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RESUMO:

A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo produzida na maioria dos
paises tropicais. A banana quando cozida verde, perde tanino, responsavel pela
adstringéncia e a polpa (biomassa) permite a producdo de varios alimentos, entre os
principais componentes da banana verde estdo o amido resistente. Embora bastante
utilizada em alimentos, ainda existem poucos estudos referente &s espécies de banana
utilizadas para elaboracdo de biomassa. Desta forma o objetivo do presente trabalho foi
avaliar as espécies de banana prata (Musa Balbisiana), caturra (Musa cavendishi) e
marmelo (Musa sapientum) para producéo de biomassa. Para produgdo da biomassa, as
bananas foram lavadas com agua e detergente neutro e cozidas em tacho pelo tempo de
12 minutos. Em seguida, foram descascadas e homogeneizadas em processador de
alimentos com velocidade de rotacdo constante, por 5 minutos. Verificou-se o pH das
diferentes cultivares que variou de 5,7; 5,91 e 5,81 para as bananas prata caturra e
marmelo respectivamente. A acidez variou de 0,2 a 0,33% de &cido malico. A partir dos
resultados, foi possivel concluir que as cultivares de banana prata e caturra apresentam

caracteristicas fisico-quimicas semelhantes e 0 mesmo rendimento de biomassa.
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INTRODUCAO

A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo produzida na maioria dos
paises tropicais (SOUSA et al., 2003). A industrializacdo da mesma apresenta-se como
uma forma de minimizar as perdas in natura, estimular a sua producado, valorizando os

produtores, e ainda, agregar valores nutricionais e funcionais aos produtos alimenticios.
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A banana quando cozida verde, perde tanino, responsavel pela adstringéncia e a
polpa (biomassa) permite a producdo de varios alimentos, como pdo, nhoque (entre
outras massas), patés e maionese o que ressalta a importancia dessa matéria-prima, que
estd principalmente em sua diversidade de aplicacdes (FIBRA NEWS, 1990; BRUNO,
BORGES, 1997). Sua utilizacdo em alimentos € de extensdo consideravel, pois ndo
altera o sabor, aumenta a quantidade de fibras, proteinas e nutrientes, além de aumentar
significativamente o rendimento dos produto. A biomassa é capaz de multiplicar
alimentos com uma vantagem, pois por se tratar da fruta verde, ndo possui gosto e,
portanto, ndo altera o sabor dos pratos em que esta sendo adicionada, apenas aumenta o
volume com a singularidade de acrescentar vitaminas e sais minerais. A biomassa de
banana quase nunca é o ingrediente principal, mas o coadjuvante essencial. Ndo ha
restricdes quanto ao seu uso, desde que utilizado em proporcdes corretas. A biomassa de
banana pode ser agregada a maioria das receitas (VALLE e CAMARGOQOS, 2004) .Entre
0s principais componentes da banana verde estdo o amido resistente (AR), podendo
corresponder de 55 a 93% do teor de solidos totais, e as fibras (cerca de 14,5 %)
(OVANDO-MARTINEZ, 2009). Existem poucos estudos referente as espécies de
banana utilizadas para elaboracdo de biomassa. Desta forma o objetivo do presente
trabalho foi avaliar as espécies das bananas, prata (Musa Balbisiana), caturra (Musa
cavendishi) e marmelo (Musa sapientum) para producéo de biomassa.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Instituto Federal de Minas Gerais - IFMG, campus
Bambui.A biomassa de banana verde foi processada no setor de frutas e hortalicas e as

analises fisico- quimicas , no Laboratério de Analise de Alimentos respectivamente.
Padronizacdo da maturacdo da matéria-prima (banana verde)

Um critério utilizado na escolha da matéria-prima foi a coloracéo da casca, trabalhou-se
com bananas de coloragdo totalmente verde com o objetivo se padronizar as
caracteristicas da matéria- prima coletada para o presente trabalho. As espécies de
banana utilizadas foram: B1- banana prata (Musa balbisiana); B2- banana caturra (Musa

cavendishi) e B3- banana marmelo (Musa sapientum).
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Obtencédo da polpa de banana verde (Biomassa)

As bananas foram lavadas com agua e detergente neutro e cozidas em tacho pelo
tempo del2 minutos. Em seguida, foram descascadas e homogeneizadas em processador
de alimentos com velocidade de rotacdo constante, por 5 minutos, conforme descrito por

Borges (2003). A biomassa foi processada de acordo com o fluxograma da figura 1.
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Figura 1. Fluxograma das Etapas de processamento da biomassa
Anélises fisico - quimicas:

Foram determinadas a Acidez titulavel e pH das diferentes biomassas de acordo
com metodologia descrita por Brasil (2003) bem como analise de rendimento. As

analises foram realizadas em triplicata e o resultado expresso pela média dos valores.
RESULTADOS E DISCUSSAO
Caracterizacdo quimica da polpa de banana verde

A Tabela 1 apresenta os resultados dos parametros fisico quimicos para a biomassa das

diferentes espécies de banana verde.

Tabela 1: Determinacéo de pH e acidez da biomassa obtida de diferentes espécies

de banana verde

Armazenamento a vacuo sob refrigeracao

pH Acidez (%0)*
| 5,7 0,208
2 5.95 0.3328
3 5.81 0.2012

*Expressa em acido malico
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Verificou-se que o pH das diferentes espécies variou de 5,7; 5,91 e 5,81 para as
bananas prata; caturra € marmelo respectivamente. De acordo com BOTREL et al.
(2004) a faixa de pH do fruto da banana verde varia em media 5,0 a 5,6 %. A acidez
total titulavel foi de 0,2106 a 0,33 %. De acordo com lzidoro et al (2008), o acido
malico e o citrico sao responsaveis pelo sabor azedo da banana verde é o acido oxalico e
responsavel pela adstringéncia da fruta e & medida que ocorre o amadurecimento ha
uma reducdo desses acidos e o sabor vai se tornando adocicado principalmente devido
aos agucares provindos da degradacdo do amido. As cultivares B1 e B2 apresentaram
aproximadamente o mesmo rendimento da biomassa enquanto a cultivar B3 apresentou

uma reducéo do rendimento de 18, 37% em relagéo as demais.
CONCLUSAO

A partir dos resultados encontrados e discutidos, foi possivel concluir que as
espécies de banana prata e caturra apresentam resultados semelhantes € 0 mesmo
rendimento de biomassa. Entretanto, embora ndo tenham sido apresentados neste
trabalho os dados relativos ao custo, a banana caturra pode ser mais indicada para

producdo de biomassa por apresentar preco mais acessivel no mercado.
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