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A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo hoje a
terceira fruta no mundo em volume de producédo, superada apenas pela uva e pela
laranja. Existem cerca de 500 tipos de banana, sendo eles diferenciados pela cor,
tamanho e sabor, entre elas, a banana Sdo Domingos (Musa X paradisiaca) do
grupo AAA, de cor vermelho-arroxeada. A pesquisa teve como objetivo determinar a
composi¢cdo quimica (macro e micronutrientes) da polpa e da casca de banana do
tipo Sdo Domingos (Musa X paradisiaca) cultivar do grupo AAA. As polpas e cascas
foram separadas, cortadas em tiras longitudinais e homogeinzadas em
multiprocessador. As analises fisico-quimicas realizadas foram: umidade, cinzas,
proteinas, fibra bruta, lipideo, potéssio, sddio, ferro, carboidratos, segundo o Instituto
Adolfo Lutz (2005) e o potencial hidrogenénicos (pH), segundo Lara (1976). A
banana Sado Domingos apresentou baixa quantidade de lipideos e proteinas, tanto
na polpa quanto nas cascas. A cultivar analisada apresentou 4 a 8 vezes mais ferro
que as outras variedades descritas pela Tabela de Composicdo de alimentos —
TACO. Também foi observado que a cultivar apresentou uma quantidade
significativa de soédio, aproximadamente 32 mg/100, ndo apresentou diferenca
expressivas quanto a concentracdo de potassio na polpa comparada com outras
variedades. A casca apresentou mais que o dobro da quantidade de potassio da
polpa e também mais ferro. A cultivar analisada apresentou algumas diferencas no
tocante a composicdo quimica, das demais variedades conhecidas, por isso é de
interesse incentivar uma maior consumo desta variedade e continuar pesquisando

sua rigueza de nutrientes.

Descritores: banana Sdo Domingos, casca de banana, composi¢éo quimica.



Abstract

Banana is one of the most consumed fruits worldwide, and today the third fruit
in the world in production volume, second only to grape and orange. There are about
500 types of banana, and they are differentiated by color, size and taste, including
the Santo Domingo banana (Musa paradisiacal X) AAA group, red-purple. The
research aimed to determine the chemical composition (macro and micronutrients)
and pulp of the banana peel like Santo Domingo (Musa paradisiacal X) cultivar group
AAA. The pulp and peel were separated, cut into longitudinal strips and
homogeinzadas on multiprocessor. The physico-chemical characteristics were:
moisture, ash, protein, fiber, fat, potassium, sodium, iron, carbohydrates, according
to Instituto Adolfo Lutz (2005) and hidrogenénicos potential (pH), according to Lara
(1976). Banana Santo Domingo showed low amounts of lipids and proteins, both in
the flesh and the peel. The cultivar sample showed 4-8 times more iron than the
other varieties described by the composition table of food - TACO. It was also
observed that the cultivar showed a significant amount of sodium, about 32 mg/100,
showed no significant difference as the potassium concentration in the pulp
compared with other varieties. The bark had more than double the amount of
potassium in the pulp and more iron. The cultivar sample showed some differences
in chemical composition from other known varieties, so it is of interest to encourage

greater consumption of this variety and keep searching its wealth of nutrients.

Keywords: Santo Domingo banana, banana peel, chemical composition
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1. Introducg&o com justificativa

A banana é uma das frutas mais consumidas no Brasil, seja in natura, bolos,
vitaminas, farinhas, entre outros. A banana mais consumida no pais € a prata, mas
existem outras espécies que por habito cultural da populacdo, ndo sdo consumidas,
uma delas € a Musa X paradisiaca: banana “Sdo Domingos” — do grupo AAA, de
casca vermelho-arroxeada, com polpa de cor amarelo-carregada, doce e aromatica,

cultivada em pomares domésticos.

O apreco pela banana, por parte dos brasileiros, € sem duvida muito bom,
fazendo parte do cardapio diario da comunidade. Toneladas de bananas sé&o
produzidas e consumidas no Brasil, sendo as regiées Nordeste, Norte e Sudeste, as
mais produtivas, o que gera para o pequeno, meédio e grande produtor um bom lucro.
As bananas tem um processo de maturacao rapido, por isso, as etapas de producéo,
transporte, distribuicdo e consumo por parte dos consumidores, tem que ser bem

articulada e planejada, para que perdas sejam evitadas.

Algo que chama muito atencdo do consumidor é novidade, seja em roupas,
sapatos, eletroeletrbnicos ou alimentos. Por questdo habitual estamos
condicionados a produzir e consumir poucas variedades de bananas, frente a
imensa variedade existente. Como o que nos chama atencéo é algo novo, foi com

esse enfoque que o referido estudo comecou a ser desenhado.

Devido a banana “Sao Domingos” apresentar uma coloracdo vermelho-
arroxeada, questiona-se sobre a possibilidade desta espécie ter diferenca na

composicdo quimica das demais conhecidas.

A pouca quantidade de trabalhos realizados com a referida banana, aliado a
sua pouca disseminacao entre a populacéo e a auséncia da composi¢cado quimica da
mesma, motivou o trabalho com a polpa, visando incentivar seu consumo in natura.

O estudo foi relevante por avaliar a composi¢cdo quimica que permitiu concluir
sobre a importancia nutricional desta variedade e a possibilidade de ser aproveitada

como fonte alimentar para seres humanos.
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2. Revisao da Literatura

Entre as frutas tropicais destaca-se, desde os tempos mais remotos, a Musa
paradisiaca, popularmente conhecida como banana que € uma das mais ricas fontes
de alimento energético (ETENE, 1966).

A bananeira é originaria do continente asiatico, sendo distribuida em varias
regides tropicais em todo mundo, com area total e produ¢cdo mundial de 4.475.831
h&d e 69.832.378Mt, respectivamente (FAO, 2003). Sendo considerada, segundo
Zhang, et.al., 2004, como a principal fonte de alimentac¢do e renda anual em muitos

paises.

Os principais paises produtores sdo: india (620.000ha e 16.450.000Mt), Brasil
(508.524ha e 6.369.450Mt), Filipinas (390.000ha e 5.264.470Mt), Burundi
(300.000ha e 1.548.897Mt), Indonésia (284.000ha e 3.696.073Mt), China
(263.967ha e 5.651.724Mt), Uganda (164.800ha e 988.80Mt) e Tailandia (135.000
ha e 1.750.000Mt) (SILVA et. al., 2006).

A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo hoje a terceira
fruta no mundo em volume de producdo, superada apenas pela uva e pela laranja
(SILVA et. al., 2008), representando a 42 fonte de energia depois do milho, arroz e trigo
(SOUSA, et. al., 2003).

Segundo Adéao e Gldria (2005), a banana possui variavel fonte de minerais,

sendo um importante componente na alimentagdo em todo o mundo.

Além do alto valor nutritivo, a banana tem alto significado socioeconémico,
pois mobiliza um grande contingente de mao-de-obra, permite retorno rapido ao
produtor e é geradora de divisas para o Pais (GANGA, 2002).

Em 1990, a producdo mundial chegou a 45 milhdes de toneladas e, em 2001-
02 saltou para 69 milhdes de toneladas, sendo sempre a india o principal pais
produtor. Na safra de 2001-02, o Brasil foi o terceiro maior produtor mundial com 6,2
milhdes de toneladas (FIORAVANCO, 2003).

No Brasil, a bananeira é cultivada em praticamente todos os Estados,
destacando-se: Sao Paulo, Paraiba, Minas Gerais, Bahia, Santa Catarina,

Amazonas, Ceara, Mato Grosso, Pernambuco e Espirito Santo (PEREZ, 2002),
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sendo as regides Nordeste, Norte e Sudeste, as que representam maior destaque no
cultivo (IBGE, 2002).

A regido nordeste € a principal regido geografica produtora de banana do
Brasil, representando 34% da producao nacional, esta posicéo se deve ao estado da
Bahia, segundo maior estado produtor de banana depois de S&o Paulo, com 12% da
producao total. A producdo nordestina estd mais focada na producdo da variedade
‘pacovan” e atende principalmente as capitais nordestinas, exceto o sul da Bahia,
onde se encontra um pélo forte de producdo de prata and e no estado do Rio
Grande do Norte, onde se encontra um pélo forte de producdo de nanica voltada

para a exportacao, principalmente para o mercado europeu (IBGE, 2002).

Séo Paulo contribui com a maior producao por Estado (53.800 ha), com cerca
de 1,1 milh&o de toneladas por ano (AGRIANUAL 2005).

Muito apreciada no Brasil e no mundo, a banana é a quarta cultura agricola
mais importante do planeta, ficando atras apenas do arroz, do trigo e do milho e
apresentando o maior volume de produc&o mundial (NASCIMENTO JUNIOR et. al.,
2008).

O Brasil € o segundo maior produtor mundial de banana. A producéo de 7,1
milhdes de toneladas em 2006, em uma area de 507,7 mil hectares representou

cerca de 10% da producdo mundial, atras apenas da india (ONU, 2006).

Embora ndo seja o maior produtor, o Brasil apresenta o maior consumo
mundial per capita, que é superior a 20 quilos/ ano. Em nosso Pais, a banana é a
mais importante fruta consumida como complemento alimentar, principalmente pelas
classes de menor poder aquisitivo (INSTITUTO CEPA, 1995), constituindo elemento
importante na alimentacdo dessa populacdo ndo s6 pelo alto valor nutritivo, mas

também e, principalmente, pelo baixo custo.

O Brasil destaca-se como um dos trés maiores produtores e consumidores
mundiais de banana. No entanto, também € o0 pais com o maior indice de
desperdicio dessa fruta, as perdas variam de 20% a 40% da produg&o nacional, o
gue equivale a mais de dois bilhdes de doélares (BONIOLO, 2005). Certas regidoes
chega-se a perder até 60% da producéo, pois a fruta apresenta vida Gtil muito curta

e precisa ser consumida rapidamente (BORGES, 2003).
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Além do desperdicio na cadeia produtiva (transporte, armazenamento,
consumo), outro fator relevante € o desperdicio de cascas de bananas. A fome e o
desperdicio de alimentos sdo dois dos maiores problemas que o Brasil enfrenta,
constituindo-se em um dos paradoxos de nosso pais. Produzimos 140 milhdes de
toneladas de alimentos por ano, somos um dos maiores exportadores de produtos
agricolas do mundo e, ao mesmo tempo, temos milhdes de excluidos, sem acesso

ao alimento em quantidade e/ou qualidade (GONDIM et. al., 2005).

Frutas e vegetais sdo exemplos de importantes fontes de elementos
essenciais. Os minerais desempenham uma funcdo vital no peculiar
desenvolvimento e boa salde do corpo humano e as frutas sdo consideradas as
principais fontes de minerais necessarios na dieta humana (HARDISSON et al.,
2001).

O homem necessita de uma alimentacéo sadia, rica em nutrientes que pode
ser alcancado com partes de alimentos que normalmente sdo desprezadas. Sendo
assim, é importante a utilizacdo de cascas, talos e folhas, pois o aproveitamento
integral dos alimentos, além de diminuir os gastos com alimentacdo e melhorar a
qualidade nutricional do cardapio, reduz o desperdicio de alimentos e torna possivel
a criacao de novas receitas, como, por exemplo, sucos, doces, geléias e farinhas
(GONDIM et. al., 2005).

A casca da banana representa cerca de 47 a 50% em peso da fruta madura
mas, ndo tém tido aplicacdes de ordem industrial, sendo esporadicamente utilizada,
de forma direta, na alimentacao animal, porém em escala reduzida (TRAVAGLINI et.
al.,1993).

Na tentativa de minimizar os problemas causados pelos residuos, o
aproveitamento da casca de banana, vem sendo estudado, visando sua utilizacéao
quer como alimento ou constituintes dos mesmos. Nem sempre esses estudos
lograram éxito devido as caracteristicas desfavoraveis do produto, a legislagéo
vigente na época que ndo permitia 0 uso desse tipo de material em alimentos
destinados ao consumo humano, ou ainda, porque em alguns casos a extracdo de
uma determinada fracdo da casca nao eliminava o problema do residuo (RANZANI,
et. al., 1996).

Estudar as cascas de bananas com a finalidade de empregar para

alimentacdo humana deve ser iniciado com analise da composi¢cdo quimica,
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incluindo a quantificacdo de fibras, tanino e lignina das mesmas, visto que ha poucos

dados referidos na literatura.

Ao todo, existem cerca de 500 tipos de banana, sendo eles diferenciados pela
cor, tamanho e sabor. Mesmo possuindo grande capacidade de adaptacéo, o tipo de
banana a ser cultivado deve estar em conformidade com as condi¢des ambientais,
como solo e clima. No Brasil, devido as condi¢cdes favoraveis, muitos tipos de
banana podem ser cultivados. As principais e mais conhecidas variedades de
banana cultivado no Brasil sdo: banana-nanica, banana-prata, banana-maca,
banana-ouro, banana da terra, banana de Sdo Tomé, banana sapo e pacovan
(JAIGOBIND, et. al., 2007).

A cultivar Prata € a mais consumida no pais e a Nanicdo, a mais aceita no
mercado mundial (IBGE, 2009).

A importancia nutricional da banana deve-se ao seu alto teor energético
(cerca de 100 calorias por 100g de polpa), cujos hidratos de carbono séo facilmente
assimilaveis (MEDINA et al., 1980), além de ser rica em vitaminas e sais minerais
(RODRIGUEZ et al., 1996).

Embora pobre em proteinas e lipides, seus teores superam os da maca, péra,
cereja ou péssego. Contém tanta vitamina C quanto a macd, além de razoaveis
guantidades de vitamina A, B1, B2, pequenas quantidades de vitaminas D e E, e
maior percentagem de potassio, fésforo, célcio e ferro do que a maca ou a laranja
(EMBRAPA, 1997).

Como visto, muitos estudos tem sido realizados com bananas, no entanto
nenhum trabalho cientifico foi constatado na pesquisa referente a banana “Sao
Domingos” (Musa X paradisiaca) cultivar do grupo AAA. Algo encontrado se deve a
uma pesquisa que estd em andamento na Embrapa, que visa fortificar esta

variedade.

A foto da banana verde “Sdo Domingos” estd em anexo (ANEXO 1), bem

como a foto da banana madura (ANEXO 2).
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3. Objetivos

Geral:

Determinar a composi¢do quimica (macro e micronutrientes) da polpa e da

casca de banana do tipo Sdo Domingos (Musa X paradisiaca) cultivar do grupo AAA.

Especificos:

» Analisar a composi¢cdo quimica da polpa da banana in natura;
» Analisar a composi¢cdo quimica da casca da banana in natura;
» Comparar os dados da analise quimica com resultados ja existentes de outras

variedades de bananas.
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4. Hipoteses ou questdes investigativas

A banana “Sao domingos” — do grupo AAA, de casca vermelho-arroxeada,
com polpa de cor amarelo-carregada, doce e aromatica, apresenta maior riqgueza de

nutrientes quando comparadas a outras espécies?

A banana estudada, por apresentar coloracdo vermelho-arroxeada pode

apresentar maior teor de nutrientes.
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5. Metodologia

5.1. Amostra e preparo da amostra

Foi utilizada a banana “Sado Domingos” (Musa X paradisiaca), cultivar do
grupo AAA, proveniente da cidade de Lagoa de Itaenga — Pernambuco.

As bananas maduras foram lavadas em &gua corrente, sendo depois
separadas as polpas e cascas.

As polpas e cascas foram cortadas em tiras longitudinais de
aproximadamente 2 cm. Depois foram trituradas e homogeneizadas em um
multiprocessador e por fim transferidas para recipientes devidamente codificados e

levados para as analises fisico-quimicas.

5.2. Anélises

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicatas e os resultados

expressos pela média dos valores. as analises foram:

5.2.1. UMIDADE E SUBSTANCIAS VOLATEIS: A umidade foi determinada
segundo a metodologia do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2005), seguindo as
seguintes etapas:

1 — Pesou-se em balancga analitica da marca SARTORIUS, modelo BL 210S com
capacidade maxima de 210 gramas e varia¢do de 0,00001g 5 + 0,5 gramas da polpa
e casca da banana em capsulas de porcelanas.

2 — As capsulas contendo as amostras foram diretamente para uma estufa de
ensaio a 104 °C por 3 horas.

3 — Retirou-se as capsulas, contendo as amostras, da estufa de ensaio e transferiu-
se para um dessecador por cerca de 30 minutos ou até atingirem temperatura
ambiente.

4 — Depois pesou-se cada capsula em balanca analitica e repetiu-se as operacoes
de aquecimento e resfriamento por mais 1 hora ou até que o peso torna-se
constante ou com uma variagdo menor que 0,5 mg/g da amostra.

5 — O célculo da umidade foi realizado por: U% = Piniciat — Pfinal/ pamostra X 100, sendo

0s resultados expresso em percentagem ou em g/100g da amostra.
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5.2.2 CINZAS OU RESIDUO DE MINERAL FIXO: O teor de cinzas foi determinado
através do método descrito pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2005), seguindo o
seguinte método:

1 — Resfriou-se o numero de capsulas necessarias para o ensaio em dessecador,

por no minimo 30 minutos antes da pesagem.

2 — Retirou-se as capsulas do dessecador e imediatamente pesou-se em balanca

analitica.

3 — Pesou-se 5 + 0,5 da amostra. Depois as amostras foram carbonizadas em bico

de Bunsen.

4 — ApOs a corbonizacéo parcial, as amostras foram transferidas cuidadosamente,

com auxilio de uma pinga para a Mufla, da marca Sold, para combustdo completa.

5 — Ligou a mufla, esperando que a mesma atingisse a temperatura ideal de 550°C +

50°C, deixando incinerar por 4 horas.

6 — Retirou-se as capsulas da mufla e observou se o material estava completamente

mineralisado, apresentando coloragéo branco acinzentada. Caso ndo apresenta-se a

coloracdo esperada, apos o resfriamento, umedecia as cinzas com agua destilada

ou agua oxigenada e retornava as amostras por mais 2 horas na mufla.

7 — Uma vez mineralisado o material, as capsula eram colocadas em um

dessecador, onde eram mantidas por 30 minutos, para realizar uma nova pesagem.

8 — O teor de cinzas era calculado a partir da expressao: C = Pfinai — Pinicial / Pamostra X

100, e os resultados eram expresso em g/100g da amostra.

5.2.3 PROTEINA: Foi determinado pelo método de Kjeldahl, segundo INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (2005). As etapas utilizadas para determinacdo de proteina na
polpa e casca de banana foi a seguinte:

1 — Pesou —se 1 = 0,59 da amostra em balanca analitica da marca SARTORIUS,

modelo BL 210S.

2 — As amostras foram transferidas, cuidadosamente, evitando dispersao do material

nas paredes dos tubos de digestéao.

3 — Adicionou-se uma porcao de aproximadamente 6 granas da mistura catalitica

(dioxido de titanio, sulfato de cobre e sulfato de potassio, na seguinte proporcao

0,1:1,0:10 gramas), com auxilio de espatula, e acrescentamos algumas pérolas de

vidros ou pedacos de porcelana no tubo que contém a amostra.
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4 — Os tubos foram colocados em um suporte e dirigidos para a capela de
seguranca, onde foram adicionados 10 mL de acido sulfarico (H.SO,4) concentrado.
5 — Os tubos foram transferidos para um bloco digestor, da marca MARCONI. Apés
a digestdo da amostra, se deve apresentar aspecto limpido, com auséncia de
material organico e/ou qualquer residuo nas paredes do tubo de Kjeldahl.
6 — Ao fim da digestdo os tubos foram transferidos para estante apropriada, onde
permaneceram dentro da capela até completo resfriamento e exaustdo dos vapores
toxicos.
7 — Apos resfriamentos as amostras foram transferidas para erlenmeyeres de 250
mL, sendo adicionado 30 mL de &cido boérico e 3 gotas do indicador misto
amoniacal.
8 — A amostra foi destilada no destilador de nitrogénio da marca TECNAL, modelo
TE - 036/1.
9 — Quando a destilacdo alcancou aproximadamente 200 mL no erlemeyer e
adquiriu cor verde, o material destilado foi encaminhado para titulacdo com &cido
cloridrico a 0,1 Molar.
10 — Registrou-se o volume gasto na titulacdo, bem como o fator do acido cloridrico
utilizado.
11 — A quantidade de proteina foi calculada através das expressdes:
%N; =V x F x 0,14 / Pamostra, Onde V foi o volume, F o fator do &cido. Para achar a
guantidade final de proteina utilizou-se: % PTN = N; x f, onde N; é o nitrogénio total
e f, é o fator de conversao do nitrogénio total em proteinas e o resultado foi expresso
em g/100 da amostra. O valor do fator conversédo de nitrogénio depende do tipo de
alimento que esta sendo analisado, observe alguns:

» f=6,38 — Para produto lacteos e margarina
f=5,70 — Para macarréo
f =5,18 — Para améndoas
f =5,55 — Para gelatina
f = 5,30 — Para avela, coco e outras nozes.
f = 5,46 — Para castanha do Para
f=5,95 — Para Arroz
f = 5,38 — Para farinha de centeio, farinha de trigo, cevada e aveia.

f =5,46 — Para amendoim

VvV V.V V V V V V V

f = 6,25 — Para soja e outros alimentos
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5.2.4. LIPIDEOS: foi estimado por gravimetria depois de extracéo continua em éter
no equipamento tipo Soxlet, descrito pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2005).
Observe a etapas:

1 — Pesou os bal6es em balanca analitica.

2 — Cortou o papel qualitativo nas dimensfes aproximadas de 10 x 7 cm e formou

um cartucho, fechando a base.

3 — Foi introduzido um chumago de algod&o no interior do cartucho de papel e no

cartucho de aluminio.

4 — Foi inserido o cartucho de papel no cartucho de aluminio e pesado em balanca

analitica.

5 — Adicionou-se 2 gramas da amostra ao conjunto.

6 — Foi colocado um chumaco de algodao hidréfilo sobre a amostra e fechado o

cartucho dobrando as bordas.

7 — Caso a umidade da amostra fosse superior a 20%, o cartucho era colocado

aberto em um beker e levado a estufa de ensaio para secar por 2 a 4 horas.

8 — Retirada a amostra da estufa, esta era esfriada em dessecador por 30 minutos

ou até tingir temperatura ambiente.

9 — Colocou-se os cartucho na camara de soxhlet, da marca TECNAL — SE, modelo

BELIM TE — 188, acoplando o baldo ao sistema.

10 — Adicionou-se a camara, um volume de éter etilico ou éter de petréleo

equivalente a duas vezes a abertura do cartucho.

11 — Conectou-se a camara ao condensador, ligou o bloco aquecedor e o sistema de

refrigeracao.

12 — A extracéo foi mantida por 6 horas, no minimo.

13 — ApOs a extracdo, retirou-se o cartucho e procedeu-se a evaporacdo do

solvente.

14 — Os balbes foram transferidos para estufa de ensaio e deixados até secar por

cerca de 2 horas.

15 — Retirou-se os baldes da estufa para o condensador, contendo substancia

desidratante, mantendo nestas condi¢des até que resfriassem.

16 — Por fim os baldes foram pesado em balanca analitica e o céalculo da quantidade

de lipideo foi realizado da seguinte maneira: L = P/Pamostra X 100, onde o resultado

foi dado em g/100g da amostra.
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5.2.5. CARBOIDRATOS: Os carboidratos foram obtidos por diferenca. Para obter a
guantidade de carboidratos foi feito o seguinte calculo: CARBOIDRATO
= 100 - (Umidade + Cinzas + Proteinas + Lipideos + fibra bruta). Os

resultados foram expressos em g/100g da amostra.

5.2.6 SODIO (Na) e POTASSIO (K): foi determinado ap6s obtenc&o de cinzas, em
equipamento fotdmetro de chama, da marca DIGIMED, modelo NK — 2004,
que faz leitura de sédio, litio, potassio e célcio, segundo INSTITUTO ADOLFO
LUTZ (2005). Antes da leitura no equipamento, primeiramente foi padronizado
duas amostra de soédio e potassio a 50 ppm. Os resultados foram expressos
em mg/100g da amostra.

5.2.7 POTENCIAL HIDROGENIONICO (pH): o pH das amostras foi medido por
potenciébmetro, da marca MICRONAL, modelo B474, apds preparo da amostra
(LARA, 1976).

5.2.8 FERRO: apds a preparacao das cinzas, a analise de ferro, foi realizada por
espectrofotometria, descrito pelo INTUTUTO ADOLF LUTZ (2005). As etapas
estdo escritas abaixo:

1 — As cinzas obtidas da mufla foi tratada com 5 mL de &cido cloridrico (HCI)

concentrado e levado ao banho maria até a secura. Apos foi adicionado 2 mL de HCI

concentrado, cobrindo a amostra com vidro de reldgio por 5 minutos.

2 — ApOs a etapa 1, a amostra foi transferida para um baldo de 100 mL e completou

0 volume.

3 — Retiraram-se 10 mL da aliquota e transferiu para um baldo de 25 mL.

4 — Adicionaram-se 1 mL de cloridrato de hidroxilamina a 10%, deixando em repouso

por 5 minutos.

5 — Adicionaram-se 5 mL de acetato de sodio, a 8,3% e 1 mL de orto-fenotrolina a

1% e completou o volume com agua destilada.

6 — Homogeneizou e foi lido em espectrofotbmetro, da marca VARIAN, modelo 50

MPR, a 510 nm.

7 — Calculo-se o teor de ferro e a quantidade foi expressa em mg/100g da amostra.
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2.2.9 VALOR CALORICO TOTAL (VCT): o VCT foi calculado utilizando a
seguinte equacéo: VCT = PROTEINA x 4 + LIPIDEOS x 9 + CARBOIDRATO x 4,
expressando o resultado em calorias/100g da amostra (SOUCI, 2000)

Todas as analises descritas foram realizadas tanto na polpa quanto na
casca da banana Sao Tomé sub-variedade roxa. O formulario utilizado para registro
de ensaios da composicdo centesimal esta em Apéndice (Apéndice 1), bem como o
formulario de resultados de ensaios (Apéndice 2).
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Na Tabela 1 estdo apresentados os valores das seguintes analises: umidade,

cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos, acucares totais e redutores, sodio, potassio,

ferro, fibra total, pH e valor calérico total da banana “Sao Domingos” (Musa X

paradisiaca) cultivar do grupo AAA.

|Andlises | 1] 2| 3|Média

Umidade(g/100g) 73,72 73,64 74,16 73,84
Cinzas(g/100g) 1,16 1,21 1,09 1,12
Proteinas(g/100g) 0,89 0,97 0,93 0,93
Lipideo(g/1009) 0,04 0,06 0,05 0,05
Carboidratos(g/100g) 24,21 24,16 23,83 24,06
S6dio(mg/1009) 32,27 29,89 32,03 31,39
Potassio(mg/100g) 336,87 347,56 336,31 340,2
Ferro(mg/100g) 1,56 1,66 1,46 1,56
VCT(Kcal/100g) 100,76 101,76 99,49 100,43
pH 4,86 4,86 4,86 4,86

Tabela 1 — Valores das andlises fisico-quimicas da polpa in natura

A Tabela 2 mostra os valores das analises realizadas na casca da banana

“Caru roxa”
[Anélises [10 [20 [30 [Média |
Umidade(g/100g) 82,9 82,8 83,5 83
Cinzas(g/100g) 2,18 2,27 2,16 2,16
Proteinas(g/100g) 0,94 0,84 0,88 0,88
Lipideo(g/100g) 0,63 0,64 0,66 0,64
Carboidratos(g/100g) 11,2 11,3 10,6 11
Sédio(mg/100g) 36,1 41,9 37,2 38,4
Potéssio(mg/100g) 599,3 596,9 649,1 615,1
Ferro(mg/1009) 2,78 2,78 2,67 2,74
VCT(Kcal/100g) 62,6 62,7 60,6 62
pH 5,44 5,44 5,44 5,44

Tabela 2— Resultado da composi¢céo quimica da casca da banana in natura

A figura 1 mostra a comparagdo entre a cultivar estudada e as outras

variedades de bananas descritas na Tabela de Composi¢ao de Alimentos (TACO,

2006).
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Figura 1 — Valores de macronutrientes, umidade, cinzas e VCT de varias bananas em relagédo

a cultivar estudada.

A Figura 2 mostra a correlacdo entre o potencial hidrogenidnico obtido na

casca e o da polpa da banana.

5,44
4,86
pH da polpa pH da casca

B pH da polpa O pH da casca

Figura 2— Valores de pH da polpa e casca da cultivar analisada

A figura 3 apresenta uma comparagao entre a casca da cultivar estudada e a

casca da banana prata descrita GONDIM et. al., 2005.
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‘ O casca da banana prata B casca da banana roxa ‘

Figura 3 — Andlises das cascas de banana prata e da cultivar estudada

A figura 4 mostra a quantidade de ferro encontrada na cultivar em andlise e

das demais variedades existentes.

Comparacdao do teor de ferro encontrado nas bananas Teor de ferro (mg/100g)

Da terra Figo Maga Nanica Ouro Pacova Prata Séo
Domingos

B Da terra @ Figo @ Macé& @ Nanica B Ouro @ Pacova O Prata @ S&0 Domingos

Figura 4 — Comparagéo do teor de ferro encontrado nas bananas

A figura 5 mostra a comparacgéao entre os teores de ferro encontrado na polpa
e nas cascas das bananas prata e cultivar pesquisada.
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Teor de ferro (mg/100Q)

N
LN

1,56

1,26

0,4

1

Polpa da banana prata Casca da banana prata Polpa da bananaroxa Casca da banana roxa

| @ Polpa da banana prata B Casca da banana prata O Polpa da banana roxa @ Casca da banana roxa

Figura 5— Andlises de ferro das cascas e polpas das bananas pratas e cultivar estudada

A figura 6 mostra a comparacao do teor de potassio (K) da cultivar estudada e
das demais variedades conhecidas.

Teor de potassio (mg/100g)

387
28 _ 355 358 S
264 267 I I I I I I

Maca Pacova Da terra Séo Ouro Prata Nanica Figo
Domingos

O Macéd O Pacova B Da terra B S&o Domingos B Ouro B Prata B Nanica B Figo

Figura 6 — Teor de potassio em bananas descritas na TACO e a analisada.

Com relagéo ao potassio a figura 7 apresenta os valores encontrados na

casca e na polpa da banana estudada.



Teor de potassio na polpa (mg/100g) Teor de potassio na casca(mg/100g)

Figura 7 — Teor de potassio na casca e polpa da banana pesquisada

As bananas em geral ndo apresentam quantidades significativas de soédio,
bem como todas as frutas descritas pela TACO (2006). A figura 8 mostra a
guantidade de sb6dio em mg/100g de frutas que apresentam quantidades
significativas de sédio, bem como o valor encontrado na banana estudada.

Teor de sddio (mg/100g)

Ocacau M caju O carambola O seriguela
@ cupuagu B graviola H jaca O jambo

O mamao O manga B maracuja @ melédo

@ péra | pitanga B ua ® banana
B banana S&o Domingos

Figura 8 — Teor de sddio na polpa da banana “S&o Domingos” com relagdo com as demais

frutas.
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8. Discussoes

Com base na Tabela 1 e Figura 1 observa-se que em relacdo aos
macronutrientes, ou seja, carboidratos, lipideos e proteinas e umidade, cinzas e
valor caldrico total, os valores encontrados foram muito parecidos com os valores
encontrados nas espécies descritas na Tabela de Composicdo de Alimentos —
TACO (2006).

O valor obtido de umidade esta de acordo com Morton (1987) que encontrou
umidade média de 70% para banana verde e 75% para a banana madura e concluiu
gue durante a maturacdo, a umidade da polpa aumenta ligeiramente, devido as
transformacdes dos carboidratos complexos em acucares simples.

A banana “Sao Domingos” (Musa X paradisiaca) grupo AAA, apresentou o0 menor
teor de lipideo e proteina, comparada as demais espécies e em contrapartida
apresentou uma maior quantidade de cinzas ou residuo mineral fixo, sugerindo ter
uma maior riqueza de minerais.

O achado de baixo teor de proteina e gordura corrobora com Travaglini et. al.
(1993), onde ele afirma que a banana prata apresenta baixo teor de proteina e
gordura; entretanto o teor de proteina da casca da banana é cerca de 8% no produto
seco, porém salienta seu baixo valor biolégico, quando comparado, por exemplo,
com a proteina dos cereais.

No tocante ao potencial hidrogenidnico (pH), a banana “Sdo Domingos” madura,
apresentou pH acido no valor de 4,865. Ja a casca apresentou um pH menos &cido,
no valor de 5,44, conforme representado na Figura 2. Este achado se da
possivelmente a menor quantidade de acuUcares simples existentes na casca da
banana.

O pH da polpa da banana verde tende a oscilar entre 5,0 e 5,6, enquanto que
para a fruta madura esse valor cai para 4,2 a 4,7 (MATSUURA e FOLEGATTI,
2001). Izidoro, et. al (2008) encontrou um valor de pH de 5,20 para polpa de
banana verde. O decréscimo do pH ao longo do amadurecimento é esperado. Essa
diminuicdo costuma ser associada ao acumulo de aglcar e de constituintes acidos
durante o amadurecimento dos frutos. Dentre os &acidos encontrados na banana
estdo o malico, o citrico e o0 oxalico como predominantes. De acordo com Seymour
et al. (1993) o acido malico e o citrico sao responsaveis pelo sabor azedo da banana
verde e o0 acido oxalico € responsavel pela adstringéncia da fruta a medida que
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ocorre 0 amadurecimento ha uma reducao desses acidos e o sabor vai se tornando
adocicado principalmente devido aos acucares provindos da degradacédo do amido.

A Tabela 2 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas realizadas nas
cascas da cultivar “Caru roxa”. O interesse em analisar as cascas parte do principio
da quantidade de bananas que sdo produzidas no pais, gerando toneladas de
cascas desperdicadas, as quais poderiam ser utilizadas como farinhas na
alimentagao alternativa.

A alimentagao alternativa tem sido definida como “a proposta de promover na
dieta brasileira 0 uso de alimentos tradicionais e ndo tradicionais ricos em vitaminas
e minerais, que sdo acessivel a toda populacdo”. Entre os alimentos que sao
promovidos encontram-se: farelos (especialmente os de trigo e arroz), folhas verdes
(de beterraba, taioba, caruru, bredo, batata-doce, cenoura), p6 de folhas (que
formam a chamada multimistura), cascas (de verduras e frutas como banana,
abobora e ainda casca de ovo) e sementes (gergelim, melancia, abdbora)
(DEBESSAUTET, 1992).

Alguns trabalhos tem se atrelado em estudar cascas de bananas, em especial a
farinha, sendo na maioria estudos com farinhas de cascas de bananas verdes.
Ranzini, et. al. (1996), estudando a avaliacdo quimica e biol6gicas da casca de
banana madura encontraram que as farinhas de cascas poderiam ser utilizadas
como aporte de fibras na dieta humana, além de mostrar que além disso em estudos
com animais a casca néo influenciou o crescimento dos mesmos, aumentou o bolo
fecal e a digestibilidade aparente das proteinas.

Moraes Neto, et. al. (1998), estudando os componentes quimicos da farinha de
banana obtida por meio de secagem natural também comprovou a riqueza da
farinha em carboidratos totais e acucares redutores, onde evidenciou a importancia
de sua utilizacdo como fonte de alimento humano e animal.

Fasolin, et.al. (2007) estudando biscoitos produzidos com farinha de banana,
observou que quando substituindo a farinha de trigo por uma parte de farinha de
banana obteve uma boa aceitacdo numa populacdo de diferentes faixas etarias.

BORGES, et.al (2009) caracterizou farinha de banana verde, afirmando que
diante dos parametros utilizados em seus estudos a farinha apresentou riqueza
gquanto ao amido e proteina, microbiologicamente no padrdo ideal, com elevada

rigueza em minerais, como o potassio, fésforo, zinco, entre outros.
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Rocha, et. al., 2006, também estudou a determinacdo de metais em polpas e
cascas de frutas tipicas da regido Nordeste, dentre elas a banana, ressaltando a
riqueza encontrada de minerais e sua importancia em nossa dieta alimentar.

Analisando a Figura 3, onde estéo relacionados os resultados das andlises fisico-
quimicas realizadas na casca da banana “Sado Domingos” com o realizado por
Gondim, et. al. (2005), com a banana prata. Observa-se que a diferenca relevante foi
observada quanto ao ferro e potassio analisados.

A Figura 4 mostra o teor de ferro na polpa observado entre as espécies descritas
na TACO e a cultivar analisada. Foi possivel observar que a polpa da banana “Sao
Domingos” apresenta de 4 a 8 vezes mais ferro que as outras variedades .

O ferro é um elemento quimico, metalico, necessario a vida dos seres vivos. Este
elemento existe em abundancia na crosta terrestre, mas sua absor¢ao pelo corpo
humano é dificultada pelo mecanismo protetor da intoxicacéo celular, pelo excesso.
A maior parte do ferro corporal esta ligada a hemoglobina no sangue, ou a
mioglobina nos musculos; outra parte estd ligada as enzimas no interior de cada
célula do organismo. O ferro ndo € excretado na urina normal, sendo, em grande
parte, reaproveitado e, por isso, a hecessidade individual de ferro deve ser suficiente
para repor as perdas do organismo (CUNHA, 1998).

Travaglini et. al. (1993) estudando a composi¢do da banana-passa ele verificou
um teor de ferro relativamente baixo, porém o mesmo se encontra 100% disponivel
e assimilavel, uma vez que apresenta teor de cobre suficiente para favorecer a
assimilacdo do ferro. Isto talvez também seja verdade para a banana “Sao
Domingos”.

A figura 5 estdo representados os valores de ferro entre polpa e casca das
bananas. No estudo de GONDIM, et. al. (2005), foram analisadas varias cascas de
frutas, dentre elas a de banana. Comparativamente é possivel verificar que a casca
da banana “Sao Domingos” apresentou mais do dobro de ferro da banana prata
estudada por GONDIM.

Analisando a figura 6 pode-se observar que nao existiu diferenca significativa
gquando comparados o teor de potassio encontrado na cultivar estudada e o das
demais espécies. Pode-se verificar que a banana mais rica em potassio é a banana
figo, seguida da prata, nanica, prata, ouro e pela Sdo Domingos.

O potassio € o principal céation do liquido intracelular, e sua fungcdo esta
relacionada a regulagdo da osmolaridade, do pH e da transferéncia pela membrana
celular (SHILS, 1998).
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A ingestdo adequada de potassio € de 4,7 g/dia para individuos adultos. Este
nivel de ingestédo contribui para a manutencao dos niveis pressoricos normais, reduz
os efeitos adversos do consumo de sal na presséao arterial, diminui o risco de litiase
renal e possivelmente a perda de massa 6ssea (INSTITUTE OF MEDICINE, 2004).

As principais fontes de potassio sdo vegetais e frutas, especialmente quando
consumidos crus, sendo a banana uma das principais.

Em relacdo ao potassio encontrado na casca da banana observa-se, segundo a
Figura 7, que a espécie estudada apresentou aproximadamente 80 % a mais que o
valor encontrado na polpa. Fazendo uma comparacdo da quantidade de potassio
encontrada na casca da cultivar “Sao Domingos” e o achado na casca da banana
prata por GONDIM, et. al. (2005). Observa-se que a banana estudada apresentou
mais que o dobro da quantidade de potassio encontrada na casca da banana prata.

Segundo a Tabela de Composicdo de Alimentos (TACO) nenhuma espécie de
banana apresenta quantidades significativas do ion sédio. Ja a banana em estudo
apresentou um elevado teor de sédio, aproximadamente 31,4 mg/100g. Esse dado é
bastante relevante, pois torna a referida banana como a fruta In natura com o maior
teor de sddio, das encontradas na TACO. A Figura 8 mostra a quantidade de sodio
de algumas frutas, com quantidades significativas do ion.

O sdbdio é o principal céation do liquido extracelular, funcionando como regulador
osmolar, do pH e do volume dos liquidos corpéreos. As necessidades diarias de
sédio para uma pessoa adulta vdo de 1.100 a 3.300 mg, e sua presenca €
abundante na maioria dos alimentos, exceto nas frutas (SHILS, 1998), o que nao
condiz com a banana estudada no referido estudo.

J& o teor de sodio na casca, este apresentou um valor abaixo do encontrado por
Gondim, et. al. (2005), segundo a Figura 3.

Outro ponto a ser considerado na presente banana é a possibilidade de elevada
concentracdo de [ — Caroteno. Pesquisadores da Embrapa, também vem
analisando a banana “Caru roxa” procurando fortifica-la com o 3 — Caroteno do
Camu-Camu, provindo da Amazénia. Isto serd importante pois além da fortificacdo

com o R — Caroteno, também sera fortificada com ferro,
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9. Conclusdes ou Consideragcfes Finais

Este trabalho de pesquisa visou caracterizar a banana “S&do Domingos”,
guanto a composicao quimica.

O estudo foi realizado na tentativa de encontrar alguma diferenca entre a
cultivar analisada e as demais descritas e na Tabela de Composi¢cédo de Alimentos
(TACO), a qual é a base para elaboracdo e prescricdo de dietas pelos profissionais
Nutricionistas. Algo que chamou a atencdo dos pesquisadores foi a sua coloracao
roxa, com polpa com um amarelo bem acentuado e cheiro forte e caracteristico,
além de ser uma espécie pouco difundida e conhecida pela populacéo.

Buscou-se conhecer a composicdo de macronutrientes (carboidratos, lipideos
e proteinas) e alguns micronutrientes (vitaminas e sais minerais), através de analises
fisico-quimicas, realizadas no Laboratério de Bromatologia do Centro Académico de
Vitoria — UFPE e do Laboratério Experimental de Andlises de Alimentos da UFPE.

A banana “Sao Domingos” apresentou como diferencial das demais espécies
conhecidas, o elevado teor de ferro e sdédio. Outro ponto bem caracteristico
observado foi a elevada concentracdo de potassio analisada na casca da banana,
além de elevado teor de ferro, podendo no futuro proximo ser elaborada uma farinha
da casca das bananas.

E de grande interesse dos pesquisadores do presente trabalho poder divulgar
e incentivar, tanto os consumidores, quanto os produtores de bananas, para um
maior incentivo a producdo desta variedade, podendo ser consumida de forma in

natura e desta maneira diversificar as dietas do dia-a-dia da populagéo.
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11. Anexos

Anexo 1 — Fotografia da banana “Sao Domingos” (Musa X paradisiaca) verde




Anexo 2 — Fotografia da banana “Sao Domingos” (Musa X paradisiaca) madura
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Apéndice 1 — Formularios de registros de ensaios da composi¢ao centesimal

(LEAAL |

Laboratério de Experimentagio e
Anilise de Alimentos

é;jdigc da Amostra: | EM
Versdo

REGISTRO DE ENSAIOS

COMPOSICAO CENTESIMAL I

Emitido pelo gerente da qualidade

AMOSTRA:

UMIDADE E SUBSTANCIAS
VOLATEIS (A) (g/100g)

Amostra (1) | Amostra (2) UMIDADE = ( P4 - P1) X100/P2

P1 =Peso da capsula +Amostra

P2= Peso da Capsula

P3 = Peso da Amaostra

P4 =Peso da capsula +Amostra seca

MEDIA

Método(Referéncia):
Obs:

CINZAS (B) ( g/100g)

Amostra (1) Amostra (2) CINZAS = (P4 - P2) X 100 / P3

P1 =Peso da capsula +Amostra

P2= Peso da Capsula

P3 = Peso da Amostra

P4 =Peso da capsula +Amostra
incinerada

MEDIA

Método{Referéncia):
Obs:

PROTEINA (C) (g/100g)
Fator de Conversdo do N=

Amostra (1) | Amostra (2) PROTEINA =V xf X 1,4 x F/ P3

P1=Peso de recipiente

P2=Peso da amostra +Recipiente

P3=Peso da amostra

Fator Hcl:

Volume gasto na titulacio

VIEDIA

Métado (Referencia)
0BS:

EXTRATO ETEREO (D) (g/100g

Amostra (1) Amostra (2) EXTR. ETEREO = (PB1 - PB) X 100/P3

_Pvl:Peso de recipiente

P2=Peso da amostra +Recipiente

P3=Peso da amostra

PB =PESO DO BALRO

PB1=PESO DO BALAO + EXTRATO

PB2 =PESb DO EXTRATO

MEDIA

CARBOIDRATOS ( E)(g/100g)

CALCULO=100- (A+B+C+D)=E

Método ( Referencia )
OBS:

VCT = Kcal/100g da Amostra

CALCULO = (Cx4 )+ (DX 9) +{EX4)=VCT

DATA:

Assinatura:

ESTE FM FAZ PARTE DOS PROCEDIMENTOS ANALITICOS PARA DETERMIAGAO DA

COMPOSICAO CENTESIMAL




Apéndice 2 — Formulario de resultados de ensaios

| QEE , FM: 006 | VERSAO: 002
LEAL FORMULARIO DE RESULTADO DE ENSAIOS |
Laborali)r'it_) de Exwimenta@éo |
°A"“J‘S"'U‘;°P?“m°m°s I Emitido por: Geréncia da Qualidade
SETOR: FISICO-QUiMICA
PRODUTO: ] CODIGO DA AMOSTRA:
DATA DE ENTRADA DA AMOSTRA NO SETOR: | DATA PREVISTA DE ENTREGA DO CERTIFICADO:

ENSAIO

, , REALIZACAO DO ENSAIO
METODO ANALITICO

INICIO / CONCLUSAQ | RESULTADOS
DATA HORA DATA HORA

Este FM 006 ¢ anexo ao A 016 PROCEMENTO PARA ELABORAGAO E ENTREGA DE CERTIFICADO DE ENSAIO

Gerente Técnico/Data
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