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RESUMO

Considerado um alimento funcional, de desempenho nutricional expressiva, a biomassa de
banana verde, seja em sua forma integral (polpa + casca) ou somente a polpa, esta cada vez
mais presente a mesa dos consumidores que procuram alternativas mais saudaveis e mudanca
no comportamento alimentar, visando mais salude por meio da alimentacdo, buscando por
produtos que respeitem o0 meio ambiente e 0s recursos humanos, que incorporem nos seus
processos a rastreabilidade e origem desde o campo até os pontos de distribuicdo aos
consumidores. A biomassa de banana verde desponta como uma excelente opcdo de insumo a
industria alimenticia de varios segmentos. Este trabalho teve como objetivo o estudo da
biomassa da banana verde na prevencdo de doengas. Para isso, foi feita uma revisao
bibliografica. Concluiu-se que habitos alimentares saudaveis, com mudangas comportamentais
e a introducédo de alimentos capazes de oferecer beneficios falta a salde sdo de grande valia na
prevencdo primaria, controle e tratamento dos casos de sobrepeso/obesidade e morbidades
associadas, entre elas diabetes tipo 2, as dislipidemias e as doencas coronarianas.
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ABSTRACT

Considered a functional food, with expressive nutritional performance, green banana biomass,
either in its integral form (pulp + peel) or only the pulp, is increasingly present at the table of
consumers looking for healthier alternatives and changes in eating behavior, aiming at more
health through food, looking for products that respect the environment and human resources,
that incorporate in their processes traceability and origin from the field to the distribution points
to consumers. Green banana biomass emerges as an excellent input option for the food industry
in several segments. This study aimed to study the biomass of green bananas in disease
prevention through a literature review. It was concluded that healthy eating habits, with
behavioral changes and the introduction of foods capable of offering lack of health benefits are
of great value in primary prevention, control and treatment of cases of overweight / obesity and
associated morbidities, including type 2 diabetes, dyslipidemia and coronary heart disease.
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1. INTRODUCAO

A banana é uma das frutas mais consumidas em todo mundo. Sua producao concentra-
se na maioria dos paises tropicais, e sua cultura é considerada, mundialmente, a quarta cultura
de alimentos mais importante, ficando apenas atrés do arroz, do milho e do trigo (RODELA,
2015). N Brasil, o terceiro maior produtor mundial de bananas, menos de 3% de sua producao
¢ exportada, basicamente para a Argentina (cerca de 64%) e o Uruguai (36%) (FELGUEIRAS,
G. Cetal ,2010). O cultivo dessa fruta se estende de norte a sul do Brasil, com grande expressao
econdmica e elevado alcance social. Por ser uma cultura versatil, torna-se possivel em
diferentes ambientes, durante todo o ano, o que mantém o solo fértil, interessante para
produtores, que utilizam essa fruta como recurso adicional (BORGES et al., 2004). A banana é
fonte de minerais e um importante componente de alimentacdo no mundo todo. O sabor que ela
tem € um dos seus mais importantes atributos. A polpa verde PE (biomassa da banana) é
caracterizada por uma forte adstringéncia por causa da presenca de alguns compostos fenolicos
solGveis, principalmente os taninos (ADAO; GLORIA, 2005).

No amadurecimento da fruta, ocorre a polimerizacdo desses compostos, e, por
consequéncia, diminui essa adstringéncia, aumentando o sabor doce e reduzindo a acidez. A
composicdo da banana muda durante o processo. Nesse processo, 0 amido contido nela sofre
importantes modificacGes, isto &, seu teor cai, em média, 70% a 80% no pré-climatério (antes
de sua hidrélise) para 1% no periodo final do climatério, enquanto o teor dos agucares,
principalmente da sacarose, se acumula em cerca de 10% do peso do fruto (SILVA et al., 2006).

Sua utilizacdo em alimentos é bastante vantajosa, pois ndo altera o sabor dos mesmos,
aumenta a quantidade de fibras dietéticas, proteinas e nutrientes, além de aumentar o
rendimento dos produtos (VALLE, 2003). Estudos realizados, em que foram analisadas as
guantidades de amido resistente, de amido disponivel e de amido total, mediante diferentes
formas de coc¢édo de banana verde para obtengdo de biomassa, mostrou que cozinhar a banana
na pressdo, com casca, em agua e com refrigeracdo posterior, ajuda a preservar a quantidade de
amido resistente contido nesse alimento, fato que se atribui principalmente a permanéncia da
casca no momento da coc¢do (CARDENETTE, 2006).

A farinha de banana verde, obtida da biomassa do fruto, mostrou-se fonte de alguns
minerais importantes para a manutencdo de uma boa saude, como célcio, ferro, magnésio, essa
farinha também contém vitamina C e quantidades razoaveis de vitaminas A, Bl e B2
(ZANDONADI, 2009). Estudos recentes evidenciaram que o fruto da banana verde também

possui acdo fisiologica, pois é rico em flavonoides que atuam na protecdo da mucosa gastrica,
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e por apresentarem contetdo significativo de amido resistente que age no organismo como fibra
alimentar melhorando o transito intestinal e contribuindo para formacéo do microbiota local
(PACHECO, 2009).

Segundo Barbosa 2006, quando cozida, a banana verde possui atividades funcionais
como prebidtico, por possuir em sua composicdo fibras solUveis e insolUveis apresentando
fungBes benéficas em nosso organismo, consideradas um alimento funcional. Os alimentos
funcionais sdo produtos alimentares que contém em sua composicdo componentes
biologicamente ativos que promovem efeitos metabolicos ou fisioldgicos importantes no
organismo resultando em reducdo do risco de desenvolver doencas. O amido resistente esta
relacionado a manutenc¢do da saude e a prevencao de doencgas cronicas como: diabetes tipo 2,
dislipidemias, doencas cardiovasculares e cancer do colo entre outras, frequentemente
associadas a obesidade, mostrando-se como um importante componente de uma alimentagéo
funcional (MOREIRA, 2011).

Estudos ressaltam que o consumo constante do amido resistente pode reduzir os niveis
colesterol LDL (WALTER, 2011). O consumo de amido resistente relacionado a reducdo da
gordura corporal e capaz de aumentar de forma natural a secrecdo dos hormonios
gastrointestinais, diminuindo consequentemente peso corporal (SILVA et al., 2006).

Além disso, o processo de fermentacdo do amido resistente nas porcdes finais do célon
intestinal colabora para a eliminacdo de produtos nocivos a salde intestinal e/ou para a
reabsorcdo indesejavel de acidos biliares. Assim, os produtos derivados de banana verde
mostram-se bastante promissores na prevencao de algumas doencgas cronicas ndo transmissiveis
(CARDENETTE et al., 2006).

A retocolite ulcerativa e a doenga de Crohn representam um importante problema de
salde publica, pois sdo doencas que podem atingir os jovens, apresentando periodos de
atividade e remissdo, podendo resultar em uma diminuicdo expressiva na qualidade de vida
dessas pessoas, afetando a escolaridade, gerando prejuizos no trabalho e diminuindo a
produtividade, alem de afetar de maneira significante a vida social dessas pessoas (DE
BARROS et al., 2009). Dessa forma, o presente estudo tem por objetivo realizar uma revisao

bibliogréafica sobre as principais praticas e o uso da banana verde em beneficio a salde.
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2 DESENVOLVIMENTO DO ASSUNTO

2.1 Histéria da Banana

A banana, independentemente de seu grupo gendmico, é uma das frutas mais
consumidas no mundo (OLIVEIRA, 2003). No Brasil, é a atividade agricola mais antiga,
produzindo a fruta de maior consumo anual per capita, com quantidades médias de 35
kg/habitantes (CARVALHO, 1998).

O processo de amadurecimento da banana, caracterizado por inUmeras reagdes quimicas
que alteram a composi¢do da fruta e causam modificagdes na permeabilidade dos tecidos
(CHITARRA; CHITARRA, 1994), contribui para o desperdicio da banana que, em algumas
regides do pais, chega a 60% da producdo (BORGES, 2003). Notam-se desperdicios durante
toda a cadeia produtiva, desde a lavoura (5%), 0 processo de embalagem (2%), as vendas no
atacado (6% a 10%) e varejo (10% a 15%), e diretamente com o consumidor (5% a 8%)
(VASQUES, 2007).

Uma alternativa para tal desperdicio seria a maior utilizacdo da banana verde na
industria de alimentos (ZANDONADI, 2009). A fruta constitui-se em fonte importante na
alimentacdo humana pelo valor calorifico, energético e, principalmente, pelo conteddo mineral
e vitaminico que apresentam. Devido as suas caracteristicas aromaticas, as bananas tém
recebido consideravel atencdo dos pesquisadores, com mais de 350 compostos identificados.
(LAMOUNIER et al., 2014). Apesar da grande importancia deste produto a nivel mundial, os
dados termo-fisico-quimicos da banana, reportados na literatura, estdo bastante dispersos, o que
dificulta o seu uso em futuras pesquisas.

O processamento de bananas para obtencdo de produtos elaborados tem sido
direcionado para farinha de banana verde, farinha ou p6 de banana verde e madura, cremes,
flocos, puré, néctar, geleia, bananada, rapadura, balas, vinagre, vinho, banana-passa, licor, suco,
bolo, torta e banana ao rum. Da planta, dos restos dos cachos e das préprias bananas, obtém-se
ainda fibra para fabricacéo de sacos para cereais, palmito em salmoura, torta da casca de banana,
torta de engaco e torta de “corag@o”. Os restos da banana e dos cachos também tém sido usados
na alimentagdo animal (SCHRAMMEL et al., 2014).

A transformacdo da banana verde cozida em subprodutos (biomassa) representaria
assim uma excelente forma de aproveitamento integral da producéo. Na sociedade moderna, o
consumo da banana esta normalmente restrito a fruta madura, ou seja, aquela que ja passou pelo

processo de maturacdo, que confere a polpa uma textura mais macia e sabor adocicado
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(CHAMP et al., 1998). Porém, em outras culturas, a banana é normalmente consumida ainda
verde apds cozimento, sendo uma importante fonte de amido (MENDEZ et al., 2013).

2.2 Biomassa de banana verde

A polpa de banana verde, conhecida como biomassa, caracteriza-se por conter alto teor
de amido, baixos teores de umidade, de acucares e compostos aromaticos (IZIDORO, 2007).
Pode ser utilizada para enriquecer varios produtos, como paes, massas em geral, sorvetes e
alimentos que contém amido em sua composic¢do (VASQUEZ et al., 2007), visto que néo altera
0 sabor nem o odor dos alimentos e contribui para 0 aumento do volume do alimento, além de
incorporar vitaminas, minerais e fibras (ARRUDA, 2002).

Existem trés tipos de processamento da biomassa: biomassa P (polpa); biomassa F
(utilizando a casca verde) e a biomassa integral na qual se utiliza casca e a polpa (RIBEIRO et
al., 2012).

Para a producdo da biomassa do tipo P (polpa), € 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 &gua até cobrir toda a fruta, deixando-a cozinhar por cerca de 20 minutos.
Apos o cozimento, devem ser retiradas as cascas e a polpa deve ser processada por meio de
moagem ainda quente, até que se obtenha uma pasta homogénea (DINON; DEVITTE, 2011).

2.3 Amido resistente

Um dos componentes essenciais da biomassa é o amido resistente (AR), que se encontra
presente quando a fruta ainda esta verde, pois a medida que ocorre 0 amadurecimento este é
convertido em aclcares como dissacarideos. O termo ficou conhecido a partir da década de 80,
com experimentos cientificos com polissacarideos ndo amido, foi observado que apés a
hidrélise enzimatica, uma parte do amido ainda continuava intacta (STARCH, 2014).

Somente na década de 90 que o amido resistente (AR), foi definido como a quantidade
total de amido e seu produto da degradacdo que resiste a digestdo no intestino delgado de
individuos sadios (BASSO, 2010).

O AR (amido resistente) pode ser classificado em quatro tipos: AR1, AR2, AR3 e ARA4.
O tipo ARL1 é fisicamente inacessivel, pois estd presente em grdos e sementes que Sao
parcialmente triturdveis devido a presenca de paredes celulares rigidos. O tipo AR2 encontra-

se em batatas cruas e bananas verdes. Ja 0 AR3 surge a partir do processo de retro gradacdo do
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amido, muito comum em alimentos processados, cozidos e resfriados. E o tipo AR4 consiste
no amido quimicamente modificado (STARCH, 2014).

O AR pode ser sintetizado por diversas maneiras como: estrutura quimica, origem
bioldgica, modificacGes quimicas, aguecimento e resfriamento. E ainda pode ser utilizado como
substrato pelas microbiotas intestinal, produzindo efeitos benéficos para organismo
(GARDENETT, 2006).

2.4 Amido resistente versus resposta glicémica

Os alimentos com fonte de carboidratos, também contém vitaminas e minerais, além de
outros componentes importantes, como fitoquimico e antioxidantes. Os carboidratos podem ser
absorvidos e digeridos em diferentes velocidades ao longo do trato gastrointestinal, que por sua
vez, esta relacionado com a proépria caracteristica do alimento. Estes fatores resultam em
diferentes respostas glicémicas no organismo (MENEZES et al., 2011).

Os carboidratos sdo classificados como, simples ou complexos e também de acordo com
a sua digestibilidade. Quanto a digestibilidade, eles podem ser classificados como de rapida
digestdo, lenta e os resistentes as enzimas. O AR, assim como as fibras, resiste as acles
enzimaticas e sdo fermentados no intestino grosso. Amido resistente a Ultima geragdo no
controle de energia e digestdo saudavel (PEREIRA, 2007).

Consumidos na alimentacdo exercem diferentes funcdes benéficas para o organismo.
Sao fontes primérias de energia, promovem saciedade, esvaziamento gastrico, controlam a
glicose sanguinea e o metabolismo da insulina, atuam no metabolismo de colesterol e
triglicerideos, modulam a flora intestinal, participam da fermentacdo e melhoram o
peristaltismo. Além destas func¢des os carboidratos influenciam diretamente no indice glicémico
(FLECK, 2005).

O indice glicémico é a medida do impacto dos alimentos contendo carboidratos, sobre
as concentracdes de glicose plasmatica, pode ser utilizado como um parametro para classificar
os alimentos. Além disso, dietas com alto indice glicémico, promovem menos saciedade,
resultando em um maior consumo alimentar e, consequentemente, um aumento do peso
corporal. Dessa forma, o consumo de tais dietas pode alterar o perfil lipidico e a secrecdo da
insulina, favorecendo o aparecimento de doencas cardiovasculares e Diabetes mellitus (SILVA
et al., 2006).

Da mesma forma como as fibras, o0 AR contribui para a queda dos IG (indices

glicémicos) dos alimentos no sangue, proporcionando uma menor resposta glicémica, e
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consequentemente um menor retorno da insulina, auxiliando no tratamento de diabetes do tipo
2. Assim, alimentos lentamente digeridos ou com baixo IG, como no caso do AR, tém sido
associados ao melhor controle do diabetes 2, e, em longo prazo, podem até mesmo diminuir o

risco de desenvolver doencas cronicas (BASSO, 2011).

2.5 Amido resistente como fonte de fibras

As fibras alimentares sdo de grande importancia, devido as suas propriedades
nutricionais e seus efeitos benéficos ao organismo. Na Africa, onde o consumo de fibras na
dieta chega até a 150 g/dia, praticamente a populacdo ndo apresenta enfermidade como
constipacdo e diverticulite. Ja nos paises industrializado, onde o consumo de fibras € menor, ha
maior prevaléncia dessas doencas. Ja a populacdo brasileira consome pouca fibra,
principalmente nos centros urbanos, onde a correria do dia a dia influencia negativamente nos
habitos alimentar desta populagdo e, muitas vezes, ocorre um maior consumo de alimentos
industrializado do que de alimentos naturais (BUENO, 2015).

As fibras podem ser classificadas como soluveis (pectina, mucilagem e hemicelulose) e
insoltveis (celuloses). As fibras soluveis tém a capacidade de reter 4gua no intestino, formando
géis, retardam o esvaziamento gastrico tornando a digestdo e a absor¢do dos alimentos mais
lenta, diminuem os niveis séricos de colesterol. Outras funcdes das fibras sdo a estimulacdo da
mastigacdo, melhorando a secrecdo gastrica, aumentando o bolo fecal e melhorando o tempo
de transito intestinal. As fibras insollveis tém a capacidade de aumentar o bolo fecal,
estimulando o bom funcionamento do intestino, e previne a constipagéo intestinal (OLIVEIRA
et al., 2008). Especialmente as anaerdbicas estritas (bacteroides, eubactérias, bifidosbactérias e
Clostridium) que constituem 99% da microbiota intestinal humana razdo pela qual é
considerado agente prebioticol4 (SALGADO, 2005).

2.6 Amido resistente e 0 aumento do bolo fecal

O AR por ter sua acdo semelhante a fibra tem a capacidade de aumentar o bolo fecal,
isto é importante na prevencdo de constipagdo, diverticulite, hemorroidas, além de diminuir
compostos toxicos provocados pelas células cancerigenas (SALGADO, 2010). A porcéo de AR
que “escapa” da digestao constituiu uma grande fonte de carboidratos fermentaveis que servem
de nutrientes para a microflora do cdlon. Como esses microrganismos metabolizam o0s

carboidratos por fermentacdo, o pH do colon é diminuido e acido graxos de cadeias curtas,
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como acetatos, propionato e butirato sdo liberados. Desses, o butirato é o responsavel por
promover a salde do célon. A presenca de substratos fermentaveis ajuda a prevenir doencas
inflamatorias no intestino e a manter as necessidades metabolicas da mucosa. Além disso, o
butirato pode ajudar a conter o aparecimento de células cancerigenas e pode diminuir a
proliferacdo de células da mucosa do célon. Acredita-se que esses fatores ajudam a reduzir o
risco de cancer de célon (DELLANOCE, 2007).

2.7 Amido resistente e a prevenc¢ao de cancer do colon

O cancer compreende um conjunto de doencas, na qual ha um crescimento desordenado
de células que invadem tecidos e 6rgaos podendo levar a metastase. As causas sdo variadas,
podendo ser internas (relacionada ao proprio organismo) e externas (meio ambiente ou habitos
do préprio individuo). Em ambos os casos, 90% esta relacionado a fatores ambientais
(BRANDAO, 2004).

Nos EUA, o cancer colo retal é o terceiro tipo de céncer mais comum, ocorre
principalmente em pessoas com mais de 50 anos, € a quarta causa de morte em ambos 0S sexos
e correspondendo a 10% de morte. Uma dieta rica em fibras alimentares reduz de 25 a 30% do
risco de desenvolver o cancer colo retal. Além disso, pesquisas experimentais com animais e
humanos, apontam que as fibras tém diversas a¢cdes no trato gastrointestinal (QUEIROZ, 2005).
Existem dois mecanismos de protecdo pelas fibras alimentares contra o cancer do colon. Um
deles ¢ o efeito direto, na qual a fibra ndo digerida pelas enzimas se adere aos carcin6genos e
atraem agua para o meio resultando no aumento do bolo fecal, consequentemente, a um menor
tempo do transito intestinal. Ja no mecanismo indireto, ocorre uma diminuigdo do pH intestinal,
por meio da por meio da producdo de AGCC (Acidos graxos de cadeia curta), resultante da
fermentacao bacteriana.

Esse AGCC é utilizado como fonte energética para os colondcitos e age controlando a
proliferacdo das células epiteliais do célon (GIBSON et al., 2003).

A porg¢do de AR que “escapa” da digestdo constituiu uma grande fonte de carboidratos
fermentaveis que servem de nutrientes para a microflora do célon, o butirato é o responsavel
por promover a satde do célon (BORGES et al., 2007). A presenca de substratos fermentaveis
ajuda a prevenir doencas inflamatorias no intestino e a manter as necessidades metabdlicas da
mucosa. Além disso, o butirato pode ajudar a conter o aparecimento de células cancerigenas e
pode diminuir a proliferacdo de células da mucosa do cdlon. Acredita-se que esses fatores
ajudam a reduzir o risco de cancer de colon (DELLANOCE, 2007).
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2.8 Doenga de Crohn, reto colite ulcerativa e 0 amido resistente

Doenca de Crohn (DC) e Retocolite Ulcerativa (RCU) sdo as principais doencas
englobadas como Doenca Inflamatoria Intestinal (DII). Apesar de sua etiologia ndo ser
completamente conhecida, a DIl se caracteriza por possuir um periodo cronico, o qual se alterna
periodos de remissdo com atividade de duracdo variavel. N&o existe, até 0 momento, nenhum
tratamento farmacoldgico definitivo para essas doencas. No entanto os farmacos mais utilizados
como forma de tratamento apresentam uma série de efeitos adversos quando utilizados em altas
doses ou por periodos prolongados (RANSFORD et al., 2002).

A banana verde em lesdes gastricas (aguda e cronica) reduziu as lesGes agudas, no
entanto, o0 mecanismo de prote¢do gastrico ocorrido, devido a utilizacdo da banana verde, ainda
ndo foi elucidado (DUNIJIC et al., 1993).

Rica em amido resistente que estimula a producéo col6nia de &cidos graxos de cadeia
curta, sendo utilizada para tratar diarreias. Utilizagdo da banana verde em criancas que
apresentaram shiguelose (ou disenteria bacteriana) e demonstraram que a banana verde
diminuiu a - severidade da doenca, podendo ser considerada uma boa aliada contra a doenca,
quando utilizada juntamente com a dieta alimentar (RABBANI et al., 2001).

Dessa forma, a dieta enriquecida com banana nanica verde por possuir altos indices de
amido resistente, atuaria como uma fibra alimentar melhorando as fungdes do intestino grosso
por meio da reducdo do tempo de transito, pelo aumento do peso e frequéncia das fezes, pela
diluicdo do contetdo do intestino grosso e pelo fornecimento de substrato fermentavel a
microbiota, normalmente presente no intestino grosso (COLLI et al., 2002; RABBANI et al.,
2001).

3. CONSIDERACOES FINAIS

A banana é uma das frutas mais consumidas em todo mundo. E fonte de minerais e um
importante componente de alimentacdo. O Brasil, um dos maiores produtores mundiais de
banana, é também um dos que mais desperdicam técnicas inadequadas de colheitas e pos-
colheitas e o sistema improprio de transporte e armazenamento comprometendo a qualidade do
produto.

Uma alternativa comercial para diminuir esse desperdicio consiste na utilizacdo da
banana verde no cozimento perde tanino (responsavel pela sua adstringéncia), e a polpa obtida

permite a elaboracédo de varios alimentos.
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Héabitos alimentares saudaveis, com mudangas comportamentais e a introducdo de
alimentos capazes de oferecer beneficios a salde sdo de grande valia na prevencdo primaria,
controle e tratamento dos casos de sobrepeso/obesidade e morbidades associadas, entre elas
diabetes tipo 2, as dislipidemias e as doencas coronarianas.

Especificamente em relacdo ao sobrepeso/obesidade, o amido resistente tem sido
relacionado a reducao do peso corporal gracas a diminui¢do do consumo alimentar e 0 aumento
da sensacdo de saciedade, com base na literatura existente a biomassa da banana verde mostra
— se com grande potencial para auxiliar na manutencdo geral da satde e prevencédo e controle
das morbidades frequentemente associadas aos casos de sobrepeso/obesidade podendo
contribuir de forma importante no processo de emagrecimento.

Dessa forma, a possibilidade de insercdo de produtos feitos com biomassa da banana
verde na dieta de individuos com excesso de peso portadores ou ndo de comorbidades como
diabetes tipo 2, dislipidemias, hipertensdo arterial, doencgas cardiovasculares, poderia atuar
como fator coadjuvante na abordagem nutricional de uma terapia multidisciplinar relacionada

a prevencao e ao tratamento desses casos.
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