Reis et al., 2019).

Dentre os elementos ricos em compostos funcionais, a banana verde se evidencia por conter compostos fenélicos,
como flavonoides — antioxidantes que atuam no combate aos radicais livres. Sem interferir no sabor final dos produtos por
apresentarem gosto neutro, a biomassa e a farinha de banana verde podem ter ampla utilizacdo em diversas preparaces, tais
como paes, massas, bolos e brigadeiros (Silva et al., 2021).

Ao analisar diversas variedades de bananas, Reis et al. (2019) concluem que as melhores opg¢bes em rendimento de
farinha, matéria seca e teor de AR sdo as cultivares chifre-de-vaca, comprida, trois-vert e terra-maranhao. Aquino et al. (2018)
constataram que houve uma redugéo de 12% nas concentragdes de a-caroteno e B-caroteno no processo de amadurecimento.
Ainda, a espécie terrinha apresentou elevado teor de vitamina A, 17% a mais de concentragdo na banana verde em relagdo a
polpa madura.

Considerando os efeitos positivos de seus componentes bioativos, acdo prebidtica e a relagdo custo-beneficio dessa
matriz alimentar, a implementagdo de produtos enriquecidos compostos por banana verde na alimentacdo é de grande
importancia (Oliveira et al., 2020).


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i14.35339

Research, Society and Development, v. 11, n. 14, 355111435339, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i14.35339

Tabela 1 - Artigos selecionados.

Autor e ano

Obijetivo

Desfecho

Acosta-Coelho et al., 2021

Andrade et al., 2018

Aquino et al., 2018

Candido et al., 2022

Cardenas e Calero, 2018

Cassettari et al., 2019

Leonel et al., 2021

Moreira et al., 2018

Oliveira et al., 2020

Reis et al., 2019

Saetal., 2021

Silva et al., 2018

Silvaetal., 2021

Stadler et al., 2017

Vieira et al., 2022

Desenvolver e validar uma receita nutricional para um
“snack” feito com farinha de casca de banana verde

Produzir FBV, selecionar aquele com maior teor de AR,
para substituicdo da farinha de trigo integral em péo
integral.

Avaliar a ocorréncia e concentra¢do de carotenoides na
polpa e casca de cultivares de banana.

Frutos de banana foram processados para obtencéo de
Farinha de Banana Verde Integral (WGBF) e Farinha de
Polpa de Banana Verde (GBPF) e folhas de Farinha de
Ora-pro-nobis (OPNF).
Avaliar os mecanismos da polpa de banana como
funcdo gastroprotetora.

Avaliar o efeito das combinacGes da biomassa de
banana verde e laxantes em criancas e adolescentes com
constipacgao cronica.

Avaliar as cultivares de bananeira quanto ao rendimento
agrondmico e caracteristicas de amido.

Verificar o efeito prébidtico de farinha de banana verde
no crescimento de bactérias laticas contidas nos graos
de Kefir.

Auvaliar o efeito modulador dos alimentos supracitados
em ratos Wistar alimentados com dieta de cafeteria

Caracterizar genétipos de bananas e platanos e
identificar os mais promissores para a fabricacdo de
farinha de banana verde.

Auvaliar a composigdo fisico-quimica e nutricional de
farinhas de banana verde (FBV) com casca, obtidas a
partir de diferentes variedades.

Testar diferentes proporgdes de gomas na elaboragéo de
um shake desenvolvido

com farinha de banana verde, além de avaliar as suas
propriedades organolépticas.

Desenvolver e caracterizar as propriedades fisicas,
fisico-quimicas, microbiol6gicas e sensoriais de
coberturas de cobertura & base de biomassa de banana
verde e farinha.

Verificar a aceitabilidade sensorial de paes adicionados
de farinha de banana verde

Desenvolver um doce de leite mais nutritivo, menos
calérico e com maior rendimento, por meio da adi¢do
da biomassa de banana verde.

A farinha de banana verde mostrou grande potencial como
ingrediente funcional e pode ser incluido em receitas nutricionais.

A farinha de banana verde (FBV) que apresentou o maior teor de
amido resistente (AR) foi a da variedade prata. Atingiram indices de
Aceitacdo Sensorial de 88,7% e 82,1%, respectivamente.

A concentracdo média de carotenoides totais na polpa madura foi
17% superior a da polpa verde. Na casca verde houve predominancia
da luteina.

A mistura de farinhas de banana e farinha de folha de ora-pro-nébis
mostrou-se viavel para o preparo de diversos produtos alimenticios,
devido as suas propriedades nutricionais e tecnoldgicas.

Comprovou-se uma intensa agdo gastroprotetora.

A biomassa de banana verde é vantajosa como uma terapia adjuvante
na constipacdo funcional, principalmente na reducdo das doses de
laxantes.

O amido 'BRS Platina' é uma opgdo para aumentar propriedades
funcionais em alimentos processados devido ao seu alto teor de
amido resistente e baixa tendéncia a retrogradacéo.

A adicéo de 2% de farinha de banana ndo interferiu na viabilidade de
bactérias laticas presentes no kefir. Entretanto, considera ser
adicionada a bebida fermentada, para agregar valor nutricional.

Observou-se um melhor perfil glicémico, menor peso corporal e
menor gordura corporal.

O Chifre de Vaca, Comprida, Trois Vert, e as bananas da Terra
Maranhdao sdo as melhores opcOGes para produzir farinha,
considerando rendimento de farinha, matéria seca e contetido de
amido resistente. A cultivar BRS SCS Belluna é uma boa opgéo para
a producéo de farinhas mais ricas em amido resistente, minerais,
proteinas e fibras, sendo interessante do ponto de vista nutricional.

E viavel a utilizacfo das farinhas de banana verde com casca de todas
as variedades estudadas, principalmente pelo teor de fibras
encontrado

Conclui-se que as diferentes proporgdes de gomas guar e xantana,
empregadas na producéo do shake a base de farinha de banana verde,
influenciaram na viscosidade e aceitacdo do produto, que afetam as
caracteristicas sensoriais e, dessa forma, interferem na escolha dos
consumidores.

As coberturas mostraram-se promissoras e poderiam atender a um
nicho de mercado representado por pessoas que buscam uma
alimentagdo mais saudavel ou precisam controlar o consumo de
aclcar, como os diabéticos.

A adicdo de 7,5% de farinha de banana verde foi bem aceita pelos
provadores.

Observou-se que a utilizagdo agregou caracteristicas positivas ao
produto, ndo influenciando na qualidade sensorial dos doces, e ainda
melhorou seu rendimento, sendo uma boa opg¢do para o
desenvolvimento de produtos mais saudaveis.

3.2 Amido resistente

Nota: dados coletados pelos autores em fontes de terceiros (2022).

O AR, principal componente na banana verde, constitui um tipo de carboidrato ndo digerivel classificado como

prebiotico que se mostra funcional frente a diversos distrbios organicos, entre eles a regulacdo do perfil glicémico. Quando

agregado & alimentagdo pode contribuir, de forma coesa, para minimizar os efeitos nocivos da dieta ocidentalizada (Oliveira et

al., 2020).

O reaproveitamento de residuos e subprodutos, disponibilidade local, viabilidade tecnoldgica, significado cultural e

desenvolvimento de alimentos especiais sdo a motivacdo para explorar amidos ndo convencionais como o de genétipos de

banana. O amido da banana verde apresenta propriedades fisico-quimicas diferentes dos amidos comerciais, 0 que agrega o

valor de mercado (Leonel et al., 2021).
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O AR resiste a digestdo no intestino delgado, mas é fermentado pela microflora bacteriana no intestino grosso,
produzindo &cidos graxos de cadeia curta, principalmente, além de gases. O AR é a parte da biomassa que nao altera o indice
glicémico no organismo. Devido a essas caracteristicas, é comparavel a fibra alimentar. Ainda, grande parte do AR encontrado
na biomassa é classificado como do tipo 2, cuja cristalinidade o torna mais resistente a hidrélise, com feitos positivos para o
célon e beneficios para a salde humana, colaborando com a reducéo dos niveis glicémicos e insulinémicos, quando ingerido,

além de possuir compostos fendlicos e antioxidantes (Andrade et al., 2018).

3.3 Amido resistente e funcéo gastroprotetora

Cérdenas e Calero (2018) evidenciaram que as doses de Musa ABB utilizadas confirmam acdo gastroprotetora
significativa, reduzindo a area lesada induzida pela indometacina na mucosa géastrica. Entretanto, o efeito anti-inflamatério néo
prevaleceu, pois apenas a dose mais alta causou diminui¢do relevante da mieloperoxidase. Portanto, o efeito antioxidante
justifica a acdo gastroprotetora, que pode estar ligada ao teor de polifenais.

3.4 Amido resistente e fermentacao com bactérias lacteas

Moreira et al. (2018) produziram uma bebida com o kefir adicionando 2% de farinha de banana verde com o objetivo
de agregar prebidticos na bebida. No entanto, os resultados ndo mostraram diferenca relevante na contagem dos cocos laticos
Gram positivos e lactobacilos, atestando que a quantidade de farinha de banana verde nédo interfere na viabilidade de bactérias

laticas presentes no kefir, indicando a necessidade de mais estudos com concentragdes diferentes.

3.5 Amido resistente e constipagéo

A inclusdo da biomassa de banana verde ao tratamento de rotina da constipacdo com laxantes em criangas e
adolescentes constatou a melhora dos sintomas. Considerando os efeitos colaterais e o preco, o0 tratamento mostrou-se
promissor por ser um produto facilmente encontrado em grande parte do Brasil. Esses resultados demonstram o alto potencial
de seu uso no tratamento da constipagdo, apontando baixo custo, preparo simples e alta reprodutibilidade (Cassettari et al.,
2019).

3.6 Amido resistente como fonte de fibras

Stadler et al. (2017) utilizaram uma formulacdo com 7,5% de farinha de banana verde para enriquecer, com nutrientes
e fibras insollveis, as receitas de pdes testadas. Obtiveram excelente aceitacdo e intengdo de compra, constatando que a farinha
de biomassa de banana verde é um potencial ingrediente funcional na adi¢do em pédes e produtos de panificacéo.
Consequentemente, a obtencdo de farinhas é uma alternativa para assegurar a utilizacdo dos frutos verdes pela industria de
alimentos (Sé et al., 2021).

Considerando a parte comestivel da banana de 66%, aproximadamente, gera-se um volume alto de residuo. A
recuperacdo de residuos de alimentos aumenta a sustentabilidade da agricultura familiar e contribui nutricionalmente na dieta
humana. Jovens no periodo universitario se destacam como uma populacdo vulneravel da perspectiva nutricional, com alto
consumo de gordura saturadas e agUcares simples, além de baixo teor de fibras alimentares. Acosta-Coelho et al. (2021),
desenvolveram e validaram um snack nutricional enriquecido com farinha de banana verde a fim de contribuir na dieta dos
jovens estudantes. A analise sensorial teve um resultado global positivo, mostrando o potencial em inserir a farinha da banana
verde na producdo de alimentos funcionais.

Candido et al. (2022), visando atender a populacdo consumidora de produtos sem gldten e com alto teor de proteinas e

fibras, analisaram farinhas mistas de banana verde integral e farinha de polpa de banana verde combinada com diferentes
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proporcdes (de 5% a 25%) de farinha de ora-pro-nébis. As mesclas de farinhas se mostraram promissoras considerando um

aumento de 85% de proteinas.

3.7 Amido resistente e peso corporal

Oliveira et al. (2020) observaram que as matrizes alimentares compostas de AR auxiliaram no controle do ganho de
peso corporal, prevenindo, assim, o acimulo de tecido adiposo e, também, atuando no controle dos niveis glicémicos.
Contudo, sugere-se 0 aumento de tempo de contato com os compostos biologicamente ativos para que os prebidticos
amplifiguem a massa do ceco pos-fermentacao e a geracdo de acidos graxos de cadeia curta.

A banana verde, além de ser fonte de vitaminas e minerais, como potassio, fésforo, magnésio, cobre, manganés e
zinco, é composta por fibras solGveis e insolGveis que contribuem em mdltiplas fungdes no organismo, como manutengdo da
funcdo intestinal, postergando o esvaziamento géstrico, auxilio no controle dos niveis de colesterol e, ainda, a relevante funcéo
de substrato para fermentagdo de bactérias benéficas no colon (S& et al., 2021).

O AR ¢ definido como a parte do amido que resiste a digestdo ao passar pelo trato gastrointestinal, comportando-se
como fibra alimentar, sendo fermentado no intestino grosso, por bifidobactérias, tornando-se um alimento prebidtico. A
ingestdo de AR influencia positivamente a microbiota intestinal e promove protecdo contra cancer de cdlon, diarreia e
disturbios intestinais, além de regular os niveis de glicose e colesterol no sangue. Entre as propriedades prebidticas associadas
a ingestdo de AR, destaca-se a produc¢do de acidos graxos de cadeia curta, como 0s butiratos, que promovem a boa saude do
célon. O consumo regular de AR contribui para a producdo de energia difusa progressiva, energia dos carboidratos que é

liberada ao longo do tempo devido a digestdo lenta, prolongando assim a sensacdo de saciedade (Silva et al., 2021).

4. Concluséo

Observou-se, durante a presente pesquisa, que a biomassa proveniente da banana verde vem sendo amplamente
utilizada em produtos de panificagdo, kefir, entre outros, como excelente fonte alternativa de AR, com inimeros beneficios
nutricionais e funcionais.

Trata-se de uma crescente tendéncia que esta, principalmente, relacionada a mudancas dos padrdes de consumo e de
estilo de vida.

Além disso, sob o ponto de vista da sustentabilidade, evidenciou-se que a producéo de biomassa reduz perdas durante
0 processamento da banana e, com isso, a diminuicéo do desperdicio de matéria-prima.

Entretanto, ficou evidente que h& poucos estudos publicados nos Ultimos 5 anos. Sugere-se que mais pesquisas sejam
realizadas com o assunto abordado por tratar-se de um tema relevante para a manutencdo da salde humana e da

sustentabilidade.
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