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RESUMO: A banana é uma das frutas mais
consumidas no mundo, sendo produzida na
maioria dos paises tropicais, representa a
quarta fonte de energia depois do milho,
arroz e trigo. Sua alta concentracdo de
amido a partir do processamento em
farinha é de interesse como fonte alimentar
e propoésito industrial. Em paises como o
Brasil e a Venezuela, onde se consome
muito trigo importado, este pode ser
mesclado com outros cereais e vegetais
com alto contetdo de amido como fontes de
nutrientes com menos custos. O presente
estudo teve como objetivo o processamento
e caracterizagéo fisico-quimica de farinha
de banana verde da variedade terra (Musa
paradisiaca). Para obtencao da farinha, os
frutos foram cortados, imersos em solugéo
de (acido citrico 0,8% por 30 minutos e
acido ascoérbico 0,5% por 30 minutos) em
seguida, avaliou-se a eficiéncia destes
tratamentos através de analises sensoriais,
sendo apo6s desidratados e triturados,
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feitas as seguintes determinagbes: pH;
sélidos soluveis; atividade de 4gua; sélidos
sollveis totais; acidez éalcool sollvel;
glicidios redutores e nao redutores; amido;
fibras; umidade; lipidios; proteinas e cinza
— determinagdes conforme método (IAL,
2007). Os valores médios obtidos para as
farinhas a 75° e 85°C, respectivamente,
foram: para caracterizagéo fisico-quimica —
pH 5,70%; sélidos soluveis 0,5%; atividade
de agua 0,536%; acidez alcool solavel
3,85%; glicidios redutores e nao redutores
0,13%; amido 93,75%; fibras 0,002%;
umidade 11,31%; lipidios 0,5%; proteinas
1,26% e cinzas 2,00%. Os resultados
indicaram que a banana verde da ‘Variedade
Terra’ € viavel para o processo de obtencgéo
da farinha de banana, tendo em vista que é
rica em amido e tem um alto valor calérico.
PALAVRAS-CHAVE: banana verde; farinha;
processamento; caracterizagdo quimica.

INTRODUCAO

A banana da terra é uma fruta
tropical, sendo considerada uma das
principais fontes de amido na dieta dos
trépicos, onde é consumida normalmente

cozida, devido a seu alto conteltdo de
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amido e minerais presentes na polpa. A banana verde se destaca pelo conteudo de amido
resistente, forma de amido e dos produtos de sua degradacdo que ndo séo digeridos e
absorvidos no intestino delgado de individuos sadios, e que tem sido associado no controle
de diabetes, doencas cardiovasculares, reducdo nos niveis de colesterol e triglicérides e
doencas coronarianas (Perucha, 2005).

A polpa de banana, quando verde, ndo apresenta sabor, trata-se de uma massa com
alto teor de amido e baixo teor de aclicares e compostos aroméaticos. Os frutos ainda verdes
séo ricos em flavonodides, os quais atuam na protecdo da mucosa gastrica, apresentam
conteudo significativo de amido resistente (AR) podendo corresponder de 55 a 93% do teor
de sélidos totais e cerca de 14,5% de fibras (Ovandro-Martinez, 2009).

A banana verde apresenta alta capacidade de se escurecer quando descascada ou
fatiada em contato com o ar, devido a presencga da polifenoloxidase, a qual € responséavel pelo
escurecimento enzimatico desta fruta durante o manuseio pés-colheita e processamento.
A inibicdo e/ou controle desta alteracdo € de vital importancia na reducédo das perdas
pos-colheita e da qualidade sensorial e nutricional, as quais influenciam diretamente no
aproveitamento industrial desta fruta. Diversos métodos foram propostos para inibir ou
controlar esta reacao, visando manter a qualidade de frutas e vegetais.

A farinha de banana € um produto obtido da secagem natural ou artificial da banana
verde ou semiverde, das variedades Terra, Cavendish, Nanica ou Nanicdo. O presente
estudo teve como objetivo o processamento e caracterizac¢ao fisico-quimica de farinha de
banana verde da variedade terra (Musa paradisiaca).

MATERIAL E METODOS

Material

As bananas verdes foram adquiridas na feira livre de Palmas-TO, a seguir foram
acondicionadas em caixa térmica, e transportadas ao Laboratério de Analise de Alimentos,
para a realizagéo do presente estudo.

Métodos

Tratamentos de Inativacdo Enzimética

Tratamento Fisico

As bananas verdes sem casca foram submetidas a tratamentos térmicos (75°C por
2 minutos e 85°C por 1 minuto).

Tratamento Quimico

Apb6s o tratamento anterior as bananas foram fatiadas em fatias de 3 cm de
espessura e aplicou-se dois tratamentos diferentes: (acido citrico 0,8% por 30 minutos e
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acido ascorbico 0,5% por 30 minutos). A seguir, avaliou-se a eficiéncia destes tratamentos

através de analises sensoriais.

Caracterizacao Fisico-Quimica da Farinha de Banana Verde
Foram realizadas as seguintes determinacgdes:
+  pH: usando potencidbmetro marca Hanna Instruments
+  Atividade de agua (Aw): usando termohigrémetro digital da marca AQUALAB.
+  Sdlidos soluveis totais: realizada por leitura direta no refratdbmetro.
+ Acidez alcool soluvel: segundo metodologia do IAL (2007).
+  Glicidios redutores e nao redutores: método de Lane-Eynon.
*  Amido: método de Lane-Eynon.
+  Fibras: segundo metodologia do IAL (2007).

+ Umidade: Método de secagem em estufa a 105°C até peso constante (IAL,
2007).

»  Lipidios: Método de Soxhlet, usando hexano como solvente extrator (1AL, 2007).
+  Proteinas: Método micro-Kjeldahl (AL, 2007).

+ Cinzas: Método de incineragdo em mufla a 550°C até peso constante(lAL,
2007).

Processamento da Farinha de Banana Verde

Apoés a aplicagao dos tratamentos térmicos e quimicos, procedeu-se a elaboragéo
da farinha. Para isto, as rodelas de banana foram colocadas em bandejas metalicas, sendo
a seguir submetidas a secagem, em estufa de circulacdo de ar forcado, a temperatura de
60 ° C durante 19 horas, para atingir a umidade ideal, o critério de avaliagdo do término da
secagem foi o desaparecimento da coloragé@o résea no centro e na consisténcia das fatias.
Na seqléncia, as rodelas de banana verde desidratadas, foram submetidas a moagem em
moinho elétrico, obtendo-se a farinha a qual a seguir foi acondicionada em embalagens

plasticas a vacuo e armazenada a temperatura ambiente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Avaliacao Sensorial

As bananas verdes tratadas a 85°C por 1 minuto apresentaram uma coloragéo
adequada em relagdo as tratadas a 75°C por 2 minutos e a amostra testemunha.As
bananas tratadas a 85°C por 1 minuto e imersas em acido citrico 0,8% por 30 minutos,
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tiveram uma coloracdo adequada em relagéo as imersas em acido ascoérbico 0,5% por 30
minutos e a amostra testemunha, sendo este o tratamento considerado mais eficiente na
inativacdo da polifenolxidase.

Caracterizacao Fisico-Quimica da Farinha de Banana Verde

Determinacdes Valores

pH 5,70+ 0,15
Sdélidos Soluveis (° Brix) 0,5+0,00
Atividade de agua (Aw) 0,536+ 0,00
Acidez alcool soluvel (NaOH 0,1 N) 3,85+ 0,00
Umidade 11,31+ 0,02
Lipidios 0,5+ 0,00
Proteinas 1,26+ 0,02
Cinzas 2,00+ 0,06
Fibras 0,002+ 0,00
Amido 93,75+ 0,05
Glicidios — redutores 0,13+ 0,01
Glicidios — ndo redutores 0,51+ 0,01

A Tabelal, apresenta as analises fisico-quimicas em farinha de banana verde.
Tabela 1. Andlises fisico-quimicas em farinha de banana verde *

* Valores médios de tres repeticoes

Na legislacdo em vigor, ndo existe padrbes para a farinha de banana verde.

Os resultados observados neste estudo, sdo coerentes com os obtidos por TORRES
(2005), que avaliando farinha de banana verde, encontrou valores de cinzas de 2,0 %.

Travaglini et al (1993), determinaram o teor de amido de farinha de banana verde
e reportaram um valor de 73,28%. Os teores de amido encontrados neste estudo séo
inferiores aos observados por estes autores, isto & provavelmente devido a variedade de
fruta utilizada.

Segundo Torres (2005), o teor final de umidade do produto deve ser de 15%. Os
resultados obtidos neste trabalho sdo coerentes com os observados por este autor.

O baixo teor de fibras encontrado na farinha de banana pode ser provavelmente
devido a que a banana sem casca é rica em amido, ao contrario da banana com casca que
apresenta elevados teores de fibras.

CONCLUSOES

A banana verde submetida a tratamento térmico (85 °C por 1 minuto) e quimico
(imersdo em acido citrico 0,8% por 30 minutos) combinado, resultou adequada para a
producao de farinha.
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A farinha de banana verde apresentou caracteristicas fisico-quimicas adequadas,
representando uma alternativa tecnoldgica de diversificagdo do aproveitamento da banana

verde.
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