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Resumo: O presente estudo teve como objetivo analisar e comparar a composi¢do fisico-quimica e
centesimal da banana verde e da banana madura e apresentar os principais beneficios nutricionais,
terapéuticos e organolépticos dos frutos. Foram determinados a composicao centesimal da banana verde e
madura, bem como o teor de sélidos sollveis, potencial hidrogeniénico (pH) e acidez titulavel. Os dados
foram submetidos a andlise de comparacédo de médias pelo t-Student ao nivel de 95% de significancia. Nos
resultados a banana madura apresentou valores mais altos para acidez titulavel, sélidos sollveis,
carboidratos e proteinas, enquanto a banana verde obteve valores elevados para umidade e lipidio. Deste
modo, conclui-se que as bananas no estado verde e maduro apresentaram caracteristicas diferentes na
composicao fisico-quimica e centesimal.

Palavras-chave: Banana. Analise de alimentos. Composi¢éo centesimal.

Abstract: The present study aimed to analyze and compare the physical-chemical and proximate
composition of green bananas and ripe bananas and present the main nutritional, therapeutic and
organoleptic benefits of the fruits. The proximate composition of green and ripe bananas was determined,
as well as the soluble solids content, hydrogen potential (pH) and titratable acidity. The data were subjected
to mean comparison analysis using t-Student at a 95% significance level. In the results, ripe bananas
presented higher values for titratable acidity, soluble solids, carbohydrates and proteins, while green
bananas obtained high values for moisture and lipids. Therefore, it is concluded that bananas in the green
and ripe states presented different characteristics in physical-chemical and proximate composition.

Keywords: Banana. Food analysis. Centesimal composition.

1 INTRODUCAO

As frutas sdo alimentos fundamentais para uma dieta saudavel devido ao seu
conteudo nutricional de vitaminas, minerais, fibras e compostos bioativos (Falcomer et al.,
2019). Diante disso, o consumo dietético & essencial no tratamento secundario de
Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT), como por exemplo diabetes mellitus e
hipertensao arterial, visto que essas doencas geralmente resultam de estilos de vida

inadequados (Costa et al., 2021), o que deixa evidente a importancia dos alimentos
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funcionais na producéo de efeitos metabdlicos e fisiolégicos no organismo que contribua
para a saude fisica e para reducdo do risco de desenvolvimento de DCNT (Dias et al.,
2020).

A Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos (TBCA) publicada pelo Nucleo de
Estudos e Pesquisas em Alimentacédo (NEPA), afirma que as informacdes de uma tabela
de composicdo de alimentos séo pilares basicos para a educacao nutricional, controle de
gualidade dos alimentos e avaliagdo da ingestdo de nutrientes de individuos ou
populacdes. Dessa forma, contribuem no desenvolvimento de pesquisas epidemiolégicas
na relacdo entre a dieta e os riscos de doencgas, além de orientar a producéo agricola e
as industrias de alimentos, visando o desenvolvimento de novos produtos e o apoio ao
cuidado com o meio ambiente (TBCA, 2011).

A banana (Musa spp) é um dos frutos mais consumidos no mundo, sendo cultivada
na maioria dos paises tropicais, com uma larga escala de producédo e um aporte calérico
gue atende grande contingente populacional (Marta et al.,2022). A banana no estado
verde ndo costuma ser consumida in natura, isso porque apresenta caracteristicas de
dureza e alta adstringéncia devido a presenca de compostos fendlicos sollveis, como por
exemplo os taninos (Riquette et al., 2019). A biomassa de banana verde € utilizada como
coadjuvante funcional, podendo ser consumida em substituicio aos espessantes
produzidos a base de trigo, soja, fécula de mandioca e amido de milho. Assim, na forma
de biomassa, 0s taninos presentes na banana verde sao removidos através de técnicas
de coccéo especificos, facilitando sua aplicacdo nos alimentos e sem alteracdo do sabor
(Castro et al., 2019).

No que se refere a banana madura observa-se que sua notavel aceitabilidade se
deve aos seus aspectos sensoriais e nutricionais, consistindo em fonte energética, devido
a presenca de carboidratos, de minerais importantes, como por exemplo o potassio e o
calcio, e de vitaminas com quantidades consideraveis de vitaminas B e C (Vivan et al.,
2022).

Logo, o presente estudo tem como objetivo analisar e comparar a composicao fisico-
guimica e centesimal da banana (Musa spp) em dois diferentes estados de maturacéo e

apresentar os principais beneficios nutricionais desses alimentos.
2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no Laboratdrio de Anélises de Alimentos e Micronutrientes
(LAAM) do curso de Nutricdo da Universidade Estadual do Ceara (UECE), em
Fortaleza/CE.

Holos Environment (2025), 25 (1): 1-10. 2



As bananas maduras e verdes foram adquiridas em comércio local. As bananas
verdes permaneceram com as cascas, ja as bananas maduras foram previamente
manipuladas através da retirada das cascas. Foram posteriormente maceradas até
completa homogeneizacdo e armazenadas em recipientes especificos separados.

As determinagdes do pH, soélidos soliuveis e acidez titulavel foram realizadas
seguindo metodologias especificas para cada analise (Brasil, 2005).

A determinacdo da umidade, cinzas e lipidios foram realizadas segundo Instituto
Adolf Lutz (IAL, 2005). A determinacédo das proteinas foi realizada segundo Association of
Official Analytical Chemists (AOAC, 1997). Os carboidratos foram calculados por
diferenca, que € 100 menos a soma das fracdes analisadas da composicao centesimal. E
para obtencdo do valor energético, foi feita a soma das calorias proporcionada por cada
macronutriente (carboidratos, proteinas e lipideos), multiplicando os valores em grama
pelos fatores de Atwater, 4 kcal, 4 kcal e 9 kcal, respectivamente.

Os resultados das duplicatas foram submetidos a andalise de comparagcdo de
médias pelo t-Student ao nivel de 95% de significAncia, utilizando o software GraphPad
prism 8. Os dados analisados laboratorialmente foram apresentados através de média

aritmética e desvio padrao.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados analisados estdo apresentados na Tabela 1, contendo as analises fisico-
guimica (pH, solidos solaveis e acidez titulavel), a composicdo centesimal (umidade,
cinzas, carboidratos, proteinas e lipidios), bem como calorias totais presentes da banana

verde e da banana madura.

Tabela 1 - Analise fisico-quimica, composicdo centesimal e valor calérico (kcal/100g) banana verde e
banana madura em base Umida (médiatDP)

Banana Verde Banana Madura p valor
pH 4,26+0,21a 3,80+0,35a 0,2475
Sélidos soluveis Oa 30,50+2,12b 0,0024
Acidez titulavel 0,0032+0,00a 0,0055+0,00b 0,0157
Umidade 73,17+0,81a 70,37+0,28b 0,0435
Cinzas 1,03+0,02a 0,95+0,00a 0,1270
Carboidrato 19,89+0,56a 24,53+0,05b 0,0071
Proteina 3,38+0,08a 3,931£0,03b 0,0123
Lipidio 2,53+0,15a 0,4310,00b 0,0023
Valor Energético (Kcal) 115,80+3,91a 117,68+0,32a 0,5671

3.1 Analise Fisico-quimica

Em relacdo aos valores de pH ndo foram encontradas diferencas significativas
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entre as duas amostras estudadas. De acordo com Gongalves et al.,, (2022), foi
observado em um estudo que as caracteristicas fisicas e quimicas da banana da terra
avaliadas em trés estagios diferentes de maturacdo obtiveram o pH diminuido a medida
gue havia o amadurecimento da banana. Entretanto, no presente estudo os valores
associados a banana verde e madura ndo corresponderam a este resultado referentes ao
pH.

Nota-se que a banana madura possui maior acidez titulavel, com expressiva
diferenca significativa, em comparacdo com a banana verde. Isso se deve, conforme
relata Campelo et al., (2020), que com o decorrer do amadurecimento do fruto acontece
um aumento da acidez até atingir um maximo, caracterizada pela casca totalmente
amarela, para posteriormente decrescer. Além disso, ele explica que o aumento da
acidez ocorre de forma proporcional a hidrélise do amido durante o processo de
desenvolvimento.

No que se refere ao teor de solidos sollveis, a banana verde ndo possui solidos
solaveis, 0 que representa auséncia de acgucar. Segundo Gurgel (2019)., o baixo teor de
sélidos soluveis presentes na banana verde é justificado pela elevada concentracéo de
amido que se converte em acgUcares ao longo do processo de amadurecimento. Dessa
forma, apds a hidrélise do amido e subsequente acumulagéo de aclcar, observa-se o alto
teor de solidos sollveis presentes da banana madura.

3.2 Analise de Composicao Centesimal

Observa-se na analise de umidade que a banana verde apresenta um teor de
umidade bem maior comparado a banana madura, com diferenca significativa entre as
partes. Segundo o estudo de Neris et al., (2018) em que foi realizado uma analise fisico-
guimica com a casca de bananas in natura de diferentes cultivares e estadios de
maturacéo, foi constatado na variedade da banana prata um teor de umidade de 91,12%
no estado verde e 81,53% no estado maduro, demonstrando uma equivaléncia no
predominio do teor de umidade na banana verde em compara¢cdo com a madura.

Os resultados encontrados da analise de cinzas ndo s&o consideraveis, nao
havendo diferencas significativas entre a banana verde e a banana madura. Em
consonancia com o estudo de Neris et al.,, (2018), ndo foram observadas também
diferencas no percentual de cinzas entre o0s estdgios verdes e senescéncia das
variedades de banana prata, maca e nanica, corroborando o valor obtido no presente
estudo.

A quantidade de carboidrato difere bastante entre os dois tipos de banana. A
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banana verde contém o valor de 19,89%, enquanto a banana madura possui um teor
mais elevado de 24,53%, representando assim uma diferenga significativa entre os frutos.
Esse dado € bastante relevante porque essa diferenciacéo ocorre pelo teor de agucar do
tipo frutose, que ird aumentar devido a maturacdo do fruto, quando o amido resistente é
convertido em acucares, 0 que € bastante relevante no que se diz a obtengéo de energia
por meio do consumo de banana (Guimarées et al., 2021).

Com relacéo ao teor proteico, a banana verde difere da madura, tendo um teor de
3,38%, enquanto a banana madura possui o valor de 3,93%, apresentando também uma
diferenca significativa entre as amostras. Isso pode ser explicado pelo fato de que
durante o processo de amadurecimento, varias proteinas participam, de diferentes
formas, como a pectato liase, que participa do processo de quebra da pectina, presente
na casca da banana e sua quebra gera o processo de amadurecimento, além de outras,
gue também possuem um aumento na fase climatérica, como a amido fosforilase, ADP-
glicose pirofosforilase, entre outras proteinas, imprescindiveis no processo de
amadurecimento do fruto (Toledo, 2010).

Contudo, em um outro estudo, foi realizado a elaboracdo de farinha com casca de
banana verde a partir de variedades distintas, foi possivel observar um teor proteico de
5,40% na farinha de banana verde prata, ou seja, um teor mais elevado de proteinas
comparado ao teor de proteinas presente na prépria fruta. Isso pode ser explicado pelo
fato de que no processamento da farinha ocorre uma desidratacdo e consequentemente
fica uma maior concentracdo dos outros nutrientes (Sa et al., 2021).

No que se diz ao teor lipidico, a banana verde apresentou maior teor lipidico, se
comparado a banana madura, com diferenca significativa expressiva. Esse achado é
bastante relevante, visto que a gordura € um importante nutriente, relacionado tanto a
saude dos individuos, quanto a atributos sensoriais do alimento, porém, dependendo da
fonte, outros produtos podem ser gerados, afetando a qualidade sensorial e nutricional.
Mas em um estudo utilizando a biomassa de banana como repositor parcial de gordura
em um sorvete caseiro, houve maior preferéncia pela amostra com maior quantidade de
biomassa de banana, além de uma maior concentracdo de fibras alimentares comparado

a receita tradicional (Cardoso et al., 2023)

3.3 Beneficios nutricionais, terapéuticos e propriedades organolépticas da

banana

A biomassa de banana é uma estratégia utilizada para diminuir a perda de frutos
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apos a colheita, visto que o aumento da atividade respiratéria e da producdo
autocatalitica de etileno € uma das caracteristicas ap0s a colheita da banana, que
promove o amadurecimento (Castricini et al., 2022), assim, a utilizacdo dela no estado
nao maduro evitaria muitas perdas (Silva et al., 2016), além de ser uma 6tima opcéao de
alimento porque pode trazer inimeros beneficios para a saude, pois € rico em vitaminas,
sais minerais e amido resistente, ajudando a aumentar a saciedade. Possui também acgéo
terapéutica, pois auxilia no transito intestinal, na prevencao e tratamento da constipacéo,
auxilia a controlar niveis de colesterol e acucar no sangue e reduz infeccOes
gastrointestinais (Carneiro, 2020).

Além disso, é um alimento prebiético, pois estimula a proliferacdo ou atividade de
populacdes de bactérias desejaveis no colon, as chamadas bactérias probioticas, como
as bifidobacterium, assim colaborando para um bom funcionamento da microbiota, o que
€ importante, pois estas bactérias estdo envolvidas em diversos processos, como a
protecdo contra patdbgenos, a nutricdo, o0 metabolismo e a contribuicdo para o
funcionamento do sistema imune (Reis et al., 2022).

Dessa forma, o baixo teor de acucar da banana verde aliado a presenca do amido
resistente, pode ser benéfico para o consumo de pessoas diabéticas, pois € uma boa
fonte de fibras e minerais e o amido resistente possui acdo na diminuicdo do indice
glicémico dos alimentos, levando a uma resposta glicémica branda (Brito et al., 2020).

A banana madura consiste em uma boa fonte energética, devido a presenca de
carboidratos. A fruta in natura contém aproximadamente 70% de agua, sendo o material
sélido formado por carboidratos (23 a 32g cada 100 g), proteinas (1,0 a 1,3g cada 100g)
e gorduras (0,37 a 0,48g cada 100), o teor calérico € 90 a 120 kcal cada 100g e possui de
60 a 65% de polpa comestivel (Veiga, 2021).

De forma geral, Santos et al. (2024) ressalta que a banana madura consiste em
uma pequena porcao de amido e alta quantidade de acucares, determinando assim, um
alimento de excelente valor energético. Aléem disso, contém quantidades significativas de
vitaminas A (retinol), B1 (tiamina), B2 (riboflavina) e C (acido ascérbico), e dos minerais,
potassio, fosforo, calcio e ferro. E constatada ainda que a banana madura possui
preferéncia de aceitacdo pelos aspectos sensoriais e nutricionais, devido sua acao
energética (Moura et al., 2023)

No aspecto sensorial da banana madura, Lobo et al. (2022), explicam que a
banana é caracterizada pelo padrao respiratdrio climatérico, podendo ser colhida antes
do completo amadurecimento, sendo notavel nessa fase as principais alteragbes nas
propriedades organolépticas que podem ser capturadas através de nosso sentido.

De forma complementar, Campelo et al. (2020), afirma que é notavel certas
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alteracdes no processo de amadurecimento da banana, tais como a pigmentacao
amarelada da casca, amaciamento da polpa e mudanca no sabor e aroma devido ao
aumento na producédo de gas etileno na fase pds colheita. Além disso, a adstringéncia &
reduzida quando ocorre a polimerizacdo das substéncias e a degradacdo do amido,
levando ao aumento da docura e da maciez e a reducdo da acidez, caracteristicos da
fruta madura (S4 et al., 2021).

Diante disso, uma opcao de industrializacdo € a formulacdo de farinha de banana
madura, que pode ter grande variabilidade no uso em produtos de panificacdo, produtos
dietéticos e produtos infantis por conta do valor nutricional (Veiga, 2021). Em vista disso,
em um estudo de Silva (2020), constatou-se que a capacidade de retencdo de 6leo da
farinha da casca de banana prata madura foi préximo ao da farinha da casca de banana
terra verde, demonstrando a propriedade que a banana madura tem em reter a gordura
durante seu cozimento, preservando o sabor e melhorando a textura.

Ainda no mesmo estudo de Silva (2020), foi analisado a capacidade de
inchamento, que esta relacionada com a porosidade, cristalinidade e caracteristicas dos
constituintes da matriz fibrosa, apresentando uma similaridade da farinha da casca de
banana madura com as fibras alimentares da casca de mamao e da casca de laranja,
mostrando que a farinha estudada pode ser utilizada como ingrediente de produtos
destinados ao controle de peso, isso porque ela pode aumentar a sensagao de

saciedade.

4 CONCLUSAO

Diante dos parametros fisico-quimicos analisados pode-se concluir que a banana
madura tem maior acidez titulavel, solidos solluveis, carboidratos e proteinas em
comparagcdo com a banana verde. Na banana verde foi possivel observar um elevado
teor de umidade e de lipidios. Aléem disso, ambas apresentaram baixo teor de matéria
inorganica e nenhuma diferenca significativa quanto aos valores de pH. Conclui-se,
portanto, que as informacbes apresentadas nesta pesquisa demonstram diferengas
significativas em suas composicbes quando comparadas as caracteristicas fisico-

guimicas e centesimais de bananas nos estados verde e maduro.
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