Aproveitamento da biomassa da banana verde
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The viability of the method of inserting the green banana biomass in a series
of food products present in everyday life such as meat, pasta and beverages
will be discussed throughout the text. In addition to demonstrating its benefits
to human health and the reduction of environmental impacts provided by this
use.

Introducéao

A banana é uma das frutas tropicais mais conhecidas e
consumidas do mundo, ndo surpreendentemente estando
presente na casa da maioria dos brasileiros. Segundo a
Organizacdo das NacgBes Unidas para Agricultura e
Alimentagdo, é a fruta que possui a maior producéo
mundial, ocupando o quarto lugar em termos de valor de
commodities agricolas.*

Entretanto, um dos principais problemas relacionados a
producdo desse alimento é que a bananicultura gera uma
grande quantidade de residuos lignoceluldsicos que, quando
ndo sdo tratados adequadamente, podem agravar uma série de
problemas ambientais, como a proliferacdo de vetores e a
geracdo de gases que contribuem com o efeito estufa. Dessa
forma, o aproveitamento da biomassa da banana verde pode
ser uma estratégia viavel para a reducdo do descarte desses
rejeitos, evitando o desperdicio gerado pela produgdo das
frutas frescas.?

Assim, a utilizacdo dessa biomassa, que seria descartada,
possibilita o total aproveitamento da fruta.> Uma alternativa
para sua aplicagdo é a inser¢do em alguns alimentos
consumidos diariamente, pois além de ser uma pasta nutritiva,
ela ndo altera o sabor ou o aroma do alimento, além de
possibilitar um aumento significativo no rendimento dos
produtos com um baixo custo de producéo.

A banana, principalmente quando estd verde e cozida, faz
parte de um grupo de alimentos prebidticos, por possuir
amido resistente (AR), que é de grande interesse da industria
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alimenticia, pois aumenta a saciedade e apresenta diversas
propriedades terapéuticas.®> Essa fruta detém um elevado
valor nutricional devido principalmente a quantidade
significativa de carboidratos em sua composi¢cdo (mais de
20%). Além disso, é rica em fibras e sais minerais, sendo uma
das principais fontes de potassio, magnésio e fésforo da dieta
humana, também se destacando pelos baixos indices
lipidicos.?

A biomassa da banana pode ser utilizada de diversas formas
além da sua pasta produzida por bananas ndo maduras, uma
dessas estratégias é na forma de farinha, que € rica em
compostos fendlicos, vitaminas A, C, complexo B (B1, B2 e
niacina) e que apresenta sais minerais fundamentais para o
bom funcionamento do organismo humano. A utilizagdo do
p6 da banana ja tem sido muito aplicada na industria
alimenticia como espessante natural por ser uma opgao mais
saudavel, barata e por possuir excelentes propriedades
estabilizantes, ou seja, evita grandes alteracBes na estrutura
reoldgica do produto. Nessa perspectiva, um exemplo de sua
aplicacdo é na fabricacdo de certas bebidas lacteas, como o
leite fermentado, dado que em muitos casos se faz necessario
0 uso de emulsificantes e estabilizadores para que a
viscosidade ideal dessas bebidas seja atingida. Assim, uma
alternativa de substituicdo aos espessantes tradicionais como
0 trigo, a soja, a fécula de mandioca e o amido de milho, é a
farinha de biomassa de banana verde.*

Além disso, outro uso possivel para a biomassa da banana é
na producdo e conservacdo de carnes. Uma das analises
essenciais desenvolvidas na industria de processamento de
carnes é a determinacdo da vida de prateleira dos produtos.
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Assim sendo, para esse estudo, € comum o uso de
antioxidantes sintéticos para reduzir ou inibir a oxidagéo
lipidica desses alimentos. Portanto, considerando que a
crescente busca da sociedade por produtos mais naturais
requer que as industrias se adaptem continuamente, a
biomassa produzida a partir da banana verde pode surgir
como uma alternativa ao uso desses conservantes sintéticos,
pois conta com a presenca de uma série de compostos
antioxidantes, que poderiam assumir o papel dos
antioxidantes sintéticos usados.>*®

Além dos exemplos citados, a biomassa da banana pode ser
empregada na producdo de muitos pratos como bolos, barras
de cereais diet, paes, massas, shakes, patés e até em materiais
de embalagem comestivel.®

Metodologia

Para o desenvolvimento desse QuiArtigo, buscou-se realizar
uma revisdo bibliografica sisteméatica por meio de pesquisa
em materiais bibliogréficos nas bases Portal de Periédicos da
Coordenagdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior (Capes), o qual todos os alunos matriculados na
Universidade de Brasilia (UnB) possuem acesso, Science
Direct e na plataforma Google Scholar. Também foi realizada
uma andlise temporal das publicacdes utilizadas.

Com a finalidade de desenvolver as pesquisas citadas nos
artigos de referéncia, foram utilizadas a pasta e a farinha da
biomassa da banana verde. Uma das principais formas de
extracdo dessa biomassa se baseia em efetuar um processo de
cozimento e moagem na banana com casca até formar-se uma
pasta homogénea.

Para o avanco da pesquisa acerca da producdo de bebidas
lacteas com a biomassa,* leite integral adquirido; soro de
queijo; farinha de biomassa de banana verde e sacarose. A
adicdo da biomassa foi realizada juntamente com o soro de
queijo, em diferentes quantidades, e posteriormente foram
feitas analises fisico-quimicas e sensoriais da bebida pronta.

Tabela 1. Metodologia de preparo de bebidas lacteas a partir
da biomassa da banana.*

NUmero da etapa O que desenvolvido

1° Etapa Soro de queijo de coalho
20 Etapa Adicdo de biomassa da
banana
3° Etapa Adicao de agucar e leite
4° Etapa Pasteurizacdo
5° Etapa Resfriamento
6° Etapa Adicdo de cultura lactea
7° Etapa Fermentacéo
Quebra da massa,
8° Etapa homogeneizagéo e
resfriamento
9° Etapa Adicdo da pqlpa de fruta
desejada
10° Etapa Envase e armazenamento
Ademais, na industria de carnes, um exemplo de

implementacdo dessa biomassa foi na fabricacdo de kaftas
bovinas.® Na pesquisa em questdo, foram elaboradas quatro
formulacGes de kaftas (F1, F2, F3, F4) com variados valores
de biomassa, como esta retratado na Tabela 2. Apds esse
processo, as carnes foram homogeneizadas e analisadas
segundo pardmetros de umidade, proteinas, cinzas, acidez, pH
e andlises sensoriais.
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Tabela 2. Ingredientes utilizados na producéo das kaftas e
porcentagem de biomassa em cada uma.®

Formulagdes

Ingredientes

F1(0%)  F2(075%) F3(1,5%) FA(2,23%)
ﬁgﬁ:sjgrﬂi 0,00 0,75 1,50 2,25
Carr’;eo?gg’i”a 82,00 82,00 82,00 82,00
Toucinho 15,00 14,25 13,50 12,75
Sal 2,00 2,00 2,00 2,00
Aglicar 0,20 0,20 0,20 0,20
Pimenta do reino 0,20 0,20 0,20 0,20
Cebola em pasta 0,20 0,20 0,20 0,20
Coentro 0,20 0,20 0,20 0,20
Alho em pasta 0,20 0,20 0,20 0,20

Resultados e discussao

Os produtos preparados com banana estdo atraindo uma
crescente atengdo da populagdo, devido a seus efeitos
nutricionais e fisioldgicos, especialmente quando a fruta ainda
esta verde, pois é uma étima fonte de minerais, vitaminas e
amido resistente.! A composicdo quimica aproximada da
biomassa da banana verde estd representada na Tabela 1,
mostrando o teor de cinzas, lipidios, proteinas e carboidratos.

Tabela 3. Composicgdo quimica da Biomassa da Banana.®

Parametros (%) Valor Experimental

Umidade 78,58 £ 0,20
Lipidio 0,40 +0,03
Proteinas 0,94 + 0,04
Cinzas 0,65+ 0,04
Carboidratos Totais 19,43 £ 0,47
Amido resistente 3,99 0,04
Fibra Alimentar 4,16 £ 0,20

* Média + derivacdo padrao (n=3)
**Qbtido por diferenca

Ademais, como pode-se observar na tabela 1, essa biomassa é
muito rica em fibras dietéticas sollveis e insollveis, e em
oligossacarideos, que sdo responsaveis por gerar uma melhora
na mobilidade no intestino e auxiliar na digestéo, retardar o
esvaziamento gastrico e diminuir o indice de colesterol
sanguineo. Logo, esse é um alimento do tipo probidtico, que
auxilia na precaucdo e tratamento da constipacdo além de
prevenir doencas como cancer de intestino. Também, atua no
controle anti-inflamatério por causa de suas caracteristicas
espessantes.3

A biomassa da banana verde € considerada um elemento com
maior numero de funcionalidades em compara¢do com o0s
demais carboidratos complexos e fibras, pois o amido
resistente (AR) no fruto verde causa a elevacdo da acéo
prebidtica da biomassa, formando uma microbiota mais
saudavel. Diferente de outros carboidratos, 0 AR nédo fornece
glicose ao organismo, ele é fermentado no intestino grosso e
atua como substrato para as bactérias comensais, que sdo
bactérias benéficas ao hospedeiro. Essa fermentacdo é
responsavel pela producdo de gases e &cidos graxos de cadeia
curta, como o acetato e o propinado, que sdo Uteis ao
tratamento da DC (doenca celiaca). Outrossim, tal como as
fibras, 0 AR contribui de forma importante para a diminuicéo
do indice glicémico dos alimentos, e consequentemente,
proporciona uma melhor resposta glicémica e insulinémica no
metabolismo humano, sendo relevante principalmente para
pacientes diabéticos. Ademais, o0 potassio, que é um mineral
presente em abundancia na fruta, também contribui para o
controle da diabetes.®

Outro que é beneficiado pela ingestdo e propriedades
intrinsecas da banana sdo os portadores de doenca celiaca ja
que a biomassa da banana verde pode ser indicada como um
substituto para o gluten, proporcionando mais nutrientes aos
alimentos gluten free por um preco mais acessivel.?

Conclusdes

Em suma, pode-se concluir que 0s objetivos centrais dos
estudos analisados foram alcancados de forma satisfatéria,
atingindo um ndmero favoravel de pessoas que aprovaram a
insercdo da biomassa da banana em alimentos do cotidiano,
como em carnes e certas bebidas lacteas. Outrossim, Adriana
Marreiro Reis, em artigo publicado em 2022, em revisdo
bibliografica,* descreve como a banana verde é rica em
minerais, vitaminas e uma série de outros compostos
benéficos a salde humana, e como o uso dessa fruta na forma
de biomassa assegura a retengdo desses nutrientes, além de
dirimir o desperdicio ocasionado pela distribuicdo e estoque
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das frutas frescas. Além disso, evidencia-se que 0 consumo
do amido resistente € uma boa estratégia alimentar para
melhorar o controle metabdlico e a composigdo corporal.
Portanto, é plausivel se afirmar que esse aproveitamento se
mostra muito benéfico tanto a salide humana, quanto ao meio
ambiente, uma vez que, a adicdo de biomassa da banana verde
em alimentos consumidos com frequéncia, pode ajudar a
melhorar a ingestdo diaria de fibras e a suprir as necessidades
nutricionais de pessoas celiacas e diabéticas.
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