Biomassa de Banana Verde Integral- BBVI

Alimento Funcional & Salde

INFORMAGCOES NUTRICIONAIS

Porcéo de 1009 (1/2 copo)

Quantidade por porcao g %VD(*)
Valor Energético (kcal) 70,18 3,51
Carboidratos 14,20 4,73
Proteinas 1,30 1,73
Gorduras Totais 0,20 0,36
Gorduras Saturadas 0,00 0,00
Gorduras Trans Og *
Fibra Alimentar Total 8,70 34,80
Fibra Alimentar 4,19 12,88
Amido resistente 3,21 12,84
Pectina 1,10 4,40
Frutooligossacarideos 0,18 0,72
Cinzas 0,70 --
Céalcio (mg) 5,70 1,00
Cobre (mQ) 0,04 4,44
Ferro (mg) 1,33 10,00
Fosforo (mg) 14,40 2,00
Magnésio (mg) 14,60 6,00
Manganés (mg) 0,14 6,00
Potassio (mg) 293,00 14,65
Saodio (mg) 0,20 0,00
Zinco (mgq) 0,12 2,00

* 0% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores

diarios podem senaiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.




Alimants Funcionsl &

A Biomassa de banana verde integral (BBVI) é feita a partir do
processamento da polpa e da casca da banana em seu estagio mais
verde, e apresenta em sua composicao diversos nutrientes importantes
para a manutencdo da saude, que devem fazer parte da dieta diaria do ser

humano.

a BBVI apresenta cerca de 35% da necessidade
diaria, sob a forma de amido resistente, fibras, pectina e
frutooligossacarideos (FOS), que séo responsaveis pelos beneficios que
0 produto apresenta quando consumido regularmente, como descrito a

sequir.

E o principal componente, pois estimula a
proliferacdo de bactérias benéficas ao organismo humano, principalmente
ao colon intestinal, chamadas de bifidobactérias (acdo simbidtica). Tais
bactérias fermentam completa ou parcialmente as fibras, produzindo
acidos graxos de cadeia curta (AGCC), que reduzem o pH do codlon
evitando a proliferacdo de bactérias patogénicas e diminuindo
consequentemente a formacdo de compostos toxicos, causadores de
doencas e cancer de colon. O AR é capaz ainda de reduzir o indice
glicémico (acucar no sangue), ja que a absorcdo do acucar passa a
ocorrer de maneira mais lenta no decorrer de todo o intestino delgado.
Com isso, a curva glicémica serd menor e a quantidade de insulina no
sangue também. As gorduras presentes na alimentacdo também sao
menos absorvidas no intestino, devido a acdo carreadora do AR que
promove ainda maior sensacao de saciedade, importante no controle da

Ingestdo alimentar.



E um tipo de fibra alimentar proveniente da casca da banana,
possibilitando um aumento da massa fecal com consequente reducédo do
tempo de transito, diminuindo assim o contato da parede do intestino
com substancias nocivas a saude.A BBVI é um alimento prebidtico (fibras
alimentares ndo digeriveis pelas enzimas de um ser humano saudavel) e
estimula a absorcéo intestinal e retencdo de varios minerais entre eles o
potassio (grande quantidade), magnésio, manganés, ferro, calcio, zinco e

fésforo, presentes na biomassa.

esta envolvido na manutencdo do equilibrio hidrico normal,
equilibrio osmético e equilibro acido-base. Em conjunto com o calcio ele
€ importante na regulacdo da atividade neuromuscular, promovendo

também o crescimento celular.

€ um co-fator para inumeras enzimas envolvidas no
metabolismo de diversos alimentos e na sintese de muitos produtos, ou
seja, auxilia em mais de 300 reacOes quimicas importantes para o
funcionamento do organismo. Sua caréncia pode causar arteriosclerose,
doencas circulatoérias, doencas cardiacas, osteoporose, diabetes, gastrite,

disfuncdes sexuais, artrose/artrite, doencas renais, entre outras.

também atua como co-fator enzimatico, porém de forma mais
especifica em relacdo a respiracdo celular, estando ainda associado a
formacdo dos tecidos conjuntivo e esquelético, e ao metabolismo de

carboidratos e lipideos.



tem papel importante no transporte de oxigénio e diéxido de
carbono no sangue, além de estar envolvido no processo de respiracdo
celular e geracdo de energia (ATP). Tem fundamental importancia na
producao das células vermelhas do sangue e na prevencdo de anemia.

Esta ligado as contracfes das fibras musculares lisas, a
transmissao do fluxo nervoso, a liberacdo de numerosos horménios e
mediadores do sistema nervoso, assim como a atividade plaquetéria
(coagulacédo do sangue).A BBVI possui baixissima concentracdo de sodio
e € isenta de gorduras, dois dos principais fatores que contribuem para

um maior risco de doencas cardiovasculares.

E um dos principais componentes de todos os liquidos
organicos, responsavel pela quantidade total de agua do organismo. O
excesso persistente de sodio na alimentagcdo esta relacionado com o

aparecimento de hipertensao arterial e retencao de liquidos (edemas).

O excesso de ingestdo de gorduras, principalmente as

hY

saturadas* e as gorduras trans**, esta relacionado a ocorréncia de
doencas cardiovasculares e a obesidade e as suas comorbidades:
hipertensao arterial, diabetes tipo 2, problemas cardiacos e vasculares,
entre outras. Pesquisas atuais sugerem ainda que o consumo aumentado
de gordura esta relacionado com a etiologia do cancer.

* A gordura saturada contribui para o armazenamento e producdo de energia. Este tipo

de gordura é sélida quando se encontra a temperatura ambiente, com a tendéncia para
se depositar nos tecidos do corpo, em particular por baixo da pele e ao redor dos
principais 6rgdos (causando obesidade) e nas artérias, 0 que provoca arteriosclerose.
Esse tipo de gordura é necessario para o organismo, em baixas concentracfes quanto
menos se ingerir, melhor. Como consequéncias de excesso, a gordura saturada provoca

obesidade, arteriosclerose, colesterol e varios tipos de cancer.



** A gordura trans é formada a partir de um processo de hidrogenacéo artificial feito nas

inddastrias. E a gordura que mais contribui para a formacéo de placas nas artérias — e
para o aumento da pressao arterial e dos riscos de infarto ou derrames, contribuindo

muito para os casos de obesidade.

A auséncia de glaten € também um fator importante na BBVI, que pode
ser utilizada em conjunto com outras féculas para a producao de
produtos de panificacdo sem gluten, uma vez que este componente tem
grande potencial alergénico e é encontrado em diversos alimentos como
o trigo, centeio, cevada e malte.

Importante ainda esclarecer que a biomassa ndo contém lactose
(principal acucar natural do leite), componente que também possui alto
indice de intolerancia, podendo fazer parte de produtos isentos de lactose
e fornecer assim um produto seguro para as pessoas que possuem esta
restricao.
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GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO

SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO

AGENCIA PAULISTA DE TECKOLOGIA DOS AGRONEGOCIOS

INSTITUTO DE TECNOQLOGIA DE ALIMENTOS
CENTRO DE CIENCIA E QUALIDADE DE ALIMENTOS

RELATORIO DE ENSAIO N¥: CQ 16352010

MATERIAL: Biomassa de Banana Verde Intearal Vale Mais (Polpa + Casca) ( LOTE: 001; FAB.: 08/0310;
VAL.: 30 dias )

INTERESSADO: VALE MAIS INDUSTRIA, COMERCIO E EXPORTACAD DE DERIVADOS DE BANANA
LTDA.

ENDERECO: R. Bras Cubas, 154 - Sala 01 - Santos - SP

DATA DA ENTRADA DA AMOSTHRA: 05032010

DATA DA EMISSAOD DO RELATORIO: 30/03/2010

NATUREZA(S) DA(S) ANALISE(S):  FISICO-QUIMICA

RESPONSAVEL(eiz): A. M. R. O. Miguel, E. Vicente, R. A. Ferrarl, 5. R. Bagglo, M. G. da Silva, P. R. N.
Carvalho, A. 5. de Souza, M. T. B. Pacheco, V. 5. N. Sliva, D. M. B. Mantavanl, M. A. Morgano

1. METCDOLOGIAS

Fibra alimentar tolal

HORWITZ, W, (Ed)) Official methods of analysis of ACAC Internalional. 18 ed. Gaithersburg, Maryland, 2005
{Método 985.29) p.87-98,

PROSCKY, L.; ASP, N-G; FURDA, |.; DEVRIES, JW.; SCHWEIZER, T.F. & HARLAND, B.F. Datermination ol
lotal dietary fiber in foods, food products and total diets: Interiaboratorial Sludy. J. Assoc. Off. Anal. Chem., v.67,
nG, p.104<-1052 1984

Calorias
KALIL, A.. Manual Basico de Nulrigdo. S3a Paule: Instilulo de Sadds, 1975,

PASSMORE, R.; NICOL, B.M.; RAD, M.N. Manual Sobre Necessidades Nutricionales Del Hombre, Gingbra;
M5, 1975, {Serie de Monografia, 61).

UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE. Composilion ol Foods, Agricullure Handbook N9,
WASHINGTON; USDA, 1953

Pactina
PEARSON, D. The chemical analyss of food 7ih ed. London: J. & A Churchill, 1978, (MA-CO.142)

Calgio, Cobre, Ferro, Fosforo, Magnesio, Manganes, Polassio, Sodio, Zinco
HORWITZ, W. (Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemisis. 18th od.
Gailhersburg, Maryland: A0AC, 2005, Chaplar 50, methods. 985.35 & 384 27, p. 15-18. (MA-COL.001)

Frutooligossacarideos

HORWITZ W.(Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official Anabflical Chemists. 181 ed.
Gaifnersourg, Maryland: AQAC, 2005, cap.45, met.45.4.068, p.92-94.

Meagazyme-Fructan HK Pmc&dur& lor the measuremant of Fruclo-cligosacharides and Fructan Polysacaharide -
A modification of ACAC Method 889.03.

Lipidios totais
ZENEBOM, Odair; PASCUET, Meus Sadocco (Coord.). Métodos fisico-guimicos para analise de alimentos. 4 ed.
Brasilia: Ministério da Saide/ ANVISA San Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2005, cap. 4, mal. 034 B, p. 119,
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GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO

SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO
AGINCIA PAULISTA DE TECNOLOGIA DOS AGRONEGOCIOS
INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CENTRO DE CIENCIA E QUALIDADE DE ALIMENTOS

Umidade & Volatels

HORWITZ, W. (Ed ). Official methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemisis. 18th ed.
Gaithersburg, Manyland: ACAC, 2005. Current Through Revision 1, 2006, cap. 37. 9200151, p 8

Cinzas
HORWITZ, W, {Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official Amalytical Chemists. 18th ed.
Gaitharsburg, Maryland: ACAC, 2005. Current Through Revision 1, 20086. cap. 37, met. 940.26,p. 7.

Proteina
HORWITZ, W. (Ed). Olficial methods of analysis of the Association of Official Anaiytical Chemists 18th ed
Gaithersburg, Maryland: AQAC, 2005. Current Through Revision 1, 2008, cap. 37, mal. 520,152, paQ.

Amido Resistenle

HORWITZ, W. (Ed.) Official methads of analysis of the association of official analytical chemists. Resistant starch
in starch &nd plant materials, Enzymatic Digestion, Final Action 2005, Gaithersburg, Maryland, 18th ed., AQAC,
2005. Cument Through Revision 1, 2004. cap. 45, met. 2002.02, p. 118-120.

GONI, |.; GARCIA-DIZ, L.; MANAS, E: SAURA-CALIXTD, F. Analysis of resistant starch: a mathod for foods and
food products, Food Chemistry, Great Britain, v.56, n.4, p.445-448, 1096.

Acido ascirbico

MAEDA, Y., YAMAMOTO, M.; OWADA, k.. SATO, 5.; MASUI, T, Simultanecus Liquid Chromalographic
Determination of Water-Soluble Vitamins, Caffeine, and Preservative in Oral Liguid Tonics. J. Assoc. OH. Anal.
Chem,, v. 72, n*2, p, 244-247, 1389, (MA-COL.087)

2, RESULTADOS

DETERMINAGOES RESULTADOS

1100g q00y %D

Umidade e Yolateis |g) 9200 T

Cinzas @) 090, 0a -
Lipigios totais (g) 0200 02 i
Proteina (Mx5,75) ig) 130,007 14 2
Carboidratos (g) 2" 142 5
Calonas (kcal) B4 i i
Pectina (g/100g) (expresso em pectato de cdlcio) 1.440.00° 14 g
Agido ascorbico (ma) ND < 0,50 =*** - -
Fibra alimentar total (g) ER L (R 4,19 7
Frutooligossacaridaos (g) 0,18(0,01)* 0,18 -
Céicio (mg) 5710.9)° 57 1
Cabre (mg) 0,044 (0,001) * 0,044 i
Ferro (mg) 1,43 (0,02) * 133 0
Féstoro (mg) 144{04)* Hd 2
Magnésio (mg) 145(03)°* 145 B
Manganés (mg) 014 (0,01} " 0,14 ]
Potassio (mg) e 23 -
Sédio (mg) 0,207 {0,001) * 0.207 i
Zinco (mg) 0,124 [0,004) * 0124 2
Amido Resistente (g) 32 008" 34 .
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3. COMENTARIOS

O mélosn utilizado na delarminagao de Fibra Alimentar Tatal, Sallvel e Insollivel quartifics parcalments
polissacaridecs tais como maliodexdrina, amide resistente, amido modificado, polidextrose, inulina &
frufcoligoesacarideos.,

A metodologia utiizada ¢ especifica para determinagdo de frulooligessacarideos, lrulanos e inuling, nko delecta
outros componentes, tais come: dexiring, dexirina resisiente, amide, amide resistenle, gomas 2 espessanies.

4, OBSERVAGOES

a) O Centro de Ciéncia & Qualidade de Alimanios ndo fol responsdvel pela amostragem e colela do material,
cuja identificagdo fol fornecida pelointeressado. Os resultados aplicam-se exclusivamenta 4(2) amostrals)
anaiisada(s), sendo vedado o uso do nome do [TAL, sob pana de indenizagan, para qualificar producan sobre a
qual o mesmao ndo exercau confrola. b) Este relatdrio 86 tem valor oficial quando impresso em papel com marca
d'agua, com assinaturas ou rubricas originais em lodas a8 pdginas. Sua reprodugan s6 pode sar felta na inlegra,
sends requanda auforizacao formal deste laboratdrio para reproducan parcial. ¢) Ouando aplicavel, os
comenidrios e conclusfes ndo fazem parte do escopo de habilitagao peia AEBLAS. d) %VD: Valores digrios de
referéncia fo calculados de acordo com a resoluglo 360 de 2312/2003 da ANVISA.

EI.IELI RE::K;;D

Fesqusa.or Ceniffice
Umdace Laboratorial de Referfncia
#r1 Cuiimica de Alimanios

Visio
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GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO

SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO
AGENCIA PAULISTA DE TECNOLOGIA DOS AGRONEGOCIOS

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CENTRO DE CIENCIA E QUALIDADE DE ALIMENTOS

RELATORIO DE ENSAIO N% CQ 4265/2010

MATERIAL: Biomassa de Banana Verde Integral ( LOTE: 001; FAB.: 27/05/2010; VAL.: 360dd)
INTERESSADO: VALE MAIS INDUSTRIA, COMERCIO E EXPORTAQAO DE DERIVADOS DE BANANA LTDA.

ENDERECO: R. Bras Cubas, 154- Sala 01 » Santos - SP

DATA DE ENTRADA DA AMOSTRA: 31/05/2010

DATA DE EMISSAO DO RELATORIO DE ENSAIO: 05/07/2010

NATUREZA DA(S) ANALISE(S): FiSICO-QUIMICA

RESPONSAVEL(EIS): A. S. de SOUZA, M. T. B. PACHECO, V. S. N. SILVA, R. P. Z. FURLANI, S. A. V. TFOUNI,

D. M. B. MANTOVANI, M. A. MORGANO

1. METODOLOGIAS

Triptofano

Uma solugéo da amostra foi preparada por dissolugdo em diluente pH 2,2 (marca Pnckenng) filtrada em membrana
0,45u. Aliquotas de 25ul foram injetadas no analisador Dionex DX 300 para separagdo dos aminoacidos em coluna
de troca ibnica e reacdo pos-coluna com ninidrina, usando-se como referéncia solucdo padrdo de aminoacidos

Pierce.

SPACKMAN, D.C.; STEIN, WH.; MOORE, S. Automatic recording apparatus for use in the chromtography of

aminoacids. Analytical Biochemistry, New York, v.30, p.1190-1206, 1958.

Céadmio, Chumbo, Crémio, Ferro, Niguel, Zinco

HORWITZ, W.: LATIMER JR., G. (Eds.) Official Methods of Analysis of AOAC Intemational. 18th ed. Gaithersburg,
Maryland: AOAC, 2005. Capo 9, method. 999.11, pp.19-22. Current Through Revision 1, 2006. (MA-CQ.003)

Arsénio

MELLO, L.F.C; MORGANO, MA; MANTOVANI, D.M.B. Avaliagio de arsénio total em pescado de agua doce.
Revista do Instituto Adolfo Lutz. Sdo Paulo, V. 58, n. 2, p. 81-86, 1999. (MA-CQ.077)

Pesticidas/Agrotéxicos

LEHOTAY, S.J. Determination of Pesticide Residues in Foods by Acetonitrile Exitraction and Partitioning with
Magnesium Sulfate: Collaborative Study. Journal AOAC International 80 (2): 485-520,2007.

2. RESULTADO(S)

DETERMINACOES RESULTADOS
Alacloro (mg/kg) ND<0,01*
Aldrim (mg/kg) ND < 0,01 *
Atrazina (mg/kg) ND < 0,02 *
Clorotalonil (mg/kg) ND <3,00*
Clorpirifés (mg/kg) ND <0,01*
Diclorvés (mg/kg) ND<0,01*
Dieldrim (mg/kg) ND <0,01 *
Dimetoato (mg/kg) ND <0,02 *
Endossulfam alfa (mg/kg) ND <0,01*
Endossulfam beta (mg/kg) ND <0,01*
Endossulfam sulfato (mg/kg) ND <0,01*
Heptacloro (mg/kg) ND<0,01*
Heptacloro epéxido (mg/kg) ND < 0,01 *
Malationa (mg/kg) ND<0,01*
Parationa metilica (mg/kg) ND <0,01*
Pirimifés metilico (mg/kg) ND <0,01*
Trifluralina (mg/kg) ND < 0,01*
Arsénio (mg/100g) 0,015 (0,001)**
Cadmio (mg/100g) ND<0,001*
Chumbo (mg/100g) 0,002 (0,000)**
Niquel (mg/100g) 0,016 (0,001)**
Triptofano (g/100g) ND*

*ND = Néo detectado.
** Média e estimativa do desvio padro.

~ Tel. 19 3743-1781/1810/1820 « Fax 19 3242-4585
e-mail: ccga@ital.sp.gov.br

 CENTRO DE CIENCIA E QUALIDADE DE ALIMENTOS
Q % Av. Brasil, 2880 « CEP 13.070-178 « Campinas/SP » Brasil
hitp:/ /www.ital.sp.gov.br
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GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO

SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO
AGENCIA PAULISTA DE TECNOLOGIA DOS AGRONEGOCIOS

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CENTRO DE CIENCIA E QUALIDADE DE ALIMENTOS

DETERMINAGOES RESULTADOS
mg/100g %VD
Crémio 0,026 (0,002)™ 0
Ferro 0,399 (0,015)* 3
Zinco 0,202 (0,007)** 3

** Média e estimativa do desvio padrao.

3. OBSERVAGOES

a) O Centro de Ciéncia e Qualidade de Alimentos n&o foi responséavel pela amostragem e coleta do material, cuja
identificacdo foi fornecida pelo interessado. Os resuitados aplicam-se exclusivamente a(s) amostra(s) analisada(s),
sendo vedado o uso do nome do ITAL, sob pena de indenizac&o, para qualificar producio sobre a qual o mesmo
ndo exerceu controle. b) Este relatério so6 tem valor oficial quando impresso em papel com marca d’agua, com
assinaturas ou rubricas originais em todas as paginas. Sua reproducao s6 pode ser feita na integra, sendo requerida
autorizacdo formal deste laboratério para reproducdo parcial. ¢) Quando aplicavel, os comentarios e concluses ndo
fazem parte do escopo de habilitagdo pela REBLAS. d) %VD: Valores didrios de referéncia foram calculados de
acordo com a resolugdo 360 de 23/12/2003 da ANVISA.

Visto:
s LY C —_O‘ ——
—tosd ) o — ' g\juﬂ
MARIATERESA BERTOLDO PACHECO REGINA PRADO ZANES FURLANI
Diretor Técnica de Servigo Pesquisador Cientifico

Unidade Laboratorial de Referéncia Unidade Laboratorial de Referénciz
em Quimica de Alimentos em Quimica de Alimentos
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