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Resumo 
O processamento de frutos ainda verdes para produção de farinhas pode ser considerado uma opção para 
minimizar as perdas pós-colheita e agregar valor ao produto. O objetivo do trabalho foi avaliar a composição físico-
química e nutricional de farinhas de banana verde (FBV) com casca, obtidas a partir de diferentes variedades. Para 
a produção das farinhas, foram utilizadas: banana-prata, banana-da-terra e banana-maçã. A secagem foi realizada 
em estufa a 105 °C, por 12 horas. Foram realizadas análises de umidade, pH, cinzas, carboidratos, proteínas, lipídios, 
fibras e amido. Todas as farinhas produzidas apresentaram teor de umidade adequado. Quanto ao teor de fibras, 
todas as variedades apresentaram bons resultados, o que se deve ao fato de preservar a casca na sua produção, 
bem como um teor de amido elevado para banana-da-terra e banana-maçã, o que reforça a grande quantidade no 
fruto ainda verde. Todas as farinhas apresentaram um baixo valor calórico. Portanto, é viável a utilização da FBV 
com casca de todas as variedades estudadas, principalmente pelo teor de fibras, validando, assim, o presente 
trabalho. É possível destacar ainda a importância da produção de farinha de banana verde com casca, visando 
manter um maior número de nutrientes, por vezes encontrados na casca, bem como possibilitar o aproveitamento 
integral da banana. 

Palavras-chave: Alimento funcional; Amido; Desperdício; Valor nutricional; Umidade; Carboidratos. 

Abstract 
Processing of green fruits for flour production can be considered an option to minimize post-harvest losses and 
add value to the product. This study aimed to evaluate the physical, chemical and nutritional composition of flours 
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prepared with pulp and peel of green banana from different varieties. Silver bananas, plantains, and apple bananas 
were used to produce the flours. Drying was carried out in an oven at 105 °C for 12 hours. Analyses of pH, moisture, 
ash, carbohydrate, protein, lipid, fiber and starch contents were performed. All the flours produced showed adequate 
moisture content. As for fiber content, the flours prepared with all banana varieties presented good results, which 
was due to the fact that the peel was preserve in their production. High starch content was observed for plantains 
and apple bananas, which reinforces the large amount of starch found in the green fruit. All flours had low caloric 
value. The results showed the feasibility of using green banana flour ) prepared with pulp and peel of these varieties 
mainly because of the fiber content, thus validating the present study. It is also worth mentioning the importance 
of producing green banana flour with peel, aiming to maintain a greater amount of nutrients, sometimes found in 
the peel, as well as enabling the full use of the fruit. 

Keywords: Functional food; Starch; Waste; Nutritional value; Moisture; Carbohydrates. 

1 Introdução 
A banana (Musa spp.) é uma fruta tropical amplamente consumida no mundo (Souza et al., 2011). 

Pertencente à família Musaceae, apresenta cerca de 30 espécies conhecidas do gênero Musa e mais de 
700 variedades (Asmar et al., 2013). Mundialmente, a banana é a fruta mais produzida, com 17,4% do 
volume de produção de frutas, e, no panorama nacional, ocupa a segunda posição, respondendo por 16,7% 
do volume de frutas, perdendo apenas para a produção de laranja (Secretaria de Agricultura e do 
Abastecimento, 2016). Além disso, a facilidade de propagação e o manejo fazem com que essa fruta seja uma 
das mais comercializadas mundialmente, apresentando relevância econômica e social, principalmente, nas 
regiões tropicais (Coelho Junior, 2013). 

O Brasil, em 2013, produziu aproximadamente 7 milhões de toneladas, sendo a região Nordeste a principal 
produtora, com ~37%, seguida da Sudeste, com ~32% da produção (Instituto Brasileiro de Geografia e 
Estatítica, 2017). Em 2011, o consumo médio da fruta foi na ordem de 31 kg por habitante ao ano (Food and 
Agriculture Organization of the United Nations, 2011). 

Em relação à sua importância econômica, tolerância a doenças e resistência ao frio, as seguintes variedades 
se destacam: prata, pacová, prata anã, maçã, terra e nanica (Mota et al., 2000). 

A melhor aceitação da banana madura se deve aos seus aspectos sensoriais e nutricionais, consistindo em 
fonte energética por causa da presença de carboidratos e de minerais importantes, como potássio e vitaminas 
(Matsuura et al., 2004). O fruto verde tem despertado interesse do mercado consumidor, pois, além do seu 
valor nutricional, com quantidades consideráveis de vitaminas B e C e de sais minerais como potássio e cálcio 
(Leonel et al., 2011), possui amido resistente (Tribess et al., 2009), fitoesteróis, compostos fenólicos 
(Haslinda et al., 2009) e capacidade antioxidante (Wang et al., 2012). 

Entretanto, no estágio de maturação verde, a banana não é muito consumida, principalmente em razão da 
típica dureza e sua elevada adstringência, acarretada pela presença de compostos fenólicos solúveis, como os 
taninos (Sarawong et al., 2014; Andrade et al., 2018). Essa adstringência é reduzida durante o processo de 
amadurecimento, quando ocorre a polimerização dessas substâncias e a degradação do amido, levando ao 
aumento da doçura e da maciez e à redução da acidez, característicos da fruta madura. Consequentemente, a 
obtenção de farinhas é a principal alternativa para assegurar a utilização dos frutos verdes pela indústria de 
alimentos (Sarawong et al., 2014). 

A farinha de banana verde (FBV) é uma rica fonte de potássio, fósforo, magnésio, cobre, manganês e 
zinco, quando comparada aos demais tipos de farinhas existentes no mercado (Borges et al., 2009). Suas 
fibras solúveis e insolúveis desempenham diversas funções no organismo, como a regulação da função 
intestinal, no qual atua retardando o esvaziamento gástrico, além de auxiliar na redução dos níveis de 
colesterol no sangue e de ser utilizado como substrato para fermentação por bactérias aeróbicas do cólon 
(Sardá, 2015; Waszak & Ferreira, 2011). 
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Segundo Vernaza et al. (2011), a produção de FBV encontra ampla aplicação na indústria de alimentos, 
sobretudo na elaboração de produtos de panificação, produtos dietéticos e alimentos infantis, sendo uma fonte 
de amido resistente e sais minerais. Além dos benefícios nutricionais, a produção de FBV contribui para a 
redução das perdas pós-colheita, aumento do tempo de vida de prateleira e agregação de valor à fruta 
(Bezerra et al., 2013; Castelo-Branco et al., 2017). 

Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a composição físico-química e nutricional de 
farinhas de banana verde com casca, obtidas a partir de diferentes variedades, visando ao aproveitamento 
integral da matéria-prima. 

2 Material e métodos 

Para a obtenção da FBV, foram utilizadas três variedades de bananas comercializadas na região do 
município de Petrolina/PE, onde foram coletadas no período de agosto a outubro de 2018: os cultivares prata 
(BP), terra (BT) e maçã (BM). A elaboração da farinha foi realizada no Laboratório de Técnica Dietética e 
no Laboratório de Bromatologia da Universidade de Pernambuco, campus de Petrolina/PE. 

2.1 Elaboração das farinhas 

As bananas foram adquiridas com o grau de maturação totalmente verdes e verdes com traços amarelos, 
seguindo os parâmetros da escala de Von Loesecke (Programa Brasileiro para a Modernização da 
Horticultura & Produção Integrada de Frutas, 2006). Foram descartadas as bananas que apresentavam injúrias 
ou danos físicos. 

Para a produção das farinhas, foi utilizada a metodologia proposta por Borges et al. (2009). Inicialmente, 
foi retirada a parte superior que faz a junção das bananas – engaço e almofada –, aproveitando todo o restante 
de forma integral. 

Em seguida, foram submetidas à lavagem em água corrente para a retirada de sujidades. Posteriormente, 
foram higienizadas com hipoclorito de sódio 15 ppm por 15 minutos. A água foi descartada, e o processo de 
higienização com o hipoclorito foi repetido por mais 10 minutos em mais duas operações, visando reduzir a 
carga microbiana da casca. 

Posteriormente, foram cortadas em rodelas em uma espessura de 3 mm, com o auxílio de um Mandolin 
(fatiador manual de frutas e legumes), mantendo a casca da fruta e demais partes, aproveitando a banana 
integralmente. 

As bananas, devidamente cortadas em rodelas, foram submetidas a uma nova solução, contendo 5g/L do 
ácido cítrico, evitando, assim, o escurecimento enzimático das bananas, e permaneceram submersas por 
10 minutos. Posteriormente, as rodelas de cada variedade de banana seguiram para a estufa com circulação 
de ar forçado a 105°C por 12 horas. 

Após a secagem, foram trituradas em miniprocessador HC31BD (Becker&Decker). A etapa de trituração 
foi realizada múltiplas vezes, até processar ao máximo o material, visando a um maior rendimento da farinha. 
Em seguida, a farinha foi peneirada em peneira de aço inox, sendo a operação repetida até obter uma cor 
clara e uniforme. 

Posteriormente, a farinha foi pesada para se obter o cálculo do rendimento final. Em seguida, ela foi 
acondicionada em potes plásticos, identificados de acordo com a variedade e envolvidos por papel alumínio, 
objetivando uma melhor conservação e durabilidade. As farinhas foram armazenadas à temperatura ambiente 
(25°C). 
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2.2 Cálculo do rendimento 

Para o cálculo do rendimento das farinhas produzidas, foi utilizada a fórmula a seguir (Equação 1), com 
base na metodologia proposta por Menezes et al. (2009). 

% /= ×R PF 100 PI   (1) 

R = porcentagem de rendimento da farinha; 

PF = peso final (massa da farinha após a secagem); 

PI = peso inicial (massa da banana antes de secagem). 

2.3 Caracterização físico-química das farinhas 

Ao final de todo o processo, as farinhas das três variedades de bananas passaram por análises, sendo 
utilizada como referência a metodologia para análises físico-químicas em alimentos, de Adolfo Lutz 
(Instituto Adolfo Lutz, 2008). A determinação de umidade foi realizada por meio do método de perda por 
dessecação (012/IV), mediante secagem direta em estufa a 105 °C. A análise de pH foi realizada por 
processo eletrométrico com a leitura do potencial hidrogeniônico em pHmetro (017/IV) (Instituto Adolfo 
Lutz, 2008). 

Posteriormente, foram realizadas as análises de quantificação de proteínas totais pelo método de Kjeldahl 
clássico (036/IV), de lipídios por extração direta em Soxhlet (032/IV), de cinzas por meio de resíduo por 
incineração(018/IV), de amido (043/IV) e de fibra bruta (044/IV) (Instituto Adolfo Lutz, 2008). 

A quantificação de carboidratos foi realizada pelo método de diferença do valor de 100, subtraído do 
somatório dos valores já obtidos de umidade, cinzas, proteínas e lipídios (Mendes-Filho et al., 2014), como 
demonstra a equação a seguir (Equação 2): 

( ) ( )% – % % % % = + + +Carboidratos 100 umidade cinzas lipídios proteínas   (2) 

Por fim, a determinação do valor energético total foi expresso por meio dos resultados obtidos dos 
macronutrientes: carboidratos (C), proteínas (P) e lipídios (L), utilizando-se da equação (Equação 3) que 
expressa o valor de kcal/100 g. 

( ) ( ) ( ) ( )/ = + +Valor energético kcal 100g Cx4 Px4 Lx9   (3) 

Em que: 

C = valor de carboidrato (%); 

P = valor de proteína (%); 

L = valor de lipídio (%); 

4 = fator de conversão em kcal determinado em bomba calorimétrica para proteína e carboidrato; 

9 = fator de conversão em kcal determinado em bomba calorimétrica para lipídio. 

2.4 Análise dos dados 

Os dados das análises foram tabelados no programa Microsoft Excel 2010 e submetidos ao programa 
Bioestat 5.0. Foram aplicados o teste de variância ANOVA (1 critério), para comparar as médias, e o teste 
de Tukey, para identificar grupos que diferem entre si. Foi adotado um nível de significância de 5% 
(p < 0,05). 

3 Resultados e discussão 
O rendimento final das farinhas das três variedades de banana segue apresentado no Tabela 1. 
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Tabela 1. Rendimento das farinhas de bananas, Petrolina/PE, 2020. 

Farinhas Rendimento (%) 
Farinha de banana-prata 21% 

Farinha de banana-da-terra 27% 
Farinha de banana-maçã 24% 

Pires et al. (2014), ao avaliarem a FBV da variedade pacová, observaram valores de rendimento entre 
10,11 e 29,29%, o que foi atribuído à eficiência do processo de secagem. Assim, quanto mais a amostra fica 
dura e quebradiça, mais facilita a trituração e peneiramento, aumentando o volume final. Castro (2019) obteve 
14% de rendimento ao produzir FBV, valor abaixo do encontrado no atual estudo, o que pode ser evidenciado 
por causa do fato de preservar a casca, aumentando, dessa forma, o rendimento. 

Andrade et al. (2018) analisaram FBV de dois tipos de variedades – banana-prata e banana-caturra –, 
observando maior rendimento para a banana-prata (26,4%) quando comparada ao presente estudo (21%); 
porém, foi verificado um rendimento menor referente à FBV da variedade caturra (18,9%), ao ser comparada 
com todas as amostras do presente estudo. Essas diferenças podem ser atribuídas às diferentes metodologias, 
principalmente tempo e temperatura, aplicadas na produção de FBV. 

Entre as três variedades de FBV com casca analisada, os resultados foram expressos em base seca, bem 
como o valor calórico das farinhas, dispostos na Tabela 2. 

Tabela 2. Composição físico-química e valor calórico das farinhas de banana verde com casca em base seca, 
Petrolina/PE, 2020. 

Composição centesimal 
Farinhas 

FBVP* FBVT* FBVM* 
Umidade (%) 6,01a ± 1,32 8,84a ± 1,44 7,59a ± 1,70 

pH 5,55a ± 0,16 5,26a,b ± 0,15 4,78a,c ± 0,09 
Carboidratos (g/100 g) 80,86a ± 0,52 86,55b ± 0,27 84,40c ± 0,03 

Proteínas totais (g/100 g) 5,40a ± 0,24 2,40b ± 0,27 3,40c ± 0,22 
Lipídios totais (g/100 g) 0,97a ± 0,03 0,98 a ± 0,01 1,09 a ± 0,01 

Cinzas (g/100 g) 4,19a ± 0,11 3,09b ± 0,02 3,84c ± 0,01 
Amido (g/100 g) 67,20a ± 0,80 73,25b ± 2,82 73,90b ± 1,30 

Fibra bruta (g/100 g) 7,25a ± 0,08 6,29b ± 0,08 8,44c ± 0,31 
Calorias (kcal/100 g) 332,62 332,90 333,6 

FBVP*: Banana-prata, FBVT*: Banana-da-terra, FBVM*: Banana-maçã. Os resultados estão expressos na forma de média ± desvio-padrão. 
Médias na mesma linha com letras diferentes são estatisticamente significantes (p < 0,05). 

Segundo o regulamento técnico para farinhas, amido de cereais e farelos, estabelecido pela RDC nº 263, 
de 22 de setembro de 2005 (Agência Nacional de Vigilância Sanitária, 2005), a umidade máxima permitida 
é de até 15% (g/100 g), estando de acordo com os dados encontrados neste estudo para FBVP (6,01±1,32), 
FBVT (8,84±1,44) e FBVM (7,59±1,70). 

Melo (2014) encontraram valores semelhantes para umidade em FBV da variedade prata (6,3%), 
corroborando o valor obtido no presente estudo. Gonçalves et al. (2017) encontram valores superiores de 
umidade para FBV da casca in natura (14,54%) e da polpa (15,05%) realizados em bananas do subgrupo 
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cavendish. A baixa umidade pode ser explicada em razão da preservação da casca. Nesse sentido, a umidade 
é um aspecto importante para a avaliação da vida de prateleira das farinhas, visto que quantidades elevadas 
de umidade podem reduzir sua estabilidade e favorecer a sua deterioração. 

Ao analisar a FBVP, os resultados indicaram um maior teor de proteínas e fibras quando comparada à 
FBVT. Em contrapartida, a FBVT apresentou valores de amido superiores quando equiparada à FBVP 
(Tabela 1). Os dados referentes a proteínas, fibras e amido apresentaram significância estatística (p < 0,05). 
Nascimento et al. (2017), ao estudarem a farinha da banana-da-terra, encontraram um teor de amido total 
de 66,8%, relativamente mais baixo que o encontrado no presente estudo (73,25%) para a mesma 
variedade. 

O teor de cinzas obteve significância estatística quando comparada à FBVP e FBVT. Bezerra et al. (2013), 
em estudo anterior realizado com bananas do cultivar cavendish, relataram teores de proteína de 4,33 g/100 g, 
cinzas de 2,72 g/100 g, fibras de 15,52 g/100 g e amido de 68,42 g/100 g. Essa variação de teores pode ser 
explicada por causa da grande variedade de cultivares de bananas encontradas no Brasil, bem como as 
diferentes condições de plantio. 

A FBVM apresentou um maior teor de fibras e menor pH quando comparada à FBVT. Em estudo realizado 
com FBV do tipo maçã, mantendo a casca, foi verificado um pH mais ácido (5,70) em comparação à farinha 
sem a casca da banana (6,05) (Almeida et al., 2017). Savlak et al. (2016) também encontraram valores de pH 
mais ácido (5,65) como no presente estudo. Nesse sentido, a determinação do pH fornece dados valiosos na 
apreciação do estado de conservação de alimentos e possibilita um maior controle na elaboração das farinhas 
(Gonçalves et al.,2017). 

A produção de FBV com a preservação da casca da fruta pode ser uma alternativa para agregar valor 
nutricional às refeições, principalmente pelo teor significativo de fibras encontrado, como no estudo realizado 
por Bezerra et al. (2013), corroborando, dessa forma, os resultados da pesquisa em questão, ao explanar dados 
estatisticamente significantes para o teor de fibras em todas as variedades avaliadas. Bertolini et al. (2010) 
também verificaram, em farinhas que mantiveram a casca, maiores teores de cinza e fitoesteróis, sendo o 
último nutriente de grande importância para a qualidade da alimentação dos indivíduos (De Melo et al., 
2019). 

Em relação ao teor de carboidratos, em estudos realizados por Borges et al. (2009) com o cultivar prata no 
estágio verde, foi verificado um teor de 87,92 g/100 g, enquanto, no presente estudo, a quantidade de 
carboidrato foi um pouco menor para a mesma variedade, podendo ser explicado pela multiplicidade de 
metodologias existentes para as análises, bem como as condições climáticas e de plantio para cada localidade, 
o que pode interferir em sua composição centesimal. Ainda, Borges et al. (2009) e Juarez-Garcia et al. 
(2006), ao avaliarem a FBV, obtiveram, respectivamente, dados de amido no valor de 72,72 g/100 g e 
73,4 g/100 g, sendo compatíveis com o encontrado neste estudo, referente à FBVT (73,25±2,82) e FBVM 
(73,90±1,30), reforçando, assim, os resultados de alto teor de amido que compõe a banana em estágio de 
maturação verde (Gonçalves et al., 2017). 

É importante salientar que boa parte do amido presente na banana verde é representado pela fração do 
amido resistente, que tem benefícios importantes à saúde humana, conforme identificado em estudo realizado 
por Ramos et al. (2010), que obtiveram valores de amido resistente para variedade prata de 20,43 g/100 g e 
para a variedade maçã de 20,74 g/100 g, o que pode indicar também uma quantidade expressiva do amido 
resistente no presente estudo. Vale ressaltar que o amido pode ter sofrido uma redução importante por causa 
do processo de secagem empregado, o que pode ter ocasionado a sua gelatinização. 

Foram constatados valores calóricos para FBVP, FBVT e FBVM, respectivamente de 332,62 kcal, 
332,90 kcal e 333,6 kcal, os quais representam valores baixos quando comparados a pesquisas anteriores, 
que obtiveram valores de 373 kcal a 385 kcal (Borges et al., 2009), o que incrementa, de fato, pontos positivos 
para o presente estudo, já que as farinhas elaboradas oferecem benefícios à saúde com um menor valor 
calórico total, podendo ser incluída em um contexto alimentar saudável. 
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Por fim, é importante destacar que a banana é uma das frutas mais desperdiçadas no mundo. Um estudo 
realizado por Mattsson et al. (2018) constatou que a banana faz parte de um grupo de sete variedades de 
vegetais e frutas que mais são desperdiçadas, sendo a primeira desse ranking, enfatizando a importância de 
utilizá-la ainda verde e com casca para produção de farinhas, que podem ser acrescentadas a vários produtos 
alimentícios, enriquecendo-os. 

4. CONCLUSÃO 
Em virtude dos aspectos analisados, é viável a utilização das farinhas de banana verde com casca de todas 

as variedades estudadas, principalmente pelo teor de fibras encontrado, validando, assim, o presente trabalho. 
É importante ressaltar que a FBVM se destacou com as maiores quantidades de fibras e amido, nutrientes 
importantes na elaboração de futuros produtos funcionais. 

É preciso destacar ainda a importância da produção das farinhas de banana verde com casca, visando 
manter um maior número de nutrientes, por vezes encontrados na casca, bem como possibilitar o 
aproveitamento integral da banana, que é extremamente perecível, contribuindo não apenas para a saúde da 
população, mas também para um planeta mais sustentável. 
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