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Introducio

A Dbanana (Musa spp.) ¢ uma das frutas mais consumidas mundialmente,
desempenhando importante papel na seguranca alimentar e na geracdo de renda para
produtores. Entretanto, por apresentar elevada atividade metabdlica e curto periodo de
conservagao apos a colheita, a fruta estd sujeita a perdas significativas ao longo da cadeia
produtiva, com desperdicios que podem atingir cerca de 40% no Brasil (RANIERI; DELANI,
2014). Nesse contexto, o aproveitamento da banana ainda verde para a producao de farinha de
banana verde (FBV) representa uma alternativa tecnologica para reduzir perdas pds-colheita,
uma vez que permite prolongar a vida util da matéria-prima, agregar valor ao fruto e
disponibilizar um ingrediente funcional rico em amido resistente, com potencial aplicacdo em
diferentes produtos alimenticios (BORGES et al., 2009; SILVA; BARBOSA JUNIOR;
BARBOSA, 2015).

A FBV ¢ um ingrediente funcional de alto valor, destacando-se principalmente pelo
seu elevado teor de amido resistente. Nutricionalmente, o amido resistente ¢ um
polissacarideo que resiste a digestdo no intestino delgado e segue para o colon, onde ¢
fermentado. Devido a esse comportamento, ele atua de forma semelhante a fibra dietética,
exercendo um importante efeito prebidtico ao estimular o crescimento de microrganismos
benéficos na microbiota intestinal (ENGLYST; CUMMINGS, 1985; SARDA et al., 2016). O
teor de amido resistente da FBV pode variar significativamente em fun¢do do genotipo,
estagio de maturacdo e método de processamento, fatores que influenciam suas propriedades
funcionais e potencial de aplicagdo como ingrediente prebidtico (TRIBESS et al., 2009;
CANDIDO; MARZULLO; LEONEL, 2023). Além disso, o consumo de amido resistente esta
associado a beneficios metabolicos fundamentais, como a reducao da resposta glicémica e
insulinica, auxiliando no controle da sindrome metabélica (SARDA et al., 2016).

A avaliacdo colorimétrica ¢ um importante atributo tecnoldgico da FBV, pois
influencia sua aceitagdo como ingrediente industrial. Os parametros do sistema CIELAB,
especialmente a luminosidade (L*), indicam a claridade da farinha, caracteristica desejavel
para minimizar o escurecimento de produtos alimenticios. As coordenadas a* e b* permitem
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avaliar alteragOes relacionadas a oxidacdo enzimadtica e a retengdo de pigmentos naturais.
Assim, a caracterizagdo da cor ¢ fundamental para garantir a qualidade tecnoldgica e a
aceitacao sensorial da FBV em diferentes aplicagdes alimenticias (ANDRADE et al., 2018).

Este trabalho teve como objetivo caracterizar e comparar o potencial de diferentes
gendtipos de bananeira para a produgdo de FBV, avaliando os teores de amido resistente, o
rendimento industrial e as caracteristicas colorimétricas da farinha, visando identificar as
variedades mais promissoras para o setor agroindustrial.

Material e Métodos

Foram avaliados 11 genotipos de bananeira: as cultivares da Epagri (SCS451 Catarina,
SCS452 Corupa, SCS453 Noninha, SCS454 Carvoeira e SCS455 Clarinha), a cultivar BRS
SCS Belluna (Embrapa/Epagri), as variedades comerciais Nanicdo e Prata Ana, além dos
gendtipos Banana Vermelha, Dipldide 120 e Figo Ana.

A producao da FBV foi realizada utilizando frutos no estdgio 1 de maturagdo,
conforme a escala de Von Loesecke, caracterizado pela casca totalmente verde. Os frutos
foram previamente lavados e sanitizados em solucdo de hipoclorito de sédio (40 mL/10 L de
agua) por 10 minutos. Em seguida, foram descascados, fatiados transversalmente (3 mm) e
imersos por 10 minutos em solu¢do antioxidante contendo 0,05% de 4cido ascorbico e 0,1%
de acido citrico. Apos drenagem, as fatias foram desidratadas em secador com circulagao
forcada de ar a 50 °C por 19 horas, até atingirem umidade entre 5 e 10% (base umida),
determinada em balan¢a analisadora de umidade. O material seco foi moido em moinho de
facas, embalado a vacuo e armazenado sob refrigeragao até a realizagcdo das analises.

O rendimento da farinha foi determinado pela relagdao entre a massa final de farinha
obtida e a massa inicial da fruta in natura, expressa em porcentagem (SANTOS et al., 2010).

Para a determinagdo do teor de amido resistente, as farinhas foram submetidas a
padronizagdo granulométrica em tamis de 0,25 mm (60 mesh). As andlises foram realizadas
de acordo com o método oficial 32-40.01 da AACC International, utilizando o kit enzimatico
Megazyme®, que se baseia em um procedimento enzimatico-colorimétrico. O processo
consistiu inicialmente na incubacdo das amostras com a-amilase pancreatica por 16 horas para
a remog¢do completa do amido digerivel. O amido resistente remanescente foi entdo
hidrolisado por meio da enzima amiloglicosidase em glicose livre, cuja concentragdo foi
determinada por absorbancia em espectrofotdmetro a 510 nm apos reacdo com o reagente de
glicose oxidase/peroxidase.

A cor das farinhas foi avaliada em amostras de aproximadamente 10 g utilizando
colorimetro Konica Minolta CM-2300d, realizando-se trés leituras dos parametros L*, a* e
b*, apos calibragcdo com placa ceramica branca.

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com quatro
repeticdes por gendtipo, cada uma composta por frutos de uma planta individual, colhidos
entre fevereiro e maio de 2025. Os resultados correspondem a média das quatro repeticdes. Os
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dados foram submetidos a analise de variancia (NVA), com cdﬁpardao de médias pelo
teste de Tukey (p < 0,05), utilizando o software Jamovi versao 2.6.

Resultados e Discussiao

A andlise estatistica revelou diferengas significativas entre os gendtipos avaliados
(p<0,05). O rendimento de farinha diferiu significativamente entre as variedades,
evidenciando diferencas relevantes para a viabilidade industrial da produgcdo de FBV. As
variedades Catarina (18,9%), Noninha (17,2%), Carvoeira (16,6%), Prata Ana (16,6%) e Figo
Ana (15,9%) apresentaram os maiores rendimentos, diferindo estatisticamente das demais,
conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1. Teor de amido resistente, rendimento de farinhas de banana verde elaboradas a
partir de diferentes genotipos.

Genotipos Ploidia Subgrupo/ Amido resistente ~ Rendimento
Subespécie (%) (%)
SCS455 Clarinha AAA Cavendish 58,8+2,1a 15,0+0,8 a
Nanicdo AAA Cavendish 55,9+4,5a 15,7+0,6 a
SCS452 Corupa AAA Cavendish 529+23a 15,7+1,3a
Banana vermelha AAA Cavendish 333+2,7c¢ 149+14a
BRS SCS Belluna AAA Indefinida 56,0+4,2a 148+0,2a
SCS451 Catarina AAB Prata 533+3,6a 18,9+0,6 b
SCS453 Noninha AAB Prata 55,9+29a 172+22b
SCS454 Carvoeira AAB Prata 53,8+3,8a 16,6 £1,9b
Prata Ana AAB Prata 553+22a 16,6 £ 1,8 b
Figo Ana ABB Figo 52,9+0,6 a 159+09b
Diploide 120 AA Malaccensis 422+23b 156 £0,8a

Médias seguidas por letras iguais na mesma coluna nao diferem estatisticamente entre si pelo
teste de Tukey (p > 0,05).

Esses resultados indicam maior eficiéncia no aproveitamento da matéria-prima,
aspecto fundamental para a redug¢do de custos e aumento da produtividade em escala
industrial.

Em relagdo ao teor de amido resistente, a Banana Vermelha apresentou o menor valor
(33,3%), seguida pelo diploéide 120 (42,2%), ambos significativamente inferiores aos dos
demais materiais. Em contrapartida, as variedades Clarinha, Belluna, Nanicao, Noninha, Prata
Ana, Carvoeira, Catarina, Figo Ana e Corupa ndo diferiram estatisticamente entre si,
apresentando elevados teores de amido resistente, variando de 52,9% a 58,8%. Os teores de
amido resistente observados na maioria dos genotipos avaliados foram semelhantes aos
descritos na literatura para farinhas de polpa de banana verde, corroborando os resultados de
Candido (2020), que reportou valores entre 47,8% e 54,5%.
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Considerando conjuntamente os resultados de rendimento e teor de amido resistente,
as variedades Catarina, Noninha, Carvoeira, Prata Ana e Figo Ana destacam-se por aliarem
elevado potencial funcional a maior eficiéncia de processamento, configurando-se como as
alternativas mais promissoras para a producdo industrial de FBV.

As caracteristicas colorimétricas das farinhas produzidas a partir dos diferentes
gendtipos estdo apresentadas na Tabela 2 e evidenciam diferengas significativas entre os
materiais avaliados.

Tabela 2. Parametros colorimétricos (L *,a *, b #) de farinhas de banana verde elaboradas a
partir de diferentes genotipos.

Genotipos L* a* b*

SCS455 Clarinha 84,6+ 0,27 a 1,66 + 0,04 a 10,3+095a
Nanicdo 85,4 +£0,60 a 1,48 +0,14 a 10,5+0,72 a
BRS SCS Belluna 85,3+0,50 a 1,52+0,23 a 129+ 1,38 b
SCS451 Catarina 87,5+ 1,08 b,c 0,75+0,27b 13,0+ 1,17b
SCS452 Corupa 85,8+1,19b 1,60+ 0,24 a 11,0+0,54 a
Banana vermelha 85,7+2,01 a 1,70+ 0,44 a 10,3 +0,76 a
SCS453 Noninha 87,1 +0,89 b 1,12+0,23 a 10,7+ 0,51 a
SCS454 Carvoeira 87,1+2,19b 1,09+ 0,49 a 10,4 +£0,75 a
Prata Ana 87,6 + 1,46 b,c 1,03+ 042 a 10,7+0,42 a
Figo Ana 90,2+0,42 ¢ 1,10£0,75 a 10,3+0,33 a
Dipléide 120 87,0+0,44b 2,30+£0,70 ¢ 11,5+0,57 a

Médias seguidas por letras iguais na mesma coluna nao diferem estatisticamente entre si pelo
teste de Tukey (p > 0,05).

Para o parametro de luminosidade (L*), Figo Ana (90,2), Prata Ana (87,6) e Catarina
(87,5) apresentaram as farinhas mais claras, enquanto Clarinha (84,6), Belluna (85,3) e
Nanicao (85,4) apresentaram menor luminosidade. Elevados valores de L* sdo desejaveis por
favorecerem a producdo de alimentos com menor escurecimento, ampliando o potencial de
aplicacao da FBV em paes, massas e biscoitos (ANDRADE et al., 2018; FASOLIN et al.,
2007).

No parametro a*, Catarina destacou-se por apresentar o menor valor (0,75), indicando
coloragdo mais neutra, enquanto o Diploide 120 apresentou o maior valor (2,33),
evidenciando maior tendéncia ao avermelhamento. Para o parametro b*, Catarina (13,0) e
Belluna (12,9) apresentaram os maiores valores, indicando maior intensidade de coloragdo
amarela, ao passo que Clarinha, Figo And e Banana Vermelha apresentaram os menores
valores (10,3).

Considerando conjuntamente os pardmetros colorimétricos, a cultivar SCS451
Catarina apresentou o conjunto de caracteristicas mais favoravel, reunindo alta luminosidade
(L*), menor valor de a* e maior valor de b*. Além disso, apresentou rendimento de farinha
entre os mais elevados dos genétipos avaliados. Associada ao elevado teor de amido
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resistente, essa combinacao confere a cultivar elevado potencial para a producao de FBV com
melhores caracteristicas tecnoldgicas, funcionais e maior viabilidade industrial.

Conclusoes
Os gendtipos avaliados diferiram quanto ao rendimento de farinha, ao teor de amido

resistente e as caracteristicas colorimétricas, confirmando a influéncia do material genético na
qualidade tecnologica da FBV. As cultivares Catarina, Noninha, Carvoeira, Prata Ana e Figo
And apresentaram os maiores rendimentos, destacando-se pelo potencial para o
processamento industrial. Com exce¢do da Banana Vermelha e do Diploide 120, os demais
gendtipos apresentaram elevados teores de amido resistente, evidenciando seu potencial para
a producdo de farinha prebidtica. Entre eles, a cultivar Catarina reuniu o conjunto mais
favoravel de atributos tecnoldgicos, combinando alto rendimento, elevado teor de amido
resistente e caracteristicas colorimétricas desejaveis. Esses resultados demonstram o potencial
da FBV como alternativa para agregagdo de valor a banana verde, ampliando as
oportunidades de processamento e de geracdo de renda para pequenos produtores e
agroindustrias.
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