Instituto Federal de Brasilia
Campus Riacho Fundo
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Estudante: Rafaelly Hatherly Rodrigues
Professora Orientadora: Elisangela Aparecida Nazario Franco

Banana além da fruta: beneficios e usos da biomassa de banana na
gastronomia

Resumo

A biomassa de banana, derivada da polpa de bananas verdes ap6s o processo de cozimento e
amassamento, tem se destacado como um ingrediente inovador e nutritivo na gastronomia moderna.
Este estudo revisa algumas aplicagdes culinarias da biomassa de banana, focando seus beneficios
nutricionais, alguns de seus possiveis usos, bem como seus desafios na aplicagdo e aceitagdo pelo
consumidor. A biomassa de banana verde ¢ um espessante extremamente eficaz. Devido a sua natureza
de fruta verde, a biomassa possui sabor pouco marcante, o que a torna ideal para ser incorporada a
diversas receitas sem alterar abruptamente o sabor dos pratos, enquanto contribui para o aumento do
volume e a adi¢do de vitaminas e minerais. Embora ndo seja comumente utilizada como ingrediente
principal, a biomassa de banana desempenha um papel crucial como coadjuvante. Seu uso ¢ bastante
flexivel, desde que respeitadas as propor¢des recomendadas, permitindo sua inclusdo na maioria das
preparagdes alimentares. No entanto, a integracdo da biomassa de banana em preparacdes culinarias
apresenta desafios, incluindo a necessidade de ajustes precisos na textura e sabor dos pratos, além de
questdes de aceitagdo do consumidor que podem impactar sua adogdo generalizada. Ao compreender
os beneficios e as dificuldades praticas associadas a esse ingrediente, chefs e produtores podem
aprimorar seu uso, favorecendo sua inclusdo em uma gama mais ampla de preparacdes alimenticias.
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1. Introduciao

A banana ¢ uma das frutas mais consumidas em todo mundo. Sua producao
concentra-se na maioria dos paises tropicais, € sua cultura ¢ considerada, mundialmente, a
quarta cultura de alimentos mais importante, ficando apenas atras do arroz, do milho e do
trigo. A banana ¢ fonte de minerais € um importante componente de alimentacdo no mundo
todo. (Da Silva Nascimento et al., 2020).

A producdo brasileira de banana ¢ de aproximadamente 8 milhdes de toneladas ao ano,
entretanto 60% da colheita nacional se perde antes de chegar ao consumidor final, em
decorréncia das falhas oriundas da utilizagdo de técnicas inapropriadas de colheita e
pos-colheita, assim como falha nos sistemas de transporte, distribuicao e armazenamento, que
comprometem significativamente na qualidade final do produto. Por outro lado, a banana
verde possui uma vida util muito mais longa e vem sendo considerada como um produto ideal
para ser industrializado (Gomes et al, 2017).

A banana ¢ uma fruta bem aceita pela populagdo, entretanto, no Brasil ainda perde-se
muito deste alimento apds a sua colheita. Uma das formas de prevenir as perdas ¢ utilizar a
banana ainda verde. A banana além de ser um alimento barato também ¢ altamente nutritiva.
Representa fonte energética devido a presenga de carboidratos além de ser fonte de vitaminas
e minerais. Entretanto, ambos estdo presentes em maior quantidade quando a fruta ainda esta
verde (Ranieri; Delani, 2014).

A banana ¢ a fruta mais desperdicada no mundo. Dai a importancia de utiliza-la ainda
verde para produgdo de farinhas, que podem enriquecer diversos produtos alimenticios (Telles
et al, 2022).

A biomassa de banana verde ¢ um produto obtido do cozimento das bananas verdes,
processado na forma de puré e que pode ser adicionado no enriquecimento de diversos
alimentos (Souza, 2020).

Segundo Da Silva Nascimento et al. (2020), para a producdo da biomassa de forma
caseira € necessario que as bananas com a casca sejam lavadas com agua e uso de esponjas,
em seguida devem ser colocadas numa panela de pressao adicionando dgua até cobrir toda a
fruta, deixando-a cozinhar por cerca de 20 minutos. Apos o cozimento, devem ser retiradas as
cascas € a polpa deve ser processada por meio de moagem ainda quente, até que se obtenha
uma pasta homogénea.

J& para a produgdo industrial da biomassa de banana, conforme descrito no
Comunicado Técnico 171 da Embrapa, inicialmente, as bananas verdes sdo pesadas com
casca. O fruto ¢ entdo lavado em dgua corrente e passa por um processo de sanitizagao,
seguido pela remocdo do cloro residual. A cocg¢do das bananas ocorre em etapas, sendo
posteriormente realizada a remocao da casca. Apds o cozimento, as bananas sdo pesadas
novamente e fatiadas. A dgua de cozimento, que contém 0,46% de acido citrico, ¢ adicionada
as fatias antes de passar pelo processo de trituragdo e refino. Apos o refino, a biomassa ¢
pesada, seguida pelo envase manual. A biomassa € entdo esterilizada em autoclave, resfriada,
rotulada e armazenada, completando o processo de producao.

O uso crescente da biomassa de banana na gastronomia pode ser atribuido as suas
propriedades versateis e beneficios nutricionais. De acordo com Castro et al (2019), a
biomassa de banana verde, conhecida como polpa, é caracterizada por um elevado teor de



amido e baixos niveis de umidade, aglicares e compostos aromaticos. Além disso, ela pode ser
empregada para enriquecer diversos produtos alimenticios, como paes, massas, sorvetes e
alimentos que contém amido. Ela contribui para o aumento do volume dos produtos e oferece
uma adicao de vitaminas, minerais e fibras.

A biomassa ¢ valorizada por suas propriedades nutricionais, incluindo um alto teor de
fibras alimentares e amido resistente, que podem contribuir para a satde digestiva e o controle
glicémico. A biomassa de banana verde ¢ um puré de banana verde que atua como poderoso
espessante (Leon, 2010).

Além das fibras, o amido resistente, um componente importante da biomassa, atua
como um prebidtico. O amido resistente ¢ definido, fisiologicamente, como a soma do amido
e dos produtos da sua degradacdo, os quais ndo sao digeridos nem absorvidos no intestino
delgado de individuos sadios. Por esse motivo, apresenta comportamento similar ao da fibra
alimentar, relacionado a efeitos benéficos locais (principalmente no intestino grosso) e
sistémicos, por meio de alguns mecanismos. Ademais, um teor alto de amido resistente
dificulta a absor¢do de gorduras, como também o de glicose, sendo, portanto, indicado aos
diabéticos, aos que tém colesterol alto ou sofrem de prisdo de ventre (De Freitas, 2019).

O fruto da banana verde também possui a¢do fisiologica, pois € rico em flavonoides
que atuam na protecdo da mucosa gastrica, e por apresentarem conteudo significativo de
amido resistente que age no organismo como fibra alimentar melhorando o transito intestinal
e contribuindo para formacdo da microbiota local. A banana verde quando cozida possui
atividades funcionais como prebidtico, por possuir em sua composi¢do fibras soluveis e
insoluveis apresentando fungdes benéficas em nosso organismo, sendo considerado um
alimento funcional (Ranieri; Delani, 2014).

A biomassa permite o aproveitamento integral da fruta, podendo ser aplicada em
varios produtos alimenticios, beneficiando a digestao (Reis, 2022).

Assim, a biomassa de banana exemplifica como a inovagdo na culinaria pode
promover praticas alimentares mais sauddveis e conscientes, podendo ser utilizada em vérios
pratos, melhorando o perfil nutricional dos alimentos, além de evitar o desperdicio do
produto. De acordo com Telles et al. (2022) a biomassa, alternativamente, pode substituir
parcial ou totalmente os ingredientes usados pela industria alimenticia regularmente, como
gorduras saturadas, gorduras hidrogenadas e acticares simples, reduzindo o valor calérico e
energético das produgdes, além de agregar fibras, minerais e vitaminas que sdo vitais para a
manutengao da saide humana.

O aumento da preocupagdo com a sustentabilidade e a busca por alternativas
nutricionais inovadoras fazem deste tema um ponto de interesse relevante tanto para o meio
académico quanto para a induastria. Sob o ponto de vista da sustentabilidade, evidenciou-se
que a producao de biomassa reduz perdas durante o processamento da banana e, com isso, a
diminui¢do do desperdicio de matéria-prima (Telles et al., 2022).

O tema do presente trabalho justifica-se uma vez que a biomassa de banana, que ¢
composta principalmente pela polpa da banana verde, representa uma maneira inovadora de
aproveitar um recurso que, de outra forma, seria descartado. O uso da biomassa pode
contribuir para a redu¢cdo do desperdicio de alimentos, promovendo uma abordagem mais
sustentavel e eficiente na cadeia de produgdo alimenticia.



Além disso, trata-se de uma rica fonte de fibras, vitaminas e minerais, o que a torna
um ingrediente nutritivo. A inclusdo dessa biomassa em preparagdes culindrias pode
enriquecer a dieta com nutrientes essenciais € contribuir para uma alimentagdo mais
equilibrada. Acrescenta-se a isso o fato de que esse produto possui propriedades funcionais
que podem ser exploradas para criar novos produtos culindrios e aprimorar os existentes. Seu
uso pode levar a inovagdes na culinaria, possibilitando a criagdo de receitas que nao so sao
saudaveis, mas também oferecem novas experiéncias gastrondmicas.

O objetivo do presente estudo ¢ explorar algumas aplicacdes culindrias da biomassa
de banana, abordando seus beneficios nutricionais e os desafios associados ao seu uso na
gastronomia. A pesquisa aborda as maneiras pelas quais a biomassa pode ser integrada em
alguns usos na gastronomia, destacando como ela pode substituir ingredientes tradicionais e
melhorar o perfil nutricional de diversos pratos. Além disso, serdo discutidos os obstaculos
técnicos e de aceitagdo do consumidor que podem influenciar a ado¢do mais ampla desse
ingrediente inovador.

Em suma, este tema demonstra grande relevancia que agrega sustentabilidade,
nutricdo e inovagdo gastrondmica, o que pode gerar uma contribuicdo significativa para o
campo cientifico gastrondmico.

Ao compreender os avangos recentes e¢ as tendéncias emergentes na aplicagdo da
biomassa de banana, este estudo pretende fornecer uma visao abrangente sobre seu potencial
na gastronomia, assim como as oportunidades e desafios que acompanham sua integragdo nos
mercados alimenticios atuais.

2. Metodologia

Este trabalho foi conduzido por meio de uma revisdo bibliografica com o objetivo de
reunir e analisar as principais contribuigdes tedricas sobre a biomassa de banana,
identificando as discussdes mais relevantes. A escolha dessa abordagem foi fundamentada na
necessidade de consolidar o conhecimento atual sobre os beneficios nutricionais, funcionais,
as possiveis substitui¢des alimentares e a aceitagdo sensorial da biomassa de banana,
fornecendo uma base solida para a compreensao do impacto dessa biomassa em diferentes
contextos.

A revisdo bibliogréfica foi realizada a partir de uma pesquisa rigorosa e sistematica em
diversas fontes de informacao, incluindo artigos cientificos, livros, dissertagdes e relatorios de
pesquisa disponiveis em bases de dados como Scielo, PubMed e Google Scholar. Foram
priorizados os estudos que tratavam diretamente do tema, sem restrigdes quanto a data de
publicagdo dos artigos, uma vez que a inclusdo de tanto trabalhos mais antigos quanto mais
recentes possibilitou uma visdo abrangente sobre a evolu¢do do conhecimento e as tendéncias
atuais na area.

O critério de inclusdo dos artigos considerou aqueles que abordavam de forma
relevante e profunda os aspectos nutricionais da biomassa de banana, suas propriedades
funcionais, as potencialidades de substitui¢des alimentares e a aceitagdo sensorial por
consumidores. Foram excluidos da andlise os trabalhos que fugiam do escopo do tema ou que
ndo atendiam aos critérios de qualidade estabelecidos.



A partir dos artigos selecionados, foi realizada uma andlise detalhada das
metodologias empregadas, dos resultados encontrados e das conclusdes apresentadas,
permitindo a organizacdo dos estudos em categorias tematicas. Essas categorias foram
estruturadas de acordo com o enfoque principal dos estudos, seja ele nutricional, funcional, de
substituicdo ou de aceitacdo sensorial, facilitando a identificacdo de padrdes e divergéncias
nas abordagens.

Essa metodologia de pesquisa visou proporcionar uma visao critica e abrangente sobre
a biomassa de banana, sintetizando informagdes relevantes de diferentes fontes para embasar
a discussao e conclusdes do presente trabalho.

3. Beneficios nutricionais

A banana ¢ rica fonte de potdssio, mineral que ajuda no equilibrio de liquidos e sédio
no organismo, ajudando nas contragdes musculares e a evitar ciimbras. Ajuda ainda a reduzir
a incidéncia de derrames e doencas relacionadas a pressdo sanguinea, como a hipertensao e o
acidente vascular cerebral (AVC) (De Freitas, 2019).

Em geral, os sais minerais aparecem em maior quantidade no fruto ainda verde, sendo
0s principais o potassio, o fosforo, o calcio, o s6dio e o magnésio, apresentando ainda ferro,
manganés, iodo, cobre, aluminio e zinco. As principais vitaminas presentes na banana sao as
vitaminas A, C e complexo B (B, B2 e niacina). As principais proteinas presentes sao a
albumina e a globulina, porém em pequenas quantidades € em relagdo aos aminoacidos
predominam a asparagina, glutamina e histidina. Além disso, a banana verde possui no
maximo 2% de agucares e grande quantidade de amido, que no processo de amadurecimento
transforma-se quase todo em agucares (Bianchi, 2010).

Ainda segundo Bianchi (2010), a banana ¢ uma excelente fonte de carboidratos e
energia (calorias), além de fornecer diversos nutrientes essenciais, como vitaminas € minerais.
Na banana verde, os carboidratos predominantes sdo os complexos, incluindo amido e
polissacarideos ndo amilaceos.

Contendo sua caloria concentrada na polpa, a banana supera a péra, a cereja, o péssego
ou a magd, em teor de proteinas e lipideos. Contém ainda vitaminas C, D e E, bem como
quantidades razoaveis de vitaminas Bl e B2, além de potéssio e fosforo. Tem propriedades
medicinais constantemente recomendadas em tratamentos de colite, calculos biliares e
problemas de intestino e estomago (De Freitas, 2019).

Além dos seus beneficios nutricionais, segundo De Freitas (2019), as receitas com a
banana verde cozida, ou seja, a biomassa de banana, ainda apresentam valor social, sendo
uma solugdo para diminuir a desnutricdo nas camadas mais pobres da sociedade. Segundo a
mesma, além de agregar valor ao produto, a biomassa de banana poderia aumentar o valor da
propria banana, elevando seu preco e promovendo uma distribuicdo mais equitativa da
riqueza, dado que as regides produtoras de banana estdo entre as mais empobrecidas do
Brasil.

Importante destaque deve ser dado a quantidade de amido resistente (AR) presente na
banana verde (cerca de 20%). De acordo com a velocidade com a qual um alimento ¢ digerido
in vitro, o amido pode ser classificado em: rapidamente digerivel, lentamente digerivel e
amido resistente (AR), por resistir a acdo das enzimas digestivas (Bianchi, 2010).



O amido resistente ¢ um dos componentes mais significativos da biomassa de banana
verde. Ainda segundo Bianchi (2010) devido as caracteristicas do AR, seu comportamento
mostra-se semelhante ao das fibras alimentares, com efeitos fisioldgicos benéficos tanto
sistémica quanto localmente (principalmente no intestino grosso). Dessa maneira, o AR pode
ser denominado de ‘“alimento funcional” que ¢ aquele capaz de proporcionar beneficios
nutricionais, dietéticos e metabolicos especificos, contribuindo para o controle e reducao do
risco de doengas.

Com uma estrutura molecular maior e de dificil digestdo, o amido do fruto verde ¢
chamado de amido resistente. Assim, quando ¢ cozida verde, a banana perde o tanino,
elemento que amarra na boca, mas mantém o amido resistente, que vai passar pelo sistema
digestorio sem ser absorvido, devido a impossibilidade de ser quebrado (De Freitas, 2019).

Ainda segundo De Freitas (2019), um teor alto de amido resistente dificulta a absor¢ao
de gorduras, como também o de glicose, sendo, portanto, indicado aos diabéticos, aos que tém
colesterol alto ou sofrem de prisdo de ventre, sendo esse amido que da consisténcia, que da a
liga, convertendo a polpa da banana verde cozida num excelente espessante em bolos, massas,
paes e patés.

A banana, principalmente quando verde e cozida, estd inserida no grupo de alimentos
funcionais do tipo prebidticos, por possuir amido resistente, no qual ¢ de grande interesse da
industria alimenticia, por apresentar nutrientes importantes para a saude humana (Gomes et
al., 2017). Ainda segundo a mesma autora, suas fibras soluveis e insoliveis desempenham
diversas fungdes no organismo, como a regulacdo da funcdo intestinal, no qual atua
retardando o esvaziamento gastrico, além de auxiliar na reducao dos niveis de colesterol no
sangue.

Segundo De Freitas (2019), pesquisas indicam que a adigdo de amido resistente as
dietas resulta em um aumento na concentra¢do de butirato*, uma importante fonte de energia
para as células epiteliais do colon. Esse aumento nos niveis de butirato pode ajudar a prevenir
algumas doencas coldnicas, como a colite ulcerativa, que ¢ causada por uma deficiéncia de
energia. Além disso, o butirato ¢ associado a inibi¢ao do crescimento de células cancerigenas
e ao estimulo da proliferagdao das células da mucosa intestinal, o que pode reduzir o risco de
cancer de colon.

Outro beneficio do amido resistente segundo De Freitas (2019), seria que as
propriedades fisico-quimicas do amido resistente fazem com que os pesquisadores acreditem
que sua ingestdo pode reduzir a glicose pos-prandial e a resposta insulinémica apos as
refeicdes. Além disso, o consumo de amido resistente pode ajudar a prevenir ou melhorar a
resisténcia periférica a insulina. Outro aspecto, ainda segundo a mesma autora, seria que o
amido resistente compartilha uma caracteristica com a fibra solivel, que ¢ a capacidade de
aumentar a sensa¢ao de saciedade por varios motivos. Um desses motivos ¢ a sua influéncia
na prolongacao dos niveis plasmaticos de um hormonio chamado colecistocinina, que ajuda a
aumentar o tempo de transito dos alimentos pelo trato digestivo. Isso resulta em uma sensacao
de saciedade que dura mais tempo e também reduz a absor¢ao de gorduras. Além desse efeito,
pesquisas com ratos sugerem que a ingestdo diaria de amido resistente pode impactar a
expressao de certas enzimas lipogénicas e modificar a forma do tecido adiposo.

Em seu livro “Yes, nos temos bananas”, De Freitas (2019), apresenta ainda os
seguintes casos em que se recomenda o uso da banana, sendo recomendada para: pressdo



sanguinea, auxiliando no combate a pressdo alta; no cérebro, auxiliando no aprendizado;
ajuda a restaurar e normalizar o funcionamento do intestino, por ser rica em fibras; auxilia a
minimizar sintomas de depressdo, por conter triptofano; além de ajudar a curar ressaca,
diminuir os sintomas da tensdo pré-menstrual, diminuir o estresse a ajudar a evitar a ulcera,
por fortalecer as paredes do estomago.

Assim, essa descoberta, cujos resultados, até o momento, foram obtidos por meio de
métodos artesanais, demonstra um grande potencial para aplicagdio em escala industrial,
necessitando apenas de alguns testes laboratoriais para determinar sua contribuicdo exata na
criacdo de novos alimentos saudaveis e economicamente viaveis (De Freitas, 2019).

Considerando os efeitos positivos de seus componentes bioativos, agdo prebiotica e a
relacdo custo-beneficio dessa matriz alimentar, a implementacdo de produtos enriquecidos
compostos por banana verde na alimentacao ¢ de grande importancia (Telles et al, 2022).

4. Aplicacdes culinarias da biomassa de banana

A biomassa de banana verde ndo ¢ utilizada como ingrediente principal das
formulagdes alimenticias e sim como coadjuvante funcional, em substitui¢cao aos espessantes
produzidos a base de trigo, soja, fécula de mandioca e amido de milho. Na forma de
biomassa, os taninos presentes na banana verde, responsaveis pela adstringéncia, sdo
removidos. (Castro et al, 2019).

De acordo com De Freitas (2019), a biomassa de banana quase nunca ¢ o ingrediente
principal, mas o coadjuvante, ¢ pode ser agregada a maioria das receitas, principalmente as
mais simples, desde que sejam usadas as proporg¢des corretas.

Rica em vitaminas A, B1, B2 (riboflavina), dcido nicotinico, além de sdédio, potassio,
magnésio, manganés, cobre, fosforo, enxofre, cloro e iodo, a banana verde pode substituir a
batata em sopas, nhoque, massa para tortas, rosquinhas e uma variada gama de doces e
salgados. (De Freitas, 2019)

Outro uso apresentado na obra de De Freitas (2019), seria para pessoas que ndo podem
ingerir nada que contenha glaten, que ¢ a proteina encontrada em alguns cereais, como trigo,
aveia e centeio. Nesses casos, a biomassa de banana entraria na receita de paes e bolos,
substituindo a farinha de trigo. Ademais, apresenta o uso da biomassa de banana em alimentos
do dia a dia, como o caldo de feijao, sopas e molhos, que podem ser enriquecidos com a
biomassa, pois ela entra no lugar da farinha de trigo ou do amido de milho utilizados para
engrossar alimentos.

A biomassa de banana verde organica ¢ um modo de como podemos transformar a
banana verde para inserir este alimento nas refei¢cdes do dia a dia, pois além de trazer todos os
beneficios da fruta, torna-se versatil sua utilizagdo na gastronomia. A biomassa de banana
verde, produzida através do cozimento e processamento da polpa da banana verde pode ser
incorporada como ingrediente na preparacao de outros produtos alimenticios, conferindo ao
novo produto qualidades funcionais, oriundas do amido resistente, fibras e prebidticos.
(Kellermann; Marques, 2022)

O aroma e sabor suave, segundo Souza (2018), permitem sua utilizagdio em
preparacdes sem grande interferéncia no sabor final do produto. Além disso, tem
caracteristica umectante e espessante, o que possibilita seu uso como substituto de gordura,



bem como um agente de substituicdo de carboidrato. Possibilita, portanto, o desenvolvimento
de produtos com baixo valor calérico e caracteristicas sensoriais aceitaveis.

Conforme De Freitas (2019), nesse cenario, combinadas com uma politica voltada para
a mudanca de estilo de vida, que promova o exercicio fisico e uma alimenta¢do equilibrada, as
receitas que utilizam biomassa de banana verde podem contribuir para a melhoria geral das
condig¢des de vida da populagdo, abrangendo todas as faixas etarias e classes sociais.

A biomassa de banana verde ¢ um puré de banana verde que atua como poderoso
espessante. Segundo Leon (2010), ela é capaz de multiplicar alimentos, aumentando o volume
com a singularidade de acrescentar vitaminas e sais minerais.

Por exemplo, a adi¢ao de biomassa de banana verde a uma sopa de legumes pode ndo
apenas espessar o liquido, mas também enriquecer a sopa com potassio, vitamina C e
vitamina B6.

4.1. Uso da Biomassa de Banana Verde em Trufas

No trabalho realizado por Almeida; Gherardi (2018), sobre uso de banana verde em
trufas, comparou-se os dois recheios, sendo A (50% de banana madura, 40% de chocolate
meio amargo, 9,4% de biomassa e 0,6% de canela em po) e B (70% banana madura,
29,4% de biomassa e 0,6% de canela.

O recheio A foi o mais preferido, com 75% de preferéncia, segundo os provadores,
porque era mais doce. No teste de aceitacdo, para a trufa mais preferida, obteve-se 76% das
respostas com nota 9; 19% com nota 8; 3% com nota 7; 1% com 6 €1% com 5. No teste de
inten¢do de compra obteve-se 93% com nota 5, 6% com nota 4 e 1% com nota 1. O teste de
aceitacdo atingiu 73% sendo a pontuacdo minima (69%) para que o produto fosse
considerado aceito, apresentou também alto indice de intencdo de compra (93%), e
margem de lucro alta (54,5%) indicando Otimo potencial para comercializagdo.
(Almeida; Gherardi, 2018)

Por ndo possuir gordura trans, sodio e conservantes (no recheio), e conter
fibras e proteinas, a trufa desenvolvida pode se tornar benéfica para a satde se
consumida de forma consciente e fazendo parte de uma dieta equilibrada. Alérgicos a lactose
e gluten ndo podem consumir este produto, no entanto, devido a auséncia de
ingredientes alcéolicos, a trufa abrange ampla faixa etdria, que neste trabalho,
compreendeu idades entre 10 e 70 anos. (Almeida; Gherardi, 2018).

4.2 Uso da Biomassa de Banana Verde em Sorvetes



Tabela 1 — Formulacdo de sorvete de chocolate padrdo e com a incorporacdo de biomassa de banana verde.

Ingredientes Sorvete Yo Sorvete % Sorvete Yo
padrdo com com
BBV* BBVI*
Leite fluido integra 525,0g 65,6 4330 ¢ 54,1 433,0g 54,1
Leite desnatado em 80,0g 10,0 80,0g 10,0 80,0g 10,0
po

Gordura de palma 40,0g 5,0 40,0 g 5,0 40,0g 5,0
Cacau alcalino em pd 16,0g 2,0 16,0g 2,0 16,0 g 2,0
Acucar refinado 136,0 g 17,0 108,0¢g 13,5 108,0g 13,5

Liga neutra 32g 0,4 3,2 0,4 32g 0,4

g
BBV* 120,0 ¢ 15,0

BBWI* 120,0g 15,0
Total 800,2 g 100,0 800,2g 100,0 800,2 g 100,0

* BBV=Biomassa obtida da polpa da banana verde. BBVI = Biomassa de banana verde integra
obtida do fruto inteiro (casca + polpa).

No trabalho apresentado por Piaia et al. (2024), foi realizada a comparagdo entre
sorvetes com e sem o uso de biomassa de banana, conforme os parametros apresentados no
quadro acima.

Segundo o autor acima, quanto aos quesitos fisico-quimicos avaliados como pH,
acidez, gordura, proteina, teor de cinzas, umidade, e as caracteristicas tecnoldgicas de
overrun, derretimento e densidade aparente, os sorvetes elaborados com biomassa de banana
verde apresentaram resultados satisfatorios quando comparados a amostra de sorvete padrao
(sem adi¢do de biomassa), mas por se tratar de um produto inovador, existem aspectos que
podem ser melhorados.

Em relagdo ao processo operacional, constatou-se que, para se produzir os sorvetes
que s3o acrescidos de biomassa de banana verde integral ou biomassa de banana verde da
polpa, conta-se com a vantagem de menor tempo de produgdo, ou seja, menor custo
operacional e aumento da capacidade produtiva. (Piaia et al, 2024)

4.3. Uso da Biomassa de Banana Verde em Cookies

No artigo apresentado por Monteiro et al. (2020) foram elaboradas duas formulagdes
de biscoito tipo cookie: F1 com ovos e F2 com aveia, a massa do biscoito foi constituida por
BBYV, agucar mascavo, fermento quimico, agua, chocolate em pd, manteiga e castanha do
Brasil, conforme informado na tabela 1.

Quanto aos resultados das analises centesimais dos cookies de biomassa de banana
verde na tabela 2, (figuras 4 e 5), a formulagdo F1 apresentou teores de umidade, proteinas,
lipidios, calcio e fosforo inferiores a formulagdao F2, tais resultados podem ser atribuidos a
adicao de ovos na formulagdao F2 em comparagdo adi¢ao de aveia no cookie F1. (Monteiro et
al, 2020)

Os cookies com biomassa de banana verde apresentaram valores de macronutrientes
superiores aos encontrados na literatura, demonstrando viabilidade quanto a sua inser¢do na



dieta diaria, para atender tanto a populacdo de celiacos, quanto ao publico interessado em suas
propriedades funcionais e nutricionais. (Monteiro et al, 2020)

Portanto, na busca por alimentos saudaveis e saborosos, com propriedades funcionais
e valor nutricional, que contribuam para melhorar a dieta, pode-se empregar a BBV na
producdo de cookies, tendo em vista aumentar sua variedade alimentar e ainda agregar valor
nutricional, atraves de um componente de alta palatabilidade, facil acesso e de grande
disponibilidade regional. (Monteiro et al, 2020)

4.4. Substituicoes e Melhorias: A Biomassa de Banana Verde na Substituicao de
Gordura e Acucar

A biomassa de banana verde se destaca nao apenas como um ingrediente nutritivo e
funcional, mas também como uma alternativa eficiente para substituir gorduras e aglicares em
diversas receitas. Este segmento analisa como a biomassa pode substituir esses ingredientes,
explorando os efeitos dessas substitui¢des nas receitas e os beneficios resultantes.

A banana verde pode ser utilizada como substituto de gordura em produtos de
panificagdo e confeitaria, por ter amido resistente (AR) e hemicelulose que promove a
umidade e o amaciamento na massa de bolo (Souza, 2018).

A tendéncia de uso de substitutos de agucares a base de frutas com alto grau de
dogura, vem ganhando espaco na area de Nutricdo e de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Uma vez, que esses alimentos possuem baixos indices de riscos a saude, menor preco de
compra e maior disponibilidade de acesso, quando comparado a adogantes dietéticos,
comumente utilizada em preparacgdes para fins especiais (Souza, 2018). Um desses substitutos
a base de frutas, pode ser a biomassa de banana verde.

No estudo conduzido por Souza (2018), a substituicdo da gordura por biomassa de
banana verde (BBV) e a redu¢do do agtcar resultaram em um aumento na umidade dos bolos,
o que favoreceu o crescimento de bolores, leveduras e aerdbios mesofilos, reduzindo assim o
tempo de viabilidade dos produtos. No entanto, observou-se que a reducdo de gordura e
agucar nos bolos pode melhorar sua qualidade nutricional, ajudando na prevengao de
sobrepeso, obesidade e doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNTs), sem impactar
significativamente a aceitagdo dos produtos. Além disso, os bolos preparados com BBV
demonstraram maior firmeza e flexibilidade em comparagdo com o bolo sem uso da biomassa
de banana verde.

O uso de Biomassa de Banana Verde ndo objetiva alteragdo no sabor, uma vez que o
sabor suave ¢ uma de suas caracteristicas. Contudo, para a utilizagdo em produtos que se
propdem a reduzir a quantidade de acucar da receita original, pode-se considerar estagios
mais avancados de maturagdo, embora haja alteragdo na composicao quimica (Souza, 2018).

Com base na literatura existente pode-se concluir que biomassa de banana verde e seus
subprodutos possuem grande potencial para serem utilizados em formulagdes de paes, bolos e
diversas massas, podendo contribuir de forma importante na melhoria dos aspectos
nutricionais de produtos amplamente consumidos pela populacdo. O seu baixo custo e sua
facil obtencao tornam-se meios para estimular o uso e diminuir as dificuldades ao seu acesso,
promovendo melhoria na saude e qualidade de vida das pessoas. (Do Nascimento Monteiro,
2019.)



5. Desafio da aceitacio da biomassa de banana verde na aplica¢io culinaria

No trabalho realizado por Kellerman; Marques (2022), observou-se que o grau de
aceitacdo das receitas salgadas e doces contendo biomassa de banana verde nao apresentaram
rejeicdo para nenhuma das formulagdes com e sem a incorporacdo da biomassa de banana,
podendo-se observar a versatilidade da biomassa de banana verde na utilizacdo tanto de
receitas doces quanto salgadas.

Ainda sobre o estudo acima, concluiu-se que apesar do crescente interesse por habitos
alimentares mais saudaveis, a busca por novas informacdes e opcdes alimentares que
promovem beneficios a saude ainda ¢ limitada. Muitas pessoas nao estdo familiarizadas com
ou nao utilizam certos ingredientes devido a falta de conhecimento sobre sua preparagao ou a
preconceitos relacionados ao seu sabor. No entanto, quando esses produtos sao introduzidos
ao publico e suas vantagens sdo comunicadas de forma eficaz, observamos uma reducdo dos
preconceitos € uma maior aceitagdo em relacdo ao seu consumo € as suas caracteristicas
sensoriais.

A adi¢do de ingredientes com propriedades funcionais a produtos alimenticios, como a
biomassa de banana verde torna-se viavel do ponto de vista comercial, uma vez que ha uma
tendéncia de busca dos consumidores por alimentos mais saudaveis. (Jesus et al, 2019)

No estudo de Santos et al (2017), em que foi feito um nhoque sem glaten, sendo a
farinha substituida por biomassa de banana verde, observou-se uma boa aceitacdo dos
participantes da pesquisa ao produto, alcancando-se uma aceitagdo global de 80%.
Considerando-se o facil acesso ao produto pela populacdo, baixo custo, elevado teor de
nutrientes, o estudo citado concluiu que a biomassa de banana seria excelente alternativa para
o preparo de massa sem gluten ou mesmo usada junto a outras farinhas, sem que o preparo
tenha sua qualidade sensorial comprometida.

Isso demonstra a eficicia da biomassa em manter a qualidade sensorial dos produtos
assados enquanto reduz a quantidade de ingredientes menos saudaveis.

Além disso, a biomassa de banana verde pode impactar o sabor dos produtos de
maneira variavel. Embora a biomassa tenha um sabor neutro, a quantidade utilizada pode
alterar ligeiramente o perfil de sabor das receitas. Segundo Souza (2018), a avaliagdo de
diferentes aspectos no desenvolvimento de produtos ¢ essencial para que ele possa atender a
sua proposta. No caso de produtos como bolo acondicionados de BBV, ¢ essencial que as
diferentes proporgdes entre os ingredientes sejam adequadamente testadas, assim como
avaliada sua aceitacao e estabilidade, para que sua viabilidade seja comprovada.

A biomassa de banana verde, apesar de suas muitas vantagens, apresenta varios
desafios na aplicagdo culinaria. Esses desafios incluem aspectos técnicos relacionados a
incorporagdo da biomassa nas receitas ¢ a aceitacao do consumidor, que sdo cruciais para o
sucesso de sua utilizagdo em produtos alimenticios. Ajustar a quantidade de biomassa
necessaria para alcangar a textura ideal pode exigir experimentacdo e ajustes continuos.

A aceitacdo do consumidor representa um desafio significativo na aplicacdo culindria
da biomassa de banana verde. A introdu¢do desse ingrediente pode encontrar resisténcia, ndo
apenas devido a percepcdes sobre seus beneficios a satide e a familiaridade com o produto,
mas também por questdes sensoriais, como sabor e textura, além de fatores culturais



relacionados ao consumo de alimentos. Esses aspectos desempenham um papel importante na
resisténcia do consumidor a ado¢ao da biomassa de banana verde em receitas.

Para superar esses desafios, € importante realizar testes sensoriais € ajustar as receitas
com base no feedback dos consumidores.

Outro desafio técnico seria a compatibilidade da biomassa com outros ingredientes. A
biomassa de banana verde pode interagir de forma diferente com outros componentes das
receitas, como leveduras ¢ fermentos.

6. Consideracoes Finais

A biomassa de banana representa um avango notavel na gastronomia, oferecendo uma
solugdo inovadora e sustentavel para o aproveitamento integral de recursos alimentares. Este
estudo destacou os multiplos beneficios desse ingrediente, incluindo seu valor nutricional,
como uma rica fonte de fibras, vitaminas ¢ minerais, além de sua funcionalidade como
espessante neutro em preparagdes culindrias. A biomassa de banana ndo apenas enriquece a
dieta com nutrientes essenciais, mas também proporciona uma forma eficiente de reduzir o
desperdicio de alimentos, aproveitando uma parte da fruta que, de outra forma, seria
descartada.

Diante de todos os aspectos e beneficios apresentados, nota-se que a biomassa de
banana verde, além de ser uma rica fonte de nutrientes essenciais para o bom funcionamento
do organismo, desempenha um papel importante na prevencdo e tratamento de diversas
doencas que afetam uma parcela significativa da populagdo atualmente.

Isso inclui doengas cronicas como diabetes tipo 2, obesidade e doencgas
cardiovasculares, bem como cancer e episdédios de diarreia, uma vez banana verde,
matéria-prima da biomassa de banana, atua de maneira simbidtica no intestino, ajudando a
repovoa-lo com bactérias probiodticas e fornecendo um substrato para a proliferacdo dessas
bactérias. Adicionalmente, ela oferece uma alternativa econdmica vantajosa, ja que grande
parte da producao de banana no pais ¢ perdida devido a fragilidade da fruta.

As aplicacdes da biomassa de banana na culindria sdo variadas e promissoras. Ela
pode ser incorporada em uma ampla gama de produtos alimenticios, desde sopas € molhos até
produtos de panificacdo e sobremesas. Sua neutralidade de sabor permite que seja utilizada
sem alteragdo significativa das caracteristicas organolépticas dos pratos, enquanto suas
propriedades espessantes e nutricionais agregam valor aos produtos finais. Essa versatilidade
abre novas possibilidades para a criagdo de receitas mais saudaveis e inovadoras, atendendo a
demanda crescente por opgdes alimentares equilibradas e sustentaveis.

Entretanto, a ado¢do mais ampla da biomassa de banana enfrenta alguns desafios.
Questdes técnicas relacionadas a consisténcia e processamento da biomassa, assim como a
aceitacdo do consumidor, s3o fatores cruciais que devem ser abordados. A educagdo do
mercado sobre os beneficios e a versatilidade desse ingrediente ¢ fundamental para superar
essas barreiras. Além disso, a necessidade de mais pesquisas para otimizar suas aplicagoes e
garantir a qualidade do produto € uma consideragao importante para seu sucesso futuro.

Em sintese, a biomassa de banana se destaca como um ingrediente inovador que une
nutricdo, sustentabilidade e criatividade gastronomica. Sua capacidade de adicionar valor
nutricional aos alimentos, a0 mesmo tempo em que contribui para a reducdo do desperdicio,



torna-a um recurso valioso na cozinha contemporanea. A importancia da biomassa de banana
vai além de suas propriedades nutricionais e funcionais, mas também representa uma
oportunidade de transformar praticas alimentares e industriais, alinhando-se as tendéncias
globais de sustentabilidade e saude.

O potencial da biomassa de banana para revolucionar a gastronomia ¢ significativo,
oferecendo uma alternativa viavel para ingredientes tradicionais e promovendo uma
abordagem mais consciente e eficiente na producdo de alimentos.

Para enfrentar os desafios técnicos e de aceitagdo do consumidor, ¢ importante adotar
uma abordagem estratégica. No aspecto técnico, uma opgao viavel seria realizar estudos e
testes experimentais para otimizar a propor¢do de biomassa em diferentes receitas, o que pode
ajudar a alcancar a textura e o sabor desejados.

Em termos de aceitagdao do consumidor, estratégias eficazes incluem a educagdo sobre
os beneficios nutricionais da biomassa e a realizacdo de degustacdes para permitir que 0s
consumidores experimentem os produtos antes de se comprometerem com a compra.

A biomassa de banana verde representa uma alternativa saudavel e funcional para a
substituicdo de gorduras e agucares em receitas de panificagdo e confeitaria. Sua capacidade
de proporcionar umidade e dogura, além de melhorar o perfil nutricional dos produtos, faz
dela uma adi¢do valiosa na culinaria moderna. Com as devidas adaptagdes, a biomassa pode
melhorar a qualidade das receitas, promovendo uma alimentacdo mais saudavel sem
comprometer a experiéncia sensorial dos alimentos.

A biomassa de banana verde se destaca como um ingrediente versatil e funcional na
panificacdo e confeitaria. Sua capacidade de melhorar a textura, umidade e sabor dos produtos
assados, além de substituir ingredientes menos sauddveis, a torna uma adi¢do valiosa para a
culinaria. O uso da biomassa de banana verde representa uma abordagem inovadora e
saudavel, refletindo uma tendéncia crescente em dire¢ao a nutricdo funcional ¢ a melhoria da
qualidade dos produtos de panificacdo e confeitaria.

O uso de biomassa de banana verde nao visa alterar o sabor dos produtos, uma vez que
a suavidade desse sabor ¢ uma das suas caracteristicas principais. No entanto, para a aplicagao
em produtos que buscam reduzir a quantidade de agucar na receita original, pode-se
considerar o uso de bananas em estagios mais avangados de maturagdo, embora isso resulte
em mudangas na composi¢ao quimica da biomassa.

A aplicagdo culindria da biomassa de banana verde apresenta desafios técnicos e de
aceitagdo que devem ser abordados para maximizar seu potencial. Ajustes na textura e no
sabor, juntamente com estratégias eficazes de comunicagdo e marketing, sdo essenciais para
superar esses desafios e promover a adocdo bem-sucedida da biomassa em diversas
preparacdes alimenticias. Com as devidas adaptacdes e abordagens estratégicas, a biomassa
de banana verde pode se estabelecer como um ingrediente valioso na gastronomia moderna.

A medida que a pesquisa avanca e a aceitagdo do consumidor cresce, a biomassa de
banana tem o potencial de se tornar um pilar fundamental na alimentacdo moderna,
contribuindo para uma dieta mais equilibrada e um planeta mais sustentavel.
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