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Farinha de banana verde como ingrediente funcional em produtos alimenticios

Green banana flour as a functional ingredient in food products
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RESUMO

Nos ultimos anos, a banana verde tem despertado
interesse do mercado consumidor, pois, além do aspecto nutricional,
destaca-se a presen¢a de compostos funcionais, em especial o
amido resistente. Contudo, sua adstringéncia limita seu consumo
e sua comercializagdo em forma de farinhas é a principal forma
de consumo e utilizagdo, como ingrediente funcional. O objetivo
do presente trabalho foi avaliar os potenciais usos da farinha de
banana verde (FBV) na elaboragdo de produtos alimenticios e os
principais métodos de obteng¢do, e seus efeitos sobre a qualidade
fisico-quimica, sensorial e funcional das farinhas obtidas. Fatores
como tipo de cultivar ou variedade da fruta, presenga ou auséncia
de casca, técnica de desidratagdo e condi¢bes de operagdo do
equipamento  influenciam as caracteristicas  fisico-quimicas,
tecnologicas e funcionais da FBV. A FBV tem sido utilizada
como ingrediente funcional na elaboragdo de diferentes produtos
alimenticios, como pdo, biscoito cookie, pré-mistura de bolo,
snacks, nuggets e, sobretudo, na elaboragdo de massas alimenticias.
De forma geral, o emprego de FBV e produtos alimenticios promove
a melhoria de suas propriedades funcionais, devido ao aumento
do teor de amido resistente, compostos fendlicos e da atividade
antioxidante. A FBV também reduz o teor e a porcentagem de
hidrolise do amido digerivel e, consequentemente, do indice
glicémico dos produtos, que apresentaram potencial para compor
a dieta, principalmente de individuos diabéticos e obesos. A FBV
pode ser amplamente utilizada tanto pela industria de alimentos
(paes, biscoitos, macarrdo, etc.), como ingrediente na preparagdo
de pratos prontos e na elaboragdo de produtos carneos.

Palavras-chave: alimento funcional, amido resistente, Musa spp.,
propriedades tecnologicas, qualidade sensorial.

ABSTRACT

Recently, the market interest in green banana has
raised because of its nutritional aspects, mainly due to its functional
compounds as resistant starch. However, the adstringency limits

green banana consumption hence it has been mostly marketed as
flour or starch. The aim of this research was to evaluate the main
applications of green banana flour (GBF) in food products and the
effects of the main utilized processes on sensorial, physicochemical
and functional properties. The cultivar or variety of fruit, presence
or absence of peel, type and conditions of dehydration process have
influenced on the aforementioned properties of GBF. It was also
verified that the GBF has been utilized as a functional ingredient
in different types of food products like breads, cookies, cake pre-
mixture, snacks, nuggets and, mainly, pastas. Altogether, the use
of GBF in food products enhanced their functional properties,
because it improves the resistant starch, total phenolics content
and antioxidant capacity. The GBF also reduces the content and
hydrolysis of digestible starch and, therefore, glycemic index of
these products that show a great potential in nutrition therapy of
diabetes mellitus and obesity.

Key words: fiunctional ingredient, resistant starch, Musa spp.,
technological properties, sensorial quality.

INTRODUCAO

A banana (Musa sp.) ¢ a fruta tropical
mais consumida no mundo (SOUZA et al., 2011).
Pertencente a familia Musaceae, apresenta cerca de
30 espécies conhecidas do género Musa e mais de 700
variedades (ASMAR et al., 2013). Nutritiva, acessivel
a maioria da populagdo e disponivel o ano todo, é o
quarto produto alimentar mais consumido no mundo
(SOUZA et al., 2011). Além disso, a facilidade de
propagacado e o manejo fazem com que esta fruta seja
a mais comercializada mundialmente, apresentando
relevancia economica e social, principalmente, nas
regides tropicais (COELHO JUNIOR, 2013).
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Em 2013, 0o  Brasil  produziu
aproximadamente sete milhdes de toneladas, sendo
a Regido Nordeste a principal produtora (~37%),
seguida da Sudeste, com aproximadamente 32% da
produgdo (IBGE, 2013). Em 2011, o consumo médio
da fruta foi na ordem de 31kg habitante'ano(FAO,
2011) e, em relacdo a sua importancia econdmica,
tolerancia a doencas e resisténcia ao frio, destacam-
se as seguintes variedades: Prata, Pacovan, Prata Ana,
Maga, Terra e Nanica (MOTA et al., 2000). Assim, a
obtencao de farinhas se apresenta como uma excelente
alternativa de gera¢@o de emprego e renda nas pequenas
propriedades rurais, em que o fruto ¢ produzido.

A boa aceitagdo da banana madura se
deve aos seus aspectos sensoriais e nutricionais,
consistindo em fonte energética, devido a presenga
de carboidratos, ¢ de minerais importantes, como
o potassio e vitaminas (MATSUURA et al., 2004).
Entretanto, apenas nos ultimos anos que o fruto verde
tem despertado interesse do mercado consumidor,
pois, além do seu valor nutricional, com quantidades
consideraveis de vitaminas B e C, bem como sais
minerais, como potdssio e calcio (LEONEL et
al., 2011; ASMAR et al., 2013), destacam-se a
presenca de amido resistente (TRIBESS et al., 2009;
ALKARKHI et al., 2011), fitoesterdis, compostos
fenolicos (HASLINDA et al., 2009; BERTOLINI et
al.,, 2010; VERNAZA et al.,, 2011; SARAWONG et
al., 2014) e capacidade antioxidante (HASLINDA et
al., 2009; CHOO & AZIZ, 2010; WANG et al., 2012;
SARAWONG et al., 2014).

Entretanto, no estagio de maturacdo verde,
a banana ndo ¢ consumida, principalmente devido a
tipica dureza e a sua elevada adstringéncia, acarretada
pela presenca de compostos fendlicos soluveis
(taninos). Essa adstringéncia ¢ reduzida durante
o processo de amadurecimento, quando ocorre a
polimerizacdo dessas substancias e a degradacdo
do amido, levando ao aumento da dogura, da
maciez e redugdo da acidez, caracteristicos da fruta
madura. Consequentemente, a obten¢do de farinhas
¢ a principal alternativa para assegurar a utilizacdo
dos frutos verdes pela industria de alimentos
(SARAWONG et al., 2014).

Segundo VERNAZA et al. (2011),
a producdo de farinha de banana verde (FBV)
encontra ampla aplica¢do na industria de alimentos,
principalmente na elaboracdo de produtos de
panificacdo, produtos dietéticos e alimentos infantis,
sendo uma fonte de amido resistente e sais minerais,
tais como potassio, calcio, ferro, magnésio e enxofre.
Além dos beneficios nutricionais, a produgdo de FBV
contribui na redu¢ao das perdas pds-colheita, aumento

do tempo de vida de prateleira e na agregagao de valor
a fruta (BEZERRA et al., 2013).

Dessa forma, o presente trabalho teve por
objetivo avaliar os principais métodos de obtengdo
¢ seus efeitos sobre a qualidade fisico-quimica,
sensorial e funcional das farinhas obtidas e o potencial
uso da FBV na elaboracao de produtos alimenticios.

DESENVOLVIMENTO

Métodos de obtengdo

A Legislacdo brasileira define farinha
como “os produtos obtidos de partes comestiveis de
uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos,
sementes, tubérculos e rizomas por moagem e ou
outros processos tecnoldgicos considerados seguros
para produgdo de alimentos” (BRASIL, 2005).

Na obtengdo da FBV, fatores como tipo
de cultivar ou variedade da fruta (MOTA et al.,
2000; NIMSUNG et al., 2007; HASLINDA et al.,
2009), presenca ou auséncia de casca (BEZERRA
et al., 2013), técnica de desidratagio (PACHECO-
DELAHAYE et al., 2008) ¢ condigdes de operagdo do
equipamento (TORRES et al., 2005; SARAWONG et
al., 2014) podem influenciar em suas caracteristicas
fisico-quimicas, tecnologicas e funcionais.

Diversas técnicas para a obtencdo da FBV
tém sido observadas, conforme apresentado na tabela 1.
Esses estudos abrangem desde o uso de estufas com e sem
circulagdo de ar (NIMSUNG et al., 2007; PACHECO-
DELAHAYE et al., 2008; HASLINDA et al., 2009;
OVANDO-MARTINEZ et al., 2009; SAIFULLAH
et al, 2009; BERTOLIN et al, 2010; BORGES
et al., 2010), passando por secadores em bandejas
(PACHECO-DELAHAYE et al., 2008; TRIBESS et al.,
2009; SANTOS et al., 2010), como também secagem
assistida por outras técnicas, como a liofilizagdo,
secador de tambor duplo, micro-ondas, leito de jorro e
extrusdo (MOTA et al., 2000; PACHECO-DELAHAYE
etal.,2008; WANG et al., 2012; BEZERRA et al., 2013;
SARAWONG et al., 2014).

Diferentes cultivares podem afetar o
rendimento, as caracteristicas fisico-quimicas e
morfologicas; propriedades reologicas, térmicas e
funcionais de farinhas de banana verde (Tabela 1).
SUNTHARALINGAM & RAVINDRAN (1993)
verificaram que a cultivar influenciou de maneira mais
evidente o rendimento das farinhas, que ndo tiveram,
entretanto, sua composicao quimica afetada de forma
significativa. Os autores reportaram rendimento
de 31,3% para a cultivar ‘Alukehel’ e 25,5% para
a ‘Monthan’. A composi¢do quimica média das
cultivares foi 3,2% de proteina bruta, 1,3% de
lipideos, 3,7% de cinzas, 8,9% de fibra em detergente
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Tabela 1 -Principais cultivares de banana, métodos e condigdes de desidratagdo da farinha de banana verde (FBV).

Cultivar Meétodos e condi¢des de desidratagao Referéncia

¢ s e s SUNTHARALINGAM &
Alukehe’ e ‘Monthan NE RAVINDRAN (1993)
Oito tipos* Liofiliza¢ao MOTA et al. (2000)

‘Nanicao’
‘Kluai Khai’, ‘Homtong’ ¢ ‘Namwa’
‘Musa paradisiaca’

‘Prata’
‘Cavendish’

‘Cavendish’

‘Cavendish’

‘FBV’**

Extrusdo/Umidade inicial da farinha (14,3-25,7%) e
temperatura (108-192 °C)

Estufa 50°C/5 horas

Liofilizag¢do, secador de tambor, microondas e secador
de bandejas

Estufa (70 °C/ 12 h)

-Secador de bandejas; -Temperaturas estudadas: 52, 55
e 58 °C e velocidade do ar de secagem: 0,6; 1,0 e 1,4

-1
m.s™.

Estufa (42°C/72 h)
Leito de jorro (80 ¢ 90 °C)

Extrusao/Umidade (20 e 50 %) e velocidade do
parafuso (200 rpm 400rpm)

TORRES et al. (2005)

NIMSUNG et al. (2007)
PACHECO-DELAHAYE et al (2008)
BORGES et al. (2009)

TRIBESS et al. (2009)

BERTOLINI et al. (2010)
BEZERRA et al. (2013)

SARAWONG et al. (2014)

NE: Nao especificado; FBV: Farinha de banana verde; *Variedades: Ouro Colatina, Nanica, Nanicdo, Prata And, Prata Comum, Mysore.
Magd e Ouro da Mata; **Amostras de Chiquita doadas pela Brands International Inc, Costa Rica.

neutro, 3,8% fibra em detergente acido, agucares
soluveis (2,8%), amido (70,0%) e polissacarideos ndo
amiléaceos (12,0%).

Por outro lado, MOTA et al. (2000)
observaram que o tipo de cultivar influenciou nas
propriedades quimicas, nas caracteristicas morfologicas
ereologicas do amido da FBV (Tabela 1). A composigdo
quimica das farinhas estudadas foi de 61-76,5% de
amido, 19-23% de amilose, 2,5-3,3% de proteina,
4-6% de umidade, 0,3-0,8% de lipideos, 2,6-3,5%
de cinzas e fibra total 6-15,5%. Com relagdo aos
principais resultados referentes as propriedades
reoldgicas, observou-se que as farinhas das variedades
Prata and, Prata comum, Mag¢d ¢ Ouro da Mata,
durante o resfriamento, e em maiores concentracdes,
apresentaram o amido com maior tendéncia a
retrogradacdo (setback pronunciado). Além disso,
as farinhas das variedades Nanica, Nanicdo e Ouro
colatina apresentaram granulos mais resistentes a
fragmenta¢do mecanica. O mesmo comportamento foi
reportado por NIMSUNG et al. (2007), para farinhas
de banana verde de trés cultivares (Tabela 1) que
apresentaram diferencas significativas na composicao
centesimal, nas propriedades térmicas e reoldgicas
das farinhas avaliadas. Os autores destacaram que a
farinha da cultivar ‘Kluai Khai’ apresentou o maior
teor de proteinas, lipideos e cinzas, temperatura de
gelatinizagdo (73,96-86,18°C) e maior viscosidade de
pasta que as demais cultivares estudadas.

Além do cultivar, o tipo de técnica ¢ as
condicdes utilizadas na obtencdo também afetam

a composicdo centesimal, caracteristicas fisico-
quimicas, propriedades funcionais e reoldgicas
da FBV. PACHECO-DELAHAYE et al. (2008)
constataram que os diferentes métodos de
desidratagdo estudados afetaram significativamente a
composicdo centesimal e as propriedades funcionais e
reoldgicas das diferentes farinhas obtidas (Tabela 1).
Em especial, a secagem em tambor conferiu a farinha
caracteristicas de farinha pré-gelatinizada, sugerindo
sua aplicagdo em produtos instantaneos (PACHECO-
DELAHAYE et al., 2008).

BORGES et al. (2009) obtiveram FBV (cv.
‘Prata’) visando o seu aproveitamento na panificacéo,
produtos dietéticos e alimentos infantis (Tabela 1). Os
resultados indicaram que a cultivar ‘Prata’ apresentou
elevado potencial para a obtencdo de farinhas com
elevado teor de amido, proteina, potassio, fosforo,
magnésio, zinco e cobre.

TRIBESS et al. (2009) reportaram o efeito
das condi¢des de secagem (temperatura e velocidade
do ar) no teor de amido resistente de FBV, obtidas
em secador de bandeja (Tabela 1). J& em farinhas
obtidas pela técnica de extrusdo, a interagdo de
importantes pardmetros do processo, como a umidade
inicial da matéria-prima e velocidade do parafuso da
extrusora influenciaram no teor de amilose, indice
de absorcdo de agua e de solubilidade, conteudo de
amido resistente, atividade antioxidante, fendlicos
totais e nas propriedades de pasta destas farinhas
(SARAWONG et al., 2014). Os autores destacaram
que a combina¢do de maior umidade da farinha
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(50%) com menor velocidade do parafuso (200 rpm)
originou farinhas com maiores teores de amilose,
amido resistente, fibras totais, indice de absorcao
de 4gua e viscosidade. Além disso, apenas o indice
de solubilidade em 4gua, teor de fendlicos totais e
atividade antioxidante nido foram favorecidos pela
condicdo de extrusdo mencionada (SARAWONG
et al., 2014). O mesmo processo foi utilizado por
TORRES et al. (2005), que verificaram que o processo
propiciou uma elevada degradagdo do amido e que as
amostras apresentaram elevado grau de gelatinizacdo
em todas as condigOes estudadas.

Alguns estudos evidenciaram que as
partes da fruta utilizadas na elaboracdo de farinha
influenciaram a composi¢do quimica, propriedades
térmicas e reoldgicas, além do contetdo de
fitoquimicos bioativos (Tabela 1).

O aproveitamento da casca de banana
verde para a producgdo de farinha foi estudado por
BERTOLINTI et al. (2010), conforme a tabela 1. Os
autores reportaram que a farinha da casca apresentou
maior teor de cinzas e de fitoester6is do que a farinha
controle (elaborada com a polpa da fruta), atribuido
aos elevados teores de minerais e de fitoesterdis
encontrados na casca da fruta. A farinha da casca
apresentou menor viscosidade e maior temperatura de
gelatinizag@o do que as elaboradas com a polpa da fruta
(Tabela 1). Efeito similar foi reportado por BEZERRA
et al. (2013), que estudaram farinhas elaboradas com
banana verde com e sem casca pela técnica de secagem
em leito de jorro (Tabela 1). A presenca da casca da
banana influenciou significativamente na composi¢ao
quimica, na cor, na viscosidade da pasta e tamanho
de particula da farinha, justificado pela presenca de
material fibroso da casca. Em especial, a farinha
elaborada com a polpa e a casca da banana apresentou
menor teor de lipideos, cinzas e fibras totais, e teores
mais elevados de carboidratos, amido total e resistente
do que a elaborada apenas com a polpa da fruta.

Ouso da farinha de banana verde como ingrediente funcional

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, o alimento ou ingrediente que alegar
propriedades funcionais, além de fun¢des nutricionais
basicas, quando se tratar de nutriente, devera
produzir efeitos metabolicos e/ou fisiologicos e ou
efeitos benéficos a satde, devendo ser seguro para o
consumidor sem supervisdo médica (BRASIL, 1999).

O amido resistente, que pode ser definido
como parte da molécula do amido que resiste a
degradagdo pela a-amilase e, consequentemente, a
digestdo no intestino delgado, servindo de substrato
para bactérias no célon de individuos saudaveis, pode

ser, portanto, considerado um composto funcional
(RAMOS et al., 2009; TRIBESS et al.,2009).

Quanto a facilidade de absor¢do do
amido pelo intestino delgado, os alimentos podem
ser classificados como fontes de: amido de rapida
absor¢cdo (ARA); amido de lenta absor¢do (ALA);
ou amido resistente (AR). Cerca de 75% em peso
da farinha de banana verde (FBV) s3o constituidos
de amido, dos quais 3% sdo ARA, 15% ALA e 57%
sao AR (ZHANG et al., 2005). A inclusdo do amido
resistente na dieta humana tem sido associada a
reducdo dos niveis de colesterol LDL (lipoproteina
de baixa densidade), assim como a reducdo de
triglicerideos na hiperlipidemia. Nao sendo digerido
no intestino delgado, o amido resistente também
pode servir de substrato para o crescimento de
microrganismos probidticos, atuando como potencial
agente prebiotico (WALTER et al., 2005).

Além disso, a metabolizagdo desse tipo de
carboidrato pelos microrganismos via fermentagdo
resulta na producdo de 4cidos graxos de cadeia curta,
como acetato, propionato e butirato; gases carbonico,
hidrogénio e, em alguns individuos, metano; e
diminui¢do do pH do célon (WALTER et al., 2005;
BERTOLIN et al., 2010). Segundo BEZERRA et al.
(2013), a ingestdo de AR na Europa e na América
Latina ainda é baixo (3-6g dia™!) em relagdo ao consumo
em outras regides, como a Asia (8-19g dia'). Assim,
verifica-se um elevado potencial para o aumento da
ingestdo desse nutriente nos produtos alimenticios.

O teor de AR nas farinhas varia em funcao
do tipo de cultivar, presenca ou auséncia de casca, da
técnica e da condi¢do de obtencdo (RAMOS et al.,
2009; BEZERRA et al., 2013; SARAWONG et al.,
2014), podendo chegar a até 40% em peso de FBV
(ZHANG et al., 2005; RAMOS et al., 2009).

Em fungdo do seu elevado teor de amido
resistente e de sua agao redutora sobre o indice glicémico
(IG), diversos estudos tém relatado o uso da FBV na
elaboragdo de varios produtos alimenticios (Tabela 2).

Paes formulados com FBV (65,08%)
apresentaram menor indice glicémico (IG),
significativamente menor no pao controle (81,88%),
sugerindo que este produto pode ser utilizado como
alternativa para alimentacdo de individuos que
apresentam dieta com restricdo calérica (JUAREZ-
GARCIA et al.,, 2006). Além disso, os autores
reportaram um aumento significativo dos teores
de umidade, cinzas, proteinas, amido total, amido
resistente e fibra dietética, quando comparado
ao controle (100% FT). O mesmo resultado foi
observado para macarrdo (Tabela 2) elaborado com
substituicdo parcial da farinha de trigo por FBV
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Tabela 2 - Produtos elaborados com farinha de banana verde (FBV) e suas formulagdes.

Produtos Formulagdes

Referéncia

Pré mistura para pao -FT: FBV (90:10).

Biscoito tipo cookie

Espaguete
Macarrao alcalina (KANSUD).
Pré mistura para bolo
Macarrido -30% de FBV em substitui¢do a FT.

Macarrio instantdneo -Adigdo de 10% de FBV.

-0% (controle), 10, 20 ¢ 30% de FBV.

-100% de sémola de trigo duro (controle) e misturas de sémola: FBV,
nas proporgdes 85:15, 70:30 e 55:45.

-90g de FT,50 mL agua destilada, 1g de sal, 10g de FBV e 1mL agua

-Substitui¢do da FT por 60% de FBV.

JUAREZ-GARCIA et al. (2006)
FASOLINI et al. (2007)

OVANDO-MARTINEZ et al. (2009)

SAIFULLAH et al. (2009)

BORGES et al. (2010)
CHOO & AZIZ (2010)
VERNAZA et al. (2011)

-Snacks de mandicoca: 0, 10, 20, 30, 40,50 gde FBV/100g de amido

de mandioca;
Snacks .

Snacks de peixe: 0, 5, 10, 15, 20,25 g de FBV/100g amido de

mandioca
Biscoito tipo cookie

M ~
acarrao 2,5% de goma xantana.

Nuggets de frango

-Proporgdes de 0% (controle), 15%, 30% e 50% p/p de FBV
-47,5% de FBV; 31,5% de ovos; 16,4% de agua; 2,5% de goma guar e

-Adigdo de 0% (controle), 3%, 4% e 5% de FBV.

WANG et al (2012)

AGAMA-ACEVEDO et al. (2012)
ZANDONADI et al. (2012)
KUMAR et al. (2013).

FBV: Farinha de banana verde; FT: Farinha de trigo.

(SAIFULLAH et al., 2009). O mesmo produto foi
estudado por CHOO & AZIZ (2010) e, conforme o
esperado, o macarrdo formulado com FBV apresentou
menores indices glicémico e de digestibilidade de
carboidratos (Tabela 2). Além disso, as amostras
adicionadas de FBV ndo apresentaram diferengas
significativas na aceitag@o sensorial em comparacio
as amostras controle. Biscoitos formulados com
diferentes % de FBV (Tabela 2) apresentaram
reduc@o do % de hidrdlise do amido digerivel e, por
conseguinte, do IG, refletindo na reducdo da absor¢do
de glicose, podendo ser indicado para compor a dieta,
principalmente de individuos diabéticos ¢ obesos
(AGAMA-ACEVEDO et al., 2012).

A adi¢do de FBV também tem contribuido
para melhoria das propriedades funcionais de varios
produtos. OVANDO-MARTINEZ et al. (2009)
verificaram que a adigdo de FBV aumentou os teores
de amido total e resistente de compostos fendlicos ¢ a
atividade antioxidante de espaguetes (Tabela 2). Em
biscoito tipo snacks, WANG et al. (2012) reportaram
que a adi¢cdo de FBV melhorou o valor nutricional,
destacando-se os teores de fibra, minerais, polifenois
¢ a capacidade antioxidante das amostras (Tabela 2).

Macarrdo instantdneo (Tabela 2) com
propriedades funcionais foi desenvolvido por
VERNAZA et al. (2011), que observaram redugdo
significativa dos teores de gordura e de amido
resistente, nas amostras adicionadas de FBV.

A utilizacdo da FBV também foi testada
em produtos carneos, na formulacio de nuggets de

frango (Tabela 2) por KUMAR et al. (2013). Os autores
destacaram que ndo foi observada diferenca sensorial
significativa entre a aceitagdo global, o aroma, aparéncia,
textura e a suculéncia do controle e as amostras de
nuggets formuladas com até 3% de FBV.

Alguns estudos tém relatado que o uso
da FBV ndo tem afetado a qualidade microbiologica
(BORGES et al., 2010) e sensorial (FASOLIN et
al.,, 2007, CHOO & AZIZ, 2010; ZANDONADI et
al., 2012) dos produtos. Com relagdo a qualidade
microbioldgica, a adigdo de FBV em pré-mistura de
bolo ndo apresentou alteragdes microbiologicas durante
120 dias de armazenamento, estando em conformidade
com a Legislagdo, segundo BORGES et al. (2010).

Biscoitos tipo cookie (Tabela 2),
formulados com substituigdo parcial da farinha de
trigo por FBV foram desenvolvidos por FASOLINI
et al. (2007). O teste de aceitagdo dos biscoitos
indicou que ndo houve diferenca significativa entre
as diferentes formulagdes e o controle, com excecao
para o biscoito com 30% de FBYV, que apresentou
menor aceitagdo entre as criangas.

Macarrao sem gliten (Tabela 2), elaborado
com farinha de banana verde, foi desenvolvido por
ZANDONADI et al. (2012). De forma geral, este
produto apresentou maior aceita¢do sensorial (84,5%
provadores celiacos e 61,2% provadores sem DC)
do que amostras padrdo (53,6% para individuos
sem DC). Nao houve diferenca significativa entre
as amostras com farinha de banana e o padrio em
termos de aparéncia, aroma, sabor e qualidade global.
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CONCLUSAO

A literatura disponivel sugere que a
farinha de banana verde apresenta propriedades
que lhe conferem um grande potencial na inddstria
de alimentos. O baixo custo e alta disponibilidade
da fruta, na forma in natura, oferecem um mercado
favoravel aos produtores de FBV, sobretudo pequenos
produtores rurais familiares. Podem ser amplamente
utilizadas tanto pela industria de alimentos (paes,
biscoitos, macarrdo, etc.) como ingrediente na
preparagdo de pratos prontos, tanto pelas conhecidas
caracteristicas das farinhas de banana tradicionais,
quanto por serem uma excelente fonte de amido
resistente, compostos fenolicos e antioxidantes,
além de apresentarem um potencial como fonte de
fitoesterois. Apesar do processo de obtengdo ser
bastante tradicional, algumas tecnologias alternativas
tém sido observadas. Contudo, mesmo na secagem
por convecgdo tradicional, ha controvérsia na
definicdo das condi¢des de operagdo e na qualidade
das farinhas, Portanto, ainda sdo necessarios esfor¢os
na melhor compreenséo do efeito dos processos nos
aspectos sensoriais, fisico-quimicos e nutricionais
das farinhas de banana verde.
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