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    1. INTRODUÇÃO




    Com uma produção mundial de aproximadamente 113 milhões de toneladas de banana anualmente, o Brasil é o quarto maior produtor e sua produção de 6,8 milhões de toneladas/ano, é praticamente destinada ao consumo interno, caracterizando-o como o país de maior consumo de banana do mundo. O total de bananas produzidas no mundo corresponde a cerca de 15% da produção mundial de frutas frescas (FAO, 2018).




    Apesar da alta produção, cerca de um terço de todas as bananas colhidas se perde por ser uma fruta climatérica e também pelo fato de a população, em geral, ter o hábito de consumir apenas bananas maduras. Portanto, a otimização do processamento da banana tem sido estudada a fim de reduzir o desperdício e melhorar a utilização dos nutrientes e compostos bioativos presentes nesta fruta, principalmente no estágio de maturação ainda verde (ZANDONADI et al., 2012; ANYASI; JIDEANI; MCHAU, 2013).




    A partir desses estudos, verificou-se um aumento no consumo de produtos à base de banana verde (BV) objetivando, principalmente, benefícios nutricionais e fisiológicos para a saúde humana. Esses benefícios são obtidos devido à composição nutricional da banana verde que apresenta teores importantes de fibras, vitaminas, minerais e compostos bioativos, como compostos fenólicos e amido resistente (AR), capazes de auxiliar na prevenção e tratamento de algumas doenças (LII; CHANG; YOUNG, 1982; Best, Lewis, Nasser; 1984; Dunjic et al., 1993; Rabbani et al., 2001; Langkilde, Champ, Andersson, 2002; Rabbani et al., 2004; Bahado-Singh et al., 2006; Álvarez-Acosta et al., 2009; Rabbani et al., 2010; Ble-Castillo et al., 2010; MENEZES et al., 2010; SILVA et al., 2014; SILVA et al., 2015b; Eleazu, Okafor, 2015; DAN et al., 2015; SARDÁ et al., 2016a; SILVA; SANTOS; COSTA, 2016; ARUN et al., 2017; CHÁVEZ-SALAZAR et al., 2017; CASSETARI et al., 2019).




    Exemplos de resultados benéficos do consumo da BV, são os estudos que demonstraram sua possível contribuição para o controle glicêmico e colesterol, plenitude gástrica, regularidade intestinal e fermentação por bactérias do cólon, produzindo ácidos graxos de cadeia curta que podem prevenir o câncer de células intestinais (DUTRA-DE-OLIVEIRA; MARCHINI, 2008; BODINHAM; FROST; ROBERTSON, 2010; CHOO; AZIZ, 2010; BASSO et al., 2011; COSTA et al., 2017).




    No entanto, apesar de seu potencial nutritivo, a banana verde não é comumente consumida in natura, principalmente devido sua dureza típica e a alta adstringência, que ocorre pela presença de compostos fenólicos solúveis como os taninos (SARAWONG et al., 2014). Por essa razão, a utilização de derivados, como a farinha de banana verde (ANDERSON; GURAYA, 2006; BEZERRA et al., 2013) e a biomassa de banana verde (BBV) (obtida pela cocção da banana verde sob pressão) (IZIDORO et al., 2008; SINGH et al., 2016), são opções interessantes.




    Nesse sentido, foram conduzidos estudos para testar o uso desses derivados de BV e seus possíveis benefícios para a saúde. O emprego da farinha de banana verde (FBV), produto bem caracterizado na literatura científica, em alguns desses estudos se justifica por apresentar atividade anti-ulcerogênica (BEST, LEWIS, NASSER, 1984), proteção à mucosa gástrica (DUNJIC et al., 1993), controle da diarreia persistente (RABANNI et al., 2001), melhora da permeabilidade da mucosa do intestino delgado (RABANNI et al., 2004), redução da diarreia infantil aguda (RABANNI et al., 2010), redução do peso corporal e aumento da sensibilidade à insulina (BLE-CASTILLO et al., 2010), redução da circunferência da cintura, redução da pressão arterial sistólica e redução da glicemia de jejum (SILVA et al., 2014).




    Por outro lado, a BBV se destaca pela possibilidade de agregar valor nutricional como amido resistente, fibras alimentares e compostos fenólicos a preparações alimentícias sem intervir negativamente na sua aceitação, além da possibilidade do seu consumo isolado. Sendo assim, alguns estudos foram conduzidos usando a BBV em diferentes formulações, como biscoitos (FASOLIN et al., 2007), massas (ZANDONADI et al., 2012; VERNAZA; GULART; CHANG, 2011), maionese (IZIDORO et al., 2008), bolos (BORGES et al., 2010; OLIVEIRA DE SOUZA et al., 2018) e leite fermentado (COSTA et al., 2017; VOGADO et al., 2018).




    Apesar do uso da BBV em algumas formulações e da sua crescente demanda em alguns países, como o Brasil, existem poucos estudos que a caracterizam em relação aos aspectos nutricionais (IZIDORO et al., 2008; FALADE; Olugbuyi, 2010; COSTA et al., 2017), microbiológicos e sensoriais durante o seu armazenamento em diferentes condições. A caracterização da biomassa de banana verde é essencial para verificar se é realmente vantajosa sua aplicação em produtos com o intuito de melhorar suas características nutricionais, tecnológicas e sensoriais, com segurança.




    Considerando a utilização da BBV como ingrediente em preparações e a relevância dos dados de composição de alimentos para fornecimento de informações precisas para serem utilizadas em diferentes situações (como prescrição dietética, desenvolvimento de produtos, planejamento de cardápios) (Sivakumaran; Huffman; Sivakumaran, 2018), evidencia-se a necessidade de analisar se o tempo de cocção e o tipo de armazenamento afetam a qualidade sensorial, microbiológica e físico-química da BBV.
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