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Resumo

A banana (Musa spp.) é uma das

frutas mais consumidas no mundo,

produzida na maioria dos paises tro-
picais, sendo a India o principal pro-
dutor. O Brasil figura como o segun-
do pais produtor, e o primeiro con-
sumidor mundial. Este trabalho visa
apresentar uma avaliagdo critica da
polpa da banana verde. Serao apre-
sentados os dados da literatura que
justificam sua inclusdo na dieta bra-
sileira. Mesmo que ainda seja neces-
sdrio obter maiores informacdes
sobre a otimizagdo na sua elabora-
¢ao, ha suficientes evidéncias para
recomendar a incorporagio deste
alimento a dieta brasileira.

Palavras-chaves: Musa spp, banana
verde, alimento funcional, amido re-
sistente, tecnologia pés-colheita.

Sounsry

Banana (Musa spp.) is one of the
most consumed fruits in the world, pro-
duced in most of the tropical countries
being India the main producer. Brazil
is ranked as the second producer and
the first world consumer. This work
aims at presenting a critical evalua-
tion of the use of the green banana pulp.
Reasons to include green banana pulp
will be justified from reference fo se-
lected literature data. Although there
is still need to improve our knowledge
about the optimization of pulp prepa-
ration there are already enough evi-
dences to recommend the introduction

uct.

Key words: Musa spp, green ba-
nana, functional food, resistant
starch, post-harvest technology.

~ IxTronrcio

Brasil figura como o se-

gundo pais produtor, e

o primeiro consumidor
mundial de banana (Musa spp.).
Filipinas, Equador e China também
sao importantes produtores da fru-
ta (EMBRAPA, 1994). A maioria
das cultivares ou variedades de
banana originou-se no continente
asiatico, evoluindo das espécies
selvagens Musa acuminata Colla e
M. balbisiana Colla.

A bananeira é cultivada em to-
dos os estados brasileiros, desde
a faixa litoranea até os planaltos
do interior. Entretanto, fatores cii-

, maticos, como a temperatura e o
- regime de chuvas, impdem limites
. a cultura e isso faz com que ela se
- concentre nos estados da Bahia,
¢ Sao Paulo, Santa Catarina, Para e
~ Minas Gerais. No Brasil, pratica-

mente toda a produgdo de banana
é consumida ao natural, tendo seu
cultivo papel fundamental na fixa-
¢ao da mao-de-obra rural. Os cul-
tivos sdo geralmente tradicionais,
com baixos indices de capitaliza-
¢ao e baixo nivel de tecnologia. Em
Sao Paulo, Santa Catarina, Goids e
Minas Gerais sdo encontrados cul-
tivos nos quais sao utilizadas tec-
nologias geradas ou adaptadas de
outros paises (EMBRAPA, 1994).
A banana é um dos produtos
alimenticios mais consumidos no
mundo, antecedido apenas pelo
arroz, trigo, batata e milho (FAQO,
1994). A banana constitui elemen-
to importante na alimentacdo de
populagdes de menor renda, nao
s6 pelo alto valor nutritivo, mas
também pelo baixo custo. Diferen-
temente de muitissimas outras fru-

© tas, por ser estéril, a banana de-
in the Brazilian diet of this food prod- |

pende freqiientemente do ser hu-
mano para se reproduzir, reprodu-

| ¢do que é feita por clonagem ve-
| getal. As bananeiras sdo normal-

i
l
t

mente propagadas por meio de
mudas desenvolvidas a partir de
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gemas vegetativas do seu caule
subterraneo ou rizoma.

Embora exista grande numero
de cultivares de banana, sdao pou-
cas as que apresentam potencial
agronomico que atenda a preferén-
cia dos consumidores e, ao mes-
mo tempo, revele proditividade
adequada, tolerancia a pragas e
doengas, resisténcia a seca e ao frio
¢ porte adequado. As cultivares
mais difundidas no Brasil sao: Pra-
ta, Pacovan, Prata-Ana, Maga,
Mysore, Terra e D'Angola, do gru-
po AAB, além da Nanica e Nani-
caodo grupo AAA, utilizadas prin-
cipalmente no mercado para ex-
portagdao. Em menor escala, sdo
plantadas a Figo Cinza e Figo Ver-
melha (ABB) (EMBRAPA, 1994).

Recentemente, no nosso meio,
Dona Heloisa de Freitas Valle criou

no qual é descrito o aproveitamen-
to da polpa da banana verde cozi-

MARGQOS, 2003), a polpa da bana-
na verde pode ser preparada de
maneira artesanal mediante trata-
mento térmico em panela de pres-
sdo por 20min em meio aquoso. A
seguir, serd apresentado o emba-
samento tedrico que justifica a in-
clusao da polpa de banana verde
na dieta brasileira.

Aseectos Broarivicos £ Nerrictoxas

Embora numerosos trabalhos
tenham sido publicados sobre a
banana, ainda é incipiente o conhe-
cimento sobre sua estrutura, fun-
cionalidade e caminhos metabdli-

cos que acontecem ao longo do !
periodo de amadurecimento. O

valor nutricional da banana é bas-
tante conhecido. Na Tabela I apa-

| rece a composigdo da banana em
e comegou a veicular o projeto Pro- |
banana verde. Em 2003 e dentro '
desse contexto, foi langado o livro -

da para intimeros usos culinarios

(VALLE & CAMARGOS, 2003). No
Brasil, a proposta assume caréter
de novidade. Entretanto, nas re-
gides tropicais do resto do mun-
do, a banana, conhecida também
como platano (Musa paradisiaca),

que difere da banana comum por

apresentar forma angular e cor

verde-amarelada, é consumida |
normalmente também cozida, ain- |
da verde. A banana (ou platano) é |

definida como fruta que contém
amido, sendo um dos principais pro-
dutos da dieta nos trépicos, quan-
do cozida (WEBSTER'S THIRD

NEW INTERNATIONAL DICTIO- -

NARY, 1976).
Este trabalho visa realizar uma

avaliagao critica da polpa da ba- |
nana verde, uma vez que se trata

de produto que mantém o alto
potencial nutricional da banana,
apresentando ainda outras vanta-
gens para a saude.

Segundo descrito no livro aci-
ma mencionado (VALLE & CA-

relacdo ao seu valor nutritivo, na
forma de consumo habitual, isto é,
madura. Além de alimento ener-

gético, é fonte de aminoéacidos es-
+ Cada ramificagao consta de, apro-

senciais e vitaminas. Constitui um

alimento ideal, especialmente para
idosos que freqlientemente apre-
sentam dificuldades ao deglutir. A
banana ¢ pobre em sddio, em gor-
duras e colesterol, mas rica em éaci-
dos graxos essenciais, ferro e em
frutose.

Do ponto de vista bioquimico,
abanana é considerada um alimen-
to energético rico em amido. O
amido, formula (C.H O,)n, apre-
senta-se de duas formas: a-amilo-
se e amilopectina. A primeira con-
siste de cadeias longas sem rami-
ficagbes, onde todas as unidades
de D-glicose estao ligadas na for-
ma de liga¢des ¢1(1?4). As cadeias
sao polidispersas e variam de peso
molecular de poucos milhares até
500.000. A amilose néo é verdadei-
ramente soltivel em agua fria, mas
forma micelas hidratadas (apresen-
ta cor azul ao reagir com iodo) na
qual a cadeia polissacaridica ¢ en-
rolada na forma helicoidal. A ami-
lopectina é altamente ramificada.

Tabela I. Composicéo da banana em relagéo ao seu valor nutritivo (SOTO, 1985).

Composigdo Quantidade/100g de matéria comestivel
Calorias 77-116 kcal
Agua 58-80%
Fibra 03-34¢g
Amido 3g
Aclicar 151-224¢
Cinzas 06-18¢g
Gordura 0-04g
Proteina 11-27¢g
Vitamina A (caroteno) 0,04 - 0,66 mg
Vitamina B, {tiamina) 0,02 - 0,06 mg
Vitamina B, (riboflavina) 0,02 - 0,08 mg
Vitamina C (ac. ascérbico) 0-31mg
Niacina 0,04-008mg
Acido félico 10 g
Célcio 7-22mg
Ferro 0,4-1,6mg
Fésforo 29 mg
Stdio 1.0mg
Potéssio 370 mg
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ximadamente 12 unidades de gli-
cose. A cadeia polissacaridica prin-
cipal apresenta ligagoes o(124),
mas nas ramificagoes as ligacoes
sdo do tipo a(1?26). A amilopectina
também forma solugoes coloidais,
¢ seu peso molecular pode chegar
a 106 (LEHNINGER, 1970).

O amido ¢ insoluvel em 4gua
fria, mas enche ou intumesce em
agua quente e ao esfriar forma uma
pasta ou gel. Gragas as ligagdes fra-
cas entre as moléculas de amilose
e de amilopectina, estas se agre-
gam em pequenos granulos de
amido, de tamanho compreendi-
do entre 2 e 50 milésimos de mili-
metro. Em alguns lugares, estes
agrupamentos sao organizados ou
cristalinos, em outros, os granulos
sao amorfos e mais frageis. Medi-
ante o aquecimento, a energia das
moléculas de dgua ¢ suficiente
para desordenar as regides amor-
fas e estabelecer pontes de hidro-
génio entre as moléculas de ami-
do e as de dgua. A dgua se intro-

duz aos poucos nos granulos, que

incham e cujas moléculas, progres-
sivamente, se emulsificam com for-
magao de géis ou gomas de alta
viscosidade (THIS, 1996).

O amido pode ser hidrolisado
por acidos ou por enzimas até dex-
trinas (polissacarideos de longitu-
de de cadeia intermediaria) e fi-
nalmente até a-glicose (monossa-
carideo), seguindo duas diferen-
tes vias. A amilose pode ser hidro-
lisada pela enzima conhecida como
o-amilase. Esta enzima, presente
no suco pancreatico e na saliva,
participa na digestao do amido no
trato gastro-intestinal, tendo como
produto da hidrélise uma mistura
de glicose e maltose (dissacari-
deo). A amilose pode ser hidroli-
sada também pela $-amilase, que
hidrolisa unidades de maltose. A
amilopectina é também atacada
pelas amilases, mas é necessaria a
agdo de uma a(1?6)-glucosidase
para degrada-la até glicose e mal-
tose.

JANE et al., (1997), estudaram
0s tipos de amido segundo o pa-
drdo de difragdo de raios X. Eles
estabeleceram que o amido tipo B
¢ o mais susceptivel a hidrélise,
pois as ramificagdes encontram-se
mormente na regiao amorfa. En-
tretanto, o amido da banana pos-
sui amido do tipo C, resistente a
hidrélise enzimética, produzindo
dextrinas de Naegeli com menos
cadeias ramificadas em relagio ao
tipo A, cujas ramificagdes encon-
tram-se tanto na regido amorfa
quanto na cristalina.

O abrandamento de frutas cli-
matéricas durante o amadureci-
mento é geralmente atribuido a
degradag¢ao no complexo da pare-

' de celular, particularmente a solu-
- bilizagdo da pectina (LOHANI et
- al.,, 2004). A hidrélise do amido e |
| a sintese de aguicares durante o

amadurecimento da banana, tam-
bém sao transformagdes bioquimi-
cas importantes, havendo evidén-
cias de que ocorrem de forma ho-
mogénea no fruto. BASSINELLO
et al., (1999), estudaram os teores
de amido, hexoses (monossacari-
deos) e sacarose (dissacarideo),
bem como, a atividade das enzi-

' mas sacarose-fosfato sintetase

(SPS) e sacarose sintetase (SS) em
diferentes partes de banana Nani-
cdo, durante o amadurecimento.
Observou-se que na banana verde
existe mais amido na porgao peri-
férica (18%) do que na central
(13%). Porém, a sua velocidade de

- degradagdo durante o amadureci-
mento é a mesma, 0 que resultaem |

teores diferenciados de amido re-
sidual na banana madura. Além
disso, o aparecimento e acimulo
de sacarose foram simultaneos nas

- duas regides e coincidentes com os

valores maximos de atividade da
SPS.

Além dos aspectos nutricio-
nais, a expressao génica diferen-
cial no amadurecimento da bana-
na é hoje matéria de estudo em re-
lagdo a dois temas extremamente
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importantes: o estudo de alergé-
nicos e a produgao de vacinas orais
a partir de bananas transgénicas
(CLENDENNEN & MAY, 1997)
(PEUMANS et al.,2002).

Através da técnica de espectro-
metria de massa pela reagao de
transferéncia de prétons, MAYR et
al.(2003) monitoraram on-line o
padrao de comportamento de com-
postos volateis caracteristicos de
banana verde (2E-hexenal e hexa-
nal) e banana madura (acetato de
isopentila e acetato de isobutila),
num experimento de respiracao in
vivo. Eles observaram que 2E-he-

- xenal e hexanal aumentaram duran-

te a mastigacao de banana verde, o

| que nao ocorreu com a banana ma-
i dura. Os compostos organicos vo-
| o

lateis também estavam em maior

. concentragéo na hora de engolir, no

caso da banana madura.

A origem e as caracteristicas do
amido, bem como as condigbes de
processamento (que induzem mo-
dificagdes estruturais), a que sio
submetidos os produtos amildceos,
sdao de grande importancia e po-
dem alterar as taxas de hidrélise
in vivo e in vitro (COLONNA et al.,
1992). Um exemplo € descrito no
trabalho de MUYONGA et al.(2001).
Eles analisaram as mudangas nas
propricdades fisico-quimicas na
obtenc¢ao de farinha de banana
verde. Esses autores mostraram
que o tratamento por vapor de
dgua prévio a desidratagao criava,
posteriormente, pastas de baixa

| densidade, maior solubilidade e

maior conteudo de vitamina C, o

! que é desejavel para alimentos para
| lactantes e suplementos alimenti-

cios.

A composigdo e as proprieda-
des funcionais da farinha de ba-
nana verde obtida por liofilizagdo
da polpa de banana verde de 8
diferentes variedades, também foi
objeto de estudo de pesquisado-
res brasileiros. DA MOTA et al.
(2000) concluiram que ha diferen-
¢as em relagdo as variedades, mas
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o resultados podem ser descritos
da scguinte maneira: o pico de
temperatura de gelificagdo variou
entre 68 e 76"C e houve aumento
da viscosidade com o estriamento
em todos os casos. Também, o con-
teudo de amido ficou entre 61-
76,5"%, amilose entre 19-23%, pro-
teina entre 2,5-3,3%, umidade 4-
6%, lipideos entre 0,3-0,8%, cinzas
2,6-3,5% e fibra total 6-15,5%. Os
autores ainda sugerem a produgao
e uso de farinha de banana verde
no lugar do amido isolado, por
razdes econOmicas e préticas.
Misturas de farinhas, adiciona-
das de polpa de banana em varias

proporgdes (0-50%) foram avalia- -

das por vérias caracteristicas. Os
resultados mostraram boa estabi-

lidade de armazenagem de todas

as amostras, aumento da gelifica-
Gao e sua possivel aplicabilidade

para produtos para forno (OKEZIE '

et al., 2003).

A banana verde cozida é ali-
mento de grande valor recomen-
dado em diversos estados patol6-
gicos, incluindo constipagao e diar-
réia, por causa de sua capacidade
de normalizar as fungoes do célon.
E um alimento rico em pectina e
apresenta a habilidade de estimu-
lar a proliferagao de bactérias aci-

res e doenga celfaca, e em geral,
em casos de retengdo anormal de
liquidos (MELLOR, 1984).

A banana, particularmente quan-
do verde e cozida, esta incluida no
grupo de alimentos funcionais do
tipo prebidticos, isto é, possuem fi-
bras dietéticas soluveis e insoliveis
e fruto-oligossacarideos, cujas agdes
NO NOSSO Organismo seriam, entre
outras, a de melhorar a fungéo in-

testinal, retardar o esvaziamento '

gastrico e diminuir os indices de
colesterol sangiiineo. Estudo reali-

zado por COSTA et al. (1997), mos-

trou a eficacia da administragio de
banana (Musa paradisiaca L) verde no
tratamento de tlceras gastroduode-
nais em tratamento prolongado por
5 semanas, em ratos.

O indice glicémico da polpa de
banana verde cozida apresenta va-
lores bastante inferiores ao de ou-
tros alimentos amilaceos, como a
mandioca (Manihot suculenta), por
exemplo (RAMDATH et al.,, 2004),

. sendo bem inferiores & de solugao
de glicose (PACHECO-DELAHAYE

défilas benéficas para o ser huma-

no. Sua ingestao é recomendada
em casos de colite, colite ulcerati-
va, tlcera gastrica, uremia, nefri-
te, gota, problemas cardiovascula-

et al., 2004).

Em trabalho realizado em nos-
so meio, foi avaliada a aceitabilida-
de de suco de manga adicionado de
polpa de banana. A andlise senso-
rial de suco da fruta, enriquecido
com polpa de banana verde cozida,
indicaram boa aceitagio entre os pa-
nelistas (TAIPINA et al., 2004).

O fator de maior importancia
para considerar a polpa da bana-

na verde um alimento prebiético
é o contetitdo em amido resisten-
te. O amido resistente (AR) defi-
nido com base na sua resisténcia a
hidrélise, é a parcela do granulo
ou de seus produtos de degrada-
¢do, que nao sao absorvidos ou
Jigeridos no intestino delgado de
individuos saudaveis, podendo ser
fermentado no intestino grosso
(TEIXEIRA et al., 1998).

Alguns dados sobre composi-
¢do de alimentos no Brasil estido
disponiveis na internet (MENEZES
et al. 2002). Na Tabela II sio mos-
trados dados de AR em bananas,
colhidos dessa fonte. Enquanto
que em cereais e vegetais o con-
teiido de AR raramente ultrapas-
sa 2g/100g de por¢do comestivel
do alimento (grdo de bico cozido
5,9 g), é possivel observar que o
contetido de AR em diversas varie-
dades de¢ banana é alto, apresen-
tando valores diversos dependen-
do da variedade.

Segundo certos autores, duran-
te o amadurecimento da banana,
o amido total, o amido resistente
e os componentes da parede celu-
lar diminuem significativamente
(GNAKRI et al., 1996), com au-
mento concomitante de agticares
soltveis, numa propor¢ao proxima
de 300% em relagdo a banana ver-
de.

CUMMINGS et al. (1996) suge-
riram que os amidos que resistem
a hidrélise por enzimas pancreati-

Tabela Il. Teor de amido resistente, g/100g de porgéo comestivel do alimento, determinado pelo método de Gofii et al., Food Chemistry,
56(4):445-9, 1996. Consta também o teor de umidade (g/100g) determinado em estufa a 105°C [fonte: www.fcf.usp.britabela.

Produto Umidade Amido resistente
Banana, farinha, verde, liofilizada, Musa ssp. Mysore 8.5 31,6226
Banana, farinha, verde, liofilizada, Musa ssp. Nanicdo 98 1 23,740,2
Banana, farinha, verde, liofilizada, Musa ssp. Ouro Colatina 8.5 325+18. .-
Banana, madura, Musa ssp. Nanic&o JT4,3 i 73,840,020,
Banana, verde, Musa ssp. Mysore 69.8 10309 .
Banana, verde, Musa ssp. Nanicdo N 73102 S b o
Banana, verde, Musa ssp. Ouro Colatina R ) | [ Jp e fe o o
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cas, podendo alcangar o intestino
grosso, ttm importantes implica-
¢Oes na saude humana. Os carboi-
dratos que entram no célon, dos
quais 0os mais conhecidos sao os
polissacarideos-nao amilaceos
(NSP), controlam as atividades fi-
siologicas no intestino, a produgao
de acidos graxos de cadeia curta,
o metabolismo de nitrogénio, as
atividades bacteriolégicas e a pro-
liferagao celular. Por sua vez,
MARTINEZ-FLORES et al. (2004),
mostraram que dietas ricas em fi-
bras contendo AR eram capazes de
diminuir os indices de colesterol
total, LDL e triglicérides em ha-
msters.

A ingestao de AR atenua as
concentragdes de glicose e insuli-
na pés-prandial com aumento da
sensagao de saciedade, o que se-
ria uma ferramenta ttil em dietas

amadurecimento. Esses autores
encontraram teores de AR superio-
res a 49% de matéria seca, para um
percentual de 25,5% de amilose.
Eles consideraram o alto teor de
AR da banana decorrente de ca-
racteristicas estruturais que forma-
riam barreiras a hidrélise, bem
como, a existéncia de associagoes
do tipo proteina-amido. Os resul-
tados da viscosidade da pasta for-
mada indicariam que a estrutura
cristalina que mantém o granulodo
amido de banana coeso, por si s6,
nao explicaria o alto teor de AR
encontrado. Outros autores des-
crevem, também, o alto teor de

" AR em banana. PLATEL e SHUR- '

de emagrecimento ou de manuten-

¢ao do peso (HIGGINGS, 2004).

leceram que a definigdo basica de
AR inclui diferentes tipos de ami-
do: 1) amido inacessivel fisicamen-
te, com freqiiéncia devido a uma

encapsulagdo na parede celular in- |

tacta; 2) amido que naturalmente

PALEKAR (1994), estudando cere-
ais, legumes e vegetais, reporta-
ram o sorgo e a banana verde como

. produtos que apresentavam alto

contetido em AR.
A quantidade de fibra na dieta

' nos paises ocidentais corresponde
CHAMPS et al. (2003) estabe- |

aproximadamente a terceira parte
dos substratos requeridos para a

~ reposigdo da flora bacteriana do

possui alta resisténcia a a-amilase |

de mamiferos; ou 3) amido que

tos hidrotérmicos e por esse moti-
vo, torna-se mais resistente. Nes-
se sentido, MARTIN-CABREJAS
et al. (2004) encontraram maior
quantidade de AR em feijao pro-
cessado em autoclave, mesmo que
o total de fibra insoluvel tenha
permanecido inalterado. Mesmo
que exista consenso em relagiao ao

célon humano. O conceito de fibra
dietética, que é definida como a
soma de polissacarideos insoltiveis
e a lignina, vem sendo modifica-
do para incluir todo constituinte

" dos alimentos que chega ao célon,
tem sido modificado por tratamen-

ou fragao indigerivel (FI) (SAURA-
CALIXTO et al., 2000). Nesse caso,
amido resistente e proteinas resis-

| tentes, além de compostos associ-

ados, estariam incluidos na FI.

A fibra dietética isolada de
banana verde, como residuo de-
tergente neutro, mostrou-se capaz
de alterar a concentracdo de gli-

. cosaminoglicanos da aorta em ra-

conceito de AR, alguns amidos |

comportam-se in vivo como parci-
almente resistentes, mas nao po-
dem ser quantificados adequada-
mente por métodos laboratoriais.

TEIXEIRA et al. (1998) estuda-
ram a ocorréncia e a caracteriza-
¢dao do amido resistente (AR) de
banana (Musa ssp. AAB "Terra"),
sem referéncia a seu estado de

tos alimentados com dieta livre ou
nao de colesterol (USHA et al.,
1991). Os componentes carboidra-
tos das glicoproteinas do figado
de ratos também foram afetados,
devido ao decréscimo da ativida-
de das glicohidrolases (USHA et
al., 1993).

Segundo artigo recente, o con-
sumo de fibra dietética provenien-

te de graos e frutas durante a vida
adulta tem um efeito acentuada-
mente protetor contra as doengas
cardiacas corondrias. O risco coro-
nério foi de 10 a 30% inferior para
cada 10g/dia de fibra total, seja
proveniente de cereais ou de fru-
tas, mas nao de legumes, verdu-
ras e hortaligas. Esses pesquisado-
res (PEREIRA et al., 2004) obser-
varam que o consumo induzia uma
redugao no risco de morte por
doengas coronarias de 25% para
fibra de cereais e de 30% para fi-
bra de frutas. Assim, a recomen-
dagdo médica de adogao de dieta
rica em fibras (graos inteiros e fru-
tas) é baseada em evidéncias cien-
tificas consistentes.

PRABHA & BHAGYALAKSH-
MI (1998) estudaram as mudangas
em carboidratos e as enzimas res-
ponséaveis pela sua hidrélise ou
degradacdo, durante o amadure-
cimento da banana. Eles conclui-
ram que o conteudo total de acu-
cares soluveis aumentou de 1,8%
a 19% com o concomitante decrés-
cimo no conteido de amido.

Farinha preparada a partir de
banana verde, tratada ou néo pelo
vapor foi analisada para determi-
nar o efeito desse tratamento ent
propriedades fisico-quimicas

- (MUYONGA et al., 2001). A fari-

nha produzida com pré-hidratagao
pelo vapor fornece pastas de me-
nor densidade, o que é desejavel
para alimentos para lactantes e su-
plementos alimentares.
Aparentemente, o amido da
banana verde é um dos amidos

i descritos como de menor digesti-
' bilidade. Em experimentos realiza-

dos com animais de laboratério, a

| porgdo do amido nao digerivel foi

de 83-97% (DELAHAYE et al.,
1998). Nesse mesmo estudo, os
autores estudaram os parametros
sangiifneos colesterol e triglicéri-
des, quando da ingestdo de dieta
consistente em 58% de amido de
milho, arroz, mandioca ou banana
verde, juntamente com 14% de
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Oleo de milho. Os animais que in-
geriram amido de banana verde
apresentaram os menores indices
de colesterol e triglicérides. Esse
resultado sugere que o nivel de co-
lesterol em ratos é influenciado
pela digestibilidade do amido
presente na dieta. Assim, 0 ami-
do da banana verde comporta-se
em grande parte como amido re-
sistente.

Apenas um efeito indesejavel
da polpa de banana verde tem sido
descrito. Trata-se do efeito anta-
gonico que seria capaz de exercer
em relacao a certo tipo de antibié-
tico, a quinolona ciprofloxacin. Em

experimentos in vivo, utilizando

coelhos, a ingestdo concomitante
desse antibibtico e polpa verde de

Musa paradisiaca resultou em de- |
créscimo significativo na ativida- |
de antimicrobiana (NWAFOR et |

al., 2003).

A ingestao de AR de milho foi
descrita como capaz de proteger
de dano hepético, pelo efeito ini-
bitério do influxo de endotoxina
intestinal proveniente do trato in-
testinal, a0 menos em parte, resul-
tado de alteragdes nas fungdes de
barreira da mucosa (MORITA et al.,
2004). Ao AR é atribuida, também,
a capacidade de recuperar a bio-
disponibilidade de zinco que tive-
ra sido suprimida por fitatos na
dieta. YONEKURA et al. (2004)
consideram que o AR, provenien-
te de batata, é capaz ainda de au-
mentar a absor¢ao de magnésio.

Concrsio

A ocorréncia de doengas relaci-

onadas a dieta, por deficiéncia ou
excesso, sinaliza a importancia do
desenvolvimento da ciéncia de ali-
mentos funcionais (LAJOLO, 2002).
Em particular no nosso pais, a pol-
pa de banana verde, rica em amido
resistente, deveria aparecer como
importante integrante nessa lista,
com a vantagem adicional de seu
baixo custo. Mesmo que ainda seja

necessario obter maiores informa-
¢Oes sobre a otimizagao na sua ela-
bora¢ao, ha suficientes evidénci-
as para recomendar a incorpora-
cao deste alimento na dieta brasi-
leira.
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