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RESUMO - A banana é um fruto que quando imatura apresenta adstringéncia
significativa, sendo a sua farinha a principal alternativa para assegurar a utilizacéo
dos frutos verdes pela indUstria de alimentos. Dessa forma, o presente estudo teve como
objetivo quantificar os teores de compostos fendlicos e atividade antioxidante em
farinha de banana verde. As amostras demostraram possuir teores significativos de
compostos fendlicos totais e baixa capacidade antioxidante pelos métodos de ABTS™,
DPPH ECso, FRAP e Complexo Fosfomolibdénio, mas apresentou alto poder de
inibi¢do de oxidacdo pelo f-caroteno. Podendo constituir em alternativa de matéria-
prima a ser explorada pela industria de alimentos.
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EVALUATION OF TOTAL PHENOLIC COMPOUNDS AND
ANTIOXIDANT ACTIVITY IN GREEN BANANA FLOUR

ABSTRACT — The banana is a fruit that when immature presents significant
astringency, being its flour the main alternative to ensure the use of the green fruits by
the food industry. Thus, the present study aimed to quantify total phenolic compounds
and antioxidant activity. Green banana flour showed significant levels of total phenolic
compounds and low antioxidant capacity by the methods of ABTS™, DPPH EC50,
FRAP and Fosfomolybdenum Complex, but showed a high inhibition of f-carotene
oxidation. It may constitute an alternative raw material to be exploited by the food
industry.
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1. INTRODUCAO

A banana (Musa sp.) é um fruto produzido na maioria dos paises tropicais, sendo o
quarto produto alimentar mais consumido no mundo devido ao seu sabor e alto valor nutritivo
(Souza et al.,, 2011). Pertencente a familia Musaceae, apresenta cerca de 30 espécies
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conhecidas do género Musa e mais de 700 variedades (Asmar et al., 2013). Na safra de 2017,
o0 Brasil produziu aproximadamente sete milhdes de toneladas de banana, sendo a regido
Nordeste a principal produtora (~40%), seguida da Sudeste, com aproximadamente 27% da
producgéo (IBGE, 2017).

Entretanto, no estagio de maturacdo verde, a banana ndo é consumida, principalmente
devido a tipica dureza e a sua elevada adstringéncia, acarretada pela presenca de compostos
fenolicos soluveis (taninos). Segundo Vernaza et al. (2011), a producdo de farinha de banana
verde (FBV) encontra ampla aplicacdo na industria de alimentos, principalmente na
elaboracdo de produtos de panificacdo, produtos dietéticos e alimentos infantis, sendo uma
fonte de amido resistente e sais minerais, tais como potassio, calcio, ferro, magnésio e
enxofre.

A relacdo entre a concentracdo de compostos fenolicos e a capacidade antioxidante de
cada alimento ainda ndo esta completamente esclarecida na literatura. Pelo exposto, o
presente estudo teve como objetivo determinar o teor de compostos fendlicos totais e
atividade antioxidante na farinha de banana verde.

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Material

A farinha de banana verde foi adquirida no comercio local do municipio de Lavras —
Minas Gerais. Os experimentos foram realizados no Laboratorio de Pos-colheita de Frutas e
Hortalicas da Universidade Federal de Lavras, Lavras — Minas Gerais.

2.2. Preparacao dos extratos

Para a obtencdo dos extratos a serem analisados, foi aplicada metodologia prépria
baseada em pré-testes aonde utilizou-se 10 g de amostra, homogeneizadas com 50 mL de
etanol 70% (v/v), durante 20 minutos em banho ultrassénico a temperatura ambiente, sendo
agitadas a cada 5 minutos. Em seguida, o extrato foi filtrado com papel de filtro com
porosidade 14 um e armazenado em frascos de vidro ambar a -18°C.

2.3. Determinacao de compostos fenolicos totais

O teor de compostos fenolicos totais foi determinado pela metodologia de Folin
Ciocalteau. Na determinacéo utilizando o método adaptado de Folin-Ciocalteau (Waterhouse,
2002), aliquotas de 0,5 mL dos extratos das amostras foram adicionadas em tubos de ensaio,
juntamente com 2,5 mL do reagente Folin Ciocalteau 10% e 2 mL de carbonato de sddio 4%,
sendo as leituras realizadas em espectrofotdmetro, a 750 nm, ap6s duas horas de repouso. Os
resultados foram expressos em mg de equivalente a 4cido galico (EAG). 100 g.

2.4. Determinacdo de atividade antioxidante
As atividades antioxidantes foram determinadas seguindo os métodos: ABTS*+

expresso em pmol de trolox.g™ de amostra; DPPH expresso em g de amostra. g de DPPH; R-
caroteno/acido linoleico expresso em percentagem de inibicdo da oxidacdo; FRAP expresso
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em UM de sulfato ferroso.g™* de amostra, segundo as metodologias descritas por Rufino et al.
(2010); e formagdo do complexo fosfomolibidénio, expresso em porcentagem (%) equivalente
de &cido ascorbico, seguindo a metodologia descrita por Prieto et al. (1999).

2.5. Analise estatistica

Os resultados obtidos das determinagdes de compostos fenolicos e de atividade
antioxidante, realizadas em trés repeticbes (FBV 1, FBV 2 e FBV 3) com triplicata. Entdo, a
média e o desvio padrdo das repeti¢coes foram obtidas, de forma descritiva.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para a determinacdo de compostos fenolicos totais e de atividade
antioxidante pelos métodos propostos estdo descritos na Tabela 1. Primeiramente, foi
analisado as repeti¢fes dos resultados obtidos e a partir disso, foram calculados os resultados
médios de cada quantificacao.

Tabela 1 - Teores de compostos fenolicos totais e atividades antioxidantes da farinha de
farinha de banana verde.

Compostos fendlicos totais e

atividade antioxidante FBV1 FBV 2 FBV 3 Meédia

Folin-Ciocalteau (mg EAG.100 g'%) 215,65+ 216,02+ 21588+ 215,88+

0,55 0,96 0,17 0,58
ABTS™ (umol de trolox. g* de 4,77 + 4,73 + 4,76 + 4,75 +
amostra) 0,04 0,11 0,05 0,12
DPPH ECso (g de amostra. g* de 11688,96 11684,68 11687,39 11687,01
DPPH) +7,85 +2,49 +6,17 +5,47
[-caroteno/acido linoleico 8290+ 8270+ 8245+ 82,69z
(% protecdo) 0,24 0,64 0,94 0,69

FRAP (UM de sulfato ferroso. gt de 96,58+ 96,27+ 96,93+ 96,59 +
amostra) 0,36 0,45 0,09 0,37

1,51+ 1,49 + 1,48 + 1,50 +
0,09 0,09 0,02 0,07

FBV: Farinha de banana verde; Médias seguidas de + desvio padréo.

Complexo Fosfomolibdénio (%)

A farinha de banana verde apresentou um valor médio de 215,88 mg EAG. 100 g™ para
a determinacdo de compostos fenolicos totais. Os resultados encontrados no presente estudo
mostraram-se superiores aos encontrados por Polonio et al. (2016), cujos teores de fendlicos
totais nas farinhas das variedades de banana nanica, prata e terra foram de 102,37 mg EAG.
100 g%, 200,22 mg EAG. 1009 e 118,12 mg EAG. 1009, respectivamente.
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A atividade antioxidante da farinha de banana verde foi determinada empregando cinco
métodos (ABTS™, DPPH ECso, p-caroteno/acido linoleico, FRAP e Complexo
Fosfomolibdénio), devido ao fato de apresentarem diferentes mecanismos (Choi et al., 2002).
Os resultados obtidos foram de 4,75 pumol de trolox. g de amostra, 11687,01 g de amostra. g
! de DPPH, 82,69 % protecio, 96,59 UM de sulfato ferroso.g* de amostra e 1,50 % para os
métodos de ABTS™, DPPH ECso, p-caroteno/acido linoleico, FRAP e Complexo
Fosfomolibdénio, respectivamente.

Com base na Tabela 1, pode-se inferir que os compostos antioxidantes presentes na
FBV apresentam baixa capacidade de capturar o radical ABTS™ e de provocar a reducio do
Molibdénio (+), transformando-o em Molibdénio (+5). Ja a atividade de reducéo do complexo
férrico-tripiridiltriazina (Fe I1I-TPZ) a complexo ferroso (Fe I1I-TPZ) mostrou-se ser
significativa (Prieto et al., 1999; Rufino et al., 2010).

De acordo com os resultados obtidos pela determinacdo da atividade antioxidante pelo
método B-caroteno/acido linoleico, a farinha de banana verde apresenta alta capacidade de
inibir a oxidacdo, tendo em vista que classifica-se uma amostra como alta quando o
percentual de inibicéo de oxidagdo for maior que 70%, intermediéria quando estiver entre 40 e
70% e baixa quando o percentual de inibicdo da oxidacdo for menor que 40%. J& para
determinacdo pelo método DPPH ECsg observou-se a necessidade de uma grande quantidade
de amostra para sequestrar o radical DPPH, indicando baixa capacidade de reducdo deste
radica (Rufino et al., 2010).

4. CONCLUSAO

Pelo exposto no presente estudo, conclui-se que a farinha de banana verde contém
teores significativos de compostos fendlicos totais e baixa capacidade antioxidante pelos
métodos de ABTS™, DPPH ECso, FRAP e Complexo Fosfomolibdénio, mas apresentou alto
poder de inibigdo de oxidac¢dao pelo B-caroteno. Dessa forma, a farinha de banana verde
apresenta potencial antioxidante, podendo ser uma matéria-prima a ser explorada pela
inddstria de alimentos.
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