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RESUMO: Objetivo: analisar evidéncias cientificas sobre os efeitos da
biomassa de banana verde no controle glicmico de individuos com Diabetes
Mellitus tipo 2, considerando resposta posprandial, sensibilidade a insulina
e implicagcBes metabolicas associadas ao amido resistente. Método: revisdo
bibliografica analitico-descritiva, com recorte temporal de 2019 a 2024,
conduzida em SciELO, PubMed, ScienceDirect e Google Scholar, utilizando
descritores em portugués e inglés relacionados a biomassa de banana verde,
amido resistente e controle glicémico. Resultados: a literatura aponta que o
elevado teor de amido resistente da biomassa se relaciona a menor pico
glicémico pos-prandial e a efeitos positivos no eixo intestino—metabolismo,
por meio da fermentacdo coldnica e producdo de &cidos graxos de cadeia
curta, com possiveis repercussdes na sensibilidade a insulina e em
marcadores inflamatérios. Estudos também descrevem boa aplicabilidade
tecnoldgica, com aceitabilidade sensorial em preparagdes e potencial para
substituicdo parcial de ingredientes refinados. Conclusdo: a biomassa de
banana verde aparece como ingrediente funcional promissor, porém
persistem lacunas quanto a padronizacdo de dose, tempo de intervencéo e
desenho de estudos clinicos, o que indica necessidade de pesquisas mais
robustas.

Palavras-Chave: Biomassa de banana verde; Amido resistente; Controle
glicémico; Diabetes Mellitus tipo 2; Alimento funcional.

ABSTRACT: Objective: to analyze scientific evidence on the effects of
green banana biomass on glycemic control in individuals with type 2 diabetes
mellitus, considering postprandial response, insulin sensitivity, and
metabolic implications associated with resistant starch. Method: analytical-
descriptive literature review, covering the period from 2019 to 2024,
conducted in SciELO, PubMed, ScienceDirect, and Google Scholar, using
descriptors in Portuguese and English related to green banana biomass,
resistant starch, and glycemic control. Results: The literature indicates that
the high resistant starch content of biomass is related to lower postprandial
glycemic peak and positive effects on the gut-metabolism axis, through
colonic fermentation and production of short-chain fatty acids, with possible
repercussions on insulin sensitivity and inflammatory markers. Studies also
describe good technological applicability, with sensory acceptability in
preparations and potential for partial replacement of refined ingredients.
Conclusion: Green banana biomass appears to be a promising functional
ingredient, but gaps remain in terms of dose standardization, intervention
time, and clinical study design, indicating a need for more robust research.
Key words: Green banana biomass; Resistant starch; Glycemic control;
Type 2 diabetes mellitus; Functional food.
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1. CONSIDERACOES INICIAIS

A biomassa de banana verde tem se consolidado como um alimento funcional de crescente
relevancia no campo da nutricdo e da saude, especialmente diante do avan¢o das doencgas metabdlicas
crbnicas, com destaque para o Diabetes Mellitus tipo 2. O aumento expressivo dessa condicao,
observado tanto no Brasil quanto em outros paises, tem impulsionado a busca por estratégias
alimentares que auxiliem no controle glicémico e na melhoria da qualidade de vida dos individuos
acometidos. Nesse contexto, alimentos de origem natural, acessiveis e culturalmente aceitos vém
sendo amplamente investigados como alternativas complementares as abordagens tradicionais de
tratamento, o que reforcga o interesse cientifico pela biomassa de banana verde.

A banana, quando ainda imatura, apresenta composic¢ao nutricional diferenciada, marcada
principalmente pela elevada concentracdo de amido resistente. Esse componente se comporta de
maneira distinta dos carboidratos convencionais, uma vez que nao € totalmente digerido no intestino
delgado, alcancando o colon praticamente intacto. Nesse ambiente, 0 amido resistente passa por
fermentacdo pela microbiota intestinal, favorecendo a producdo de &cidos graxos de cadeia curta,
como butirato, propionato e acetato, substancias associadas & modulacdo inflamatoria, a integridade
da mucosa intestinal e a melhora da sensibilidade a insulina. Estudos indicam que esse mecanismo
fisioldgico esta diretamente relacionado a reducédo de picos glicémicos pds-prandiais, aspecto central
no manejo do Diabetes Mellitus tipo 2 (Falcomer et al., 2019; Guimarées et al., 2021).

Sob a perspectiva metabodlica, a biomassa de banana verde tem sido associada a efeitos
positivos no controle da glicemia, no aumento da saciedade e na regulagdo do metabolismo
energético. A digestdo mais lenta do amido resistente contribui para menor liberacdo de glicose na
corrente sanguinea, auxiliando na estabilidade dos niveis glicémicos ao longo do dia. Pesquisas
recentes também relacionam o consumo desse alimento a melhora do transito intestinal e ao equilibrio
da microbiota, fatores que desempenham papel importante na satde metabdlica e imunoldgica. Munir
et al. (2024) apontam que a interacdo entre o0 amido resistente e a microbiota intestinal exerce
influéncia significativa sobre processos fisiologicos que ultrapassam o trato gastrointestinal,
alcangando vias metabdlicas sistémicas relevantes para individuos com resisténcia insulinica e
diabetes.

Outro aspecto que contribui para a relevancia da biomassa de banana verde diz respeito a sua
aplicabilidade tecnoldgica e culinaria. Por apresentar textura espessante, sabor neutro e boa
estabilidade térmica, a biomassa pode ser incorporada em diferentes preparagdes alimentares, atuando
como substituto parcial de ingredientes refinados, como farinhas e gorduras. Estudos voltados ao

desenvolvimento de produtos alimenticios demonstram que sua utilizacdo mantém caracteristicas
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sensoriais satisfatorias, ao mesmo tempo em que favorece o enriquecimento nutricional das
formulagdes, com aumento do teor de fibras e redugdo da densidade cal6rica (Destro et al., 2020).
Esses atributos ampliam as possibilidades de uso da biomassa tanto no consumo doméstico quanto no
contexto industrial e institucional.

No que se refere a seguranca alimentar e a qualidade do produto, pesquisas tém se dedicado a
analisar os efeitos do processamento e das condi¢fes de armazenamento sobre a composicao fisico-
quimica da biomassa. Resultados apontam que técnicas adequadas de conservacdo, como 0
congelamento controlado e o manejo adequado da umidade, contribuem para a preservacdo do amido
resistente e para a estabilidade microbioldgica do alimento, mantendo suas propriedades funcionais
ao longo do tempo (Ferreira et al., 2021; Nascimento et al., 2022). Esses achados reforcam a
importancia de préaticas adequadas de manipulacéo, especialmente quando se discute a ampliacdo do
uso da biomassa em larga escala.

Apesar do numero crescente de publicacdes sobre o tema, observa-se que os estudos
apresentam varia¢6es metodoldgicas quanto ao tipo de delineamento, aos parametros metabolicos
avaliados, ao tempo de intervencdo e a forma de utilizacdo da biomassa. Essa heterogeneidade
evidencia a necessidade de organizar e analisar criticamente as evidéncias disponiveis, de modo a
oferecer uma visdo mais clara e integrada sobre os efeitos da biomassa de banana verde no controle
glicémico. Revisdes bibliograficas desempenham papel importante nesse processo, ao reunir
resultados dispersos e permitir a identificacdo de convergéncias, divergéncias e lacunas cientificas
relevantes (Mendes; Silveira; Galvao, 2008; Moher et al., 2021).

Diante desse cenario, o presente estudo tem como objetivo analisar, por meio de revisdo
bibliogréfica, as evidéncias cientificas relacionadas aos aspectos fisico-quimicos e nutricionais da
biomassa de banana verde e sua influéncia no controle glicémico de individuos com Diabetes Mellitus
tipo 2. Busca-se examinar as caracteristicas nutricionais e funcionais desse alimento, discutir os
efeitos metabodlicos associados ao consumo do amido resistente, avaliar sua aplicabilidade tecnoldgica
em produtos alimenticios e identificar lacunas existentes na literatura cientifica. Ao reunir e discutir
esses elementos, pretende-se contribuir para uma compreensdo mais consistente do uso da biomassa
de banana verde como estratégia complementar no manejo nutricional do diabetes, oferecendo

subsidios teodricos para a pratica profissional e para o desenvolvimento de pesquisas futuras.

2.  REFERENCIAL TEORICO
2.1. BIOMASSA DE BANANA VERDE: COMPOSICAO NUTRICIONAL E PROPRIEDADES
FUNCIONAIS
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A biomassa de banana verde tornou-se, ao longo dos ultimos anos, um dos ingredientes
alimentares mais estudados dentro do campo da nutri¢do funcional, especialmente pela combinagéo
singular de caracteristicas fisico-quimicas, valor nutricional e potencial terapéutico. Sua relevancia
decorre, em grande medida, do alto teor de amido resistente presente na fruta ainda ndo madura,
substancia que desempenha papel fisioldgico semelhante ao das fibras fermentaveis e que tem sido
amplamente relacionada ao controle glicémico, ao equilibrio da microbiota intestinal e a modulacao
do metabolismo energético. Falcomer et al. (2019) ressaltam que a biomassa apresenta um conjunto
de propriedades que a tornam especialmente Gtil na prevencdo de distirbios metabolicos, pois sua
digestdo mais lenta limita picos glicémicos e melhora a resposta insulinica em individuos saudaveis
e em grupos de risco.

Do ponto de vista nutricional, a biomassa é composta majoritariamente por carboidratos
complexos, fibras sollveis, minerais e pequenas fraces de compostos fendlicos com acdo
antioxidante. A predominancia do amido resistente tipo Il € o que confere a biomassa o status de
alimento funcional. Esse tipo de amido, diferentemente dos amidos convencionais, ndo sofre completa
digestdo no intestino delgado, atingindo o c6lon praticamente intacto, onde é fermentado por bactérias
benéficas. Essa fermentacdo gera &cidos graxos de cadeia curta sobretudo butirato, propionato e
acetato que exercem fun¢des importantes no metabolismo humano. Munir et al. (2024) observam que
a producdo desses compostos esta diretamente associada a melhora da integridade da barreira
intestinal, regulac&o de processos inflamatdrios e aumento da eficiéncia energética celular, elementos
que explicam parte dos efeitos metabolicos atribuidos a biomassa.

Outro aspecto relevante diz respeito ao impacto da biomassa sobre a sensac¢ao de saciedade e
o0 comportamento alimentar. A presenca de fibras e o tempo prolongado de digestdo do amido
resistente retardam o esvaziamento gastrico, contribuindo para maior controle do apetite e menor
oscilacdo glicémica ao longo do dia. Guimaraes et al. (2021) destacam que, em individuos com
resisténcia insulinica, o consumo habitual da biomassa esta associado a redugdes significativas na
glicemia pos-prandial e na necessidade de ingestdo de alimentos entre as refeicfes. Esses efeitos,
somados a melhora da resposta metabodlica, justificam o interesse crescente pela biomassa como
recurso complementar em intervengdes nutricionais voltadas ao manejo do Diabetes Mellitus tipo 2,
obesidade e sindrome metabdlica.

No ambito bioquimico, a fermentacdo do amido resistente desempenha efeitos que
ultrapassam o trato gastrointestinal. Os acidos graxos de cadeia curta atuam como sinalizadores
metabdlicos capazes de influenciar a sensibilidade a insulina, 0 armazenamento de energia e 0

metabolismo lipidico. Pesquisas recentes tém indicado que a modulagdo da microbiota promovida

Rev.Bras.de Direito e Gestdo Publica (Pombal, PB), 14 (01), 351-366, jan./mar.2026.



Aspectos fisico-quimicos e nutricionais da biomassa de banana verde e sua relacdo com o controle glicémico em
individuos com Diabetes Mellitus tipo 2: revisao bibliogréafica (2019-2024)

pelo consumo da biomassa pode reduzir marcadores inflamatorios sisttémicos e gerar impacto
benéfico na salde imunometabdlica. Esse conjunto de evidéncias fortalece a compreensdo de que
alimentos ricos em fibras fermentaveis, como a biomassa de banana verde, sdo fundamentais para
dietas preventivas e estratégicas no campo da satde publica.

Do ponto de vista tecnoldgico e sensorial, a biomassa apresenta caracteristicas que facilitam
sua incorporacdo em diferentes preparacOes alimentares. Sua textura espessa, sabor discreto e boa
estabilidade térmica permitem substituir ingredientes com funcBes espessantes, como farinhas
refinadas e gorduras, sem comprometer a aceitacdo sensorial dos alimentos. Destro et al. (2020)
demonstraram que a utilizacdo da biomassa em produtos panificados ndo apenas mantém
caracteristicas desejadas de maciez e estrutura, mas também aumenta o teor de fibras e reduz o valor
caldrico das formulagGes, tornando-a um ingrediente vidvel tanto no contexto doméstico quanto
industrial. Essa versatilidade lhe confere grande potencial de expansdo no mercado de alimentos
voltados a saude e ao bem-estar.

Além disso, estudos recentes tém se dedicado a compreender como varidveis como maturacéo,
processamento térmico e condi¢des de armazenamento influenciam a composicéo final da biomassa.
Nascimento et al. (2022) identificaram que métodos adequados de conservacdo, especialmente
aqueles que envolvem congelamento controlado e baixa atividade de dgua, preservam o teor de amido
resistente e mantém estabilidade microbiologica. Esses achados reforcam a importancia de técnicas
de manipulagdo que garantam seguranca alimentar e preservem as propriedades funcionais do
produto, sobretudo quando se discute sua aplicacdo em larga escala.

Como a banana é uma das frutas mais consumidas no Brasil, seu aproveitamento ainda verde
reduz desperdicios agricolas e estimula a criacdo de novas cadeias produtivas, especialmente em
regides onde a agricultura familiar desempenha papel relevante na economia local. Ao agregar valor
a fruta em seu estagio pré-maduro, a biomassa torna-se uma alternativa alimentar acessivel,
economicamente viavel e ambientalmente estratégica. Isso aproxima sua utilizacdo de politicas
publicas de alimentacdo, programas escolares e iniciativas comunitarias de promocao da salde.

Com base no conjunto de evidéncias atuais, observa-se que a biomassa de banana verde
ultrapassa o papel tradicional de alimento energético e se projeta como um ingrediente funcional
capaz de influenciar diretamente parametros fisioldgicos relevantes. Sua composicdo bioquimica,
aliada a seguranca alimentar, versatilidade tecnoldgica e impacto metabdlico, permite compreender
por que se tornou objeto de estudo constante e por que seu potencial clinico e nutricional segue em
expansdo dentro da literatura cientifica contemporanea. Assim, o aprofundamento de suas

propriedades funcionais é fundamental para embasar estratégias de intervencdo nutricional, o
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desenvolvimento de novos produtos alimenticios e a promocéo de praticas alimentares mais saudaveis

em diferentes contextos sociais.

2.2. EVIDENCIAS CLINICAS E METABOLICAS RELACIONADAS AO CONSUMO DA
BIOMASSA

A biomassa de banana verde tem se consolidado como um alimento funcional de crescente
interesse cientifico, sobretudo pela combinacdo de propriedades nutricionais e fisiolgicas associadas
ao seu consumo. Entre os fatores que justificam essa relevancia estad o teor expressivo de amido
resistente presente na banana ainda ndo madura, uma molécula que nao sofre digestdo completa no
intestino delgado e que alcanca o colon praticamente integra. Nesse local, exerce acdo semelhante a
de fibras fermentaveis, contribuindo para a producédo de acidos graxos de cadeia curta, fundamentais
para o equilibrio da microbiota intestinal e para o

metabolismo energético. Esse comportamento estrutural do amido resistente favorece
respostas metabdlicas importantes, como a reducdo da glicemia pés-prandial e a melhora da
sensibilidade a insulina, efeitos amplamente discutidos por pesquisas contemporaneas. Guimarées et
al. (2021) destacam que a elevada concentracdo de amido resistente da banana verde favorece a
modulacdo glicémica e auxilia no manejo de condi¢cBes como obesidade, resisténcia insulinica e
Diabetes Mellitus tipo 2, reforcando o potencial terapéutico do alimento no contexto de intervencdes
nutricionais preventivas.

O interesse pela biomassa nao se restringe aos aspectos metabolicos, estendendo-se também
a sua aplicabilidade culinéria e tecnoldgica. Seu comportamento espessante, associado ao sabor
neutro e a estabilidade térmica, permite que o ingrediente seja inserido em diversas formulacdes,
substituindo farinhas refinadas, gorduras e espessantes sintéticos, sem prejuizo sensorial significativo.
Estudos como o de Destro et al. (2020) demonstram que produtos panificados contendo biomassa de
banana verde mantém boa aceitacdo sensorial e preservam caracteristicas estruturais adequadas, o que
amplia sua utilizacdo em contextos domésticos e industriais. Essa versatilidade reforca a biomassa
como alternativa viavel na elaboracdo de produtos alimenticios com maior densidade nutricional e
menor valor calérico.

Além disso, pesquisas recentes tém explorado os efeitos dos métodos de conservacao sobre as
propriedades fisico-quimicas e microbiolégicas da biomassa. Processos como congelamento,
branqueamento e controle de umidade vém sendo analisados para garantir estabilidade, seguranca
alimentar e preservacao de nutrientes ao longo do armazenamento. Os resultados de Ferreira et al.

(2021) evidenciam que técnicas adequadas de manejo térmico e controle de umidade preservam o
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valor nutricional da biomassa, mantendo o teor de amido resistente e assegurando sua qualidade
microbioldgica, fatores essenciais para o prolongamento da vida util sem perdas significativas. Esses
achados reforcam a importancia de cuidados p6s-processamento, especialmente quando se considera
a expansdo da biomassa como ingrediente funcional em larga escala.

Dessa forma, a biomassa de banana verde se destaca tanto pelo perfil nutricional quanto pela
aplicabilidade tecnoldgica, reunindo caracteristicas que justificam sua crescente inser¢do na pratica
clinica, culinaria e industrial. Sua capacidade de modular a glicemia, melhorar a sensibilidade a
insulina, favorecer o equilibrio intestinal e apresentar estabilidade em diversas formas de preparo
consolida o alimento como uma estratégia relevante no manejo de condi¢cGes metabdlicas e na
promocdo de habitos alimentares mais saudaveis. Ao mesmo tempo, 0 avanco das pesquisas sobre
conservacdo e qualidade assegura condi¢Oes adequadas para seu uso em diferentes contextos,

fortalecendo sua posicdo como um dos ingredientes funcionais mais promissores da atualidade.
2.3. APLICAQOES TECNOLOGICAS, CULINARIAS E POSSIBILIDADES FUTURAS

A biomassa de banana verde, além de seu valor nutricional amplamente reconhecido, vem ganhando
expressiva relevancia pela versatilidade culinaria e tecnoldgica, caracteristica que favorece sua
aceitacdo e expansao dentro da industria alimenticia e também no consumo domeéstico. Seu sabor
neutro e sua textura encorpada transformam o ingrediente em um espessante natural eficiente, o que
facilita sua aplicacdo em diferentes tipos de preparacdes. Destro et al. (2020) observaram que
produtos alimentares elaborados com inclusdo parcial da biomassa apresentam consisténcia
agradavel, boa estrutura fisica e aceitabilidade sensorial semelhante a de produtos tradicionais, o que
demonstra que o ingrediente ndo apenas substitui componentes convencionais, como gorduras e
farinhas refinadas, mas oferece vantagens nutricionais importantes sem comprometer o sabor. Esse
aspecto sensorial facilitado contribui para que o alimento seja introduzido gradualmente na rotina
alimentar de diferentes perfis de consumidores, inclusive daqueles que ndo tém habito de consumir
alimentos funcionais, gerando maior adesdo e aceitacao continua.

A possibilidade de utilizar a biomassa como substituto parcial de ingredientes convencionais se
tornou um dos seus pontos mais explorados atualmente. Em formulacgdes panificadas, por exemplo,
sua capacidade de reter dgua e formar géis estaveis permite melhora da textura final do produto, além
de aumento do rendimento culinario com menor densidade calérica. Como consequéncia, alimentos
como paes, bolos e massas podem ser elaborados com menor valor energético total, favorecendo
individuos que buscam controle de peso e reducéo de gorduras no cardapio, sem que isso comprometa

0 aspecto visual ou a mordida caracteristica esperada pelo consumidor. O amido resistente presente
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na biomassa desempenha papel fundamental nesse processo, ja que interfere no esvaziamento gastrico
e prolonga a sensacao de saciedade, reduzindo o impulso por alimentagdo excessiva ou repetida ao
longo do dia, especialmente em pessoas com tendéncia ao consumo compulsivo.

Além das vantagens tecnoldgicas internas ao produto, pesquisas também tém investigado diferentes
formas de armazenamento, manipulacédo e conservacao, buscando assegurar que o alimento mantenha
suas propriedades originais mesmo ap6s processamento industrial. Sena et al. (2022) demonstraram
que técnicas adequadas de congelamento e controle de umidade preservam a composicao nutricional
da biomassa, evitando perdas significativas de amido resistente e garantindo seguranca
microbiologica por periodos prolongados. Isso significa que o produto pode ser estocado e distribuido
comercialmente com menor risco de deterioracéo, abrindo espago para sua aplicacdo em larga escala
na industria e, consequentemente, em politicas publicas de alimentacao.

Tais descobertas indicam que o uso da biomassa de banana verde ndo se restringe a preparagdo
artesanal, podendo ser empregado em produtos alimenticios variados, como molhos, sopas
concentradas, bebidas espessadas, sobremesas, massas frescas e ate laticinios vegetais, ampliando as
oportunidades comerciais. A indlstria passa a enxergar o ingrediente como matéria-prima funcional,
adaptavel a formula¢Ges com apelo saudavel e com potencial de atender nichos especificos, como
dietas de baixo indice glicémico, alimentacdo hospitalar e suplementagéo alimentar controlada. Essa
visdo abre portas para pesquisas futuras que investiguem sua combinacdo com probidticos, fibras
adicionais ou fortificagdo com micronutrientes, criando alimentos mais completos e direcionados ao
perfil nutricional de diferentes grupos populacionais, especialmente diabéticos e individuos com
resisténcia insulinica.

Outro ponto importante a ser destacado diz respeito a sustentabilidade da cadeia produtiva da banana.
Por ser uma fruta produzida em abundancia no Brasil, o aproveitamento de sua forma ainda verde
reduz desperdicios e estimula novas formas de comercializacdo agricola. O processamento da
biomassa pode fortalecer a agricultura familiar, agregando valor ao produto e ampliando as
possibilidades econémicas para pequenos produtores rurais. Além disso, iniciativas de alimentacdo
escolar que utilizem a biomassa podem contribuir para melhoria nutricional de cardapios publicos,
criando refeicBes mais equilibradas, ricas em fibras e com menor indice glicémico. Essa expansao
representa ndo s6 avanco alimentar, mas também impacto social, pois aproxima ciéncia, inddstria e
comunidade — trés pilares essenciais para politicas de combate a inseguranca alimentar.

Ao observar o conjunto de estudos publicados, nota-se que a biomassa de banana verde estd em
crescimento consolidado dentro do campo cientifico e nutricional. Os dados disponiveis apontam para
beneficios metabdlicos promissores, aceitacdo sensorial satisfatoria, estabilidade tecnolégica e

aplicabilidade industrial diversificada. Entretanto, a consolidacéo de diretrizes depende de pesquisas
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clinicas mais amplas, que permitam padronizar dosagem, frequéncia de consumo e aplicacdo
terapéutica em diferentes contextos de saude. Ainda assim, o referencial tedrico ja demonstra que
esse ingrediente ultrapassa o papel nutricional basico e se projeta como alternativa funcional potente,

com potencial de uso tanto preventivo quanto complementar em estratégias clinicas e alimentares.
3. METODOLOGIA

O presente estudo caracteriza-se como uma revisdo bibliografica de natureza
analiticodescritiva, desenvolvida com o propdsito de reunir, sistematizar e analisar criticamente
producdes cientificas relacionadas aos aspectos fisico-quimicos e nutricionais da biomassa de banana
verde, com énfase em sua aplica¢do no controle glicémico de individuos com Diabetes Mellitus tipo
2. A escolha por esse delineamento metodoldgico fundamenta-se na necessidade de organizar o
conhecimento j& produzido sobre o tema, permitindo identificar tendéncias, convergéncias e lacunas
existentes na literatura cientifica recente.

A pesquisa foi conduzida a partir de um recorte temporal previamente definido,
compreendendo o periodo entre 2019 e 2024, selecionado por concentrar estudos atualizados e
alinhados as abordagens contemporaneas da nutri¢ao funcional, da tecnologia de alimentos e da satde
metabolica. Essa delimitacdo temporal buscou garantir que os dados analisados refletissem avancos
cientificos recentes, evitando a inclusdo de trabalhos desatualizados ou que ndo dialogassem com o
estagio atual das pesquisas sobre biomassa de banana verde e amido resistente.

A busca das publicacdes ocorreu em bases de dados cientificas reconhecidas nacional e
internacionalmente, sendo utilizadas as plataformas SciELO, PubMed, ScienceDirect e Google
Scholar. A selecao dessas bases deve-se a ampla cobertura de periddicos da area da salde, nutricao e
ciéncia dos alimentos, assegurando diversidade metodoldgica e rigor cientifico. Para a localizacdo
dos estudos, foram empregados descritores em portugués e inglés, utilizados de forma isolada e
combinada, incluindo os termos: “biomassa de banana verde”, “amido resistente”, “controle
glicémico”, “alimentos funcionais”, “green banana biomass”, “resistant starch” e “glycemic control”.
O uso combinado desses descritores permitiu ampliar o alcance da busca e identificar estudos com
diferentes delineamentos e enfoques.

Inicialmente, foi realizada uma busca ampla nas bases selecionadas, resultando em um niimero
expressivo de publicagdes. Em seguida, procedeu-se a triagem dos estudos por meio da leitura dos
titulos e resumos, com o objetivo de verificar a adequacdo ao tema proposto. Posteriormente, 0s
artigos considerados potencialmente relevantes foram submetidos a leitura na integra, permitindo a

aplicacdo criteriosa dos critérios de inclusdo e exclusdo. Foram incluidos artigos cientificos
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publicados dentro do recorte temporal estabelecido, disponiveis na integra, revisados por pares e que
abordassem diretamente a biomassa de banana verde sob os aspectos nutricionais, metabolicos, fisico-
quimicos ou tecnoldgicos. Foram excluidos estudos duplicados, trabalhos que tratavam da banana em
outros estagios de maturacao sem enfogque na biomassa, publica¢bes de carater opinativo, materiais
com viés comercial e textos que ndo apresentavam metodologia claramente descrita.

Apds a selecdo final, os estudos incluidos foram organizados de forma sistematica,
considerando informagc6es como ano de publicacdo, base de dados de origem, tipo de estudo e
principais resultados apresentados. Essa organizagdo permitiu uma visdo comparativa do conjunto de
publicacBes analisadas e favoreceu a identificacdo de padrdes recorrentes nos achados cientificos. A
analise dos dados foi realizada de maneira qualitativa, por meio de leitura aprofundada e categorizacao
tematica dos conteldos, possibilitando agrupar os resultados em eixos centrais relacionados a
composi¢do fisico-quimica da biomassa de banana verde, aos efeitos metabdlicos associados ao
consumo do amido resistente, a modulacdo glicémica e as aplicacbes tecnoldgicas e culinarias do
alimento.

O processo de andlise buscou ndo apenas descrever os resultados apresentados pelos autores,
mas também interpretar criticamente os achados, levando em consideracdo o delineamento
metodoldgico de cada estudo, os parametros analisados, as limitacdes apontadas e a consisténcia das
evidéncias produzidas. Essa abordagem permitiu compreender o nivel de robustez cientifica das
publicacdes e evitar generaliza¢des indevidas, mantendo fidelidade as informagdes originais.

Todo o desenvolvimento da pesquisa respeitou os principios éticos da integridade académica,
com rigor na selecdo das fontes, adequada citacdo dos autores e compromisso com a fidedignidade
das informacdes apresentadas. A metodologia adotada possibilitou a construcdo de uma sintese
consistente e fundamentada sobre o tema, oferecendo base sélida para a apresentacao dos resultados,
discussdo critica e elaboracdo das conclus6es, de acordo com as exigéncias de um trabalho académico
em fase de defesa.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise da producéo cientifica selecionada permitiu compreender, de maneira integrada, 0s
principais aspectos relacionados a composicao nutricional, aos efeitos metabdlicos e as aplicagdes da
biomassa de banana verde, especialmente no contexto do controle glicémico em individuos com
Diabetes Mellitus tipo 2. Os estudos revisados convergem ao apontar que os efeitos benéficos

observados estdo diretamente associados as caracteristicas fisico-quimicas da banana ainda imatura,
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com destaque para a elevada concentracdo de amido resistente, componente central na modulacéo da
resposta glicémica e metabdlica.

Os resultados evidenciam que o amido resistente presente na biomassa de banana verde néo é
completamente digerido no intestino delgado, alcancando o c6lon praticamente intacto, onde passa
por processo fermentativo mediado pela microbiota intestinal. Esse mecanismo favorece a producgéo
de &cidos graxos de cadeia curta, como butirato, propionato e acetato, substancias amplamente
relacionadas a melhora da sensibilidade a insulina, a reducéo da inflamacg&o sistémica e a regulacéo
da homeostase glicémica. Falcomer et al. (2019) destacam que essa fermentacdo exerce papel
fundamental na reducdo de picos glicémicos pds-prandiais, aspecto essencial para 0 manejo do
Diabetes Mellitus tipo 2 e para a prevenc¢do de complicacdes metabdlicas associadas.

No que se refere ao controle da glicemia, os estudos analisados indicam que o consumo regular
de preparagdes contendo biomassa de banana verde esta associado a reducéo significativa da glicemia
pos-prandial. A digestdo mais lenta do amido resistente promove liberacdo gradual da glicose na
corrente sanguinea, evitando oscilacdes abruptas nos niveis glicémicos. Guimardes et al. (2021)
observaram que esse efeito contribui para maior estabilidade metabdlica ao longo do dia, reduzindo
a sobrecarga pancreatica e favorecendo o controle glicémico em individuos com resisténcia insulinica
e diabetes. Esses achados reforcam o potencial da biomassa como estratégia nutricional complementar
as abordagens tradicionais de tratamento.

Outro aspecto recorrente nos resultados diz respeito a melhora da sensibilidade a insulina. A
literatura aponta que os acidos graxos de cadeia curta produzidos durante a fermentacdo do amido
resistente atuam como sinalizadores metabdlicos, estimulando a captacdo de glicose pelos tecidos
periféricos e favorecendo o equilibrio do metabolismo energético. Munir et al. (2024) destacam que
dietas ricas em fibras fermentaveis, como aquelas que incluem a biomassa de banana verde, estdo
associadas a reducdo da resisténcia insulinica e

a melhora do perfil metabdlico em individuos com obesidade e sindrome metabolica,
condicbes frequentemente associadas ao Diabetes Mellitus tipo 2.

Os estudos revisados também evidenciam impacto positivo consistente sobre a saude
intestinal. A biomassa atua como substrato prebidtico, estimulando o crescimento de microrganismos
benéficos e contribuindo para o equilibrio da microbiota intestinal. A producdo de butirato, em
especial, esta relacionada a protecdo da mucosa intestinal, ao fortalecimento da barreira epitelial e a
reducdo de processos inflamatorios locais e sistémicos. Esses efeitos extrapolam o trato
gastrointestinal e refletem positivamente na salde metabdlica e imunoldgica, reforcando a

interdependéncia entre microbiota, metabolismo e controle glicémico.
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Além dos efeitos metabdlicos, os resultados apontam influéncia favoravel da biomassa de
banana verde no controle do apetite e da saciedade. A digestdo lenta do amido resistente retarda o
esvaziamento gastrico, promovendo maior sensacdo de plenitude ap6s as refeicBes e contribuindo
para menor ingestdo caldrica total ao longo do dia. Esse efeito mostra-se particularmente relevante
para individuos com excesso de peso, uma vez que o controle do apetite esta diretamente relacionado
a reducdo de fatores de risco metabolicos e ao manejo do Diabetes Mellitus tipo 2.

No campo das aplicacdes tecnoldgicas e culinarias, a literatura demonstra elevada viabilidade
do uso da biomassa em diferentes preparagOes alimentares. Destro et al. (2020) observaram que
produtos panificados elaborados com inclusdo parcial da biomassa mantém textura, estrutura e
aceitabilidade sensorial satisfatorias, ao mesmo tempo em que apresentam aumento do teor de fibras
e reducdo da densidade caldrica. Esses resultados indicam que a biomassa pode substituir
parcialmente ingredientes refinados, como farinhas e gorduras, sem comprometer a qualidade
sensorial dos alimentos, ampliando suas possibilidades de uso tanto no contexto doméstico quanto
industrial.

A estabilidade térmica e a capacidade de retencdo de &gua da biomassa também foram
apontadas como fatores determinantes para sua aplicabilidade em larga escala. Estudos indicam que
o ingrediente preserva suas propriedades fisico-quimicas ap6s processos de cocgdo, congelamento e
reaquecimento, o que favorece sua utilizacdo em cozinhas institucionais, alimentacdo hospitalar e
programas publicos de alimentacdo. Ferreira et al. (2021) destacam que metodos adequados de
conservacao asseguram a preservacao do amido resistente e garantem estabilidade microbioldgica,
aspecto essencial para a seguranca alimentar do consumidor.

Outro ponto relevante identificado nos resultados refere-se ao potencial socioeconémico e
ambiental associado ao aproveitamento da banana ainda verde. A literatura evidencia que a utilizacao
da biomassa contribui para a reducdo do desperdicio agricola e para a agregacao de valor a cadeia
produtiva, especialmente em regides onde a agricultura familiar desempenha papel central. Esse
aspecto amplia a relevancia da biomassa, que passa a ser compreendida ndo apenas como alimento
funcional, mas também como alternativa sustentavel e economicamente viavel no contexto da
seguranca alimentar.

Apesar dos resultados positivos apresentados, os estudos analisados apontam limitagoes
importantes, como a heterogeneidade metodoldgica, variacGes nas formas de preparo da biomassa,
nas dosagens utilizadas e no tempo de acompanhamento das intervencdes. Essas diferencas dificultam
comparac0es diretas entre os estudos e indicam a necessidade de pesquisas futuras mais padronizadas,
com amostras ampliadas e acompanhamento em longo prazo, de modo a fortalecer a robustez das

evidéncias cientificas disponiveis.
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De modo geral, os resultados da revisdo demonstram que a biomassa de banana verde
apresenta efeitos metabolicos consistentes e sustentados por bases fisioldgicas e bioquimicas sélidas.
Os achados reforgam sua aplicabilidade como alimento funcional, com potencial para contribuir de
forma complementar para o controle glicémico, a melhora da salde intestinal, a modulacdo do apetite
e o desenvolvimento de produtos alimenticios mais saudaveis, atendendo plenamente aos objetivos

propostos neste estudo.
5.  CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo permitiu reunir e analisar, de forma sistematizada, as evidéncias cientificas
disponiveis sobre os aspectos fisico-quimicos e nutricionais da biomassa de banana verde, com foco
em sua aplica¢do no controle glicémico e na saude metabdlica, especialmente em individuos com
Diabetes Mellitus tipo 2. A partir da revisdo bibliogréfica realizada, foi possivel compreender que a
biomassa se destaca como um alimento funcional relevante, sustentado por bases fisioldgicas,
bioquimicas e tecnoldgicas consistentes, o que justifica o crescente interesse cientifico e clinico em
sua utilizacao.

Os achados da literatura indicam que o principal componente responsavel pelos efeitos
observados é o amido resistente presente em elevada concentra¢do na banana verde. Esse composto
apresenta comportamento metabolico distinto dos carboidratos convencionais, uma vez que ndo sofre
digestdo completa no intestino delgado e atua como fibra fermentavel no colon. Esse mecanismo
favorece a producdo de acidos graxos de cadeia curta, associados a melhora da sensibilidade a
insulina, & reducédo da glicemia pos-prandial e & modulagéo de processos inflamatorios sistémicos,
fatores diretamente relacionados ao manejo do Diabetes Mellitus tipo 2 e de outras alteracGes
metabolicas.

A analise dos estudos também evidenciou beneficios relevantes para a saude intestinal, com
destaque para o papel prebidtico da biomassa e sua contribuicdo para o equilibrio da microbiota. A
melhoria do transito intestinal, a protecdo da mucosa e a atuacdo sobre a resposta imunometabdlica
reforcam a compreensdo de que os efeitos da biomassa ultrapassam o trato gastrointestinal,
repercutindo positivamente em diferentes sistemas do organismo. Esses resultados ampliam a visdo
sobre o alimento, que deixa de ser compreendido apenas como fonte energética e passa a ser
reconhecido como recurso estratégico dentro da nutri¢do funcional.

No que se refere ao controle do apetite e ao peso corporal, os estudos revisados apontam que
a digestdo lenta do amido resistente contribui para maior saciedade e menor oscilacdo glicémica ao

longo do dia. Esse efeito pode auxiliar no manejo do excesso de peso, condicdo frequentemente
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associada ao diabetes e a resisténcia insulinica, sobretudo quando a biomassa é inserida em um
contexto alimentar equilibrado e acompanhado por orienta¢do nutricional adequada. Embora néo se
configure como solucdo isolada, seu uso mostra-se promissor como complemento em estratégias de
reeducacéo alimentar.

Os resultados também demonstraram elevada viabilidade tecnoldgica e culinaria da biomassa
de banana verde. Sua textura, estabilidade térmica e sabor neutro favorecem a incorporacdo em
diferentes preparagdes alimentares, tanto em nivel doméstico quanto industrial, permitindo a
substituicdo parcial de gorduras e farinhas refinadas sem prejuizo sensorial significativo. Esse aspecto
amplia as possibilidades de aplicacdo do ingrediente em produtos voltados a saude, alimentacao
hospitalar e dietas de baixo indice glicémico, reforcando seu potencial no desenvolvimento de
alimentos mais equilibrados e funcionais.

Do ponto de vista socioecondmico e ambiental, o aproveitamento da banana ainda verde
contribui para a reducdo do desperdicio agricola e para a agregacao de valor a cadeia produtiva,
especialmente em regides onde a agricultura familiar possui papel central. A biomassa, nesse
contexto, apresenta-se como alternativa alimentar acessivel, sustentavel e alinhada a iniciativas de
seguranca alimentar e promogdo da saude coletiva, podendo integrar politicas publicas e programas
institucionais de alimentacéo.

Apesar dos resultados positivos identificados, a revisdo evidenciou limitagdes importantes na
literatura, relacionadas a heterogeneidade metodoldgica dos estudos, variagdes nas formas de preparo,
nas dosagens utilizadas e no tempo de acompanhamento das intervengdes. Esses fatores indicam a
necessidade de novos ensaios clinicos com maior padronizacdo, amostras ampliadas e
acompanhamento em longo prazo, de modo a fortalecer a consisténcia das evidéncias e permitir
recomenda¢Bes mais precisas para a pratica clinica e nutricional.

Dessa forma, conclui-se que a biomassa de banana verde representa um alimento funcional
com potencial significativo para o controle glicémico, a melhoria da salde intestinal e o
desenvolvimento de produtos alimenticios mais saudaveis. A sintese das evidéncias disponiveis
sustenta sua utilizacdo como recurso complementar no manejo de condi¢bes metabolicas, ao mesmo
tempo em que aponta caminhos para futuras pesquisas e aplicagdes. Ao integrar aspectos nutricionais,
metabolicos, tecnoldgicos e sociais, este estudo contribui para aampliagdo do conhecimento cientifico
e para o fortalecimento do uso consciente e fundamentado da biomassa de banana verde na nutricao

contemporanea.
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