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RESUMO

A banana verde (Musa spp.) é a segunda fruta mais cultivada no mundo, mas sua alta
perecibilidade gera perdas significativas pos-colheita. Alternativamente, seu processamento na
forma de farinha tem ganhado destaque devido ao elevado teor de amido resistente, fibras e
compostos bioativos, com beneficios comprovados & saude metabdlica. Adicionalmente, a
casca, gque representa até 35% do fruto e é normalmente descartada, apresenta potencial como
ingrediente funcional. O presente resumo teve como objetivo revisar a literatura sobre o
potencial tecnoldgico e nutricional da banana verde e de seus subprodutos no desenvolvimento
de produtos alimenticios. A revisao foi conduzida na base SciELO, utilizando os descritores
“green banana flour”, “Musa spp.” e “food applications”, abrangendo publica¢fes dos ultimos
10 anos. Estudos indicam que a farinha de banana verde apresenta propriedades tecnolégicas
promissoras, como capacidade de retencdo de agua comparavel a farinha de trigo, e
espessamento similar, sendo o processo de secagem determinante para a qualidade final, com
temperaturas ideais abaixo de 60°C para preservar compostos bioativos. A farinha de banana
verde tem sido aplicada com sucesso em biscoitos, pdes e massas, com formulagdes contendo
até 30% de farinha de banana apresentando boa aceitacdo sensorial. A casca, por sua vez,
quando incorporada em pées e produtos carneos, promove aumento de fibras e reducédo do teor
de gordura, embora concentragdes superiores a 2% em embutidos possam comprometer a
aceitacao sensorial. Do ponto de vista nutricional, a farinha de banana verde € rica em amido
resistente tipo 11, fibras e compostos fendlicos, contribuindo para a reducédo de indice glicémico
e do colesterol. A casca, especialmente na fase verde, apresenta teores de antioxidantes e
atividade antimicrobiana superiores a polpa, consolidando-se como ingrediente funcional
promissor. A polpa da banana verde e sua casa constituem matérias-primas de elevado potencial
tecnologico e nutricional, aptas para o desenvolvimento de produtos com apelo funcional,
reducdo de perdas pds-colheita e agregacdo de valor a residuos agroindustriais. Futuras
pesquisas devem focar na otimizacdo de processos para preservar compostos bioativos e na
determinacdo de concentracdes ideais para diferentes matrizes alimenticias.
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