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Aplicacdo da biomassa e farinha de banana verde na producgdo de alimentos: uma revisao
sistematica

Application of green banana biomass and flour in food production: a systematic review

Resumo

Este trabalho teve como objetivo revisar na literatura, as aplicagdes e as utilizagdes da biomassa de
banana verde no desenvolvimento de produtos alimenticios; aplicada ao seu objetivo e fungao nos
mesmos. Foram identificados na busca primaria 912 artigos nas bases de dados, dentre esses, 63
foram selecionados para a leitura completa, e 27 estudos foram utilizados para a composi¢do do
trabalho. Foram sintetizados em tabela, dados das espécies das bananas, tipo de biomassa, tipo de
alimento produzido, testes fisico-quimicos e sensoriais, principais impactos fisico-quimicos e
sensoriais e autor/ano do artigo. Cerca de % dos artigos ndo apresentaram a espécie da banana
utilizada para a produc¢do da biomassa ou farinha de banana verde, determinando apenas como
“Musa spp.” O restante dos estudos utilizou banana prata, da terra, banana ouro, platina, maca e
caturra. A maioria dos estudos utilizaram farinha de banana verde, e a menor quantidade utilizaram
biomassa de banana verde fresca para a producdo dos alimentos. Apenas um dos artigos que avaliou
alimentos utilizou a farinha de banana verde e a biomassa para a producdo, a fim de comparar o
efeito dos dois entre si. Os artigos analisaram critérios fisico-quimicos e sensoriais de diversos
alimentos produzidos como produtos de panificacdo, massas, produtos cdrneos e tipos de
sobremesa e requeijdo cremoso. Os resultados apresentados demonstraram um aumento dentre
0s macronutrientes nas preparagdes, foram poucos estudos que apresentaram diminui¢ao desses
macronutrientes na composicdo dos alimentos. Quanto a analise sensorial, boa parte dos alimentos
produzidos que continham biomassa ou farinha de banana verde que foram analisados tiveram boa
aceitacdo, atingindo notas acima de 6, o que pode indicar boa aceitabilidade geral quando
adicionada a biomassa ou farinha de banana verde ao processo de producao de alimentos. Baseado
nos estudos apresentados, a utilizacdo de biomassa fresca ou farinha de banana verde descrevem
resultados promissores, pois melhoram propriedades dos alimentos como teor de proteina,
fornecimento maior de vitaminas e minerais, teor de gliten dos alimentos de panificacdo que
afetam diretamente na textura, entre outros. Além disso, outros estudos ainda podem ser feitos a
fim de tentar melhorar as propriedades fisicoquimicas e sensoriais dos alimentos produzidos.

Palavras-chave: Biomassa. Farinha de banana verde. Fisico-quimicas. Aceitagao.

Abstract

This work aimed to review in the literature, the applications and uses of green banana biomass and
flour in the development of food products; applied to its purpose and function therein. In the
primary search, 912 articles were identified in the databases, among these, 63 were selected for full
reading, and 27 studies were used for the composition of the work. Data on banana species, type of
biomass, type of food produced, physicalchemical and sensorial tests, main physical-chemical and
sensorial impacts and author/year of the article were summarized in table. About % of the articles
did not present the species of banana used for the production of biomass or green banana flour,
determining only as “Musa spp.” The rest of the studies used silver banana, earth banana, gold
banana, platinum, apple and cockatiel. Most of the studies used green banana flour, and the
smallest amount used fresh green banana biomass for food production. Only one of the articles that
evaluated food used green banana flour and biomass for production, in order to compare the effect



of the two with each other. The articles analyzed physical-chemical and sensory criteria of various
foods produced such as bakery products, pasta, meat products and types of dessert and cream
cheese. The results presented showed an increase among the macronutrients in the preparations,
there were few studies that showed a decrease in these macronutrients in the composition of foods.
Regarding the sensory analysis, most of the foods produced that contained biomass or green banana
flour that were analyzed had good acceptance, reaching scores above 6, which may indicate good
general acceptability when added to biomass or green banana flour to the processing process. food
production. Based on the studies presented, the use of fresh biomass or green banana flour
describes promising results, as they improve food properties such as protein content, greater supply
of vitamins and minerals, gluten content of bakery foods that directly affect texture, among others.
others. In addition, other studies can still be carried out in order to try to improve the
physicochemical and sensory properties of the food produced.

Keywords: Biomass. Green banana flour. Physicochemicals. Acceptance.

1 INTRODUCAO

A banana é atualmente uma das frutas que se destaca quanto a produgao e comercializagao,
no mundo. Em muitos paises, ela apresenta relevancia social e econémica, gerando fonte de renda
para familias agricultoras, além de participar da base e complemento de muitas dietas — no Brasil,
o destaque dietético estd no estado do Amazonas, onde a fruta constitui alimento bdsico da
populagdo carente .

Apesar do seu alto consumo e comercializacdo, boa parte deste alimento é perdido apds a
sua colheita, e uma alternativa vidvel para minimizacao das perdas é a utilizacdao da banana ainda
verde, ja que concentra boa parte dos nutrientes .

Segundo Raniere e Delani?, para minimizacdo das perdas alimenticias, a utilizacdo do
alimento imaturo é uma alternativa, que pode proporcionar maiores beneficios nutricionais,
melhoria da economia e reduc3o do lixo organico 3.

In natura, a banana verde, é pouco consumida devido a sua textura dura e adstringéncia
causada pela presenca de compostos fendlicos sollveis — como os taninos . Por isso para que seja
consumida ainda verde, a banana é geralmente processada na forma de farinha ou biomassa. A
biomassa é um ingrediente culindrio que consiste em uma pasta resultante do cozimento,
geralmente sob pressao, da banana ainda verde — apresenta sabor suave, e pode ser empregada na
producido de diversos tipos de alimentos sem modificar o seu sabor °.

Segundo Freitas e Tavares®, a banana verde é considerada um alimento funcional por
possuirem amido resistente, a polpa da banana verde comumente utilizada para produgdo de

2

alimentos como pdes, massas e a préopria biomassa 2. Alimentos com caracteristicas funcionais



apresentam propriedades benéficas e nutricionais basicas como a capacidade antioxidante, a
acidificacdo do pH intestinal, a interagdo na redugdo de citocinas inflamatérias, entre outros 3.

Estudos de Gallinaa et al. 7 e Raniere e Delani 2 tém mostrado os beneficios da adi¢do da
biomassa, que além do aporte de nutrientes, aumenta o tempo de derretimento de alguns
produtos, como os sorvetes, bem como propicia uma textura suave ao mesmo, sem diminuir a
aceitabilidade dos consumidores. Além disso, leva ao aumento do volume dos alimentos, pode ser
utilizada como espessante, e é viavel na formulacdo de produtos alimenticios mais saudaveis.

Os estudos que avaliam a biomassa de banana verde, utilizam essa matéria-prima
principalmente em duas formas, a fresca obtida da banana verde cozida e triturada para se obter
uma pasta e também da forma desidratada onde a polpa passa por um processo de secagem e
normalmente é denominada como farinha de banana verde. Segundo Oliveira et al.® a diferenca
entre a biomassa e a farinha de banana verde esta, principalmente, na concentracao de fibras.
Muitas fibras se perdem no processo de cozimento sob pressdo que leva a biomassa como
resultado. A forma em que se é obtida a farinha de banana verde, consegue preservar boa
quantidade de forma que mais da metade do alimento seja composto de fibras 1°.

A importancia do presente estudo é demonstrar como a biomassa de banana verde pode ser
aplicada na producgado alimenticia e o impacto dessa aplicagdo sob o ponto de vista tecnoldgico e
sensorial, e pelo interesse acerca do assunto que vem crescendo ao longo dos anos. Além disso, em
pesquisa preliminares, ndo existem revisdes sistematicas abrangentes publicadas e disponiveis
tratando desse desfecho, o que acrescentaria aos estudos futuros. Nesse sentido, o estudo se
justifica por trazer um levantamento sobre as aplica¢cdes da biomassa de banana verde na producdo
de alimentos. Diante do exposto, o principal objetivo deste trabalho é revisar na literatura, as
aplicagbes e as utilizagbes da biomassa de banana verde no desenvolvimento de produtos

alimenticios; aplicada ao seu objetivo e fungdao nos mesmos.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Estratégias de busca e critérios de elegibilidade

Trata-se de uma revisao de literatura cientifica do tipo sistematica desenvolvida a partir de
método descritivo, cujo principal objetivo foi agrupar e caracterizar as evidéncias cientificas sobre
o desenvolvimento de produtos alimenticios com aplicacdo de biomassa e farinha de banana verde,
discutindo as aplicacdes das informacgdes levantadas. A estruturacdo se baseou nas recomendacgdes

do Preferred Reporting Item for Systematc Reviews and Meta-analises (PRISMA).



O estudo ndo foi registrado no PROSPERO, uma vez que a plataforma ndo é destinada a
alimentos como assunto principal. Os estudos sobre as aplicagdes e utilizagdo da biomassa e farinha
de banana verde no desenvolvimento de produtos alimenticios foram buscados junto as bases de
dados: scielo, medline (pubmed), web of scienc, scienc direct, scopus, wiley online library, no
periodo de 02 a 31 de julho de 2021.

A estratégia de busca na base de dados dos periddicos, foi utilizado o termo “biomassa de
banana verde” e, por meio da aba de refinamento de tdpicos, os resultados obtidos serdo
inicialmente refinados para os descritores “produtos alimenticios”, “alimentos”, “green banana
flour”, “unripe banana food”, “green banana biomass”, “food product”, “food aplication”. Foram
utilizados operadores logicos booleanos — AND, OR — para as buscas com mais de um termo. Para a
base da Scielo, os termos foram utilizados em portugués e em inglés. As estratégias de buscas nas
bases de dados podem ser observadas no Apéndice 1 onde constam a base de dados, a data da
busca e a combinagdo das palavras-chave.

A revisdo incluiu artigos de pesquisa originais que avaliaram ou descreveram quaisquer
atividades de aplicagdes e utilizagao da biomassa de banana verde no desenvolvimento de produtos
alimenticios com disponibilidade nas principais bases de dados; além dos artigos que apresentem
apenas a utilizagdo da polpa para produgao de biomassa de banana verde; artigos publicados em
inglés, espanhol ou portugués e estudos que focaram nos impactos tecnolégicos e sensoriais da
aplicacdo da biomassa de banana verde.

Foram excluidos revisbes sistematicas; artigos de revisdo; teses; resumo e anais de
congressos; dissertacdes; livros; os relatos de caso; artigos que ndo tenham como foco a biomassa
ou que incluam outras partes da banana, além da polpa; artigos que tragam a aplica¢ao da biomassa
como questdo de prevencdo de doencas; artigos que analisem a farinha ou a producdo de biomassa
isoladamente, e caracteristicas das mesmas sem citar a aplicacdo em alimentos; estudos que ndo
fazem aplicacdo da farinha e/ou biomassa em produtos alimenticios; estudos que tragam a
aplicacdo da farinha juntamente com a polpa e a casca; producdes que incluam as aplicacdes para
alimentacdo animal; referéncias duplicadas; estudos cujo o foco sejam analise com amido
resistente; trabalhos em que a biomassa de banana verde passe por tratamentos, seja enzimatico
ou com acido ou outros tratamentos, antes da aplicacdo nos alimentos; misturas de variadas
farinhas, juntamente com a de banana verde, anterior a aplicagcdo nos alimentos.

Toda a pesquisa foi realizada na rede da Universidade Federal do Oeste da Bahia, com acesso

irrestrito a todo o conteiddo do Periddicos CAPES via Acesso Cafe da UFOB. As referéncias



encontradas foram exportadas para a ferramenta online de escrita colaborativa para revisées

sistematicas rayyan (https://www.rayyan.ai/).

Os autores (FCASO e VBS) conduziram as buscas de forma independente e em seguida
resolveram os acordos e desacordos. Apds remocdao das duplicatas, os dois pesquisadores
realizaram a leitura do titulo e resumos e baseando-se nos critérios de inclusdo e exclusdo descritos,

os trabalhos aptos foram selecionados para leitura integral e extragao de dados.

2.2 Sintese dos dados

Os dados selecionados dos estudos foram sintetizados por dois pesquisadores (FCASO e VBS)
e registrados através da montagem de uma Tabela com as informa¢Ges mais relevantes para a
sintese dos resultados, levando em consideracdo: espécie de banana, tipo de biomassa, alimento

obtido, testes fisico-quimicos e sensoriais, principais impactos fisico-quimicos e sensoriais e autores.

2.3 Critérios de qualidade

Os critérios de qualidade foram avaliados, com algumas modifica¢des, a partir da adaptacao
feita por Pineli et al. (2016) do protocolo (MASTARI) Meta-Analysis of Statistics Assessment and
Review Instrument. Foram avaliados 5 critérios de qualidade utilizando as seguintes questdes: (1)
“O artigo apresenta a espécie ou espécies da banana utilizada?” (2) “O artigo apresenta a forma de
obtencdo da biomassa e farinha aplicada?”, (3) “O artigo descreve a forma de obtencao do produto
alimenticio?” (4) “O artigo utilizou amostra controle, sem aplicacdo da biomassa ou farinha para
comparacao?”, (5) “O artigo realizou avaliacdo sensorial do produto onde a biomassa ou farinha foi
aplicada?”, (6) “O artigo realizou andlise microbioldgica do produto onde a biomassa ou farinha foi
aplicada?”.

Cada questdao foi avaliada como “sim”, “ndao”, “ndao esta claro” ou “ndo se aplica”. A
frequéncia de “sim” para cada critério foi usada para avaliar a qualidade do estado da arte em
relacdo a aplicacdo da biomassa e farinha de banana verde em produtos alimenticios. Quando a
frequéncia foi maior que 70% a qualidade foi considerada boa, quando a frequéncia estava entre

50% e 69% a qualidade foi considerada moderada, e quando a frequéncia foi inferior a 50% a

gualidade foi considerada ruim.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Na busca primaria foram identificados 912 artigos nas bases de dados, utilizando

combinagdes de palavras-chaves como descrito no Apéndice 1. Primeiramente foram excluidos 259


https://www.rayyan.ai/

artigos por serem duplicados. 653 trabalhos de entrada Unica foram avaliados através da leitura do
titulo e resumo para decidir a inclusdo ou exclusao e apds a resolugdo de conflito na avaliagdo entre
os dois pesquisadores, 63 artigos foram selecionados para a leitura completa do texto. Os artigos
selecionados foram lidos integralmente e apds a analise, 27 trabalhos foram selecionados para
compor a revisao.

Os 27 estudos foram realizados entre 2009 e 2021 em 8 diferentes paises. O aumento do
interesse pela utilizagao da biomassa de banana verde nos alimentos cresceu com o passar dos
ultimos anos. O fluxograma representativo da busca e sele¢cdo dos estudos encontrados e elegiveis

estd representado na Figura 1.
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Figura 1 —Fluxograma da revisao sistematica sobre Aplicacdo da biomassa e farinha de banana verde
na producdo de alimentos.
Fonte: O préprio autor, 2022

Os estudos incluidos sdo apresentados na Tabela 1 e os artigos de texto completo excluidos,
com razdes para sua exclusdo estdo apresentadas no Apéndice 2. Os estudos exploraram alimentos
produzidos na China, Tailandia, Maldsia, India, México, Taiwan e Brasil. Cerca de 7 artigos tiveram
suas producdes e analises realizadas no Brasil, em cidades como Pelotas, Rio de Janeiro, Uberlandia,

entre outras.



Dos estudos avaliados, todos os artigos (n= 27) analisaram os alimentos produzidos com
analises fisico-quimicas para determinar e garantir que o produto que esta sendo oferecido ao
consumidor esteja de acordo com os padrdées e as caracteristicas do mesmo.

Cerca de 85,29% dos estudos apresentaram resultado de aceitagdo sensorial o que é
importante no ponto de vista mercadoldgico em vista se tratar de produtos que se pretendem ser
comercializados, o que nos descreve, portanto, a aceitagdao dos consumidores. Dentre os artigos,
18,5% contaram ainda com andlises microbiolégicas como forma de complementar a exploracao
acerca do alimento produzido.

Aproximadamente 26% dos artigos ndo apresentaram a espécie da banana utilizada para a
producdo da biomassa de banana verde, determinando apenas como “Musa spp.” Os outros citaram
banana prata, da terra, banana ouro, platina, maca e caturra.

Os estudos que foram analisados tiveram como matéria-prima a polpa de banana verde
utilizada como farinha ou biomassa fresca nao desidratada, produzidas pelos préprios autores do

estudo ou adquiridas em comércio local.

3.1 Risco de viés

As ferramentas de avalia¢do da qualidade sdo importantes para avaliar o potencial risco de
viés que esta envolvido nas conclusdes dos estudos em uma revisao sistematica, além de
demonstrar quao forte é a evidéncia demonstrada, baseada nesses estudos. Foram utilizados os
critérios de qualidade considerados significativos para avaliar a qualidade do estado da arte em
relagao a aplicagao da biomassa de banana verde em produtos alimenticios. Os critérios de boa
qualidade foram alcangados por 56% dos estudos considerados elegiveis, enquanto 44% foram
classificados como qualidade moderada e nenhum como qualidade ruim. Analisada a premissa “O
artigo realizou avaliagao sensorial do produto onde a biomassa foi aplicada?”, 14,81% dos artigos
gue foram analisados ndo utilizou o critério de analise sensorial, que dentro de uma industria é de
grande importancia por avaliar a aceitabilidade mercadolégica e a qualidade do produto, sendo
parte inerente ao plano de controle de qualidade.

Quando avaliamos a premissa “O artigo realizou andlise microbiolégica do produto onde a
biomassa ou farinha foi aplicada?”, 81,5% dos estudos analisados ndo avaliaram esse critério como
forma de avaliagdo do seu produto. Tratando-se de produtos alimenticios, as andlises
microbioldgicas sdo importantes para garantir a seguranca dos produtos obtidos e ressaltar as boas
condicOes higiénico-sanitarias. Além disso, essa andlise é importante por estar diretamente

relacionada as caracteristicas fisico-quimicas do produto.






Tabela 1 — Resumo dos estudos sobre a aplicacao da biomassa e farinha de banana verde em produtos alimenticios.

. . Tipo de , . L Principais
Espécie de . . . Testes fisico- . Principais impactos .
Tipo de biomassa alimento .. Teste sensorial .. I impactos Autor (Ano)
banana . quimicos fisico-quimicos . .
obtido sensoriais
FBV:
Diminuicao da
textura
Andlise de textura Baixo teor de
umidade
Umidade
PBV:
Tempo de Melhoria (61,08%)
fermentacao da textura quando
usado
Farinha de banana
verde Alto teor de
Cor umidade
R Maior viscosidade
Musa Puré de banana N , ~ . n . OLIVEIRA et.
- Pao Nivel de N&o realizado N&o realizado s
cavendishii verde . . al., 2015
viscosidade Aumento do tempo
£ ~
** Adquiridas em . de ermentagéo
. Firmeza Produtos mais
comérecio local .
Coesividade escuros quanto a
casca e o miolo
Mastigabilidade Maior dureza
guando % de adicdo
Estabilidade € maior
Maior
Adesividade mastigabilidade/
salivacao

Coesividade igual ao
padrao




FBV: Farinha
PBV: Puré

Farinha de banana

verde
Musa

sapientum e

Musa basjoo ., Adquiridas em

comércio local

Andlise
composicional
aproximada

Determinacdo de
acucares
redutores

Analise dos
componentes do
sabor:
Conteudo de
nucleotideos
AcUcares sollveis
Teor de pectina
Teor de luteina

P3es sortidos

Quantificagao e
identificacao de
constituintes
volateis

Andlise de perfil
de textura

Testes de
armazenamento

Pontuacao
hedonica de 7
pontos:
Cor
Sabor
Sensacgao na
boca

Maior teor calérico
Maior teor de cinzas
Menor teor de
proteina bruta em
relacdo ao controle
Menor teor de fibra
bruta e carboidratos
Menor teor de sédio
Sem resultados de
ac. Graxos saturados
e trans

Conteudo inferior de
pectina

Teor bastante
elevado de luteina

Aumento do
conteldo de
acucares redutores

Aumento da dureza
durante o
armazenamento
Nenhuma diferenca
quanto a
elasticidade

Classificacdao
dentrode 4,9~
5,0em
comparagao com
a do controle
(45+£1,2

LIN et al., 2019
9




Volume especifico

de paes Diminuicdo da
coesdo com o passar
Estado de do tempo de
hidratagao armazenamento
Diminuicdo da
resiliéncia
. De maneira
Menor quantidade
p geral, para a
de proteina, menor o i,
. andlise descritiva
teor de umidade uantitativa da
(cercade 5% a q -
avaliacao
. menos) . o
Anadlise . . sensorial, ndo
. Maior quantidade
Descritiva de eordura. variacio foram
Umidade Quantitativa de g e ¢ observadas
. , do teor de cinzas, .
Farinha de banana Proteina bruta 10 pontos . diferencgas
. sendo similar ao NP
verde Cinzas controle significativas
Musa Gordura bruta Escala hedbnica N30 ha difer;en ] para os atributos
paradisiaca P3o de massa Fibra bruta de 7 pontos: sienificativa uaito sensoriaisde cor MOHAMMAD
fa ** Produzida em fermentada cor, aroma, & q da crosta, etal., 2011 %0
. , . . o teor de fibras
Corniculata laboratoério Carac. Fisicas: dureza, dogura,

altura e peso

Analise de textura

secura, cheiro
acido, sabor
acido e
aceitabilidade
global

Pouca variagao no
estado de dureza,
guando comparada
ao controle
Maior peso e maior
altura — podendo
dobrar a altura
guando comparada
ao controle

dureza, dogura,
secura, aroma,
cheiro acidulo e
sabor acido de
todas as
variacoes do pdo
azedo.

Maior aceitacao
geral, quanto ao
teste de gosto,




guando
comparada a

amostra controle

Volume especifico

Menor volume

Dureza especifico
Cor: miolo e Sem perda por
. crosta cocgao
Farinha de banana al. . ¢
Escala hedonica Maior dureza .
verde . . Altos indices de
Umidade de 9 pontos: Cor mais escura L
Musa s Proteina aroma, sabor aceitabilidade:
Pp- P3es de °  2a0oh . 88,7a82,1%  ANDRADE et
Pratae % . Lipideos textura e cor Maior teor de n
Produzida em forma . . al., 2018
caturra L. Cinzas umidade . .
laboratdrio . . N 70% de intencdo
Fibra alimentar Intencdo de Menor teor de
, de compra.
total compra proteinas
Carboidratos Maior teor de cinzas
Amido resistente Maior teor de Amido
resistente
Capacidade de . .
P ~ . Maior capacidade de
retencdo de agua N ,
e Sleo retencdo de agua
Farinha de banana Baixa capacidade de .
verde retencdo de dleo Cor mais
Umidade Escala hedonica agradavel
Musa Proteina bruta de 9 pontos: . .
. ~ . Maior quantidade o
acuminata x o . P3o cozido no Gordura bruta cor, sabor, , Boa aceitacdo AZIAH et al.,
o Produzida em . de proteinas 12
balbisiana cv. , . vapor Cinzas sabor estranho, ) . geral 2012
laboratdrio . Maior quantidade
Awak Fibra bruta textura e
. Y~ de gorduras .
Carboidrato por  aceitacdo geral. ) - Alto potencial de
. O teor de cinzas nao e
diferenca comercializagdo.
apresentou
diferencas

Fibra alimentar
total

significativas




Composicao
mineral

Analise de textura

Medidas de cor

Aumento da
guantidade de fibra
bruta

Alta quantidade de
fibras alimentares

Aumento da dureza
Maior elasticidade

Coloracdo mais
escurecida

Menor fator de

Aceitacao
semelhante a
amostra controle

Fator de cozimento Ara todos os
Biomassa de . cozimento Teste de Maior volume P ) SOUZA et al,,
Musa spp. Bolos de libra - o o atributos 13
banana verde Volume especifico aceitacao especifico ) 2018
. L L avaliados.
Analise de textura Maior firmeza, e . o
. Maior pontuagao
elasticidade .
no quesito
textura.
Maior viscosidade
Menor temperatura
. . de colamento
Farinha de banana Qualidade de
verde cozimento Maior dureza Boa pontuacao
Escala hedénica @ i pontae MAHAWANICH
Musa ABB Pretzel Elasticidade, coesdo nos pontos 12
Textura de 7 pontos . ~ 0 et al., 2017
. . e gomosidade ndo atribuidos
Produzida em . o
.. tiveram alteracao.
laboratério Cor

Maior brancura no
miolo




Maior rendimento

Menor teor de

Farinha de banana Umidade o umidade
Musa . Escala hedbnica .
.. verde Fibra bruta Alta capacidade de N
paradisica Teor de amido de 9 pontos: retencio de 4eua Menor aceitagdo
var. Tanduk e Cookies/ aparéncia, cor, . s g entre os NORHIDAYAH
o total Maior teor de fibra . 15
Musa o . biscoitos , : sabor, atributos etal, 2014
Produzida em Amido resistente N bruta .. .
acumonata L. crocancia e . . sensoriais gerais.
laboratério o Maior teor de amido
var. Emas aceitacdo geral . .
Textura/ dureza resistente (mais que
o dobro)
Maior dureza
A prevaléncia de
médias foi acima
de 7 para a
Aceitacao amostra,
global significando que
Farinha de banana L. Aparéncia a maioria dos
Valor energético Os resultados foram -
verde . Aroma participantes
aproximado Cor semelhantes ao ~ssinalaram o
. Carboidratos controle, diferindo . MATOS et al.,
Musa spp. Brownie . Sabor enunciado 16
% . Proteinas . em+-0,04¢g " 2017
Produzida em . Sabor residual . gostou
L. Gorduras totais aproximadamente
laboratdrio . . Textura N moderadamente
Fibras alimentares para a preparagao. )
Intencdo de O Sabor recebeu
compra a maior nota

(8,03)
caracterizando
“gostei muito”.




gl

A aceitagao
obal de 86,5%,
a aparéncia

84,11%, o aroma

86,72%, cor

87,16%, sabor
89,16%, textura
86,05% e apenas

o sabor

residual sendo

negativo em

relacdo a média

da amostra

tradicional, com
85,55%. A média

de aceitabilidade
da amostra foi de

86,46%, ou
seja, 2,48% a
mais que a

amostra padrao.

Musa spp.

Farinha de banana
verde

** Adquiridas em
comércio local

Muffins

Umidade
Cinzas
Fibras

Lipidios

Proteinas

Carboidratos de
diferenca

Valor energético
total

Escala hedonica
de 9 pontos

indice de
Aceitabilidade

Intencdo de
compra

Maior teor de
umidade (quando
comparado ao
controle — farinha de
trigo)

Teor de cinzas
semelhante

Maior contetudo de
proteina

moderadamente'

1
7

Boa aceitagao
global
83% dos
revisores
"gostaram
"gostaram' ou

"gostaram
muito”
Alta
aceitabilidade

RADUNZ et al.,
2021 Y




Atividade
antioxidante

Digestibilidade da
proteina

Menor teor de
lipidios

Alta quantidade de
carboidratos — 44%

Alta atividade
antioxidante —
54,9% para DPPH e
25% para radical

75% dos
avaliadores
disseram que
certamente ou
provavelmente
comprariam

98% de
aceitabilidade
para cor e 92%

hidroxila para cheiro
Nos muffins de
farinha de banana
verde, a
digestibilidade
proteica foi de
80,1%, ou seja, o
teor de proteina é
muito utilizado no
organismo.
Capacidade de Qualidade Reducdo das O biscoito foi
Musa . retengdo de agua nutricional ropriedades de bem aceito
. Farinha de banana ¢ 8 a P p ~
acuminata (aparéncia, hidratacao Bom
cv. Pisang verde Capacidade de textura, odor favorecimento
) Biscoitos tipo N , ’ ’ . ) AMARASINGH
awak and ) absorc¢ao de dleo sabor, sabor Nao houve diferenga de textura, 18
cookies . e . E etal., 2021
Musa o . residual e significativa quanto  aparéncia, sabor,
. Produzida em - L :
acuminata , . Composicao aceitabilidade a capacidade de odor, sabor
laboratdrio . o . .
cv. Red dacca guimica: geral) absorcdo de dleo residual e
umidade, aceitacdo geral




gordura, teor de
proteina, teor de
cinzas,
carboidratos

Conteudos
fitoquimicos

Analise de textura

Escala hedonica
de 5 pontos

Maior teor de
umidade
Maior teor de
proteina
Baixo teor de
gordura
Maior teor de
carboidratos
* Comooaclcare a
farinha de trigo sdao
adicionados na
preparacao dos
biscoitos, o teor de
carboidratos nos
biscoitos deve ser
maior do que a
farinha

Menor quantidade
de cinzas

N3o houve diferenca

significativa nos
parametros de
textura, mas a
dureza é maior nos
biscoitos, pois
continham maior
teor de proteina e
fibra.

** Acorou
aparéncia dos
biscoitos fica
mais escura no
processo de
cozimento




Mais escurecida

Cor
H mais baixo
pH P
Musa . L .
, Farinha de polpa de ~ . ~ . Digerido mais N . SAIFULLAH el
acuminate L, Macarrdo Dialise N3o realizado N&o realizado 19
g banana verde lentamente al., 2009
cv cavendshii
Resisténcia a .
N Maior valor de
tracdo e N .
. tracdo e médulo de
elasticidade -
elasticidade
Menor teor de Maior aceitagao
Umidade umidade com 10 a 30% de
Cinzas Maior teor de cinzas adicdo de farinha
Proteinas Menor teor proteina de banana verde.
Fibra alimentar Maior teor de
total gordura Nenhuma
. Amido resistente a Maior fibra dietética diferenca
Farinha de banana Escala hedonica ) . .. ¢
verde de 9 pontos: Mais amido estatisticamente
Tempo de pA o resistente significativa foi RITTHIRUANG
Musa . . Aparéncia,
, Macarrao cozimento encontrada para DEJetal., 2011
paradiaca sabor, cor . -
* , Perda de Maior perda no nenhum dos
Produzida em . textura e gosto . .
laboratério cozimento eral cozimento atributos
Qualidade de g ' sensoriais
cozimento Maior
escurecimento da Gosto geral e
Cor preparacao sabor ndo
possuiram
Textura Diminuicdo da diferenca
resisténcia a tracao significativa.
Farinha de banana Amido resistente  Escala hedonica .
Musa . Menor teor de Atributos LIU et al., 2020
. verde Macarrdo Teor total de de 9 pontos: . . 21
paradisiaca ) i amido sensoriais
glutén cor, firmeza,




rugosidade e Quantidade comparaveis ao
** Adquiridas em Avaliacdo de elasticidade significativa de controle.
comércio local textura glutén
Cor
Forca de Cor mais forte
cisalhamento
Tensao Menor tempo de
cozimento
Menor dureza,
menor coesividade,
menor forca de
cisalhamento e
resisténcia
Indiferenca
Diminuicao da guanta a
luminosidade — aceitacao da
aumento da cor massa (5: ndo
gostei, nem
Aumento na desgotei)
Farinha de banana absorcdo de agua
verde Cor O espaguete
Macarrao al. Diminuicao da adicionado com AGAMA-
Musa ~ , Escala hedonica . .
., espaguete Absorcdo de dgua leveza maior farinha de ACEVEDO et
paradisiaca de 9 pontos b o L 2009 22
** Adquiridas em 0 anana {30% e b
. Analise de textura Aumento da dureza 45%) que
comércio local
Aumento da apresentou
adesividade maior
preferéncia que
Elasticidade e a amostra
mastigabilidade ndo controlee o
se alteraram composto

adicionado com




15% de farinha

de banana.
Menor umidade que
a massa
convencional
(Sémola)
. Maior teor de cinzas
Umidade
. Menor teor de
Cinzas roteinas
Proteina P
Menor teor de
Gordura ordura
Sdlidos totais Escala hedonica &
. de 9 pontos: . .
Farinha de banana . pA . Menor estimativa de
verde Massas Carboidratos Aparencia carboidratos Baixa aceitacao
Musa saudaveis — Minerais Qualidade do disponiveis sensorialc KRISHNAN e
aradisiaca diferentes fio P PRABHASANKA
P . L tipos de Atividade Sensagdo na . R, 2010 %
Adquiridas em o . Menor quantidade
. macarrao antioxidante boca
comércio local de Ca, FeeZn
Sabor
Textura ualidade geral . . .
. Q g Pico de viscosidade
experimental . .
. mais baixo
(firmeza) o
Diminuicao do valor
de firmeza
Cor
Cor
comparativamente
menor que a
controle
Farinha de banana Perfil de textura . . .
Maior viscosidade
Musa verde . (Dureza e N . ~ . YU et al., 2020
. Macarrao o N&o realizado  quando comparada N&o realizado 24
paradisiaca adesividade;

. a outras farinhas
elasticidade)




** Adquiridas em
comércio local

Teor caldrico e de
macronutrientes

Maior dureza e
elasticidade: baixo
teor de amilose

*Maior teor de
solidos que
adicionou mais
volume
Adesividade
permanece a mesma
do controle

Menor calorias/100
g
Menor teor de
gordura,
carboidratos e
proteina
Aumento da fibra
dietética
Maior quantidade
de cinzas

Mai 2
Umidade Maior umidade ema::cr);c:lsaazic;
Quantidade de  Escala hedénica Reducdo da textur; . ’
Farinha de banana fibras de 9 pontos: guantidade de fibras ualidade ’ lobal
verde Cinzas aparéncia, Maior quantidade g g
Massa sem , . Mantendo notas ZANDONADI et
Musa spp. ldten Proteinas aroma, sabor, de cinzas entre 66 7 56 Al 2012 25
g Lipidios textura e Menor teor de ’ v
** Industrializada Carboidratos por qualidade geral proteinas A amostra
diferenca do produto Reducdo do teor modificada
Valor energético lipidico.
apresentou




Gelatinizagao
total do amido
por compressao

da massa
Tempo de
cozimento
Coeficiente de
absorcdo de agua
Relacdo do
aumento de
volume
Perda de sélidos
soltveis
Viscosidade

Aumento da
guantidade de
carboidratos
Menor valor
energético

Maior tempo de
cozimento
Aumento da
absorcdo de agua
Aumento do volume
Maior perda de
solidos soluveis
Menor firmeza e
maior aderéncia

maior qualidade
sensorial (84,5%
para celiacos e
61,2% para nao
celiacos) do que
as amostras
padrdo (53,6%
para nao
celiacos),
segundo todas as
analises
realizadas

Musa
paradisiaca

Farinha de banana
verde

** Adquiridas em
comércio local

Nuggets de
carne e de
frango

Estabilidade da
emulsdo
pH
Rendimento de
cozimento

Umidade

Proteina

Gordura
Cinzas totais
Fibras brutas
Estimativa de
calorias totais

Carboidratos

Aumento da
umidade, fibra bruta
e cinzas
Diminuicao do teor
de proteina, gordura
Diminuicao do valor
energético estimado

Analise
descritiva
guantitativa
(cor, textura,
sabor,
suculéncia e
aceitabilidade
global)

Leveza teve valor
significativamente
maior
O aumento das
concentracOes de
fibra ndo afetou a
luminosidade
Reducdo da
vermelhiddo — sem

As amostras
mostraram ter
muita influéncia
na maioria dos
atributos
sensoriais

Diminui¢do nos
escores de
aparéncia e cor
Reducdo do
sabor
Teor reduzido de
suculéncia e
atributos
texturais.

KUMAR et al.,
2011 %6




Andlise de perfil
de cor

Analise de perfil
de textura

Oxidagao lipidica

Acidos graxos
livres

Analise
microbioldgica

afetar o
amarelecimento

Maior valor de
dureza: perda de
integridade
N3o houve diferenca
para a elasticidade,
gomosidade e
mastigabilidade

Contagem de placas
padrdao mais baixa
Contagens de SPCe
psicotroficos foram
ausentes

Rendimento do

Teste de
aceitagao,

escala hedonica

de 9 pontos,

Maior capacidade de
retencao de agua

cozimento probabilidade (substituicdo da Tiveram boa
Musa s Farinha de banana Hambureuer de compra gordura) aceitacdo em BASTOS et al.,
PP verde g Cor relacdo ao 2014 %7
aparéncia, Maior rendimento controle.
Retencdo de dgua  sabor, textura, em comparacao a
aspecto geral e amostra controle
intencdo de
compra.
Farinha de banana . . Umidade Escala hedonica . o N
Musa Salsicha tipo , Baixo teor de lipidios Menor aceitagdo  ALVES et al,,
- verde Proteina de 9 pontos: . 28
balbisiana mortadela e cinzas geral quanto aos 2016
Teor de gordura cor, sabor,




Teor de cinzas

Musa spp.
Prata e
Platina

aroma, textura Alto teor de atributos
** Produzida em Determinacdo de e aceitabilidade umidade e proteina sensoriais.
laboratdrio amido resistente global Menor pH Notas acima de
pH Coloragdo mais 6, tornando-se
Medicao de cor escura aceitaveis.
Estabilidade da Menor % de perda
emulsao de cozimento
Perda de Menor dureza,
cozimento menor elasticidade,
Andlise de textura menor gomosidade,
menor
Analise mastigabilidade
microbioldgica
Resultados
negativos para
coliformes totais, S.
coagulase positivo,
Salmonella,
Clostridium redutor
de sulfito
Cinzas
Proteinas totais al. Aumento do
. Escala hedonica , )
. Lipidios conteudo de fibras
Biomassa de

banana verde

** Produzida em
laboratério

Mortadela de
frango

de 9 pontos:
textura, cor,
sabor salgado e
sabor de
mortadela,
aroma.

Carboidratos
Fibra alimentar
Amido resistente

Perfil mineral: P,

K, Ca, Mg, Fe, Mn,

Al, Cu, Ni, Co, Cr,
Zn, Ba, Pd, Cd

Boa aceitagao
sensorial.

Boa fonte de
potassio, fosforo,
magnésio, cobre e

ferro.

AURIEMA et
al., 2021 %°




Teor de carbono e
nitrogénio

Conteudo de
acido ascorbico

Menor teor de
compostos
fendlicos.
Alto teor de
compostos
antioxidantes

Compostos Niveis baixos de
fendlicos totais atividade
Capacidade microbiana,
antioxidante concentracao
positiva.
Analise
microbioldgica: Capacidade de
Salmonella, imobilizar dgua e
Clostridium, oleo
coliformes totais
e S.aureus
Capacidade de
retencdo de agua
e 6leo
Escala hedonica  N3do apresentaram Boa aceitacao
Umidade de 9 pontos: d,if(?rengas ' sensori~al para
Cinzas cor, aroma, esta:clstlcas pa.ra os impressdo global
Barra de oH textura, sabore  parametros cinza, com escores
Musa Farinha de banana . impressao pH e acidez acimade6 SOUSA et al.,
sapientum verde cereal sabor Acn_dez,total global 2016 3°
umbu titulavel . . A
Maior umidade Aparéncia e cor
Intengao de apresentaram

Bacillus cereus,
Coliformes totais e

compra (escala
de 5 pontos)

valores menores




Samonella sp dentro

dos padroes de
conformidade ou
ausente

Boa intencdo de
compra

Farinha de banana
verde

Musa spp.

** Produzida em
laboratério

Matéria seca
Gordura
Cinza
Minerais
Acidez
pH
Sorvete Cor
Teor de fendlicos
totais

Taxa de
derretimento e
viscosidade

O teor de matéria

seca aumentou com

a adicdo de farinha
de banana verde
Os niveis de Ca
diminuiram
enquanto K, P, S,
Mg, Fe, Mn, Zn, Ni

aumentaram
Escala hedonica N .
pH nao foi
de 9 pontos: e
significativamente
sabor, corpo, .
diferente

textura, cor,
aparéncia,
resisténcia ao
derretimento e
aceitabilidade
geral.

As taxas de cor das
amostras foram
afetadas

aumento da fracao
massica da fibra de
bananeira

A taxa de
derretimento foi
menor

A viscosidade
aumentou com a
adicdo da farinha de

favoravelmente pelo

As propriedades
sensoriais foram
afetadas.

Os provadores
preferiram o
sorvete com
adicdo de farinha
de banana verde,
aos controles ou
outras amostras.

A adicao de
farinha de
banana teve
efeitos
significativos nos
escores de cor,
corpo, textura,
resisténcia ao
derretimento,
sabor,
cremosidade,

sensacdo na boca

e aceitabilidade
geral.

As amostras com
adicdo de farinha

YANGILAR,
201531




de banana verde
tiveram
pontuacao maior
que 7,2; sendo
bem aceita em
todos os
quesitos.

banana verde. Em
relacdo ao controle

Biomassa de

banana verde
Musa spp. logurte

** Adquiridas em
comércio local

Proteina bruta
Teor de cinzas
Lipidios
Carboidratos de
diferenca
Amido resistente
pH
Umidade

Avaliacdo de
textura

Analise
microbioldgica

N3ao realizado

Maior umidade
Mesmo teor de
cinzas
Maior quantidade
significativa (de3 a5
vezes maior) de
proteina
Maior conteudo de
lipidios, (10 vezes
maior)
Menor conteudo de
carboidratos

Nao realizado

Os iogurtes
apresentam pH
acima de 4,3, valor
préximo ao valor
encontrado nos
probidticos
inibidores de
protease do iogurte)
e zinco em
alimentos
caribenhos,

COSTA et al.,
2017 32




Melhora da textura

Favorecimento do

Proteinas

crescimento de
microrganismos
probioticos

Maior aceitagao

Teor de proteina,
na caracteristica

carboidratos,

Sagor
Champa Shail
Bichi

Biomassa de
banana verde

** Produzida em
laboratédrio

Geleia

Teor de gordura

Escala heddnca

Teor de umidade
de 7 pontos

Cinza total
Teor de
carboidratos por
diferenca
Umidade

aroma, Sabor
aceito, mas com
valor mediano
Cor aceitaem
apenas duas
variedades.
Fora da rejeicao
Considerado

gordura e energia
foram maiores em
relagcdo ao controle

SAD et al.,
2018 33

Maior teor de cinzas

Maior propor¢ao de

Musa
cavendishii

Biomassa de
banana verde

Requeijao
cremoso

Teste de
aceitagao com
escala hedobnica

de 7 pontos:

Gordura
Teor de gordura
em extrato seco

Proteina
Cinzas cor, aroma,
Acidez sabor, textura e

Carboidratos aceitacdo
Amido global
Determinacdo de Intengao de
ac. Graxos compra com
escalade5
Textura pontos

instrumental

biomassa: menor
teor de gordura e
proteina e maior
teor de umidade
Teor de gordura em
extrato seco com
redugao menor que

aceito ja que os
pontos variam de
4,12 (indiferente)
a 5,98 (gostei)
boa aceitacdo de

compra, pois 0s 2019 3

25% maiores
N3o ha diferenca em percentuais
relacdo a acidez correspondem
ao termo

Aumento da

atividade de dgua “provavelmente

compraria” na

PIVETTA et al.,



(firmeza,
coesividade,
adesividade e
elasticidade)

Analise
microbioldgica

Menor firmeza e
elasticidade
Maior adesividade e
coesividade

Resultados
satisfatorios para
coliformes totais,
termotolerantes

Coagulase positivo S.

aureus, Salmonela

Bolores e leveduras

dentro dos limites
estabelecidos

maioria das
formulacdes




4 DISCUSSAO

De maneira geral, a farinha de banana verde apresenta importantes teores de vitaminas,
minerais e fibras alimentares e sdo adicionadas no esforco de desenvolver alimentos mais saudaveis
4. E rica em fibra alimentar total, especialmente em hemicelulose. Além disso, as bananas contém
grandes quantidades de micronutrientes e vitaminas, como potdssio e vitaminas A, B1, B2 e C 3>,

Diante dos achados, a maior parte dos estudos identificados demonstram que ha uma
associacdo significativa entre a adi¢cdo da farinha/biomassa de banana verde com a melhora dos
atributos sensoriais e fisico-quimicos do alimento analisado. A biomassa é um componente que
pode ser aplicado industrialmente em uma ampla variedade de alimentos, pois ndo interfere nos
atributos sensoriais de outros ingredientes e possui propriedades funcionais. Destaca-se como
vantagem, a melhora nos atributos fisico-quimicos e sensoriais nos alimentos, o que se pode
ressaltar melhoria da textura, diminuicdo da quantidade de gordura dos alimentos, diminuicdo das

calorias totais e entre outros.

4.1 Espécies de banana e tipos de biomassa

Aproximadamente 26% dos artigos ndo apresentaram a espécie da banana utilizada para a
producdo da biomassa ou farinha de banana verde, determinando apenas como “Musa spp.” O
restante dos estudos utilizou banana prata, da terra, banana ouro, platina, maca e caturra. Apesar
da composi¢cdo quimica dos diversos tipos de banana ser muito semelhante, a diferenciacao dos
tipos de banana utilizada na producdo de alimentos, é importante pois influenciam na coloracdo do
alimento produzido, que pode ser influenciado por essa diversificacdo. Além disso, torna-se mais
fidedigna a reproducdo do alimento quando se tratar de outras analises a serem desenvolvidas a
partir desses produtos?.

Cerca de 19% dos estudos utilizaram biomassa de banana verde e os outros 78% utilizaram
farinha de banana verde por ora produzidas no laboratério em que o alimento foi analisado, e outros
adquiridos em comércio local sendo ou ndo industrializados como descrito na Tabela 1. Apenas um
dos artigos que avaliou alimentos utilizou a farinha de banana verde e a biomassa para a producéo,
a fim de comparar o efeito dos dois entre si.

A principal diferenca entre a biomassa de banana verde e a farinha esta na concentracao de
fibras. Boa parte das fibras se perdem no processo de cozimento em pressao que gera a biomassa,
enquanto isso a forma em que a farinha é produzida preserva boa quantidade, aumentando cerca
de 60% de fibras sobre o alimento. Além disso o processo de obtencdo da farinha de banana verde

¢é basicamente a secagem, uma forma que mantém suas propriedades 2.



4.2 Aplicagao nos produtos alimenticios

Quanto aos produtos analisados, nos quais foram adicionadas as farinhas ou biomassa da
polpa de banana verde, englobam produtos de panificagdo, massas, produtos cdrneos e tipos de
sobremesa e requeijdo cremoso. Foi utilizado em substituicdo parcial ou total do trigo e de outras
farinhas e usado como substituto de gordura.

Os produtos de panificacao representaram 41% dos produtos obtidos nos estudos analisados
e abrangem pades de tipos variados, muffins, bolos de libra, pretzel, biscoitos do tipo cookie e
brownie. Os produtos carneos incluem nuggets, hamburguer, salsicha e mortadela e sdo avaliados
por 15% dos artigos. As massas incluem os macarroes, tipo espaguete, principalmente e constituem
26% dos produtos que foram avaliados.

Produtos do tipo sobremesa como barra de cereal, sorvete, iogurte e geleia foram avaliados
por 15% dos artigos. Outros alimentos foram investigados, como o requeijao cremoso, e retratam

3% dos produtos.

4.3 Impacto da aplicagdo nas caracteristicas fisico-quimicas e tecnoldgicas

A substituicdo da farinha de trigo pela farinha de banana verde, tem como objetivo reduzir
o teor de lipidios e aumentar o valor proteico da massa modificada, pois a remocao do gliten causa
a perda de uma importante fracdo proteica que é responsavel pelas caracteristicas sensoriais e
tecnoldgicas desejdveis dos produtos a base de massa %°.

Cerca de 37,5% dos artigos analisados apresentaram aumento do teor de umidade como um
resultado importante das analises fisico-quimicas. A umidade presente nas biomassas e farinhas de
banana verde estd associada com o estagio de maturacdo, principalmente, mas também pode estar
relacionada com a quantidade de dgua absorvida pelas bananas no processo de cocg¢do para a
producdo 3°. O teor de umidade estd relacionado ao crescimento de micro-organismos nos produtos
e além disso é utilizada no processamento e testes de produtos alimenticios, tendo importancia
direta para avaliar a qualidade e estabilidade do alimento, uniformidades de resultados, valor

nutritivo, especificacbes de padrdes de identidade e qualidade do produto 3.

P3es com altos teores de umidade tem uma textura mais suave do que paes com baixo nivel
de umidade; no entanto, o crescimento de microrganismos pode ser favorecido, afetando a
estabilidade e vida de prateleira do produto 3’. Aproximadamente 25% relata um aumento na
guantidade de cinzas dos alimentos produzidos. Isso pode ser explicado pelo aumento do teor de

fibras alimentares que proporcionalmente aumento o teor de cinzas nas amostras e preparagdes.



Por volta de 25% dos alimentos apresentaram um contelddo maior de carboidratos, 37,25%
aumentaram o conteudo maior de proteinas e 31,25% tiveram aumento da quantidade de gordura.
Os resultados apresentados demonstraram um aumento dentre os macronutrientes nas
preparacdes, foram poucos estudos que apresentaram diminuicdo desses macronutrientes na
composicdo dos alimentos. Segundo Matos ¢ descreve em seu trabalho, isso se deve ao fato de que
a biomassa/farinha de banana verde foi utilizada como substituto parcial da gordura, necessitando
de aumento de agua nas formula¢des devido a sua capacidade de retencdo de agua, e
consequentemente a adi¢do destas proporcionou uma dilui¢ao do teor de proteina total.

No trabalho de Zandonadi et al.?>, a reducdo do teor de lipidios causado pela adi¢do da
biomassa/farinha de banana verde é relevante, ja que, embora a massa ndo seja uma fonte
relevante de lipidios na dieta.

Viscosidade estd diretamente relacionada a quantidade de proteinas, quanto menor
proteina, menor viscosidade, e o contrdrio também ocorre. Entdo, quanto ao aumento da proteina
nas preparagdes, a viscosidade e elasticidade foram maiores nos alimentos em que esta
caracteristica foi analisada 3.

Vale ressaltar que os alimentos analisados que apresentavam diferentes propor¢des da
biomassa, apresentavam resultados maiores ou menores de acordo com sua proporg¢ao. Ex: 30%
biomassa/farinha = menor teor de proteina; 10% de biomassa/farinha = teor maior de proteina, mas
ainda menor que o controle.

A variacdo na textura dos produtos de massas, por exemplo, pode ser atribuida a variacao
na forca do gluten devido a substituicdo da farinha de trigo pela farinha de banana verde, onde
guanto maior a porcentagem de substituicdo menor o teor de gluten presente na massa, e,
portanto, a textura se apresentou menos gomoso e mais firme 7.

O aumento do teor de amido e proteina, apresentado nas misturas, influencia diretamente
na firmeza e pegajosidade das massas produzidas 2°. Ou seja, as misturas que apresentam maiores
proporc¢oes de biomassa/farinha sdo mais firmes e pegajosas.

Quando analisado quanto a presenca de micro-organismos, todos os alimentos que foram
analisados, cerca de 18,5% dos estudos, tiveram bons resultados quanto a presenga dos mesmos —
indicando auséncia ou resultados satisfatérios ou dentro dos limites considerados aceitaveis. As
analises microbiolégicas foram importantes para averiguar a seguranga para consumo humano no
periodo estudado, ressaltando que o alimento foi elaborado em condi¢des higiénico-sanitarias

adequadas. A qualidade microbioldgica deve ser avaliada por seguranca dos produtos produzidos,



ja que pode ser negativamente afetado pelo aumento do teor de dgua — na maioria das vezes — que

pode favorecer o crescimento microbiano 3.

4.4 Impacto nas caracteristicas sensoriais

As andlises sensoriais permitem avaliar o comportamento dos individuos que geram uma
interpretacdao com a relagdo ao produto que esta sendo analisado, a partir da percep¢dao somato-
sensorial 49,

A biomassa de banana verde possui caracteristicas que nao altera o sabor e o aroma e
aparecem como uma opc¢ao para serem usados como espessantes, melhorando o valor nutricional
e assumindo o sabor e aroma de alimentos preparados com esse ingrediente %1. Pode ser utilizado
na elaboracdo de produtos com reduc3o de lipidios e teor de agtcar, por exemplo °.

Quanto a analise sensorial, 75% dos alimentos produzidos que continham biomassa ou
farinha de banana verde que foram analisados tiveram boa aceita¢do, atingindo notas acima de 6,
principalmente quando se analisa em relagao aos controles convencionais comumente utilizados. O
gue pode indicar boa aceitabilidade geral quando adicionada a biomassa ou farinha de banana verde
ao processo de producdo de alimentos.

A cor foi o atributo que mais sofreu alteracdo de resultados. Isso se d3, pois entre os aspectos
sensoriais que sdo analisados com maior frequéncia, a cor é o atributo que primeiro chama atencao
do provador, pois é o primeiro contato que ele tem com o alimento. Segundo Silva et al. 42 analisar
a cor apresentada pela biomassa de diferentes variedades de banana e pelo produto produzido com
sua adicdo é necessdrio ja que é um parametro importante na avaliacdo e aceitacdo de um
determinado alimento. Como se trata de um produto alimenticio, a cor representa a qualidade e
aceitacdo, fazendo-se necessario o emprego de técnicas que minimizem as variacoes de um
julgamento visual subjetivo do provador 3.

Os alimentos analisados que tiveram baixa aceitacdo sensorial computaram 25%. Essas
pontuacdes indicam que os consumidores dificilmente os preferirdo, mas isso ndo impede que o
produto possa ser melhorado para que seja melhor aceito.

A aceitabilidade, que geralmente é apresentada pela pontuacdao hedénica pode variar
guimicamente pelos compostos de sabor e fisicamente pelo sabor, sensacdo na boca, dureza,

gomosidade e mastigabilidade, entre outros, em alguns casos 4.

5 CONFLITO DE INTERESSE
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6 CONCLUSAO

Com base nas informacgdes supracitadas, justifica-se o uso da banana verde na elaboracao
de farinhas, para adicdo da mesma em elaboragdes de produtos alimenticios. Baseado nos estudos
apresentados, a utilizacdo de biomassa fresca ou farinha de banana verde descrevem resultados
promissores, pois melhoram propriedades dos alimentos, fornecimento maior de vitaminas e
minerais, teor de gluten dos alimentos de panificacdo que afetam diretamente na textura, entre
outros. A biomassa torna-se um bom substituto de ingredientes em receitas tradicionais, de forma
gue ndo se altere significativamente o sabor do produto, além de proporcionar outros beneficios.

Ademais, outros estudos ainda podem ser realizados a fim de tentar melhorar as
propriedades fisico-quimicas e sensoriais dos alimentos produzidos, como podemos citar: estudos
para aumentar o tempo de prateleira dos produtos com reducdo de gordura e acgucar; estudos que
utilizem ingredientes semelhantes aos da gordura para diminuir a perda da qualidade tecnoldgica e

sensorial para preparacdes sem lipideos.
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APENDICE 1 - Estratégia de busca nas bases de dados

Quanti
Base dade de
L. Data da | trabalh
de Estratégia
dados busca 0s no
dia da
busca
Web | ("green banana" OR musa OR "unripe banana") AND ( "banana bio | 02/07/
of mass" OR "banana flour") AND 2021 a 158
Scienc | (food OR "food aplication" OR "food product" OR "food formulati | 31/07/
e on" OR “food development”) 2021
TITLE-ABS-KEY ( "green banana" OR musa OR "unripe banana") | 02/07/
Scopu AND ( "banana biomass" OR "banana flour") AND (food OR 2021 a 454
s "food aplication" OR "food product" OR "food formulation" OR | 31/07/
“food development” ) 2021
("green banana" OR musa OR "unripe banana") AND ("banana 33/2(;76{
Scielo | biomass" OR "banana flour" ) AND (food OR "food aplication" OR 31/07/ 3
"food product"” OR "food formulation" OR “food development”) 5021
. ("banana verde" OR musa OR "banana imatura") AND ("biomassa | 02/07/
Scielo " o " .
Portug de banana'vercje OR farlnha de banana verde.) AND, ('allmento 2021 a 4
uds OR "aplicacdo em alimentos" OR "produto alimenticio" OR 31/07/
"formulagao alimenticia" OR "desenvolvimento de alimentos") 2021
("green banana" OR musa OR "unripe banana") AND ("banana
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ed "food product" OR "food formulation" OR “food development”) 2021 a
61
31/07/
Cada parénteses entra separado onde tem o campo de busa e os 2021
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. " " " . " " " 02/07/
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Wiley | "("green banana" OR musa OR "unripe banana" ) AND ( "banana 23/20173/
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APENDICE 2 - Tabela de Excluidos

Artigo Ano Autores Motivo da exclusao
farinh
Effect of cassava and . Ufo de outras .af'” ?S
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NORHIDAYAH

i i i i i a 83,33%

etal, 2014 Sim Sim Sim Sim Sim Nao ,33%

MATZ()Oiit a1 Nao Sim Sim Sim Sim N3o 66,66%

RADUNZ et . . . . . « .
al, 2021 Nao Sim Sim Sim Sim Nao 66,66%

AMARASING
HE et al., Sim Sim Sim Sim Sim Nao 83,33%

2021

SAIFULLAH el . . . . ~ o o
al,, 2009 Sim Sim Sim Sim Nao N3o 66,66%

RITTHIRUANG
DEJ et al., Sim Sim Sim Sim Sim Nao 83,33%

2011
LU et al,, Sim Sim Sim Sim Sim N3o 83,33%

2020




AGAMA-

ACEVEDO et Sim Sim Sim Sim Sim Nao 83,33%
al., 2009
KRISHNAN e
PRABHASANK Sim Sim Sim Sim Sim Nao 83,33%
AR, 2010
YUetal, . . . . ~ ~ 0
2020 Sim Sim Sim Sim Nao Nao 66,66%
ZANDONADI . . . . . o 0
etal, 2012 Nao Sim Sim Sim Sim Nao 66,66%
KUMAR et al., . . . . . . o
2011 Sim Sim Sim Sim Sim Sim 100%
BASTOS et al., ~ ~ . . . ~ o
2014 Nao Nao Sim Sim Sim Nao 50%
ALVES et al., . . . . . . o
2016 Sim Sim Sim Sim Sim Sim 100%
AURIEMA et . . . . . . 0
al, 2021 Sim Sim Sim Sim Sim Sim 100%
SOUSA et al., . . . . . o 0
2016 Sim Nao Sim Sim Sim Nao 66,66%
YANGILAR, . . . . . ~ o
2015 Nao Sim Sim Sim Sim Nao 66,66%
COSTA et al.
, o . . . ~ . %
2017 Nao Sim Sim Sim Nao Sim 66,66%
SAD et al.
, . . . . . o %
2018 Sim Sim Sim Sim Sim Nao 83,33%
PIVETTAet | o N3o Sim Sim Sim Sim 83,33%

al., 2019




Anexo A — Normas de publicagdo da revista
Titulo do artigo no idioma principal: subtitulo (fonte calibri, tamanho 12, negrito e espacejamento simples)

Title of the article in the main language: subtitle (fonte calibri, tamanho 12, itdlico e espacejamento simples)

**Dados do(s) autor(es) devem ser omitidos para avaliagdo e devem ser preenchidos no formuldrio no portal da
revista durante o processo de submissio**

Resumo

O propdsito destas diretrizes é o de descrever como vocé deve preparar seu artigo para a Revista
da Associacdo Brasileira de Nutricido (RASBRAN). Estas diretrizes estdo divididas nos seguintes
tépicos: Introducdo; Etica e legalidade; Estrutura do artigo e layout da pagina e Consideracdes sobre
direitos autorais. Vocé deverad segui-las a fim de que possamos considerar seu artigo para
publicacdo. Leia este documento cuidadosamente. Caso o seu manuscrito ndo esteja de acordo com
as diretrizes, ele ndo podera ser avaliado. Nao hesite em nos contatar (rasbran@asbran.org.br) caso
as diretrizes apresentadas aqui ndo estejam suficientemente claras. Esperamos em breve receber
sua propostal

Palavras-chave: Diretrizes. Submissdo. Artigo.
Abstract

The purpose of these guidelines is to describe how you should prepare your paper for submission to
the RASBRAN — Journal of Brazilian Nutrition Association. These guidelines are divided as follows:
Introduction section; Ethics and legitimacy; Paper structure and page layout and Copyright
considerations. You must follow them in order to have your paper considered for publication. Please
read them carefully. If your paper is not submitted according to the guidelines it will not be
considered for publication. Please do not hesitate to contact us (rasbran@asbran.org.br) if any of
the guidelines presented here is not sufficiently clear. We look forward to reading your paper
proposal!

Keywords: Guidelines. Submission. Paper.
1 INTRODUGAO

Agradecemos pelo seu interesse em publicar na RASBRAN. Este documento tem como
objetivo auxilid-lo na preparacdo do artigo que ird nos submeter. E importante que vocé siga as
orientacdes aqui contidas para que possamos considerar o seu artigo para publicagdo.

A RASBRAN somente aceita submissdes on-line. Vocé devera incialmente se cadastrar no

sistema (http://www.rasbran.com.br). Concluido o cadastro vocé podera, utilizando seu login e

senha, submeter trabalhos, bem como para acompanhar o processo editorial em curso.
Cada artigo sera lido por no minimo dois pareceristas. O(s) nome(s) do(s) autor(es) sera(ao)

omitido(s) quando enviado(s) aos pareceristas, para permitir o anonimato dos trabalhos em


http://www.rasbran.com.br/

julgamento. Vocé serd prontamente notificado por e-mail da decisdo dos pareceristas. Como
mencionado anteriormente, vocé também poderd acompanhar o andamento do seu artigo
acessando o portal de revista.

Os artigos devem ser originais, relatos de caso, resenhas, revisdes sistematicas e integrativas
ndo sendo aceita submissdo simultanea a outras publicacdes.

Os tdpicos seguintes irdo tratar de ética e legalidade, estrutura do artigo e layout da pagina,

consideracgdes sobre direitos autorais e, finalmente, de instru¢des sobre como enviar a proposta.

2 ETICA E LEGALIDADE

A RASBRAN solicita o registro de ensaios clinicos para sua publica¢do. Ensaios clinicos feitos
no Brasil devem ser registrados Sistema CEP/CONEP - na Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa

(http://conselho.saude.gov.br/comissoes-cns/conep/).

Ensaios clinicos realizados em outros paises podem ser registrados em diversas instituicdes,

como o website http://www.clinicaltrials.gov/ e outras.

Artigos envolvendo ensaios clinicos e demais estudos com seres humanos devem ser enviados
acompanhados do nimero do registro e da Comissdo de Etica Institucional onde foi aprovado. N3o
serao aceitos estudos realizados ilegalmente.

Pesquisas com animais deverdo seguir as diretrizes do Conselho Nacional de Controle de
Experimentacao Animal — CONSEA. A legislagcdo pode ser encontrada no website do Ministério da
Ciéncia, Tecnologia, Inovacgdes e Comunicagdes

http://www.mctic.gov.br/mctic/opencms/institucional/concea/. A adesdo a esses principios deve

constar no artigo, por meio do nimero de registro e identificacdo da comissao de ética institucional
onde foi aprovado.

Autores estrangeiros de artigos envolvendo pesquisas em humanos ou animais devem
consultar a legislacdo de seu pais e citar no artigo a adequacdo as normas e principios éticos
aplicdveis, bem como a fonte desses. Recomenda-se adequacdo a Declaracdo de Helsinque

(https://www.wma.net/what-we-do/education/medical-ethics-manual/) e/ou as regras previstas

pelo OLAW — EUA (Office of Laboratory Animal Welfare - https://olaw.nih.gov/).

As revisOes sistematicas deverdo utilizar e estar adequadas os critérios do PRISMA (Principais
Itens para Relatar Revisdes sistematicas e Meta-analises.
O periddico RASBRAN segue o padrao estabelecido pelo ICMIE (International Committee of

Medical Journal editors). Para mais informacGes Uteis a boa preparacdao de um artigo, leia o


http://conselho.saude.gov.br/comissoes-cns/conep/
http://www.clinicaltrials.gov/
http://www.mctic.gov.br/mctic/opencms/institucional/concea/
https://www.wma.net/what-we-do/education/medical-ethics-manual/
https://olaw.nih.gov/

documento “Requirements for manuscripts submitted to biomedical journals”, na integra no website

www.icmje.org. As principais diretrizes do documento original estao contidas neste manual.

3 ESTRUTURA E FORMATAGAO DO ARTIGO

Esta secdo apresenta orienta¢des quanto a estrutura e formatacdo do seu artigo. Quanto a
formatacdo, este modelo ja se encontra formatado de acordo com as diretrizes da RASBRAN. Para
tornar mais facil o processo, seguem algumas dicas.

Uma forma facil de utilizar este modelo sem perder a formatagao é utilizar a opgao de Colar
especial do editor de texto. Copie o trecho do texto que deseja colar neste modelo, selecione onde
pretende colar e cligue no menu Editar ou Pagina Inicial, escolha a opcdao Colar especial e em

seguida em Texto nao formatado.

3.1 Titulo do artigo

O titulo do artigo deve vir primeiramente no idioma original do artigo, em seguida, em inglés.
Os artigos escritos em outro idioma o segundo titulo devera ser em portugués. Use caixa-alta (letra
maiuscula) apenas para a primeira letra do titulo do artigo, exceto para palavras onde o uso de
caixa-alta e caixa-baixa (letras maiusculas e minusculas) se faz gramaticalmente necessario (por

exemplo, nome de pessoas, cidades, etc.).

3.2 Nome(s) do(s) autor(es)

O(s) nome(s) do(s) autor(es), bem como os seus dados (ORCID iD, Instituicdo/Filiacdo, Resumo
da biografia), deve(m) ser cadastrado(s) durante o processo de submissdo do artigo no portal da
revista. Se o artigo possuir mais de um autor, clicar em INCLUIR AUTOR e preencher os campos. No
momento da submissdo todos os autores deverao ser incluidos, pois ndo podera ser adicionado
posteriormente.

O(s) nome(s) do(s) autor(es) deve(m) ser omitido(s) no corpo de texto. Para garantir que seu
artigo seja revisado as cegas, bem como a propriedade dos documentos devera ser removida.
(Confira o passo a passo nas Diretrizes para autores). Para garantir que seu artigo seja revisado as
cegas, ndo inclua em sua redagdao seu nome, instituicdo ou qualquer outra mengao que possa

identifica-lo como autor.

3.3 Resumo



O resumo deve ser estruturado em objetivo, método, resultados e conclusdo, escrito sem
pardgrafo ou titulos, com no minimo 150 e no maximo 250 palavras. Assim como o titulo do artigo,
o resumo deve ser apresentado primeiramente no idioma original do artigo, em seguida, em inglés

e para aqueles em outro idioma, em portugués.

3.4 Palavras-chave

As palavras-chave, que definem o tema do estudo, devem vir apds o resumo, incluindo no
minimo 3 e no maximo 6 termos de indexacdo, no idioma original do artigo. Consultar os descritores

em Ciéncias da Saude nos enderecos eletronicos: http://decs.bvs.br ou www.nlm.nih.gov/mesh.

As palavras-chave e keywords deverao ser colocadas abaixo do resumo e abstract,

respectivamente.

3.5 Artigo

Os artigos devem ser divididos em Introducdo, Método, Resultados, Discussao e Conclusdo. O
artigo ndo devera ultrapassar 25 paginas. Deve ser iniciado na mesma pagina do resumo/abstract e

das palavras-chave (keywords).

3.6 Se¢oes

O artigo ndo deve ter mais de trés niveis de secdes.

3.6.1 Figura e quadros

A indicacdo do titulo das figuras e quadros deverd ser na parte inferior precedida da palavra
designativa juntamente com nimero de ordem de ocorréncia no texto. Devem ser apresentadas na
mesma fonte do texto, com espaco simples entre linhas e somente letra maidscula nas iniciais do
titulo, salvo nomes préprios. Recomenda-se que sejam colocados perto do paragrafo a que se
referem. Ndo sdo mencionadas as fontes de figuras e quadros quando elaboradas pelo préprio autor
do artigo. Indicar a fonte quando retirada de outro documento. A seguir, sdo apresentados

exemplos de figura e quadro.


http://decs.bvs.br/
http://www.nlm.nih.gov/mesh
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Figura 1 - Média e desvio padrdo do percentual das preparag¢des contendo agai.

Legenda: (CHF—charquefrito; DF— dourada frita; PF—pirarucu frito) em relacdao ao Valor Energético
Total (VET) didrio, em uma dieta de 2000 kcal. Faixa preta indica valores didrios de referéncia para
macronutrientes com base em uma dieta de 2000 kcal

Fonte: LeHalle ALC, Colagco RMN, Sato STA, Souza JNS, Lima CLS?

Titulo da coluna Titulo da coluna Titulo da coluna Titulo da coluna Titulo da coluna
Texto no quadro texto texto texto texto
Texto no quadro texto texto texto texto
Texto no quadro texto texto texto texto
Texto no quadro texto texto texto texto
Texto no quadro texto texto texto texto
Texto no quadro texto texto texto texto

Quadro 1 - Exemplo de quadro.
Legenda do quadro 1

3.6.2 Tabelas

Serd usada tabela quando for necessario apresentar dados ndo discursivos e estes sao
essencialmente numéricos.

A indicacdo do titulo da tabela devera ser na parte superior precedida da palavra designativa
juntamente com numero de ordem de ocorréncia no texto. Devem ser apresentadas na mesma
fonte do texto, com espaco 1,5 entre linhas e somente letra mailscula nas iniciais do titulo, salvo
nomes proéprios. Recomenda-se que sejam colocados perto do pardgrafo a que se referem. Ndo sdo
mencionadas as fontes de tabelas, quando elaborada pelo préprio autor do artigo. Indicar a fonte

guando retirada de outro documento. A seguir, sao apresentados exemplos de tabelas.



Tabela 1 - Exemplo de tabela.

Titulo da coluna

Titulo da coluna

Titulo da coluna

Titulo da coluna

Titulo da coluna

Texto na tabela 01 03 05 07
Texto na tabela 02 04 06 08
TOTAL 03 07 11 15

Legenda da tabela 1

4 CONSIDERACOES SOBRE DIREITOS AUTORAIS

Para evitar violagao das leis de direitos autorais, ndo utilize longas e muitas citagdes de uma
mesma fonte, ou figuras publicadas previamente sem um documento de autorizacdo de uso dos
direitos autorais. Isto também se refere a imagens produzidas por vocé autor, mas que ja tenham
sido publicadas em outro veiculo, caso o seu direito autoral tenha sido transferido a editora. Autores
gue ndo fornecerem a autorizacdo de uso de direitos autorais terdo seus artigos devolvidos.

Trataremos rigorosamente violagdes de direitos autorais.

REFERENCIAS

As referéncias devem seguir o estilo Vancouver. Os periddicos devem ser abreviados segundo

o “Catélogo NLM” (https://www.ncbi.nlm.nih.gov/nImcatalog/journals). As referéncias deverdo ser

numeradas consecutivamente segundo a ordem de citacdo no texto. Seguem exemplos de como as

referéncias devem ser listadas:

Artigos

1. Baladia E, Basulto J. Sistema de clasificacion de los estudios en funcién de la evidencia
cientifica. Dietética y nutricién aplicada basadas en la evidencia (DNABE): una herramienta
para el dietista-nutricionista del futuro. Rev Esp Nutr Hum Diet. 2008;12(1):11-9.

2. Machado WM, Capelar SM. Avaliacdo da eficacia e do grau de adesao ao uso prolongado
de fibra dietética no tratamento da constipacao intestinal funcional. Rev. Nutr. [Internet].
2010 [acesso em 2020 Fev 14];23(2). Disponivel em
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=51415-527320100
00200006&Ing=isso&nrm=isso&tlng=pt

Referenciando livros e teses

3. Gil A. Tratado de Nutricion. 2a ed. Madrid: Editorial Médica Panamericana; 2010.
4. Silva CLM. Caracteristicas do suporte nutricional como preditores de sobrevida em
pacientes graves [tese]. Rio de Janeiro: Universidade do Estado do Rio de Janeiro; 2008.


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/nlmcatalog/journals

Referenciando websites

5. Instituto Nacional do Cancer. Estimativa da Incidéncia de cancer em 2008 no Brasil e nas
cinco regides (Estimates of cancer incidence in Brazil and the five regions) [Internet]. Rio de
Janeiro: INCA; c1996-2007 [acesso em 2017 Dec 10]. Disponivel em:
http://www.inca.gov.br/conteudo_view.asp?id=1793/.

6. Ministério da Saude (BR), Secretaria de Atengao a Saude, Politica Nacional de Humanizagao
da Atencgado e Gestdao do SUS. Acolhimento e classificagdo de risco nos servigos de urgéncia
[Internet]. Brasilia: Ministério da Saude; 2009. [acesso em 2020 Jul 10]. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/acolhimento_classificaao_risco_servico_urge
ncia.pdf

Deve-se utilizar o padrdao convencionado pela Biblioteca Nacional de Medicina dos EUA. Para

outros tipos de citagdo, consulte http://www.ncbi.nlm.nih.gov/books/bv.fcgi?rid=citmed.



https://www.ncbi.nlm.nih.gov/books/NBK7256/
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