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RESUMO

O aproveitamento integral da banana corresponde a uma maneira de melhorar a
qualidade nutricional dos alimentos consumidos, bem como minimizar o desperdicio
alimenticio. A banana e suas partes funcionais normalmente descartadas sado fontes
de vitaminas, sais minerais, fibras e amido resistente. Deste modo, verifica-se que o
aproveitamento integral da banana para a obtengao e/ou inovagbes de produtos
alimenticios, que podem ser destinados a alimentagdo infantil, pode contribuir para
uma alimentagdo adequada e para o desenvolvimento de habitos alimentares
saudaveis. Assim, o objetivo deste trabalho foi realizar uma revisdo da literatura
sobre o aproveitamento integral da banana, buscando verificar as inovagdes
tecnologicas, conhecer os principais produtos alimenticios que se destinam a
alimentacéo infantil e abordar os beneficios do aproveitamento integral da banana.
Portanto, foram analisadas 35 publicagées cientificas em periddicos cientificos e
trabalhos académicos na base de dados do Google académico e da Biblioteca
Digital Brasileira de Teses e Dissertagdes (BDTD), onde apds a selegao e a leitura,
fez-se a compilagdo das informacgdes técnicas cientificas de interesse e a elaboragao
dos seguintes topicos de estudo: “Produtos alimenticios obtidos da banana integral”,
“Beneficios e inovagdes do uso integral da banana” e “Aproveitamento da banana na
alimentagdo infantil” que compdéem os resultados e discussGes desta pesquisa,
tendo em vista a implementagao de novos alimentos na alimentagdo infantil e a
manutengao de habitos alimentares saudaveis desde a infancia. Os resultados
obtidos na literatura apresentaram que o uso integral da banana possibilita a
producao de diversos produtos alimenticios com enriquecimento nutricional dos
alimentos produzidos a partir do uso de biomassa de banana verde, de farinha de
banana verde, da casca da banana, da polpa da banana e da banana integral verde.
Na analise dessas publicagbes observou-se que os estudos cientificos
demonstraram as formas de elaboragdes, analises de conteldo nutricional e
sensoriais, onde a aceitagdo sensorial foi satisfatéria, sendo que os indices de
rejeicao nao foram significativos para a exclusao do produto alimenticio da pesquisa.
De uma forma geral, apesar de poucos estudos encontrados nesta pesquisa visando
o desenvolvimento de produtos alimenticios destinados a alimentagao infantil, é
notdria a possibilidade de elaboragdo de diversas preparagées alimenticias a partir
do aproveitamento integral da banana. Assim, verificou-se que os ingredientes
vegetais que podem ser obtidos a partir do uso integral da banana, como a
biomassa e/ou farinhas, sao produzidos através de tecnologias de facil
processamento, representam importante funcionalidade no aproveitamento da fruta,
bem como possibilita o desenvolvimento de formulagdes alimenticias, visando a
introdugdo de habitos alimentares saudaveis desde a infancia.

Palavras-chave: aproveitamento integral; banana; praticas saudaveis; habitos
alimentares.
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ABSTRACT

The full use of bananas corresponds to a way of improving the nutritional quality of
the food consumed, as well as minimizing food waste. The banana and its normally
discarded functional parts are sources of vitamins, minerals, fiber and resistant
starch. In this way, it appears that the full use of bananas to obtain and/or innovate
food products, which can be used for infant feeding, can contribute to adequate
nutrition and the development of healthy eating habits. Thus, the objective of this
work was to carry out a review of the literature on the full use of bananas, seeking to
verify technological innovations, to know the main food products that are intended for
infant feeding and to address the benefits of the full use of bananas. Therefore, 35
scientific publications in scientific journals and academic works were analyzed in the
Google academic database and in the Brazilian Digital Library of Theses and
Dissertations (BDTD), where after selection and reading, the scientific technical
information was compiled. of interest and the elaboration of the following study
topics: "Food products obtained from whole bananas", "Benefits and innovations of
the full use of bananas" and "Using bananas in infant feeding" that make up the
results and discussions of this research, with a view to the implementation of new
foods in infant feeding and the maintenance of healthy eating habits since childhood.
The results obtained in the literature showed that the full use of bananas allows the
production of various food products with nutritional enrichment of foods produced
from the use of green banana biomass, green banana flour, banana peel, banana
pulp and green whole banana. In the analysis of these publications, it was observed
that the scientific studies demonstrated the forms of elaboration, analysis of
nutritional and sensorial content, where the sensorial acceptance was satisfactory,
and the rejection rates were not significant for the exclusion of the food product from
the research. In general, despite the few studies found in this research aimed at the
development of food products intended for infant feeding, the possibility of
elaborating several food preparations from the full use of bananas is notorious. Thus,
it was found that the vegetable ingredients that can be obtained from the full use of
bananas, such as biomass and/or flour, are produced using technologies that are
easy to process, representing an important functionality in the use of the fruit, as well
as enabling the development of food formulations, aiming at the introduction of
healthy eating habits from childhood.

Keywords: full use; banana; healthy practices; eating habits.
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1 INTRODUGAO

A introdugédo dos alimentos e a formagao do paladar ocorrem na infancia e
constitui um periodo determinante na capacidade de escolha variada e formagao
fundamental dos habitos alimentares saudaveis, visto que é nessa fase da vida que
sao precocemente estimulados por seus familiares os padrées alimentares, os quais
estarao presentes nas outras etapas do ciclo de vida, com o objetivo de ofertar o
consumo de alimentos saudaveis e funcionais (MELO et al., 2018; PINHEIRO; VEIT,;
HERMES, 2021).

A bananeira € uma planta cultivada em todas as regiées do Brasil, produz
frutos que possuem importantes fontes de vitaminas, fibras e minerais que
contribuem para a resisténcia imunologica do organismo (NERIS et al., 2018). A
banana além de servir para o consumo in natura também pode ser utilizada, através
do aproveitamento da sua casca, para a produgao de farinhas e a partir dos frutos
verdes para obter a biomassa, os quais sao produtos que servem como fontes de
nutrientes na elaboracao de produtos alimenticios destinados a alimentacgao infantil
(MARX, 2018).

A casca da banana possui elevado teor de carboidratos, sais minerais,
potassio, magnésio, vitaminas A, C, e do complexo B, além de ser rica em fibras,
que controlam a glicemia e contribui com o peristaltismo (CONSTANTINO et al.,
2018). A biomassa de banana verde, como fonte energética, fornece amido
resistente que promove ingestdo nutricional de carboidratos, fosforo, calcio e
magneésio ao organismo (MARX, 2018). O amido resistente € um carboidrato que
age no intestino humano, diminuindo os niveis glicémicos, caldricos, induz a
saciedade e consequentemente reduz os riscos da obesidade e diabetes e que
proporciona um aumento dos valores nutricionais nas formulagdes alimenticias em
que se faz presente (CORDEIRO, 2018).

Nesse contexto, percebe-se que a banana tem um papel importante na
prevencado do diabetes, redugcdo do colesterol e protecdo contra o cancer de
intestino, onde as suas fibras soluveis e insoluveis contribuem com a ingestdo dos
agucares no organismo de maneira gradativa, reduz a absorgdo de colesterol e
fermentagcdo das fibras no intestino (BARBOSA et al.,, 2019). Os nutrientes

funcionais, presentes na biomassa e na casca da banana, com indicagdes conforme
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a faixa etaria, sdo fundamentais para uma alimentagéo saudavel na infancia (DINIZ,
2019).

Diante disso, o processamento da casca e da biomassa da banana pode ser
utilizado visando a produgédo de diversas preparagdes culinarias destinadas a
alimentacdo infantil, como paes, bolos, sorvetes, iogurtes, pastéis, entre outros
(MARTINS, 2017). Seu uso integral possibilita a funcionalidade na alimentacao
saudavel e os seus nutrientes caracteristicos beneficiam o organismo humano no
equilibrio do metabolismo, contribuindo com a prevengao de doengas (MARX, 2018).
Representam uma importante alternativa alimentar saudavel que permite
acessibilidade, consumo, variedade de produtos e custo beneficio para uma
alimentagdo sustentavel recorrente (NERIS et al., 2018). Contribui com o
aperfeicoamento da qualidade nutricional de produg¢des culinarias convencionais,
principalmente aquelas destinadas a alimentagao infantil (GONCALVES et al., 2016).

Portanto, esta pesquisa buscou verificar os beneficios nutricionais da
utilizacdo da banana de modo integral, tendo em vista a implementagdo de novos
alimentos na alimentacgao infantil e a manutencdo de habitos alimentares saudaveis

desde a infancia.
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Realizar uma revisao da literatura sobre o aproveitamento integral da banana

na alimentagao infantil.

1.1.2 Objetivos especificos

e \Verificar pesquisas referentes as inovagdes tecnoldgicas realizadas no
aproveitamento da casca e da biomassa da banana;

e Conhecer os principais produtos alimenticios destinados a alimentagao
infantil que podem ser obtidos com o uso da banana;

e Abordar os beneficios nutricionais do aproveitamento integral da banana.
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1.2 JUSTIFICATIVA

A bananeira corresponde a uma planta que pode ser cultivada em todas as
regides do Brasil o que possibilita a facilidade de consumo pela populagédo. Seu
fruto, a banana, corresponde a um alimento capaz de fornecer energia e nutrientes
necessarios ao ser humano desde a infancia, onde os nutrientes funcionais
presentes na banana beneficiam a saude com a prevengéo de doengas. Além disso,
existe a possibilidade do uso integral da banana através da utilizagdo da casca,
producao de biomassa e farinhas de banana integral visando a obtengdo de
produtos alimenticios mais nutritvos e com isso proporcionar uma maior
funcionalidade na alimentagdo saudavel. Além dos beneficios nutricionais, o
aproveitamento integral da banana contribui na redugédo das perdas pos-colheita e
na agregacao de valor a fruta.

A relevancia do tema de estudo deve-se ao fato de que a introdugao de
habitos alimentares saudaveis, desde a infancia e ao longo da vida, € um dos
requisitos para uma vida saudavel. Por isso o consumo de alimentos nutritivos e de
facil acesso a populagao, como a banana, aliado a outros produtos alimenticios que
podem ser feitos a partir dela, sendo implementados desde os primeiros anos de
vida sao importantes para que os habitos alimentares saudaveis sejam adquiridos e

mantidos ao longo do ciclo de vida do ser humano.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 BANANA: ASPECTOS TECNICOS GERAIS

Originaria do oriente, a banana € um fruto cultivado em todas as regiées do
Brasil por seu clima tropical concentrar uma temperatura quente e um solo umido. A
banana € um alimento atrativo por seus aspectos sensoriais e qualidades
nutricionais que contribuem para a resisténcia imunologica (MARX, 2018). A banana
representa uma importante alternativa alimentar em virtude de ser acessivel a
populagdo e com isso proporciona as pessoas uma alimentagdo saudavel recorrente
(NERIS et al., 2018).

A banana corresponde a uma fruta muito comercializada e consumida no
Brasil, com um consumo per capita em torno de 25 kg/ano e que representa, na
renda gasta da populagdo com a aquisigdo deste produto, uma parcela de 0,87% do
total das despesas com alimentagao, bem como € muito apreciada por nao possuir
restricdes de consumo a faixas etarias, sendo considerada um alimento econémico
para o consumo alimentar equilibrado (OLIVEIRA; PANDOLFI, 2020). Além disso
pode contribuir com o aperfeicoamento da qualidade nutricional de producgdes
culinarias convencionais, principalmente aquelas destinadas a alimentagdo infantil
(DINIZ, 2019).

As bananas mais consumidas no Brasil sdo a banana mag¢a com sabor mais
adocicado, seguida da banana prata, banana nanica, aceita geralmente por criangas
devido ao seu tamanho reduzido, e banana da terra que possui maior teor
adstringente, ou seja, grandes quantidades de taninos e compostos fendlicos, por
isso 0 seu consumo € realizado apos a sua cocgao, além destas espécies existem
varias espécies de bananas cultivadas (OLIVEIRA; PANDOLFI, 2020).

O Brasil destaca-se nas quantidades de banana produzida em lavouras
permanentes. De acordo com o IBGE (2021) a safra da banana corresponde a
6.637.308 toneladas colhidas, onde os estados que mais contribuem com esses
valores sao os estados de Sdo Paulo, produzindo 1.000.732 toneladas, Minas
Gerais com 834.016 toneladas, Bahia com 785.061 toneladas, Santa Catarina com
669.255 toneladas, Pernambuco com 481.962 toneladas e Sergipe com 25.076

toneadas de banana.
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Em contradi¢ao ao grande cultivo existe o grande desperdicio da banana em
toda a cadeia produtiva, gerando toneladas de banana em decomposi¢do que
poderiam suprir as necessidades complementares em uma dieta (MARX, 2018). O
desperdicio de alimentos no Brasil ultrapassa 1,3 bilhées de toneladas ao ano e com
um crescente populacional de 870 milh6es de pessoas, demonstrando que grande
parte da populagdo principalmente as criangas encontram-se em situagao de
reduzida e/ou escassez de alimentos para consumo (NERIS et al., 2018).

A banana é um alimento perecivel com modificagdes indesejaveis em curto
periodo de tempo, sendo necessario o seu consumo ou transformagédo adequada
para ampliagdo da sua conservagdo (CASTRO et al.,, 2019). A transi¢do da
maturagdo da banana de verde a madura e posterior senescéncia acontece quando
acucares e amidos da fruta sofrem degradagdo com o tempo, transformando-os em
polissacarideos, glicose e frutose, verificando uma coloragdo do amarelo intenso ao
escuro, textura macia e aroma mais caracteristico da banana (BARBOSA et al.,
2019).

Desse modo faz-se necessaria a utilizagcdo integral da banana para
possibilitar o aumento do aporte nutricional em aplicagées diversificadas, com a
reducado do desperdicio de alimentos viaveis e elevagdao econémica (OLIVEIRA;
PANDOLFI, 2020). As obtengées alimenticias provenientes dos residuos e/ou do
uso integral da banana designa aos produtos alimentares caracteristicas de acordo
com os seus nutrientes, atividade de agua (Aw), textura, sabor, cor e aroma
(GEDDA; ABREU, 2020).

O processamento industrial associado ao aproveitamento integral da banana
sao as alternativas desejaveis para a oferta de alimentos saudaveis provenientes da
banana, colaborando para a redugdo de residuos gerados e do desperdicio
acometido em toda cadeia produtiva, principalmente no transporte da matéria-prima,
visto que o estado de maturagao ativo da banana geralmente a torna impropria para
o consumo (CASTRO et al., 2019). Dessa forma procedimentos tecnoldgicos para a
obtengao de farinhas como moagem, trituracdo e secagem da banana integral,
casca, biomassa sao satisfatérios para a formulagao de novos produtos (MARTINS,
2017).

Em processos industriais, a casca e a biomassa da banana podem ser

transformadas em farinha de banana integral e/ou composto funcional homogéneo,
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fonte de amido, destinado a produgao de alimentos ricos em nutrientes como sais
minerais, vitaminas e proteinas (BARBOSA et al., 2019).

A biomassa de banana integral pode ser transformada por secagem para a
obtengdo de farinhas e processada apds cocgdo em composto funcional
homogéneo, que sdo utilizados na industria alimenticia como espessante de
alimentos, para substituir ou reduzir a proporgédo de ingredientes com elevadas
quantidades de carboidratos simples e gorduras em molhos, sopas, sorvetes,
iogurtes, brigadeiro, hamburguer, macarrao, salgados congelados (MARTINS, 2017).
A sua obtengao na forma de farinha € um componente importante para enriquecer
as elaboragées com os nutrientes biologicamente essenciais como fosforo, potassio,
zinco, magnésio e vitamina C, uma vez que esses nutrientes dificilmente serao
degradados ou eliminados, mesmo que sejam coccionados, refrigerados ou
adicionados de outros sais e agua, em decorréncia da redugao da granulometria do
amido e amilose que ndo sofrem com a absorgdo abundante dos compostos
adicionais, logo nao alterando a sua composigao (NASCIMENTO et al., 2020).

Por isso a banana e suas partes funcionais quando sdo adicionados a
elaboragdes alimenticias e/ou modificados em processamentos industriais, confere
um alimento de alta estabilidade culinaria e econdémica com importante
enriquecimento no volume de alimentos ofertados em um mesmo preparado e/ou
processo, uma vez que a concentragdo de amido resistente presente na banana
confere um inchamento do volume fermentativo, assim como textura homogénea e
macia aos produtos principalmente macarréo, pao e bolo (MARTINS, 2017). Assim,
a banana contempla ativos prebidticos que podem ser degradados por
bifidobactérias presentes no colon, promovendo a sensagao de saciedade,
regulagdo da gordura corporal, horménios, eliminagdo de substancias nocivas ao
organismo, sendo fundamental a sua ingestdo para equilibrar uma alimentagao
(NASCIMENTO et al., 2020).

2.2 APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

A inseguranga alimentar € um problema recorrente, visto que uma quantidade
significativa da populagéo brasileira necessita de uma alimentagdo em quantidade e

qualidade adequada de nutrientes para o desenvolvimento das suas fungoes
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organicas, onde esses alimentos e seus nutrientes sdo degradados e/ou
descartados ao longo da cadeia produtiva devido a falta de conhecimento
significativo para a realizagao do processamento (GOMES, 2018).

O mundo contempordaneo e o consumo de alimentos industrializados
contribuem com o desperdicio de fontes nutricionais, mediante a falta de
conhecimento das aplicagbes tecnologicas destinadas as cascas, talos e/ou
sementes, para obtengao dos seus beneficios aos produtos alimenticios (RAMOS et
al., 2020). Por isso utilizar as partes nao convencionais dos alimentos na elaboragao
de produtos, favorece o aumento do aporte nutricional, a qualidade alimentar, reduz
a destinagdo de alimentos viaveis ao lixo, amplia o tempo de armazenamento e
diversificagdo de alimentos ofertados, garantindo uma alimentagdo saudavel
(GOMES; TEIXEIRA, 2017).

Nesse contexto, observa-se que habitualmente as pessoas descartam a
casca, os talos e outras partes de frutas e hortaligas que julgam menos atrativas,
sendo que essas partes podem ser responsaveis pela maior concentracdao de
nutrientes como fibras, potassio, calcio, magnésio, dentre outros, quando
comparadas com a respectiva polpa do alimento utilizado (BRESSIANI et al., 2017).
Gondim et al. (2005 apud GOMES; TEIXEIRA, 2017) destacam que o
aproveitamento integral dos alimentos possibilita a utilizagdo da casca, do talo, da
polpa e/ou da semente, com isso diminui os gastos com alimentacdo, reduz-se o
desperdicio de alimentos e melhora a qualidade nutricional da preparagao
alimenticia, pois para muitos alimentos o teor de nutrientes na casca e no talo é
maior em relagao a polpa.

O Aproveitamento Integral dos Alimentos (AlIA) corresponde a uma maneira
de melhorar a qualidade nutricional dos alimentos consumidos, bem como possibilita
minimizar o desperdicio alimenticio. A razao para o seu desenvolvimento, significa a
utilizacdo de um determinado alimento na sua totalidade, sendo que a falta de
informacdo sobre os componentes nutritivos e as formas de realizar o
aproveitamento dos alimentos gera o desperdicio de toneladas de recursos
alimentares (GOMES; TEIXEIRA, 2017). O desperdicio de alimentos no Brasil
poderia suprir a escassez de alimentos de 30 milh6es de pessoas por ano (MELO et
al., 2018).

A necessidade do AIA apresenta-se na sensibilizagdo da disponibilidade de

alimentos fundamentais normalmente descartados, associagéo pertinente a falta de
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informagao difundida sobre as aplicagées e maneiras de preparagédo dos alimentos
de acordo com a utilizagdo das partes ndo convencionais ou em sua integralidade
(GOMES, 2018). O AIA é o meio de transformacgao, criagao, enriquecimento, custo
beneficio, aplicagdo de pratica alimentar saudavel recorrente no desenvolvimento e
conservagdo do meio ambiente (PINHEIRO; VEIT; HERMES, 2021).

Rodrigues et al. (2021) comentam que o aproveitamento integral dos
alimentos, utilizando as partes ndo convencionais como a casca, talo, folha e
semente, podera contribuir para a redugao da produgédo de residuos alimentares,
bem como, minimizar o impacto ambiental causado pelos mesmos e também em
agdes que visem reduzir a fome e desnutricdo, por meio do desenvolvimento de
técnicas dietéticas que reaproveitem integralmente os alimentos.

O aproveitamento de residuos organicos despertou o interesse da industria e
ciéncia, com pesquisadores investindo no desenvolvimento de novos produtos a
partir das Partes Alimentares ndo Convencionais (PANC), contribuindo para redugéo
do impacto ambiental e producao de alimentos saudaveis (RAMOS et al., 2020). A
qualidade nutricional presente nas PANC ¢é o fator primordial para a relevancia da
adesao do aproveitamento integral, em virtude da auséncia de alimentos ofertados,
conflitante com o desperdicio gerado de diversos produtos, que quando modificados
podem garantir beneficios nutricionais, principalmente na infancia (MELO et al.,
2018).

Alimentar-se com qualidade é consequéncia do aporte nutricional de macro e
micronutrientes estabelecidos em um produto ou em partes fundamentais do
alimento, constituindo um conjunto de nutrientes em quantidades adequadas
(GOMES, 2018). Diante disso o consumo das PANC faz-se necessario para
aumentar o aporte nutricional em uma alimentagdo saudavel (MELO et al., 2018).
Portanto, as PANC possibilitam integralidade ambiental e alimentar, diversificagéo e
oferta de alimentos saudaveis favoraveis a prevencao da desnutricado (GOMES,
2018).

2.3 ALIMENTACAO INFANTIL SAUDAVEL

Alimentar-se é garantir a capacidade biolégica funcional, reduzindo e/ou

eliminando o aparecimento de disturbios alimentares (MELO et al.,, 2018). A
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alimentagdo deve assegurar a qualidade nutricional para a redugédo de doengas ou
comorbidades ocasionadas pela ma alimentacdo. Com o desenvolvimento na
infancia faz-se necessario o aumento do aporte energético de forma gradativa para o
equilibrio em acordo com as atividades realizadas, sendo este o funcionamento
adequado para a qualidade de vida (MARTINS, 2017).

A alimentagao saudavel € uma dieta que proporciona uma melhor qualidade
de vida as pessoas, pois fornece nutrientes adequados para o bom funcionamento
do organismo e que deve ser um habito desenvolvido desde a infancia, visto que é
fundamental para o desenvolvimento da crianga (ALVES; CUNHA, 2020). Alves e
Cunha (2020) comentam que uma alimentagdo equilibrada e saudavel é
fundamental no decorrer da infancia, j4 que €& nessa fase que acontece o
desenvolvimento dos aspectos cognitivo, motor e afetivo da crianga, por isso € uma
fase muito importante que requer atengao e cuidados.

Rego et al. (2004 apud CUNHA et al. 2018) relatam que uma alimentagao
saudavel exerce papel fundamental sobre a saude da crianga, visto que sendo
realizada de forma equilibrada fornece nutrientes adequados para esta faixa etaria e
que serdo mantidos na vida adulta e durante o envelhecimento, colaborando assim
na prevengao de doengas crénicas e na qualidade de vida.

A desnutricdo e/ou ma nutricdo infantii € um fator desencadeador de
patologias no desenvolvimento cognitivo, 6sseo, muscular, orgaos e suas fungdes
devido a deficiéncia ou auséncia de alimentos de boa qualidade (FERREIRA;
ALVES; MELLO, 2019). Desta forma doengas como hipercolesterolemia e diabetes,
desenvolvidas na infancia sao irreversiveis e agravam-se na fase adulta (MARTINS,
2017).

O desenvolvimento de doengas na infancia associa-se ao fraco quantitativo
de alimentos saudaveis consumidos, podendo implicar em apatia social, déficit de
compreensdo e aprendizagem (SANTOS et al.,, 2017). A subnutricdo pode ser
decorrente da insuficiéncia ou auséncia na ingestdo de alimentos, sendo
considerada um problema de saude publica devido a falhas significativas na
distribuicdo com escassez de alimentos principalmente nas regides periféricas
(MELO et al., 2018).

Estabelecer uma alimentacdo que contemple os alimentos in natura,
possibilita a formagao da individualidade alimentar que deve ser influenciada desde

a infancia pelos familiares em acordo com o regionalismo social e capacidade
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econdmica (SILVA; TEIXEIRA, 2018). A alimentagdo infantil é realizada de maneira
afetiva, com dedicagao a elaboragdo dos alimentos saudaveis, organizada para um
consumo de forma coletiva ou individual, com frequente versatilidade e experiencias
em grupo social familiar de forma objetiva para a formagdo do conhecimento, da
identidade e dos habitos alimentares saudaveis de forma gradual (FERREIRA;
ALVES; MELO,2019).

A insercdo dos alimentos in natura, PANC ou funcionais aos habitos
alimentares € um processo de novas experiéncias com a exposi¢cdo constante. A
verificagao da maneira desejavel para o consumo, faz-se com a demonstragdo dos
seus beneficios. Quando os alimentos se apresentam de forma inesperada pode
ocasionar a sua rejeigao, por isso a disponibilidade e diversificagdo das formas de
consumo experienciada sao importantes para a manifestagdo da aceitacao frequente
(SILVA; TEIXEIRA, 2018).

Por isso, o aproveitamento de partes nao convencionais dos alimentos, como
também a sua polpa, fornece consideraveis quantidades de nutrientes importantes
para o sistema imunoldgico, representando um recurso imprescindivel para o
desenvolvimento de 6rgéos, ossos, sistemas nervoso e hormonal. Além disso, pode
proporcionar resisténcia a doengas cronicas nao transmissiveis (DCNT) e em
conjunto com a obtengao de praticas saudaveis para a longevidade pode ampliar a
capacidade e/ou desenvolvimento cognitivo do infanto em sociedade (SILVA;
TEIXEIRA, 2018).
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3 METODOLOGIA

Este estudo utilizou como metodologia a revisdo de literatura, onde foram
analisadas publicagbes cientificas em periddicos cientificos e trabalhos académicos.
A busca dessas referéncias foi realizada na base de dados do Google académico e
da Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertagées (BDTD).

Nesta pesquisa a revisdo da literatura foi realizada sobre o seguinte tema de
estudo: “aproveitamento integral da banana”. As palavras-chaves utilizadas na busca
foram: “beneficios do uso integral da banana”, “habitos alimentares infantil *,
“biomassa de banana verde” e “casca de banana”. Os critérios de inclusao utilizados
para a selegdo das publicagées foram os trabalhos brasileiros cujo os objetivos
referem-se ao objeto deste estudo, com ano de publicagdo compreendido entre 2016
a 2021 e com acesso ao texto completo da pesquisa.

A revisao foi realizada no periodo de maio de 2021 até novembro de 2021.
Apos a selecao e a leitura das publicagdes fez-se a compilagéo das informacgdes
técnicas e cientificas de interesse e depois a elaboragdo dos seguintes topicos de
estudo: “Produtos alimenticios obtidos da banana integral”, “Beneficios e inovagdes
do uso integral da banana” e “Aproveitamento da banana na alimentagao infantil”, os
quais compdem os Resultados e discussdes desta pesquisa.

Foram utilizadas 35 publicagdes cientificas para o desenvolvimento e as
discussoées dos tépicos de estudo desta pesquisa, onde 20 eram artigos cientificos e

15 eram trabalhos académicos, conforme apresentado no Quadro 1.

Quadro 1 — Quantidades e tipos de publicagdes cientificas analisadas

about:blank

QUANTIDADES

TIPO DE PUBLICAGAO REFERENCIAS

ENCONTRADAS
REZENDE et al., 2021; SANTOS et al, 2017
ALMEIDA; GHERARDI, 2018; MATOS et al., 2017;
SANTOS; ALMEIDA, 2020; FERNANDES et al., 2019;
SOUZA et al., 2018; OLIVEIRA; SOUZA; BORGES,
' e 2019; MOURA et al., 2021; NASCIMENTO et al., 2020;
Artigos cientificos 20

MELO et al., 2018; CASTRO et al., 2019; NETO et al,,
2018; SILVA et al., 2016; GOMES; TEIXEIRA, 2017,
RAMOS et al., 2020; SANTOS et al., 2020; MEDICO et
al., 2021; SILVA et al., 2017; BORGES,; COSTA,
RODRIGUES, 2020.

(continua)
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Quadro 1 — Quantidades e tipos de publica¢des cientificas analisadas
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QUANTIDADES

TIPO DE TRABALHO REFERENCIAS
ENCONTRADAS
SILVA; SILVA, 2018; SILVA, 2018; PINHEIRO; VEIT;
. HERMES, 2021: GARCIA, 2017: LION: YANAZE,
TCC 9 2018; GOMES, 2018: SILVA, 2019; SOUZA, 2019;
Trabalhos BRANCO, 2021.
académicos
. i LUPKI, 2018: MEDICO, 2018: CAPELLARI, 2019;
Dissertagdo 6

SOUZA, 2017; OLIVEIRA et al., 2020; SA et al., 2021.

*TCC = Trabalho de Conclusao de Curso. Fonte: autora (2022).

Na analise das publicagées cientificas buscou-se verificar os produtos

alimenticios que podem ser obtidos com a banana e que podem ser destinados a

alimentacdo infantil visando obter produtos saudaveis. Além disso, conhecer as

inovagoes tecnologicas que estdo sendo desenvolvidas com a banana visando a

producao de alimentos saudaveis e os beneficios nutricionais do aproveitamento

integral da banana.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 PRODUTOS ALIMENTICIOS OBTIDOS DA BANANA INTEGRAL

Verificou-se nesta pesquisa que os alimentos provenientes da banana sao
produtos alimenticios que podem ter caracteristicas funcionais em virtude de terem
sidos produzidos com ingredientes vegetais obtidos do aproveitamento integral da
banana como a biomassa de banana verde, a farinha de banana verde e a casca de
banana, os quais trazem beneficios a saude por serem fontes importantes de
nutrientes como magnésio, fosforo, calcio, potassio e vitaminas como tiamina,

riboflavina e retinol, conforme apresentado no Quadro 2.

Quadro 2 - Produtos Alimenticios Funcionais Provenientes da Banana.

PRODUTO ALIMENTICIO | INGREDIENTE VEGETAL OBTIDO DA REFERENCIA

PRODUZIDO BANANA UTILIZADO NA FORMULACAO

(1) Queijo Petit Suisse Biomassa de banana verde REZENDE et al., 2021.

(2) Nhoque Biomassa de banana verde SANTOS et al,, 2017.

(3) Trufa de Chocolate meio Biomassa de banana verde ALMEIDA; GHERARDI,

amargo 2018.

(4) Brownie Farinha de banana verde MATOS et al., 2017.

(5) Cupcake Casca de banana SILVA; SILVA, 2018.

(6) Pao Farinha de banana verde SANTOS; ALMEIDA,
2020.

(7) Reestruturado Carneo Farinha de banana verde LUPKI, 2018.

Bovino.

(8) Queijo Tofl Biomassa de banana verde FERNANDES et al., 2019

(9) Cupcake Farinha de casca de banana verde SILVA, 2018.

(10) Biomassa alimenticia Biomassa de banana verde SOUZA et al., 2018.

(11) Mousse de Amora Biomassa de banana verde OLIVEIRA; SOUZA,
BORGES, 2019.

(12) Vitamina de banana Casca de banana SILVA, 2019

(13) Farofa de Banana Casca de banana MELO et al,, 2018.

(14) Biomassa de Banana Biomassa de banana verde CASTRO et al., 2019.

Verde.

(15) Doce tipo Mariola Casca de banana NETO et al., 2018.

(16) Cupcake Banana madura com casca SILVA et al., 2016.

(17) Farofa Casca de banana PINHEIRO; VEIT;
HERMES, 2021.

(18) Farinha Banana verde RAMOS et al., 2020.

(19) logurte Farinha de banana verde SANTOS et al., 2020.

(20) Puré integral de banana Casca e polpa de banana MEDICO,2018.

(21) Bolo Farinha da casca de banana OLIVEIRA et al., 2020.

(22) Mousse de chocolate Casca de banana BORGES; COSTA,;
RODRIGUES,2020

(23) Chips Banana integral verde SOUZA,2019.

(24) Panqueca Biomassa de banana verde CAPPELLARI, 2019.

Fonte: autora (2022).

Das 35 publicagdes cientificas analisadas nesta pesquisa, verifica-se no

Quadro 2 que 24 trabalhos cientificos desenvolveram produtos alimenticios de forma
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diversificada buscando o enriquecimento nutricional dos alimentos produzidos a
partir do uso de biomassa de banana verde, de farinha de banana verde, da casca
da banana, da polpa da banana e da banana integral verde. Na analise dessas
publicagbes observou-se que os estudos cientificos demonstraram as formas de
elaboragdes, analises de conteudo nutricional e sensoriais, onde a aceitagéo
sensorial foi satisfatoria, sendo que os indices de rejeicdo nao foram significativos
para a exclusdo do produto alimenticio da pesquisa.

As outras publicagées (11 pesquisas) referem-se a trabalhos de reviséo
literaria voltados para o estudo de parametros fisico-quimicos da polpa e da casca
da banana, os aspectos técnicos dos cultivares e da cadeia produtiva da banana, a
geracgédo de residuos e o desperdicio da casca da banana, as formas de realizagao
do aproveitamento integral da banana e os beneficios a saude infantil e de adultos
provenientes dos nutrientes dos produtos alimenticios desenvolvidos com a banana
integral. Por isso ndo estdo presentes no Quadro 2, mas foram analisados e
adicionadas ao longo do presente trabalho. De forma sucinta algumas destas
publicagcbes foram adicionadas nos topicos sequenciais dos resultados e discussdes
da pesquisa apresentando a possibilidade de elaboragdo de alimentos com
formulagdes tecnoldgicas a partir da banana, seus beneficios e possiveis inovagoes
do aproveitamento integral da banana para o desenvolvimento de alimentos
nutritivos, visando a alimentacgao infantil.

Com o enriquecimento das elaboragées alimenticias com a adigdo da banana
tém-se a necessidade de reduzir quantidades de gorduras saturadas e carboidratos
envolvidos no processamento do alimento, trazendo com isso beneficios a saude
dos consumidores (NASCIMENTO et al., 2020). A banana insere-se nos produtos
alimenticios para melhorar também os aspectos sensoriais e conservagdo do
alimento na sua forma de farinha ou biomassa de banana (BRANCO, 2021). Desse
modo, observou-se pesquisas que demonstraram o desenvolvimento e a aplicagao
de produtos alimenticios com a utilizagdo da banana integral e suas partes
funcionais processadas: biomassa e farinha da casca, conforme relatados nos
trabalhos cientificos a seguir.

Oliveira, Souza e Borges (2019) desenvolveram mousse de amora com
biomassa de banana verde e analisaram a aceitabilidade do elaborado, cujo o
objetivo era apresentar uma aparéncia atrativa, ser um alimento saudavel e

saboroso. Para a elaboragao utilizou-se amora, biomassa de banana verde, leite e
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adogante xilitol, tornando-se um alimento tolerado também por diabéticos. Os
resultados da analise sensorial, avaliados através de uma escala heddnica de 9
pontos, indicaram boa aceitagdo quanto aos atributos sabor, textura e impressao
global do produto, com médias de notas de 7,61; 7,71 e 7,73, respectivamente,
destacando-se o atributo cor que obteve a maior média (8,15) de notas, ocasionando
assim uma boa aceitagao do produto, induzindo o individuo a intengdo de compra,
visto que a aparéncia do produto (cor) € a primeira avaliagdo do eventual
consumidor, conduzindo ao interesse ou nao pelo consumo do produto.

Ja Neto et al. (2018) elaboraram um doce do tipo mariola com diferentes
concentragdes de farinha de casca de banana, onde para cada adi¢gao de farinha da
casca da banana reduziu-se a quantidade de polpa de banana na elaboragéo.
Foram realizadas trés formulagdes: F1, que nao utilizava a farinha de banana, F2,
onde utilizou-se 5% de farinha da casca e 45% de polpa da banana e F3, com
adicdo de 10% de farinha da casca e 40% de polpa da banana. Na analise sensorial
das formulagdes, os autores verificaram que os doces elaborados apresentaram boa
aceitagdo sensorial, com indice de aceitagdo geral, que refere-se a média dos
atributos aparéncia, cor, aroma, consisténcia, sabor, dogura e impressao global,
para F1, F2 e F3 de, respectivamente, 85,05 %, 74,98 % e 70,60 %, mostrando que,
a diminuigdo nas concentragées de farinha aumentou a aceitagdo. Os citados
autores comentam que a adigdo de farinha nos doces de banana tipo mariola € uma
alternativa viavel para o reaproveitamento dos residuos da fruta, porém os doces
devam ser elaborados com concentragdes inferiores a 10% de farinha da casca,
visando a melhor aceitagéo do produto.

Silva et al. (2016) com o objetivo de desenvolver um novo produto, um
cupcake isento de lactose utilizando a alfarroba em substituicdo ao chocolate na
cobertura e com aproveitando integralmente da banana, e em seguida avaliando a
composigao nutricional e comparando-o com um cupcake tradicional, verificaram
que o cupcake sem lactose apresentou reduzido teor de sddio, menor quantidade de
gordura saturada e maior conteudo de ferro, de fibras e de proteinas quando
comparado ao cupcake tradicional, tornando-se uma opgao ideal tanto para quem
possui intolerancia a lactose quanto para as pessoas que ndo possuem nenhuma
restricdo alimentar, bem como representa uma opc¢ao viavel para a comercializagéo

nas industrias de panificagao.
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Rezende et al. (2021) desenvolveram e caracterizaram fisico-quimicamente e
sensorialmente um queijo Petit suisse elaborado com adigdo de biomassa de
banana verde e com cobertura de calda de maracuja, onde o produto produzido
atendeu aos parametros fisico-quimicos exigidos pela legislagéo, foi classificado
como “diet” em gordura, visto ter em sua composigao 0,0 % para este constituinte,
apresentou 105 kcal para uma porcao de 100 g, baixos teores de sddio e teores de
calcio de 110,8 mg / 100 g. Apresentou elevados indices de aceitagao sensorial com
notas médias para os atributos aroma, sabor, cor, textura e impressao global de,
respectivamente, 9, 7, 8, 7 e 7, bem como nota 4 em uma escala de 1 a 5 para
intengdo de compra. Os citados autores comentam ainda que a adigao da biomassa
de banana verde nédo foi fator de rejeicdo e que o produto tem um potencial de
mercado, sendo uma alternativa de alimento saudavel para os consumidores que
apreciam.

Por sua vez, Santos et al. (2017) elaboraram uma formulagdo de nhoque
isento de gluten enriquecido com biomassa de banana verde. A biomassa de
banana verde na contemporaneidade adquiriu concepg¢des pertencentes as suas
caracteristicas funcionais, pois a sua facil adaptagdo aos produtos alimenticios e
inser¢ao no cotidiano alimentar sdo promissores ao rendimento das preparagdes e
desenvolvimento de novos produtos. Dessa forma os autores realizaram o preparo
de nhoque enriqguecido com biomassa de banana verde, caracterizado para ser
isento de gluten, visto que a substituicdo ndo contém produtos amilaceos para a
formacao do gluten ou ponto de véu da massa. A analise sensorial foi descrita por
50 colaboradores, onde a aceitagao em porcentagem favoravel do nhoque foi de 78
% ao sabor, 90 % para o aroma, 76 % para textura e 80% de aceitagao global,
perspectivas excelentes para o consumo frequente, sendo a aceitagdo da cor 16 % e
a aparéncia de 60 % nao favoraveis, mas nao ocasionam prejuizos a aceitagao do
nhoque e aplicagdo da biomassa de banana em outras preparagdes alimenticias. Os
referidos autores comentam também que o nhoque isento de gluten enriquecido com
biomassa de banana verde € uma alternativa para a diversificagao alimentar de
criangas e pessoas celiacas, doenga de origem genética onde proteinas do gluten
ocasionam inflamagdo da mucosa do intestino ocasionando a ma absorgdo de
nutrientes, como também diarreias, nauseas e cancer do colon.

Portadora do amido resistente a banana verde exerce versatilidade na adesao

e consumo de nutrientes importantes a qualidade saudavel do organismo,
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transformada em farinha de banana para ampliar a diversificagdo de preparagoes.
Desse modo, na pesquisa de Matos et al. (2017) foram desenvolvidas duas
preparagdes, uma receita tradicional de brownie e outra com a substituicdo da
farinha de trigo por farinha de banana verde, visando avaliar sensorialmente a
aceitagdo dos brownie elaborados. Os autores verificaram que a aceitabilidade geral,
que se refere a média dos atributos aceitagao global, aparéncia, aroma, cor, sabor,
sabor residual e textura, para o brownie com farinha de banana verde foi de 86,46
%, enquanto que o brownie tradicional obteve média de 83,98 %. Assim, os referidos
autores comentam que a farinha de banana verde em brownie teve uma boa
aceitagao, e que o sabor obteve maior média em relagao ao brownie tradicional, bem
como que a farinha de banana verde adicionada em preparagées culinarias pode
auxiliar na promogado da qualidade de vida e de saude, além de possibilitar
inovagdes culinarias.

Cabe destacar o trabalho de Moura et al. (2021) que teve por objetivo
identificar na bibliografia cientifica a relevancia da farinha de banana verde e a sua
funcionalidade no enriquecimento de hamburgueres. Os autores concluiram que a
utilizacdo de farinha de banana verde é viavel para agregar valores quimicos e
nutricionais ao hamburguer, que mesmo podendo apresentar um teor negativo no
quesito textura € bem aceito sensorialmente pelos consumidores, existindo desta
forma uma grande possibilidade de produgdo e comercializagdo de hamburguer
enriquecido com farinha de banana verde, com garantia de qualidade sensorial,
nutricional e funcional.

Silva (2019) teve como objetivo analisar a composigao fisico-quimica,
microbiologica e sensorial de vitamina de banana com casca, composta por banana
nanica, leite integral UHT e 60g de acucar, sendo realizado quatro tratamentos de
adigao de casca de banana a vitamina de banana: TO com auséncia de porcentagem
de casca de banana; T10 com 10 % de casca de banana ao elaborado; T25 com 25
% de casca de banana; e T35 com 35 % de casca de banana. As analises fisico-
quimicas demonstraram uma média geral das formulagdes para acidez titulavel, pH,
umidade, cinzas, gordura e densidade foram de 1,49 % ml/v, 6,57, 84,17 %, 0,83%,
1,03%, 1,543 g / dm?, respectivamente. No teste de aceitacdo, onde foram avaliados
os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e cor, a vitamina de banana com casca
teve um indice de aceitagdo bom, sendo a de maior aceitagdo o T25, com 76,98 %,

onde apresentou o melhor sabor e cor.
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Ja Santos et al. (2020) analisaram o processo fermentativo do leite com
adicdo de farinha de banana verde para a produgéo de iogurte. O in6culo utilizado
foi a cultura lactica termofilica contendo Streptococcus salivarius subesp.
Thermophilus e Lactobacillus delbruickii subesp. Bulgaricus, na forma liofilizada,
onde o processo fermentativo foi avaliado por 24 h, a cada 6 h em cinco tempos (0
h; 6 h; 12 h; 18 h; 24 h), em relagao ao peso seco, agucares redutores e acidez em
acido latico. Os autores verificaram que o crescimento exponencial da cultura latica
ocorreu nas 6 h iniciais e que apesar da farinha de banana verde nao ser um fator
estimulante para o crescimento das bactérias laticas, a sua aplicagao estimulou a
formagdo de acido latico que é o produto de interesse no desenvolvimento de
iogurte. Esse aumento da produgéo de acido latico é justificado pelos autores pelo
fato da farinha de banana verde ter proporcionado um aumento na porcentagem de
agucares redutores nas 6 h iniciais, pois a presenga do amido e outros carboidratos
como pectinas e oligofrutoses presentes na farinha foram utilizados como substrato
apos a adaptacao das bactérias laticas, refletindo assim em uma maior quantidade
de acido latico produzido. Assim, os citados autores comentam que tendo em vista
os fatores funcionais da farinha de banana verde e o estimulo na producdo de
acidos organicos, recomenda-se o uso deste ingrediente na produgéo de iogurte.

Santos e Almeida (2020) com o objetivo de avaliar a composigdo fisico-
quimica, microbiologica e sensorial de paes enriquecidos com farinha de banana
verde da cultivar “Maga Tropical’, com e sem casca, verificaram que todas as
formulagdes de farinha de banana e as formulagées de pdes nao apresentaram
contaminantes microbioldgicos, estavam com os parametros fisico-quimicos dentro
do estabelecido pela legislagao brasileira, bem como que as analises sensoriais
indicaram que os paes enriquecidos com farinha de banana verde sem casca a 10%
e com farinha de banana verde com casca a 10% apresentaram os maiores indices
de aceitagdo, sendo portanto, as formulagdes indicadas para a fabricagdo de paes
enriquecidos nutricionalmente.

Cappellari (2019) desenvolveu uma panqueca com biomassa de banana
verde e posteriormente realizou analise sensorial do produto desenvolvido. Foram
desenvolvidas duas formulagdes para as panquecas: uma elaborada com biomassa
de banana verde e a outra isenta, sendo a panqueca controle. A pesquisa teve como
objetivo avaliar se o consumo de uma panqueca elaborada com biomassa de

banana verde impacta sobre os sinais subjetivos da fome e saciedade no consumo

about:blank

20/07/2022 15:58



Firefox

30 of 43

29

alimentar subsequente. Os resultados sensoriais demostraram que as duas
formulagdes apresentaram boa aceitagdo sensorial, porém a amostra contento a
biomassa de banana verde foi a melhor avaliada pelos provadores em todos os
atributos (aparéncia; sabor; textura e aroma). Os citados autores comentam que é
possivel desenvolver um produto alimenticio com a adigao de banana verde como
um ingrediente funcional, sendo uma alternativa interessante para agregar valor
nutricional e atender as necessidades dos individuos que buscam um produto de
baixo custo, de facil acesso, saudavel e com qualidade nutricional.

Outro estudo, o de Lupki (2018) objetivou desenvolver e caracterizar um
reestruturado carneo elaborado com carne bovina e com substituigao de 25 %, 50
%, 75 % e 100 % de gordura por farinha de banana verde, buscando elaborar um
produto para ser utilizado como uma alternativa de consumo para diferentes
individuos em uma dieta habitual. Todas as amostras que continham a farinha de
banana verde como substituto de gordura foram bem aceitas pelos provadores,
sendo a amostra com 75 % desse ingrediente, a mais apreciada entre todas, por
isso, recomenda-se a formulagédo do reestruturado carneo adicionado de 75 % de
farinha de banana verde, uma vez que a mesma apresentou melhores
caracteristicas fisico-quimicas, sem alterar as caracteristicas sensoriais desejadas
ao produto. Além disso, o autor destaca que a farinha de banana verde contribuiu
para a menor atividade de agua e oxidagao lipidica, bem como aumentou a
capacidade de retengao de agua das amostras, sem alteragées ao longo do periodo
de armazenamento, minimizando as perdas de liquidos e consequentemente
nutrientes e pigmentos que podem interferir negativamente sobre o produto.

Assim, constatou-se a partir da analise das publicagdes cientificas que os
produtos alimenticios enriqguecidos com a banana sdo mais saudaveis, possuem
indices de aceitagao elevados e com teor reduzido de gorduras e carboidratos. Além
disso, o desenvolvimento de novos produtos obtidos com a banana integral de forma
diversificada foi viavel pela quantidade de amido resistente apresentada na polpa e
na casca da banana, bem como o conteudo de fibras soluveis e insolluveis que sao
capazes de promover a emulsdo com outros ingredientes e resistir aos processos de
secagem, trituragdo e moagem, ampliando a capacidade da banana integral como
ingrediente (SOUZA, 2017; CASTRO et al., 2019; RAMOS et al., 2020).
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4.2 BENEFICIOS E INOVAGOES DO USO INTEGRAL DA BANANA

O desenvolvimento e/ou a transformagdo de produtos alimentares € uma
pratica constante voltada as necessidades dos consumidores e mercados. Nesse
contexto, como inovagao e beneficios nutricionais na produgao de alimentos a partir
do aproveitamento integral da banana, verifica-se no trabalho de Medico (2018), que
teve como objetivo avaliar, por meio de analises fisico-quimicas e fitoquimica, a
qualidade nutricional do puré de banana integral composto por casca e polpa de
pseudofrutos verdes e senescentes, com e sem tratamento térmico, onde o referido
autor verificou o potencial tecnoldgico e nutricional do puré integral de banana verde
com e sem tratamento térmico, pois o processamento utilizado preservou
importantes compostos primarios (proteinas, solidos soluveis, extrato etéreo) e os
compostos secundarios (flavonoides, antraquinonas e agucares redutores). Ja para
o puré integral de banana senescente observou-se que a tecnologia de fabricagao
utilizada conservou compostos primarios como, carboidratos, proteinas e extrato
etéreos, e importantes compostos secundarios como os flavonoides e agucares
redutores.

Ja Sa et al. (2021), com o objetivo de avaliar a composigao fisico-quimica e
nutricional de farinhas de banana verde com casca, obtidas a partir de diferentes
variedades, onde foram produzidas farinha de banana verde prata (FBVP), farinha
de banana verde terra (FBVT) e farinha de banana verde maga (FBVM), visando ao
aproveitamento integral da matéria-prima, obtiveram rendimento na produgao de
farinhas de 21%, 27% e 24% respectivamente. As analises fisico-quimicas indicaram
que é viavel a utilizagao das farinhas de banana verde com casca de todas as
variedades estudadas, principalmente pelo teor de fibras encontrado, onde a FBVM
se destacou com as maiores quantidades de fibras (8,44 g / 100 g) e amido (73,9 g/
100 g), nutrientes importantes na elaboragdo de futuros produtos funcionais. Os
citados autores comentam que a produgdo de farinha de banana verde com a
preservagao da casca da fruta pode ser uma alternativa para agregar valor
nutricional as refei¢gdes, principalmente pelo teor significativo de fibras encontrado
nas variedades estudadas, bem como possibilita o aproveitamento integral da
banana, que é extremamente perecivel, contribuindo ndo apenas para a saude da
populagdao, mas também para um planeta mais sustentavel. Portanto, conforme

observado no trabalho de Sa et al. (2021) a produgao de farinha de banana verde a
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partir da casca da fruta pode ser uma alternativa para agregar valor nutricional as
refei¢gdes, principalmente pelo teor significativo de fibras representado pela fragéo do
amido resistente, que tem beneficios importantes a saude humana.

Por sua vez, Oliveira et al. (2020) verificaram o efeito de diferentes
concentragdes de farinhas de casca de banana madura (5 %; 10 % e 15 %) da
variedade D’Angola e de sacarose (5 %; 10 % e 15 %) nas caracteristicas fisico-
quimicas de bolos, mediante planejamento fatorial experimental 22 com trés
repeticdes no ponto central, resultando em sete experimentos: B1 (5 % de farinha de
casca de banana e 5 % de agucar); B2 (15 % de farinha de casca de banana e 5 %
de agucar); B3 (5 % de farinha de casca de banana e 15 % de agucar); B4 (15 % de
farinha de casca de banana e 15 % de acgucar); B5, B6 e B7 (estas apresentando 10
% de farinha de casca de banana e 10 % de acgucar). Os autores verificaram que os
rendimentos aumentaram com as incorporagdes de farinha de cascas de banana e
de agucar, com valores compreendidos entre 77,96 % e 82,49 %; que os volumes
aparente e especifico correlacionaram-se positivamente entre si, sendo mais
elevados nas amostras processadas com as menores concentragdes de farinha de
cascas de banana (B1 e B3) e mais baixos em niveis nas maiores proporgoes desse
residuo agroindustrial; que as massas especificas apresentaram-se compreendidas
entre 0,488 e 0,573 g cm™3, em que as adigdes de farinha de cascas de banana e de
agucar contribuiram para a obtengcdo de produtos mais densos; e que o aumento da
concentragao de farinha de cascas de banana eleva a acidez total titulavel (ATT) e
diminui o pH e a relagdo sdlidos soluveis totais (SST) / ATT, enquanto incrementos
de agucar elevam os SST e a relagao SST/ATT. Assim os autores comentam que os
bolos produzidos apresentaram variagées nos atributos fisicos e/ou quimicos,
caracteristicos de bolos com elevado conteudo de fibras, porém & necessario haver
estudos sensoriais para se estabelecer uma formulagao otimizada.

Silva et al. (2017) avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas da biomassa de
banana in natura e desidratada da variedade macga, em trés diferentes estadios de
maturagao (verde; madura e em estado de senescéncia). Os resultados mostraram
que a biomassa de banana da variedade macga apresenta baixos teores de lipidios e
cinzas nos trés estadios de maturagao, porém, quando verde apresentou alto teor de
amido. No estadio maduro, a biomassa apresentou elevados teores de agucares e
acidez. Quanto ao teor de proteinas, foi observado que a biomassa de banana maga

em estado de senescéncia apresentou maior teor, tanto in natura quanto
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desidratada. A fragao lipidica nas biomassas de banana maga apresentou-se baixa,
possuindo 0,05 % na banana verde e madura e 0,06 % na banana em estado de
senescéncia. Assim, os autores relatam que conforme o amadurecimento da
banana, as caracteristicas fisico-quimicas sofreram modificagdes tanto na biomassa
umida (in natura) quanto na desidratada. Porém, a desidratada apresentou maior
valor nutricional em relagdo a in natura, devido ao menor teor de agua.

No estudo de Castro et al. (2019) que teve como objetivo avaliar as
propriedades fisico-quimicas e funcionais de diferentes marcas de biomassa de
banana verde disponiveis no mercado, onde foram coletadas quatro amostras de
diferentes marcas de biomassa de banana verde, denominadas A, B, C (integral) e D
(polpa). Foram determinados os parametros de pH, acidez, umidade, cinzas,
solubilidade e poder de inchamento e a capacidade de absorgédo de agua e 6leo. As
biomassas apresentaram baixo teor de umidade, teor de cinzas entre 0,49 e 1,19 g/
100 g, pH entre 4,57 e 4,68, acidez total entre 2,13 e 6,01 g / 100 g. A menor
solubilidade encontrada foi de 1,70 % a 70°C, em biomassa integral (C), e a maior
de 14,07 % a 90°C, em biomassa de polpa (D). O menor poder de inchamento
verificado foi de 2,05 (g agua / g amostra seca) a 90°C e o maior foi de 3,37 (g agua
/ g amostra seca) a 80°C, na mesma amostra de biomassa integral (B). A maior
capacidade de absorgdo de agua foi em biomassa integral (C), 48,76 (g de amostra /
g de agua) e a maior capacidade de absorgao de dleo foi em biomassa polpa (D),
35,83 (g de amostra / g de dleo). Assim, os autores concluiram que as propriedades
fisico-quimicas e funcionais das biomassas de banana verde possuem bom
potencial como ingredientes em formulagdes alimenticias. Suas caracteristicas
funcionais sdo ideais para aumentar a viscosidade em alimentos, como bases para
molhos, sopas, cremes, pudins e flans.

As inovagbes tecnoldgicas provenientes da banana integral representam um
fator primordial para a apresentagao diversificada de alimentos elaborados e que
sdo favoraveis a adaptagées nas formulagbes para uma melhor aceitagdo e
agregacao de valor a fruta e ao preparado alimenticio para uma comercializagao
promissora, que pode ser verificada pelo indice favoravel de aceitagao sensorial e
pela facilidade de conservagdo, o que facilita o armazenamento, o transporte, a
comercializagdo, como também o preparo artesanal que € primordial para redugéo
dos custos com alimentagdo, destinagdo favoravel de alimentos nutricionalmente

enriquecidos e redugao de residuos organicos.
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Portanto, observou-se neste estudo que os beneficios incorporados da
banana integral de forma processada, como a biomassa umida, a farinha da
biomassa, a biomassa da casca e/ou a farinha da casca, em inovag¢des alimenticias
pode melhorar o conteudo nutricional das elaboragdes, assim como ampliar a
diversidade de produtos alimenticios benéficos a saude e com a manutencdo das
escolhas e habitos alimentares saudaveis.

Assim, em relagédo aos beneficios e as inovagdes do uso da banana integral
na elaboragdo de alimentos observou-se nesta pesquisa que os 24 trabalhos
cientificos que desenvolveram produtos alimenticios, conforme apresentado no
Quadro 2, todos trazem preparagdes alimenticias inovadoras, que apresentaram
testes sensoriais satisfatorios e principalmente alcangaram melhoras nutricionais nos
seus produtos produzidos a partir do aproveitamento integral da banana. O que
reforga a versatilidade tecnolégica e aporte nutricional com a utilizagao da banana,
pois € uma fruta de facil processamento, que possui beneficios nutricionais e que
pode ser utilizada na forma madura e/ou verde com ou sem casca visando a
producao de alimentos e/ou a obtengdao de ingredientes vegetais (biomassa;
farinhas, polpa; casca desidratada). Além de ser encontrada em todas as regidées do

Brasil, o que facilita a sua utilizagdo comercial.

4.3 APROVEITAMENTO DA BANANA NA ALIMENTAGAO INFANTIL

Em relacdo a pesquisas cientificas voltadas para o desenvolvimento de
produtos alimenticios destinados a alimentagao infantil verificou-se nesta pesquisa
que dois trabalhos cientificos desenvolveram alimentos para serem utilizados na
alimentagdo do publico infantil, os quais serao relatados a seguir.

No trabalho de Silva e Silva (2018) com o objetivo de desenvolver e avaliar a
aceitabilidade de formulagbes para criangas de cupcake adicionado de casca de
banana foram desenvolvidas trés formulagdes de cupcake: sem adigao de casca de
banana (A), com adicdo de 50% da casca de banana (B) e 100% da casca da
banana utilizada (C). Os autores verificaram que o indice de aceitabilidade foi
superior a 80% para todas as formulagbes avaliadas e que na analise da
composigao nutricional foi observado um maior teor de fibra alimentar na formulagao

C. Diante disso, os citados autores comentam que o aproveitamento integral da
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banana utilizado no desenvolvimento dos cupcakes torna-se uma opgao viavel de
lanche nutritivo, sustentavel, saudavel e de baixo custo para criangas em idade pré-
escolar e escolar, possibilitando o consumo integral da banana como fonte
alternativa de nutrientes.

Ja Pinheiro, Veit e Hermes (2021) analisaram a aceitabilidade entre
beneficiarios do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) de receitas
produzidas com partes de alimentos desprezadas na culinaria, avaliando sua
possivel implementagcdo no cardapio da alimentagdo escolar de Frederico
Westphalen. O estudo foi feito com 114 escolares com idade entre 05 a 13 anos,
matriculados em duas escolas municipais da cidade de Frederico Westphalen/RS.
Foram elaboradas quatro preparagées com aproveitamento de talos, sementes,
cascas e folhas, sendo elas: Preparagdo 1 (Polenta Nutritiva: contendo talos de
beterraba, folhas de cenoura); Preparagdo 2 (Risoto Rosado: contendo talos de
beterraba, casca de cenoura e ramos de cenoura); Preparagdo 3 (Farofa de
Sementes de Abobora: contendo sementes de abodbora); Preparagao 4 (Farofa de
Casca de Banana: contendo casca de banana). Contudo, a Resolugéo n.
26/FNDE/2013 do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagéo (FNDE) exige
que o alimento pretendido no cardapio da alimentagdo escolar alcance indices de
aceitagdo superior a 85 % em escala heddnica por parte dos alunos. Diante disso,
os citados autores verificaram que os indices de aceitabilidade das quatro
preparagées nao obtiveram a nota minima para serem incorporados a alimentagao
escolar municipal, sendo que houveram algumas diferengas entre as aceitabilidades
de cada receita e as mesmas podem ser explicadas pelo contato ou nao dos
escolares com os alimentos, bem como a aparéncia e a percepgdao de um
ingrediente diferente na preparagdo. Além disso, o levantamento de dados de nivel
socioecondmico dos alunos e das idades dos escolares, pois o escolar pode ter
habitos alimentares diferentes conforme cada faixa etaria, nao foi realizado, o que
podem ter influenciado na aceitabilidade das preparagoes.

Assim, os autores citados anteriormente comentam que estudos fazem-se
necessarios na area de aproveitamento integral dos alimentos, que ainda € pouco
explorada, bem como que podem ser feitas modificagbes nas receitas a fim de que
as mesmas sejam aceitas e que a educagao nutricional pode ter um efeito positivo,
visto que a falta de aceitabilidade pode ser advinda da falta de contato com os

alimentos em questdo. Nesse contexto, observa-se no estudo de Pinheiro, Veit e
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Hermes (2021) que os autores comentam que a forma de preparagéo e de
apresentagdo pode modificar a aceitabilidade do produto alimenticio e como na
farofa da casca de banana constatou-se a evidéncia visual da casca da banana, isso
pode ser modificado com a secagem e a trituragdo da casca para melhorar a
homogeneizagao e a consequente aceitagdo sensorial do produto final.

A seguir serao apresentados alguns estudos cientificos que desenvolveram
produtos alimenticios com grande potencial de serem utilizados como lanche na
alimentacéo infantil.

Diante disso, Borges, Costa e Rodrigues (2020) incorporaram a casca da
banana prata, na forma de pasta, em uma formulagdo de mousse de doce de leite ja
existente. Essa incorporagdo permitiu uma melhor homogeneizagédo e um maior
aproveitamento das propriedades tecnoldgicas da fibra das cascas, bem como a
obtengao de uma textura e consisténcia mais agradaveis ao paladar e compativeis
com as caracteristicas do produto. Em virtude do rapido escurecimento da pasta da
casca da banana, provocado pela reagao de oxidacao dos compostos fenolicos
presentes na casca, catalisada pela enzima polifenoloxidase, que comprometeu a
coloragao caracteristica do mousse de doce de leite, os autores modificaram a
formulagao para mousse de chocolate incorporada de casca de banana, uma vez
que sua coloragdo caracteristica € marrom escura, nao sofrendo alteragoes
significativas pelo escurecimento da pasta. A adigdo de pasta de banana possibilitou
a redugdo da quantidade de nata utilizada na preparagdo do mousse em 50% e
consequente redugdo no teor caldrico da preparagdo. O indice de aceitagdo do
mousse de chocolate incorporado de casca de banana foi de 99,4 %, indicando uma
otima aceitagdo da preparagédo e a viabilidade do mousse de chocolate como
alternativa para maior valorizagédo nutricional da banana e minimizagdo da geracgao
de residuos organicos por meio do aproveitamento integral dos alimentos.

No trabalho de Almeida e Gherardi (2018) com o objetivo de desenvolver uma
trufa de chocolate meio amargo com recheio de banana magéa e canela a base de
biomassa de banana maca verde, submetida a analise sensorial a partir dos testes
de preferéncia, aceitagcao e intengdo de compra, os autores verificaram que a trufa
com o recheio A (50 % de banana madura, 40 % de chocolate meio amargo, 9,4 %
de biomassa e 0,6 % de canela em po) foi a mais preferida com 75 % de
preferéncia, sendo assim, submetida aos testes de aceitagdo e intengdo de compra,

os quais apresentaram valores, respectivamente, de 76 % e 93 %, onde os 76 % dos
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provadores afirmaram que gostaram extremamente da trufa e na intengcdo de
compra somente 1 % dos provadores afirmaram que ndo comprariam o produto e 6
% talvez comprariam, sendo as principais justificativas destas notas, segundo os
provadores, a presenga da lactose na composigéo da trufa.

Ja Silva (2018) elaborou bolinhos tipo cupcake em determinadas
concentragdes de farinha de banana verde, onde a formula BC nao possuia farinha
de banana verde, a BC1 com 100% de farinha de banana verde e a BC2 com 50%
de farinha de banana verde. Na analise sensorial, utilizando-se uma escala hedobnica
estruturada de 9 pontos, todas as formulagées adicionadas da farinha da casca de
banana verde foram bem aceitas em relagao aos atributos aparéncia, textura, sabor,
cor, aroma e avaliagdo global, com notas variando entre 7 e 8. Assim, o autor
verificou que as formulagdes apresentaram aceitagao sensorial satisfatéria, bem
como que o aproveitamento das cascas de banana verde e sua consequente
elaboragao da farinha para elaboragao de produtos alimenticios, pode ser uma
alternativa viavel para enriquecer os alimentos, bem como reduzir o desperdicio e
contribuir positivamente com a redugédo da poluicdo ambiental. Além de comentar
também que o valor funcional da farinha da casca de banana verde, rica em fibras,
vitaminas e minerais pode trazer efeitos benéficos a saude do consumidor.

Por sua vez, Souza (2019) com o objetivo de desenvolver chips de banana
verde com e sem casca, fritas em trés tipos de gorduras: dleo de soja, gordura
hidrogenada vegetal e dleo de girassol, verificou na analise sensorial (textura, sabor,
cor, aroma e aspecto geral) que os chips de banana com e sem casca, com 0s
diferentes tipos de gorduras, obtiveram uma boa aceitagdo, com médias que
variaram entre 6,65 e 7,32. O auto comenta que o processamento da banana in
natura para obtencao de chips € uma alternativa que beneficia a saude humana e
também uma opgao para o melhor aproveitamento desta fruta que tem uma grande
produgao no Brasil.

De uma forma geral, apesar de poucos estudos encontrados nesta pesquisa
visando o desenvolvimento de produtos alimenticios destinados a alimentagao
infantil, € notdria a possibilidade de elaboragéo de diversas preparagdes alimenticias
a partir do aproveitamento integral da banana, conforme apresentado no Quadro 2,
as quais tém grande potencial de serem utilizadas na alimentagdo de criancas
visando a implementagédo de alimentos nutritivos e consequente manutengdo de

uma alimentagao saudavel.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

Conforme foi observado no presente estudo o aproveitamento integral da
banana apresenta bons parametros nutricionais e de aceitagdo sensorial para o
enriquecimento em qualidade nutricional dos produtos alimentares convencionais,
como também para o desenvolvimento de novos produtos. Além disso, os
ingredientes vegetais que podem ser obtidos a partir do uso integral da banana,
como a biomassa e/ou farinhas, sdo produzidos através de tecnologias de facil
processamento, o que representa uma importante funcionalidade no aproveitamento
da fruta, bem como possibilita o desenvolvimento de formulagées alimenticias,
visando a introdugcdo de habitos alimentares saudaveis desde a infancia com a
utilizacdo de alimentos que apresentam bom custo beneficio, saborosos e que
atendem as necessidades nutricionais em alimentagao, principalmente nas classes
sociais mais baixas.

Além disso, observou-se que o aproveitamento integral da banana € uma
alternativa viavel para a ampliagdo da oferta de alimentos saudaveis para as
criangas em virtude da qualidade nutricional obtida nas preparagées alimenticias
com o uso integral da banana, mas faz-se necessario a demonstragao da relevancia
do tema de estudo para se obter a ampliagdo de alimentos funcionais provenientes
da banana e com aceitagdo primordial infantil. Assim, sdo necessarias mais
pesquisas destinadas ao aproveitamento integral da banana em elaboragbes
alimenticias destinadas as refeigdes infantis e com a participagdo das criangas nas
analises sensoriais, ja que sao bastantes seletivas nas suas escolhas alimentares,
tendo em vista o desenvolvimento de um produto alimenticio mais favoravel para o

publico infantil.
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