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RESUMO

Este trabalho aborda a valoriza¢éo de subprodutos da bananicultura como estratégia
para fomentar a economia circular e o desenvolvimento sustentavel. A producéo de
bananas, uma das mais significativas no cenario agricola mundial, gera grandes
volumes de residuos, como folhas, pseudocaule, cascas e inflorescéncia, os quais
representam até 79% da planta. Entre esses, a inflorescéncia destaca-se pelo seu
potencial nutricional, sendo utilizada na producdo de farinha com aplicacbes
alimenticias. Foram desenvolvidas farinhas mistas sem glaten, combinando farinha de
banana verde com farinha da parte apical da inflorescéncia, resultando em produtos
com elevado valor nutricional e boas propriedades tecnoldgicas. Adicionalmente,
avaliou-se a producdo de aguardente a partir de diferentes cultivares de banana,
visando o aproveitamento de perdas pos-colheita e a diversificacdo da cadeia
produtiva. Os destilados obtidos apresentaram baixa acidez e perfis sensoriais
diferenciados. Os resultados evidenciam que o aproveitamento integral da bananeira
contribui para a geracdo de novos produtos alimenticios e bebidas, reducdo de
impactos ambientais e fortalecimento econdmico das regides produtoras, em

consonancia com os principios da sustentabilidade e da inovacédo na agricultura.

Palavras-chave: Musa sp; subproduto; processamento; economia circular.






ABSTRACT

This study addresses the valorization of banana cultivation by-products as a strategy
to promote the circular economy and sustainable development. Banana production,
one of the most significant in the global agricultural context, generates large volumes
of residues such as leaves, pseudostems, peels, and inflorescences, which can
represent up to 79% of the plant. Among these, the inflorescence stands out due to its
nutritional potential and is used in flour production for food applications. Gluten-free
mixed flours were developed by combining green banana flour with flour from the apical
part of the inflorescence, resulting in products with high nutritional value and good
technological properties. Additionally, the production of spirits from different banana
cultivars was evaluated, aiming to utilize post-harvest losses and diversify the
production chain. The obtained distillates exhibited low acidity and distinct sensory
profiles. The results demonstrate that the integral use of the banana plant contributes
to the generation of new food products and beverages, reduction of environmental
impacts, and economic strengthening of producing regions, in accordance with the

principles of sustainability and innovation in agriculture.

Keywords: Musa sp; by-product; processing; circular economy.
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INTRODUCAO GERAL

A economia circular € amplamente reconhecida como um motor para o
crescimento econdmico, com a capacidade de gerar empregos, incentivar novos
empreendimentos, fortalecer as cadeias de suprimento e, ao mesmo tempo, reduzir
custos, residuos e impactos ambientais (De Pascale et al., 2023). A transicdo para
uma economia circular surge como uma solucéo eficaz para os desafios associados
ao uso de materiais e energia. Conhecidos por seu potencial de promover a
sustentabilidade, os principios da economia circular tém atraido a atencao de paises,
governos, academia e da sociedade em geral. O avanco em dire¢do a economia
circular oferece uma série de beneficios, como maior seguranca dos recursos,
reducdo dos impactos ambientais, crescimento econdémico, oportunidades de
inovacdo, promocao de praticas de consumo sustentavel e geracdo de empregos
(Ren; Albrecht, 2023).

A banana é uma das frutas mais cultivadas globalmente, especialmente em
regies tropicais. A india lidera a produgcdo mundial com 34,528 milh&es de toneladas,
seguida pela China com 11,776 milhGes de toneladas. Em terceiro lugar estad a
Indonésia, com uma producao de 9,245 milhdes de toneladas, seguida pela Nigéria
com 8,019 milhdes e o Brasil com 6,854 milhdes de toneladas. Juntas, essas cinco
principais nacdes representam mais de 60% da producdo global de bananas,
totalizando 70,422 milhdes de toneladas (FAOSTAT, 2022).

O Brasil ocupa a quinta posicdo entre 0s maiores produtores mundiais de
banana, com a maior parte da producéo proveniente dos cultivares Prata e Pacovan.
Esses cultivares incluem os subgrupos: triploide AAB (Prata, Pacovan e Branca),
triploide AAA Cavendish (Nanica, Nanicdo, Grande Naine e Terra) e triploide AAB
(Macgd) (Scarpare Filho et al., 2016). Dentre os estados brasileiros S&o Paulo € o maior
produtor de bananas, alcangcando 991,8 mil toneladas. Minas Gerais ocupa o segundo
lugar com 841,6 mil toneladas, seguido pela Bahia com 830,6 mil toneladas e Santa
Catarina com 722,8 mil toneladas. No estado de Sao Paulo, a regidao do Vale do

Ribeira é a principal produtora de bananas (IBGE, 2022).
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Atualmente, novas cultivares de banana estdo sendo introduzidas e estudadas
em varias regides do Brasil devido ao grande potencial agricola de diversos genotipos
selecionados pelos programas de melhoramento genético e bancos de germoplasma.
No entanto, muitos desses gendtipos ndo atendem ao perfil do consumidor brasileiro
para o mercado de frutas frescas. Portanto, é crucial examina-los também como
possiveis matérias-primas para a indastria (Napoledo; Jesus; Leonel, 2021;
Gasparotto; Pereira; Muniz, 2024; Silva et al., 2024).

A banana, sendo um fruto climatérico que produz grandes quantidades de
etileno, é especialmente suscetivel a deterioracdo até o momento do consumo. As
perdas pos-colheita de bananas podem chegar a um terco da producdo devido a
falhas no cultivo, colheita, armazenamento pds-colheita e transporte (Al-Dairi et al.,
2022, 2023).

Embora o fruto da bananeira represente apenas 21% da planta, o restante,
79%, possui diversas possiveis aplicagcbes que podem aumentar o lucro dos
produtores. A planta de banana é composta por 13,43% de folhas, 3,16% de raque,
0,79% de inflorescéncia e 61,62% de pseudocaule (Fiallos-Cardenas; Pérez-Martinez;
Ramirez, 2022).

Globalmente, sao produzidos cerca de 114,08 milhdes de toneladas métricas
de residuos de banana, 0 que causa problemas ambientais, como a emissao
excessiva de gases de efeito estufa. Além dos frutos que ndo atendem aos padrdes,
a producao de uma tonelada de banana destinada ao processamento industrial gera
aproximadamente trés a quatro toneladas de residuos sdlidos, incluindo folhas,
pseudocaule, engaco, inflorescéncia e cascas (Alzate Acevedo et al., 2021).

Entre esses subprodutos, a inflorescéncia é um dos menos utilizados, mas é
classificada como uma Planta Alimenticia Nao Convencional (PANC) devido a sua
composicado nutricional, que inclui proteinas, fibras alimentares, vitaminas, flavonoides
(especialmente quercetina), tanino e B-tocoferol (Lau et al., 2020; Suprayitno et al.,
2022).

Outros subprodutos, como o pseudocaule, o raque e as folhas, sé@o fontes de
lignocelulose que podem ser exploradas para a producéo de celulose, nanocelulose,
etanol de segunda geracdo ou para extracdao de compostos de interesse em
biorrefinarias (Alzate Acevedo et al., 2021; Choudhury; Nickhil; Deka, 2023; Khan et
al., 2024).

O uso da banana como matéria-prima para o desenvolvimento de bebidas tem
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sido pesquisado por diversos estudiosos. Alguns estudos investigam a utilizacdo da
fruta e de seus residuos agricolas na producdo de bebidas alcoodlicas, como
aguardente, cerveja e licor (Jesus Filho et al., 2017; Alvarenga et al., 2011; Pauline et
al., 2017).

Além das aplicacfes alimenticias, partes da planta, como o pseudocaule da
bananeira, também podem ser usadas para a extracao de fibras para a industria téxtil,
oferecendo uma solucdo eficaz para o manejo dos residuos de pseudocaule e
contribuindo para a reducdo da pegada de carbono e agua associada ao cultivo de
algodao (Hossain; Begum, 2017).

Diante da importancia econdmica e social da bananicultura globalmente, este
trabalho visa compilar informacdes sobre as potencialidades dos residuos agricolas
da bananicultura como matérias-primas para as industrias alimenticias e nao
alimenticias, além de aprofundar os estudos com o aproveitamento de inflorescencia
da bananeira para producao de farinhas e também avaliar a viabilidade da utilizacdo
de polpa de banana, de novos cultivares, para a producdo de aguardente com o
objetivo de promover o avanco da economia circular na cultura da bananeira e
contribuir para a agregacédo de valor a cadeia produtiva, alinhada aos principios do

desenvolvimento sustentavel.
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CONSIDERACOES FINAIS

A cultura da banana, embora amplamente difundida no Brasil e no mundo,
ainda carece de estratégias consolidadas para seu aproveitamento integral,
especialmente dentro dos principios de sustentabilidade e economia circular. O
presente trabalho buscou contribuir com esse cenério, avaliando alternativas
tecnologicas para o uso mais eficiente da bananeira, com foco na producdo de
aguardente e no desenvolvimento de farinhas funcionais a partir de seus frutos,
cascas, inflorescéncias e subprodutos.

No campo da producao alcodlica, os resultados demonstraram que, apesar de
o método utilizado ter gerado aguardentes com parametros fisico-quimicos em sua
maioria compativeis com a legislacdo brasileira, os elevados teores de metanol
constituem uma limitacdo importante. Apenas a cultivar BRS Pacoua atendeu
plenamente a todos os critérios legais, indicando a necessidade de ajustes no
processo, como 0 aumento do volume de descarte da fracdo inicial da destilagdo ou a
separacao mais eficiente das fracdes, especialmente na primeira etapa. A cultivar BRS
Fhia Maravilha destacou-se quanto ao rendimento alcodlico, mostrando-se promissora
para aplicagOes industriais.

No que se refere ao aproveitamento da bananeira A inflorescéncia, revelou
grande valor agregado: a parte apical como fonte de proteinas e minerais; as bracteas,
como fontes de fibras alimentares; e as flores, com potencial lipidico. Esses
componentes podem ser direcionados tanto para aplicacées alimentares quanto nao
alimentares, diversificando o portfélio de produtos e ampliando as possibilidades de
mercado. A variacdo entre cultivares, somada a possibilidade de composi¢cdes mistas,
permite a adaptacdo regional e setorial das farinhas, fortalecendo o uso estratégico
da bananeira.

Na area alimenticia, a producdo de farinhas mistas apresentou resultados
interessantes. Sendo que a farinha de polpa apresentou maior teor de amido e
luminosidade, enquanto a farinha de casca destacou-se nos teores de cinzas e
lipideos. A adicdo da farinha da parte apical da inflorescéncia foi eficiente para
enriquecer nutricionalmente as formulagcées, aumentando os teores de proteinas,
minerais, lipideos, absorcdo e solubilidade em &agua, ainda que com reducédo da
concentragéo de amido e da luminosidade.
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Diante do alto indice de perdas pds-colheita, que pode chegar a um terco dos
frutos, e do uso ainda restrito das outras partes da planta, € urgente promover o
desenvolvimento de tecnologias acessiveis para ampliar o aproveitamento da cultura
como um todo. Embora ja existam estudos que apontem caminhos promissores, a
complexidade e o custo de algumas etapas de processamento ainda limitam a adocéo
em pequena e média escala. Assim, torna-se necessario investir na otimizacéo e
simplificag&o dos processos, viabilizando o uso dos subprodutos com menor exigéncia
de infraestrutura.

Conclui-se, portanto, que todas as fracdes da bananeira possuem potencial
para aplicac6es em alimentos, bebidas e biocombustiveis, reforcando seu papel como
cultura estratégica para a bioeconomia. Para consolidar esse potencial, é fundamental
ampliar o investimento em pesquisa aplicada, transferéncia de tecnologia e politicas
publicas que incentivem o aproveitamento integral da planta. A promocéo do uso total
da bananeira representa ndo apenas um avanco técnico e cientifico, mas também um
compromisso com a sustentabilidade, a segurancga alimentar e a inovagdo no setor

agroindustrial.
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