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1 INTRODUCAO

A banana (Musa spp) € uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo o
Brasil um dos maiores produtores deste alimento altamente energético (BORGES;
PEREIRA; LUCENA, 2009). A banana € classificada como fruto muito perecivel, pelo
fato de ser climatérico e apresentar alta taxa respiratoria e alta producéo de etileno
apos a colheita (CAMPOS; VALENTE; PEREIRA, 2003). A farinha de banana verde
€ uma alternativa viavel para o aproveitamento dos frutos visando o menor
desperdicio e com isso, enriquecer um produto propiciando o melhoramento de suas
caracteristicas nutricionais. O fruto quando verde possui alto teor de amido
resistente, agindo no organismo humano como fibra alimentar (FREITAS; TAVARES,
2005). O objetivo deste trabalho foi obter farinha de banana verde dos dois
genadtipos de bananeira e determinar os teores de amido resistente destas farinhas.

2 REFERENCIAL TEORICO

O amido resistente pode ser encontrado em alimentos como graos, batata
crua, banana verde, ou até mesmo em alimentos processados. Por ser fermentado
no intestino grosso € considerado um prebidtico de grande interesse pelo seu papel
fisiolégico que € similar ao das fibras. Em decorréncia da fermentagcdo, ocorre a
producdo de &cidos graxos de cadeia curta (AGCC), em especial o butirato, que
acaba inibindo o crescimento de células cancerigenas em funcdo da reducao do pH
no intestino grosso, o que contribui para a saude do colon (PEREIRA, 2007).

3 MATERIAIS E METODOS

Para a producdo da farinha foram utilizados dois genétipos de banana, no
grau de amadurecimento totalmente verde (Prata e Caturra). As frutas tiveram a
casca retirada, cortadas em rodelas, onde foram submersas em solu¢cées de 0,35
g/L de &cido ascorbico e 5 g/L de acido citrico por 10 minutos e logo distribuidas em
bandeja para a realizacdo da secagem na temperatura de 50°C por 7 horas. Apés a
secagem, as rodelas de banana seca foram trituradas em pic-lig e peneiradas em
peneira de granulometria de 42 mesh. O teor de amido resistente da farinha foi
determinado de acordo com o método da AOAC 996.11 (AOAC, 1995) modificado
por Walter et al. (2005).
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4 RESULTADOS e DISCUSSAO

A aparéncia das farinhas obtidas a partir da banana verde dos cultivares Prata
e Caturra pode ser observada na Figura 1, a farinha obtida da banana Caturra
apresentou coloracdo mais escura que a farinha obtida da banana Prata, esse fato
pode ser justificado pelos teores de amido e aguUcares totais.
Figura 1- Farinha de banana Caturra verde (a) e farinha de banana Prata verde(b)

(@ (b)

Os resultados foram submetidos a analise estatistica e mostraram diferencas
significativas (p<0,05) para o teor de amido resistente nas farinhas obtidas dos
diferentes gendtipos, sendo que a farinha com maior teor de amido resistente foi a
produzida a partir do cultivar Prata (24,1 %), enquanto que a farinha produzida a
partir do cultivar Caturra apresentou valor muito inferior (13,7 %). Sendo assim, a
farinha de banana Prata verde poderia ser uma alternativa de enriquecimento dos
alimentos contribuindo para melhorar as propriedades nutricionais, podendo ser
utilizada em panificagdo, confeitaria, alimentos infantis e produtos dietéticos.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A farinha produzida a partir do cultivar Prata apresentou caracteristicas
qualitativas melhores comparadas com a farinha de banana Caturra verde. No que
diz respeito ao teor de amido resistente, verificou-se que a farinha de banana verde
do cultivar Prata apresentou maior teor de amido resistente.
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