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RESUMO

A inflorescéncia de bananeira (IB), subproduto abundante da bananicultura, surge como alternativa
funcional e inovadora, considerando o aumento da demanda por alimentos sem gliten e
nutricionalmente enriquecidos, principalmente por pessoas acometidas pela doenga celiaca. Este
estudo teve como objetivo desenvolver e caracterizar farinhas de IB a partir de diferentes métodos de
secagem ¢ inativacdo enzimatica, avaliando suas propriedades fisico-quimicas, nutricionais e
sensoriais, além do potencial de aceitagdo de mercado. Para tanto, as inflorescéncias das variedades
figo e prata foram coletadas, higienizadas, desidratadas e analisadas quanto a composi¢ao centesimal,
valor energético e fibras. Além disso, as inflorescéncias foram submetidas a diferentes métodos de
secagem e inativacdo enzimatica para uma posterior analise sensorial que envolveu 60 provadores por
meio de teste de preferéncia-ordenagdo. Desse modo, observa-se que a liofilizagdo preservou melhor
a cor e o aroma da IB, enquanto o tratamento combinado de inativacdo enzimatica (aquecimento e
solugdo de vinagre/bicarbonato) manteve a coloragao proxima a original do produto inteiro e in natura.
A amostra com coloragdo arroxeada foi a preferida em relagdo as amostras amareladas. As farinhas
apresentaram alto teor de fibras, proteinas e minerais essenciais, mostrando potencial nutricional e
funcional significativo. A pesquisa permitiu concluir que a farinha de IB constitui alternativa vidvel
para substitui¢do de farinhas com gluten, oferecendo beneficios nutricionais, sensoriais e sustentaveis.
Ressalta-se a necessidade de testes microbioldgicos futuros para garantir seguranga de alimentos e
viabilizar a comercializagdo do produto.

Palavras-chave: Doenca Celiaca. Alimento Funcional. Analise Sensorial.

ABSTRACT

Banana inflorescence (BI), an abundant by-product of banana cultivation, emerges as a functional and
innovative alternative, considering the increased demand for gluten-free and nutritionally enriched
foods, especially by people affected by celiac disease. This study aimed to develop and characterize
IB flours using different drying and enzymatic inactivation methods, evaluating their physicochemical,
nutritional, and sensory properties, as well as their market acceptance potential. To this end, the
inflorescences of the fig and silver varieties were collected, sanitized, dehydrated, and analyzed for
centesimal composition, energy value, and fiber content. In addition, the inflorescences were subjected
to different drying and enzymatic inactivation methods for subsequent sensory analysis involving 60
tasters using a preference-ranking test. Thus, it was observed that freeze-drying better preserved the
color and aroma of IB, while the combined treatment of enzymatic inactivation (heating and
vinegar/bicarbonate solution) maintained the color close to that of the original whole and fresh product.
The purple-colored sample was preferred over the yellowish samples. The flours had high fiber,
protein, and essential mineral content, showing significant nutritional and functional potential. The
research concluded that IB flour is a viable alternative to gluten-containing flours, offering nutritional,
sensory, and sustainable benefits. Future microbiological testing is needed to ensure food safety and
enable commercialization of the product.

Keywords: Celiac Disease. Functional Food. Sensory Analysis.

RESUMEN

La inflorescencia del platano (IB), un subproducto abundante del cultivo del platano, surge como una
alternativa funcional e innovadora, teniendo en cuenta el aumento de la demanda de alimentos sin
gluten y nutricionalmente enriquecidos, principalmente por parte de las personas afectadas por la
enfermedad celiaca. El objetivo de este estudio fue desarrollar y caracterizar harinas de IB a partir de
diferentes métodos de secado e inactivacion enzimatica, evaluando sus propiedades fisico-quimicas,
nutricionales y sensoriales, ademas del potencial de aceptacion en el mercado. Para ello, se
recolectaron las inflorescencias de las variedades figo y prata se higienizaron, se deshidrataron y se
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analizaron en cuanto a su composicion centesimal, valor energético y fibras. Ademas, las
inflorescencias se sometieron a diferentes métodos de secado e inactivacion enzimatica para un
posterior andlisis sensorial en el que participaron 60 catadores mediante una prueba de preferencia-
ordenacion. De este modo, se observa que la liofilizacién conservé mejor el color y el aroma del IB,
mientras que el tratamiento combinado de inactivacion enzimatica (calentamiento y solucién de
vinagre/bicarbonato) mantuvo la coloracion cercana a la original del producto entero y natural. La
muestra con coloracion violacea fue la preferida en relacion con las muestras amarillentas. Las harinas
presentaron un alto contenido en fibra, proteinas y minerales esenciales, lo que demuestra su
importante potencial nutricional y funcional. La investigacion permitié concluir que la harina de 1B
constituye una alternativa viable para sustituir las harinas con gluten, ya que ofrece beneficios
nutricionales, sensoriales y sostenibles. Cabe destacar la necesidad de realizar pruebas microbiologicas
en el futuro para garantizar la seguridad alimentaria y viabilizar la comercializacion del producto.

Palabras clave: Enfermedad Celiaca. Alimento Funcional. Analisis Sensorial.
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1 INTRODUCAO

A doenga celiaca (DC) ¢ uma patologia autoimune que ocorre com a exposi¢ao ao gluten em
individuos geneticamente predispostos (CARVALHO-GOMES et al., 2025). Apresenta alta
prevaléncia entre familiares de primeiro grau, com estimativas indicando que aproximadamente 1 (um)
em cada 14 (quatorze) deles também desenvolve a doenga (KARIMZADHAGH et al., 2025). A
condi¢do provoca o enfraquecimento da mucosa do intestino delgado, reduzindo de forma significativa
a digestdo e a absor¢do de nutrientes, além de estar associada a complicagdes como osteoporose,
infertilidade feminina, diabetes, maior risco de cancer gastrointestinal e linfoma nao-Hodgkin (POSLT
KONIGOVA et al., 2023). Atualmente, o Unico tratamento eficaz consiste em uma dieta estritamente
isenta de gluten por toda a vida, evitando-se trigo, cevada, centeio e alimentos derivados desses cereais
(SGANZERLA e NICOLETTO, 2023).

Seguir uma alimentagdo completamente livre de gluten ¢ um desafio para os celiacos. A
inseguranca alimentar e nutricional vivenciada por essas pessoas acontece, principalmente, das
limitagdes de acesso e da baixa disponibilidade de produtos adequados, ja que a oferta é reduzida e os
precos elevados, muitos itens sdo inviaveis para individuos de menor poder aquisitivo. Soma-se a isso
o risco frequente de contaminacdo por tracos de gluten, além de possiveis caréncias de macro e
micronutrientes ¢ da escassez de produtos com maior variedade e diferenciagdo no mercado
(QUEIROZ et al., 2017).

O reaproveitamento de residuos vegetais, como os subprodutos da producdo de banana, é
interessante devido ao seu contetido de macro e micronutrientes, sendo a farinha de inflorescéncia de
bananeira uma alternativa promissora para aplicacdo alimentar (CHAVES et al., 2023). As
inflorescéncias contém constituintes quimicos com agdo antioxidante e antimicrobiana, além de
fornecerem carboidratos, proteinas e minerais, podendo ser consumidas como palmito ou incorporadas

em alimentos na forma de farinha desidratada (NOGUEIRA et al., 2022).

2 REFERENCIAL TEORICO

Atualmente uma série de doencas referentes a alimentagcdo vem ganhando destaque. A Doenca
Celiaca (DC), também conhecida como enteropatia sensivel ao gliten, espru celiaco ou espru nao
tropical, ¢ uma condicao que afeta milhdes de pessoas ao redor do mundo, alcangando cerca de 1% da
populagao (LONGHINI et al., 2022). Sendo duas vezes mais comum em criancas ¢ as mulheres tém
1,5 vezes mais chances de desenvolver a doenga em comparagcdo aos homens (BARCELOS et al.,
2024). Ela ocorre quando o organismo reage de forma inadequada ao gliten, que ¢ um conjunto de
proteinas alimentares presentes no trigo, na cevada e no centeio (LONGHINI ez al., 2022; ANGULO-
PICHARDO et al., 2024). A DC ¢ apenas uma das diversas formas de reagao adversa ao gluten, que

também incluem a alergia ao trigo e a sensibilidade ndo celiaca ao gliten. Em paises desenvolvidos,
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estima-se que o diagndstico de DC tenha aumentado cerca de dez vezes nas ultimas cinco décadas
(ANGULO-PICHARDO et al., 2024). Essa patologia resulta de uma resposta imune inadequada,
mediada por células T, desencadeada pela ingestdo de gluten. Essa reacdo provoca danos
imunomediados ao intestino delgado em individuos geneticamente predispostos, especialmente
aqueles que possuem os genes HLA-DQ2 ou HLA-DQ8 (MARQUES et al., 2022). Aproximadamente
90 a 95% dos pacientes apresentam moléculas do complexo principal de histocompatibilidade (HLA)
classe I DQ2, enquanto os 5 a 10% restantes geralmente carregam o haplotipo DQ8-DR4 (SILVA et
al., 2024).

A doenga celiaca pode se manifestar de trés maneiras: classica, nao classica e assintomatica. A
forma classica, geralmente observada ap6s o nascimento onde ha a introdugdo dos graos na dieta,
apresenta sintomas como diarreia cronica, déficit de crescimento, distensdo abdominal, vomitos e
irritabilidade. A forma ndo classica surge mais tardiamente, com sinais isolados como anemia
refratdria, constipacdo, artralgia, baixa estatura, alteragdes dentdrias, epilepsia, esterilidade e
osteoporose. Ja4 a forma assintomatica ¢ de dificil detec¢do, sendo frequentemente identificada em
familiares de pacientes celiacos por meio de exames sorologicos especificos (SILVA et al., 2024).
Apesar dos avangos no conhecimento e no diagndstico, muitos casos de DC permanecem nao
identificados ou sdo detectados tardiamente, o que pode trazer sérias consequéncias a saude. O
diagnéstico tardio pode resultar em deficiéncias de nutrientes essenciais, como ferro, célcio e vitaminas
do complexo B, desequilibrio da microbiota intestinal, além de complicacdes como anemia,
osteoporose e comprometimento do desenvolvimento, especialmente em criangas e adolescentes
(TEODORO, 2024).

O diagnostico se da por exames sorologicos da doenga celiaca que envolve a deteccdo de
anticorpos, como antigliadina, anti-transglutaminase tecidual e antiendomisio IgA, e ¢ complementado
pela bidpsia da mucosa intestinal para avaliacdo morfoldgica, realizada por endoscopia (TEODORO,
2024). Para confirmar o diagnostico da doenga celiaca, € necessario observar atrofia das vilosidades
intestinais, hiperplasia das criptas e infiltragdo linfocitica, evidenciando a resposta autoimune
desencadeada pelo consumo de gluten (NEVES e FIGUEIREDO JUNIOR, 2025). Além disso,
considera-se o histdrico clinico, exames de acompanhamento e a resposta do paciente a dieta sem
glaten para o prognostico (BARCELOS et al., 2024).

Atualmente, existem alguns tratamentos para a DC, terapias com enzimas como latiglutenase
e endopeptidase de Aspergillus niger (AN-PEP), que degradam o glaten; bloqueadores da
permeabilidade intestinal como o larazotide; e estratégias de modulagao imunolégica, como vacinas,
anticorpos monoclonais e probioticos, visando reduzir a inflamagao e a ativa¢ao autoimune. Em formas
mais graves, como a doenca celiaca refrataria, utilizam-se imunossupressores, corticosteroides,

agentes bioldgicos e, nos casos de maior risco, quimioterapia para controlar complicacdes e prevenir
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neoplasias (NEVES e FIGUEIREDO JUNIOR, 2025). Embora essas terapias medicamentosas
apresentem eficécia, a abordagem mais eficaz e recomendada para a doenca celiaca continua sendo a
dieta sem gluten (DSG), que melhora os sintomas clinicos € promove a recuperacdo da mucosa
intestinal (BARCELOS et al., 2024). Embora altamente eficaz, a dieta sem gluten apresenta desafios,
como baixa adesao, presenga oculta de gluten em alimentos industrializados e risco de contaminagao
cruzada (NEVES e FIGUEIREDO JUNIOR, 2025).

Apesar da DSG ser o tratamento tradicional e mais seguro para a DC, controlando os sintomas
e permitindo a regeneracao da mucosa intestinal, muitos pacientes encontram dificuldades para manter
a dieta a longo prazo. Segundo Rahimi et al. (2025), apenas cerca de 55,33% dos portadores de DC
mantém uma adesdo estrita a DSG, devido a complexidade, custo, disponibilidade limitada e
contaminagdo cruzada de alimentos sem gluten. Além disso, ¢ essencial que esses produtos livres de
gliten ndo sejam apenas seguros, mas também oferecam valor nutricional adequado, uma vez que o
baixo de nutrientes em muitos alimentos sem gluten disponiveis, além do teor elevado de agucares e
gorduras, o que pode levar ao ganho de peso, caréncias nutricionais e aumentar o risco de outras
doengas ao longo do tempo (MADUREIRA et al., 2025). Diante disso, torna-se necessario o
desenvolvimento de novos alimentos sem gliten, que sejam ndo sé seguros, mas nutricionalmente
completos, acessiveis economicamente, atrativos e culturalmente aceitaveis.

Nesse contexto, a farinha de inflorescéncia de bananeira (FIB) surge como uma opgao
promissora: pesquisas recentes mostram que farinhas derivadas da inflorescéncia de bananeira
apresentam alto teor de fibras e de macronutrientes, sugerindo seu potencial como ingrediente
alimentar nutritivo e naturalmente livre de gluten (OUROS et al., 2025). O cultivo da banana esta entre
as principais atividades economicas do mundo. No entanto, durante sua producao, gera-se uma grande
quantidade de subprodutos, incluindo folhas, caules, inflorescéncias e cascas. Para cada 1.000 kg de
bananas colhidas, sdo produzidos aproximadamente 4.000 kg de residuos, sendo cerca de 440 kg
compostos pelas inflorescéncias (PEIXOTO, 2023).

A inflorescéncia da bananeira, também conhecida como coracao ou umbigo da bananeira, ¢ um
subproduto da bananicultura com grande potencial para a industria alimenticia devido ao seu alto valor
nutricional (RODRIGUES, 2020). Estudos indicam que apresenta propriedades antioxidantes,
antibacterianas e antidiabéticas, além de ser rica em fibras soliveis e insoluveis, tornando-se uma
excelente fonte para a dieta didria (SCHIMITID et al., 2015; RODRIGUES, 2020). A inflorescéncia
da bananeira tem ganhado espaco na alimentagdo brasileira, especialmente diante das condicdes
socioeconomicas e da busca por opcdes mais saudaveis, sendo consumida em saladas ou na forma de
farinha. Em diversos paises asidticos, como Laos, Tailandia, China, Birmania, Filipinas, Sri Lanka,
Vietni e India, seu uso culinario é tradicional, onde flores masculinas e bracteas sdo amplamente

empregadas como vegetais (BORTOLANZA et al., 2024).
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Pesquisas sobre sua composi¢ao mostram que a inflorescéncia possui componentes fenolicos,
alto teor de proteinas, fibras e metais essenciais como potassio, manganés e cobre, contribuindo
significativamente para a ingestdo didria recomendada (FINGOLO, 2009; SILVA, 2017;
BORTOLANZA et al., 2024). A presenga desses constituintes nas inflorescéncias de bananeira pode
trazer beneficios a satde humana, pois os antioxidantes estdo relacionados a reducdao do estresse
oxidativo no organismo (BORTOLANZA et al, 2024). Considerando seu valor nutricional,
funcionalidade e versatilidade, a farinha de inflorescéncia de bananeira surge como uma alternativa
pratica, nutritiva e naturalmente livre de gluten, podendo atender a diferentes publicos, inclusive
portadores de doenga celiaca.

O objetivo deste trabalho ¢ desenvolver e caracterizar farinhas de inflorescéncia de banana a
partir de diferentes métodos de secagem e inativagdo enzimatica, com o intuito de elaborar um produto
alimenticio nutritivo, com qualidade sensorial e potencial de mercado, além de analisar propriedades

fisico-quimicas e composi¢ao nutricional de diferentes variedades de inflorescéncia de bananeira.

3 METODOLOGIA

Inicialmente uma pesquisa de mercado foi aplicada de forma on-line utilizando a plataforma
google forms e presencialmente durante um evento cientifico, a fim de avaliar o interesse do publico
alvo em FIB (APENDICE).

As inflorescéncias das variedades figo e prata foram coletadas no municipio do Rio de Janeiro.
Ap0s a coleta, foram submetidas a secagem artificial em estufa a 45 °C. Apds a secagem, o material
foi moido em moinho analitico, obtendo as farinhas.

Para essas farinhas, foram realizadas analises de umidade, cinzas, lipideos, proteinas, fibras
totais (Fibra Detergente Neutro [FDN] e Fibra Detergente Acido [FDA], lignina e celulose) e
carboidratos (Extrato Livre de Nitrogénio [E.L.N.]), em triplicata, para determinar a composicao
centesimal e o valor calorico das amostras. As metodologias seguiram os protocolos do Instituto Adolfo
Lutz (2005), Mendez et al., (1985) e Van Soest (1963), sendo executadas no Laboratorio de Controle
Bromatologico e Microscopico (LabCBroM/UFRJ).

As inflorescéncias da variedade prata foram avaliadas em diferentes etapas de produgdo da
farinha, incluindo métodos de inativagdo enzimatica, técnicas de desidratacdo e analise sensorial do

produto final.

3.1 PESQUISA DE MERCADO
A pesquisa mercadologica ¢ uma ferramenta importante na tomada de decisdo para o processo

de inovagdo, desenvolvimento e geracdo de novos produtos, pois expressa o comportamento e
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anseios dos consumidores além de compreender as relagdes de consumo e determinar a aceitacao de
um produto (GONCALVES, et al.,2013).

A pesquisa de mercado foi realizada com apoio da empresa junior do Centro Universitario
Estadual da Zona Oeste (UEZO), utilizando um questionario elaborado para avaliar o interesse do
publico em uma farinha produzida a partir da inflorescéncia de bananeira. A aplicacdo ocorreu de duas
formas: on-line, via Google Forms compartilhado pelo WhatsApp, mediante aceite do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE); e presencialmente, por meio de questiondrios impressos
preenchidos durante a XV Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia da Zona Oeste (SNCTZO),
realizada no Centro Esportivo Miécimo da Silva (RJ). Todos os participantes eram maiores de 18 anos.
O tamanho da amostra foi calculado segundo Triola (2008), e os dados coletados foram analisados por
estatistica descritiva exploratoria, a fim de identificar o perfil dos consumidores e seu interesse pela

nova matéria-prima.

3.2 DETERMINACAO DE UMIDADE

Para determinar o teor de umidade, 5 g de cada amostra foram colocados em capsulas metalicas
com uma fina camada de areia e submetidos a secagem em estufa a 100 °C por 3 horas. Apos esse
periodo, as amostras foram resfriadas em dessecador por 30 minutos e pesadas. Como os alimentos
apresentam baixa condutividade térmica, o ciclo de aquecimento, resfriamento e pesagem foi repetido

até que o peso se mantivesse constante.

3.3 DETERMINACAO DE CINZAS

Para a anélise de cinzas, 5 g de amostra foram pesados juntamente com o cadinho. A amostra
foi inicialmente carbonizada em chama até formar massa de carvao e, em seguida, incinerada em mufla
a 550 °C por 4 horas para completa destrui¢do da matéria organica. Apds o resfriamento, o cadinho foi

pesado novamente para determinar o teor de cinzas.

3.4 DETERMINACAO DE LIPIDEOS

Para a determinagao de lipideos realizou-se a metodologia de solubilidade em éter. Nessa etapa,
5 g da amostra foram colocados em papel de filtro e submetidos a extracdo em aparelho Soxhlet com
150 mL de éter por 8 horas a 105°C. Apds a extracdo, o solvente foi destilado e o baldo contendo o
residuo lipidico foi levado a estufa a 105°C, resfriado em dessecador e pesado. Os ciclos de

aquecimento e resfriamento foram repetidos até atingir peso constante.
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3.5 DETERMINACAO DE PROTEINAS

A determinacdo de proteinas foi realizada pelo método de Kjeldahl. Cerca de 500 mg da
amostra foram digeridos com 4cido sulfurico e mistura catalisadora a 420°C até a obten¢@o de solugdo
limpida. Apos o resfriamento, o digestado foi transferido para balao volumétrico, completado para 100
mL e submetido a destilagao em meio alcalino. O destilado foi recolhido em solucao de acido sulfurico
0,05 M com indicador e, por fim, o excesso de acido foi titulado com hidroxido de sédio 0,1 M para

quantificagdo do nitrogénio e calculo do teor de proteinas.

3.6 DETERMINACAO DE FIBRAS

A determinagdo de fibras totais foi realizada por meio da obtencdo do residuo insoluvel apds
digestdes acida e alcalina (neutra). A fibra detergente neutro (FDN) foi analisada conforme Mendez
(1985). Para isso, 0,5g da amostra foram submetidos a digestdo enzimdatica do amido e posteriormente
tratados com solu¢do detergente neutro, sendo o residuo filtrado, lavado, seco, incinerado e pesado
para calculo da fragao fibrosa.

A fibra detergente acido (FDA) foi determinada segundo Van Soest (1963), utilizando 1g de
amostra tratada com solucdo detergente acido, seguida de filtracdo, lavagem, secagem, incineracao e
pesagem. Lignina e celulose também foram determinadas com base em Van Soest (1963), pela digestao
do residuo de FDA com 4&cido sulfurico concentrado, seguida de lavagem, secagem e pesagem. A
lignina foi obtida pela diferenca entre o residuo e o cadinho, enquanto a celulose foi calculada pela
formula: % celulose = % FDA — % lignina.

Os carboidratos (E.L.N.) foram determinados por diferenca, subtraindo-se os valores de

umidade, cinzas, proteinas, lipideos e fibras da composicao total, utilizando a seguinte formula:

Carboidratos (%) = 100 — (umidade (%) + cinzas (%) + proteinas (%) + gorduras (%) + fibras

(%) @)

O valor energético foi calculado com os fatores de Atwater, utilizando 4 kcal/g para

carboidratos e proteinas, e 9 kcal/g para lipideos com a seguinte formula:

Valor energético ou caldrico (kcal) = (g de proteinas x 4) + (g de carboidratos x 4) + (g de gorduras

x9 Q@
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3.7 METODOLOGIAS DE SECAGEM

Inicialmente foi realizada a higienizagdo que consistiu na remoc¢ao das trés bracteas externas,
lavagem das amostras em agua corrente e imersdo em solucao clorada a 1,5% por 15 minutos. Em
seguida, as inflorescéncias foram pesadas para registrar a massa inicial.

Trés inflorescéncias com massas semelhantes foram escolhidas, higienizadas e cortadas
transversalmente para aumentar a area de contato e facilitar a desidratagdo. Para secagem por
aquecimento, foram utilizados forno convencional Brastemp e air fryer Mondial, conforme
metodologias adaptadas de Valente et al. (2015) e Monteiro et al. (2020), sendo 6 horas a 190°C no
forno e 4,5 horas a 160°C na air fryer. Para a secagem a frio, as amostras foram acondicionadas em
frascos proprios, previamente sanitizados, pesadas com balanga semi-analitica e submetidas a
liofiliza¢do, seguindo metodologias adaptadas de Machado et al. (2012). O processo durou
aproximadamente 50 a 64 horas, sob temperatura de ~-90 °C e pressao média de ~120 pHg, com
pesagens didrias até atingir constincia. Apds a secagem, as inflorescéncias foram trituradas em

liquidificador industrial de 1,8 L e armazenadas em embalagens ziplock metalizadas sobre refrigeragao.

3.8 INATIVACAO ENZIMATICA

A inativacdo enzimatica foi realizada para prevenir o escurecimento da inflorescéncia de
bananeira ap6s o corte, evitando a oxidacdo de compostos fendlicos pelas enzimas polifenoloxidases
e preservando sua cor ¢ a aceitabilidade do produto para andlises posteriores. Para isso, foram aplicados
tratamentos quimicos e fisico-quimicos.

No tratamento quimico, solugdes a 1% de vitamina C (obtida do suco de limdo cravo) e 4cido
ascorbico comercial foram preparadas, adicionando-se 10 mL da substancia inativadora para cada litro
de 4dgua. As inflorescéncias cortadas foram expostas as solu¢des por 15 minutos, secas em papel toalha
e armazenadas em embalagens plasticas no freezer.

No tratamento combinado quimico e fisico, as amostras foram imersas em solu¢do de vinagre
de élcool a 1,5% com 5 g de bicarbonato de so6dio por 10 minutos, seguidas de ebuli¢gdo em solugdo de
bicarbonato a 0,5% por 3 minutos. Em seguida, as amostras foram secas em papel toalha, armazenadas
em embalagens plasticas e posteriormente liofilizadas. Por fim, foram trituradas em liquidificador

industrial antes da analise sensorial.

3.9 ANALISE SENSORIAL

A avaliacdo sensorial foi realizada por meio do teste afetivo de preferéncia por ordenagdo com
potenciais consumidores do produto (ASMT, 1984). As trés amostras de farinha de inflorescéncia de
bananeira, que passaram pela inativacdo enzimatica foram apresentadas de forma casualizada e

balanceada. Os provadores ordenaram as amostras quanto a cor, atribuindo 1 a mais preferida e 3 a
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menos preferida. As amostras foram colocadas em béqueres numerados para evitar influéncias

externas. Os resultados foram analisados pela soma das ordens e pelo teste de Friedman.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1: Resultados obtidos pelas variedades de banana

Composicédo Centesimal | Banana Figo (média £ desvio)‘ Banana Prata (média * desvio) ‘

Umidade 6,30 (+ 0,25) 7,50 (£ 0,24)
Cinzas 11,42 (+0,01) 11,46 (+ 0,24)
Proteinas 14,26 (£ 1,79) 20,97 (£ 0,55)
Extrato Etéreo 7,12 (£ 0,01) 4,65 (+ 0,02)
Carboidratos 3,47 (£ 1,26) 8,86 (+ 0,26)
Fibras Insoltuveis FDA 39,46 (+ 0,87) 41,80 (x 2,15)
Fibras Insoltveis NDF 57,43 (+ 1,54) 57,60 (+ 2,16)
Hemicelulose 17,96 (£ 0,88) 15,80 (£ 2,16)
Celulose 15,58 (+ 2,50) 20,40 (+ 0,47)
Lignina 23,88 (+ 2,59) 21,40 (£ 0,47)

Valor Caldérico (kcal/100g) 135,00 161,17

Fonte: Elaborada pelos prdprios autores.

A variedade de inflorescéncia prata apresentou o maior teor de umidade, proteinas e fibras entre
as amostras. A banana-figo destacou-se pelo maior teor de gordura (extrato etéreo).

Embora nio existam registros sobre a elaboracdo de farinhas de inflorescéncia das variedades
figo e prata, ha dados disponiveis para a banana-ouro e banana-da-terra, permitindo comparagdoes e
referéncias cientificas. Fingolo et al. (2012) observaram que as inflorescéncias de banana-ouro
desidratadas apresentaram elevados teores de carboidratos totais (58,82%) e fibras insoluveis
(49,83%), incluindo lignina, celulose e hemiceluloses, o que evidencia propriedades funcionais
importantes, considerando a recomendac¢ao de ingestao diaria de 25 g de fibras (INCA, 2024). Oliveira
(2025) apresentou que a farinha obtida das bracteas da inflorescéncia de banana-da-terra possui 5,87%
de umidade, 12,40% de cinzas, 7,28% de proteinas, 7,44% de lipidios e 67,01% de carboidratos, além
de um valor energético de 364,12 kcal por 100 g.

Os resultados da farinha de inflorescéncia de banana prata mostraram composi¢ao distinta, com
destaque para maior porcentagem de proteinas em comparagdao a banana-ouro. A massa apresentou
valores adequados de cinzas, lipideos e proteinas, porém o teor de umidade (41,56%) ficou acima do
limite maximo de 35% estabelecido pela RDC n.° 93 (ANVISA, 2000), fato possivelmente relacionado
ao armazenamento refrigerado por mais de 12 horas antes das analises. Ressalta-se ainda que nao existe

regulamentac¢do especifica para massas isentas de gliten no Brasil.
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Apesar dessas variagdes, as farinhas ndo apresentaram diferencas que comprometam sua
aplicabilidade, configurando-se como alternativa inovadora para uso alimentar, sobretudo em
substitui¢do a farinhas contendo gliten. Além disso, o aproveitamento das inflorescéncias representa
op¢ao de baixo custo, auxilia na reducdo de residuos agricolas e agrega valor a um subproduto
frequentemente descartado (MARTINS et al., 2008), contribuindo para estudos futuros na area de
ciéncia e tecnologia de alimentos.

Frente as analises de pesquisa de mercado, foram coletadas 261 respostas, abrangendo diversos
estados e municipios do Rio de Janeiro. A média de idade foi de 33 anos, com predominancia de
mulheres e de entrevistados com ensino superior em andamento ou concluido. A renda familiar variou
entre R$ 2.004,00 ¢ R$ 8.640,00. A maioria dos participantes sabia o que ¢ gliten, mas ndo se
preocupava com sua ingestao e nao buscava produtos sem gliten. Mesmo assim, 181 acreditaram que
a farinha de inflorescéncia de bananeira seria um substituto vidvel e 227 consumiriam uma massa feita
com ela. Apenas 72 entrevistados ja haviam utilizado farinhas sem gliten em receitas, principalmente
bolos e pades. A maior parte ndo conhecia alternativas melhores ao produto proposto. Alguns
entrevistados apontaram farinhas como aveia, trigo, arroz ¢ pinhdo como melhores alternativas,
embora muitos tenham relatado dificuldade em avaliar por desconhecerem o produto. Sobre o preco
justo para 250 g da farinha de inflorescéncia, a maioria indicou valores entre R$12 ¢ R$20, com
algumas sugestoes entre R$3 e R$10.

Na avaliacdo das metodologias de secagem, observou-se que as amostras secas ao forno e na
air fryer escureceram e geraram aroma de queimado, enquanto a liofilizagdo manteve coloragdo mais

clara, sendo escolhida por melhor preservar caracteristicas sensoriais (Figura 1).

Figura 1: Comparacdo visual das inflorescéncias de bananeira ap6s os diferentes métodos de secagem.
-' ’-. s vn 1
1.7 A B

- ey
Legenda: A — Amostra seca em air fryer; B — Amostra seca por liofilizagdo; C — Amostra seca em forno convencional.
Fonte: Elaborada pelos proprios autores.

Quanto a inativag¢do enzimatica, as reagdes quimicas com vitamina C geraram tons amarelados,
enquanto a combina¢do de métodos fisico (aquecimento em bicarbonato) e quimico (vinagre +
bicarbonato) foi a mais eficaz para reduzir o escurecimento e manter cor semelhante a inflorescéncia

fresca.
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Figura 2: Comparagdo visual das farinhas das inflorescéncias de bananeira ap6s diferentes metodologias de inativagéo
enzimatica.

C

Legenda: A - Suco de limao (inativacao quimica); B - solugdo de bicarbonato + vinagre de alcool 1,5% e aquecimento
(combinacdo fisica e quimica); C - Acido ascorbico (inativacdo quimica).
Fonte: Elaborada pelos préprios autores.

As trés farinhas de inflorescéncia que passaram pela inativagdo enzimatica foram avaliadas em
um teste sensorial por 60 provadores, sendo 69,5% mulheres e 30,5% homens, com idades entre 18 e
57 anos, utilizando o método de preferéncia-ordenacao, com analise realizada pelo teste de Friedman.
Foram comparadas trés amostras (coloragdo e método de inativagdo): 348 (roxa, aquecimento), 452
(amarelada, acido ascorbico) e 691 (amarelada, 4cido citrico). A amostra 348 foi a mais preferida em
relagdo a 691, enquanto a 452 nao apresentou diferenga significativa em relagdo as demais. Os
comentarios indicaram que a coloragdo arroxeada da 348 tornou-a mais atrativa, enquanto a aparéncia
das amostras 452 e 691 foi associada a terra ou serragem. Os valores de Friedman obtidos foram fc =

7,03 e ft = 5,99; confirmando pela estatistica a preferéncia dos consumidores.

5 CONCLUSAO

As inflorescéncias de banana apresentam elevado valor nutricional, com alto teor de fibras
insolaveis, potdssio, vitaminas e minerais, contribuindo para a saude intestinal, redu¢do do colesterol
e controle da glicose. Estudos e pesquisas de mercado indicam interesse dos consumidores por novos
produtos a base de IB, especialmente como alternativa a farinhas com gluten, promovendo beneficios
nutricionais, sociais, economicos e reducao do desperdicio alimentar. A liofilizagdo preserva melhor
as caracteristicas sensoriais da IB, enquanto secagem em forno convencional ou air fryer resulta em
coloracdo escura e aroma de queimado. A inativagdo enzimatica mais eficaz combina tratamento fisico
(aquecimento) e quimico (suco de limao), mantendo a cor proxima ao original. A andlise sensorial
indicou preferéncia por amostras com coloracdo arroxeada ou clara semelhante a outras farinhas,
demonstrando que a aparéncia influencia a aceitagdo. Assim, a IB, subproduto abundante e pouco
aproveitado, representa uma alternativa funcional e inovadora para enriquecimento alimentar e

desenvolvimento de novos produtos, sustentaveis e economicamente viaveis.
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APENDICE

Formulario de analise mercadologica sobre o uso de uma farinha inovadora a base de

inflorescéncia de bananeira.
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO (TCLE)

Prezado(a) voluntario(a), vocé estd convidado(a) a participar da pesquisa "Farinha de
inflorescéncia de bananeira: avaliagdo de mercado para um produto alternativo com implicagdes na
boa saude e no bem estar da populagdo", elaborado por Jodo Vitor Braga Alves Peixoto, estudante de
graduagdo de Farmadcia, do Centro Universitario Estadual da Zona Oeste (UEZO). As declaragdes
feitas por vocé neste formulario serdo tratadas de forma anénima e confidencial em qualquer estudo
que possa provir deste trabalho. Além disso, também ndo ¢ solicitado, em momento algum, que vocé
se identifique nominalmente. Com efeito, sua privacidade esta totalmente assegurada. As informagdes
que serdo levantadas nesta pesquisa serdo utilizadas, exclusivamente, para construir o trabalho de
conclusdo de curso do aluno Jodo Vitor Braga e para divulgacdo cientifica, em eventos académicos e
em periddicos, sob a forma de artigos. Desde j4, saiba que sua participagdo ¢ voluntaria, de modo que,
a qualquer momento, vocé pode desistir de participar da pesquisa. Voc€ ndo tera qualquer custo ou
quaisquer compensagdes financeiras. Nao haverd risco de qualquer natureza relacionada a sua
participagdo. O beneficio de sua participagdo serd o de aumentar o conhecimento sobre o assunto
pesquisado. Em caso de duvidas, vocé pode entrar em contato com o estudante Jodo Vitor Braga, pelo
e-mail joao vito07@hotmail.com. Ao responder este formulario, vocé concorda, automaticamente,

com os termos expostos acima.

() Li e concordo com os termos e condigdes.

Ass.:

1-Cidade:

2-Bairro:

3-Idade:

4-Estado Civil*

() Solteiro () Casado () Outro:

5-Género*

() Feminino () Masculino () Outro:
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6-Formacao*

( )Bésico Incompleto

()Basico Completo

( )Superior Incompleto

( )Superior Completo

( )Pos-Graduagdo Incompleta
( )P6s-Graduacao Completo
7-Renda familiar (per capita)*
()0 até R$1.254,00
()R$1.254,00 até¢ R$2.004,00
()R$2.004,00 até R$8.640,00
()R$8.640,00 até R$11.261,00
() Superior a R$11.261,00
8-Vocé tem algum tipo de alergia alimentar?*
()Sim ( )Nao ( )Talvez

Se sim, qual(ais)?

9-Vocé sabe o que ¢ gluten?*

()Sim ( )Nao

10-Vocé se preocupa com a quantidade de gluten presente na alimentagdo diaria?*
()Sim ( )Nao

11-Vocé costuma procurar por alimentos e ingredientes de acordo com a quantidade de gluten
contida?*

()Sim ( )Nao

12-Vocé possui alguma condicdo que limite ou proiba o consumo de glaten?*
()Sim ( )Nao

13- Com qual frequéncia vocé€ consome produtos feitos com farinha de trigo?*
()Sim ( )Nao

14-Vocé escolhe farinha que utiliza como?* ( )Preco ( )Marca ( )Nao consumo

Outro:

15-Vocé ja ouviu falar de produtos alternativos, como farinha sem glaten?*
()Sim ( )Nao ( )Talvez

Se sim, qual?

16- Vocé ja ouviu falar de coragdo ou umbigo da bananeira (inflorescéncia de bananeira)?*
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()Sim ( )Nao

17- Vocé acredita que uma farinha feita de

(inflorescéncia de bananeira) seja um substituto vidvel as farinhas ja existentes?*

()Sim ( )Nao ( )Talvez

18- Vocé utilizaria massa alimenticia (exemplo: macarrdao, nhoque, ravioli etc) com este ingrediente
em seu cotidiano?*

()Sim ( )Nao

19-Vocé ja fez alguma receita com farinha sem gluten?* ( )Sim ( )Nao

Se sim, qual?

20-Vocé conhece algum produto para este mesmo fim que seja melhor do que o apresentado?* ( )Sim
( )Nao

Se sim, qual(ais)?

21-Que faixa de prego vocé considera justo para uma massa alimenticia (peso: 250g) feita a partir de
coracdo ou umbigo de bananeira (inflorescéncia)?*

() De R$12,00 a R$20,00

() De R$20,00 a R$30,00

() De R$30,00 a R$35,00

Outro:
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