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RESUMO

Esse trabalho teve como objetivo elaborar e caracterizar hamburgueres de carne
bovina, adicionados de farinha de banana verde em substituicdo a gordura saturada.
As formulagdes foram T1 (10% de toucinho e 0% de farinha de banana verde), T2 (7%
de toucinho e 3% de farinha de banana verde), T3 (4% de toucinho e 6% de farinha
de banana verde) e T4 (0% de toucinho e 10% de farinha de banana verde). Foram
analisadas as suas caracteristicas fisico-quimicas (umidade, cinzas, pH, atividade de
agua, rendimento e encolhimento), microbioldégicas (coliformes totais e
termotolerantes a 45°C e bactérias aerobias mesdfilas e psicrotréficos) e sensoriais
(cor, sabor, textura, aroma e aparéncia). As formulacfes que apresentaram maiores
rendimentos ap6s coccao foram a T3 (76,51%) e a T4 (78,07%). Com relacédo ao
encolhimento o tratamento T4 foi o que apresentou o menor encolhimento em
comparacao ao tratamento controle. Nao houve diferenca significativa (p>0,05) para
0s parametros umidade, cinzas, atividade de agua e pH. Os resultados das analises
microbiolégicas demonstraram que os hambulrgueres estavam dentro dos padrdes
aceitos para consumo. No levantamento do perfil de consumo de hamburguer
adicionado de farinha de banana verde a maioria dos provadores era do sexo feminino
(75%). Sobre a intencdo de compra, a grande maioria dos provadores (92,5%)
informaram que comprariam o hamburguer adicionado de farinha de banana verde.
N&o houve diferencga significativa entre os tratamentos com relagéo aos atributos: cor,
sabor textura e aroma. Com relacdo ao atributo aparéncia a amostra T3 e T4 se
diferenciaram de forma significativa entre si, no entanto néo se diferenciam da amostra
controle, sendo a amostra T3 a que apresentou a maior nota. Dessa forma, a farinha
de banana verde pode ser utilizada como substituto da gordura em hamburgueres
sem influenciar nas suas caracteristicas fisico-quimicas e sensorias, melhorando as

caracteristicas nutricionais e tecnoldgicas do mesmo.

Palavras-chave: Produtos carneos, gordura saturada, alimentos funcionais, amido
resistente, saudavel.
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1 INTRODUCAO

A falta de tempo, em virtude do modo de vida das pessoas nos centros
urbanos, vem tornando o consumo de produtos industrializados de facil preparo cada
vez maior nos Ultimos anos (FERREIRA, 2019). Nesse contexto, 0 hamburguer se
tornou um produto bastante consumido devido a sua praticidade de preparo e por

possui nutrientes que alimentam e saciam a fome de forma rapida (OLIVEIRA, 2014).

Apesar da carne ser um alimento importante, fonte de diversos nutrientes, o
consumo exagerado tanto da carne como dos produtos carneos estdo provocando
problemas de saude em todo o mundo (TREMEA et al., 2019). Esses produtos
industrializados podem conter quantidades grandes de colesterol e acidos graxos
saturados oriundos da gordura animal. Assim, o frequente consumo desses tipos de
produtos pode levar ao aumento do indice de peso causando assim a obesidade,

riscos coronarios, diabetes e até mesmo o cancer (SILVA, 2013).

Devido aos maleficios que esses produtos podem ocasionar a saude, as
comunidades industriais e cientificas tem sido incentivada a se unirem no sentido de
oferecer alimentos industrializados que, além de nutrir, proporcionem o bem-estar e
atuem como redutores dos riscos de doencas cronicas (OLIVEIRA, 2014). E dentre os
produtos carneos em que vem sendo estudado a adicdo de novos ingredientes, o
hamburguer tem recebido bastante atencéo por ser um produto bastante consumido
mundialmente (OLIVEIRA, 2014). Sendo assim, uma forma de torna esse produto
mais saudavel seria por meio da substituicdo da gordura saturada pela da farinha de
banana verde (FBV).

A banana quando verde contém uma concentracdo grande de sais minerais,
altas quantidades de amido resistente (AR) e baixas quantidades de agucar. Sendo o
AR presente na mesma um potencial ingrediente que pode ser utilizado na elaboracéo

de produtos com qualidades funcionais (CARMO, 2015).

As propriedades dos amidos resistentes presentes na FBV s&o semelhantes
aos das fibras, com beneficios fisioldgicos e prevencédo de doencas. O seu consumo
contribui para um transito intestinal adequado, agindo na prevencéo e tratamento de

problemas como diarreia, constipagao e prevenindo o desenvolvimento de doencas
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como cancer de intestino. Além de colaborar com a saude do intestino a FBV também
auxilia na prevencdo de doengas como problemas cardiovasculares, obesidade,
diabetes, também ajuda na reducédo de triglicerideos e colesterol LDL (PEREIRA,
2007; VALE MAIS ALIMENTOS, 2011; GUEDES et al., 2020).

Além dos beneficios a saude a FBV contém como caracteristicas um sabor
suave e cor clara, o que sensorialmente € interessante, jA que a mesma nao ir4
influenciar nas caracteristicas sensoriais do produto em que for utilizada (CARMO,
2015).
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral:

Elaborar e caracterizar hamburgueres de carne bovina, adicionados de farinha

de banana verde em substituicdo a gordura saturada.

2.2 Objetivos Especificos:

e Elaborar e avaliar hamburgueres de carne bovina com adicdo de farinha de
banana verde em substituicdo a gordura animal,

¢ Analisar o rendimento e encolhimento dos produtos elaborados;

e Realizar a caracterizacao fisico-quimica dos produtos elaborados;

e Avaliar microbiologicamente os produtos elaborados;

e Verificar a aceitacao dos produtos através de testes sensoriais afetivos.
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3 REFERENCIAL BIBLIOGRAFICO

3.1 Consumo de carne no Brasil

O Brasil € um grande produtor e consumidor de carne bovina. O pais possuia
em 2019 um rebanho de 213,68 milhdes de cabecas e abateu no mesmo ano 43,3
milhdes. Da producéo total de carne 76,3% foram destinados ao mercado interno e
23,6% teve como destino a exportagcdo. O consumo de carne no Brasil é muito grande,
sendo assim o pais apresenta um avanco notavel na producdo dos produtos carneos
(ABIEC, 2020; SILVA, 2013).

A carne na alimentacdo humana possui um grande valor nutricional, sendo
fonte de proteinas, ferro, zinco, vitaminas do complexo B, principalmente a B12 e
aminoacidos esséncias (MATEUS et al., 2017). Apesar da carne bovina ser um
alimento de excelente qualidade, existem peculiaridades negativas associadas ao
consumo em longo prazo desse alimento, como doencas cardiovasculares, cancer,
diabetes e alergias. Dessa forma a mesma deve ser consumida sem exageros, em
quantidades ideais (BURIN et al., 2016; SARCINELLI, VENTURIN E SILVA, 2007,
PAZZINI, 2015).

Segundo Bridi (2014) raca, peso de abate, grau de acabamento, dieta,
muasculo ou corte analisado sdo alguns dos fatores que podem influenciar na
composicao da carne bovina. Geralmente, os bovinos apresentam na carne crua 6%
de lipideos, 70,5% de agua, 21% de proteinas, 1,02% de cinzas e 144 calorias por
100g de carne.

Sarcinelli, Venturin e Silva (2007) destacam que os cuidados desde o
nascimento do animal até o preparo do produto final sdo imprescindiveis para adquirir
uma carne de qualidade. Os autores revelam também, que os atributos que os
consumidores buscam na carne sao boa palatabilidade e aparéncia. A carne deve ser
produzida com a méaxima qualidade, para que os beneficios que estd pode

proporcionar ao consumidor sejam preservados.
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3.2 Produtos Carneos

A industria carnea vem procurando desenvolver tecnologias para utilizacao de
todas as partes do animal, evitando assim o desperdicio de carnes menos nobre,
diminuindo as perdas e aumentando o lucro da inddstria. Outra coisa que também
vem incentivando essas novas tecnologias, é a crescente demanda do consumidor
por produtos carneos que sejam de facil preparo, nutritivos, com aparéncia proxima

aos naturais e com precos acessiveis (CARLI, 2015).

Produtos carneos sao aqueles preparados total ou parcialmente com carnes,
miudos ou gorduras, e subprodutos comestiveis oriundos dos animais de abate ou
outras espécies que passem por um ou mais tipo de processamento, como: salga,
cozimento, defumacéo ou apenas a adicdo de condimentos e temperos. Além da
elaboracdo de novos produtos, o processamento da carne também busca diminuir a
perecibilidade, melhorando problemas com relacdo ao transporte e armazenamento,
além de prolongar a vida de prateleira (BENEVIDES E NASSU, 2011; PEREDA,
2005a).

De acordo com Pereda (2005a) os produtos carneos podem ser classificados
em 5 principais grupos: Produtos céarneos frescos; Produtos carneos crus
condimentados; Produtos cérneos tratados pelo calor; Embutidos crus curados;

Produtos carneos salgados.

Segundo Ferreira (2019) para se elaborar um produto carneo de qualidade é
preciso ter conhecimento das caracteristicas da carne fresca. Essas caracteristicas
citadas pelo autor incluem, a capacidade de retencdo de agua, textura, aroma, cor,
pH e sabor, que sdo importantes fatores para determinar a matéria prima mais
adequada para o processo tecnolégico que se pretende realizar, tendo assim um

produto final atrativo ao consumidor.
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3.3 Hambdurguer

De acordo com o regulamento técnico de identidade e qualidade entende-se
por Hamburguer o produto carneo industrializado obtido da carne moida dos animais
de agougue, adicionado ou nao de tecido adiposo e ingredientes, moldado e
submetido a processo tecnolégico adequado. Trata-se de um produto cru, semi-frito,
cozido, frito, congelado ou resfriado (BRASIL, 2000).

E permitido de acordo com a legislac&o vigente a adicdo de no maximo 30% de
carne mecanicamente separada em hambdrguer cozido. E permitida também a adigc&o
de no maximo 4,0 % de proteina ndo carnea na forma agregada. As caracteristicas
sensoriais do hamburguer incluem textura, cor, sabor e odor préprios. E as fisico-
guimicas: teor maximo de gordura de 23,0%; teor de proteina minima de 15,0%; teor
de carboidratos totais maximo de 3,0%; teor de calcio maximo base seca de 0,1% em
hamburguer cru e de 0,45% em hamburguer cozido (BRASIL, 2000).

Com a atual industrializacdo da carne, o0 hamburguer se tornou uma alternativa
para 0 aproveitamento das carnes menos nobres, e aumentando assim o lucro dos
abatedouros. A carne € um produto bastante popular e consumido, dessa forma a sua
transformacdo em produtos industrializados se mostra uma Otima opg¢do para
variedade, praticidade e balanceamento do cardapio. Dentre esses produtos temos 0s
hamburgueres que € bastante apreciado pelos consumidores em geral, desde
criancas, adolescentes até adultos (COSTA, 2004; SILVA, 2013).

3.4 Gorduras Saturadas

As gorduras e os 6leos fazem parte de um grupo de compostos designados
de lipideos. Os lipideos podem ser definidos de acordo com suas caracteristicas,
sendo que a melhor que |he define esta associada a sua solubilidade, eles séo
insolUveis na agua e sollveis em solventes nao polares (éter, cloroformio e benzeno)
(NUNES, 2013; LIBERATO e OLIVEIRA, 2019).

Segundo Nunes (2013) as gorduras e o0s Oleos sédo formados por
triacilglicerdis, que sao produzidos pela combinacéo entre os acidos graxos e glicerol,

sendo os acidos graxos 0s principais constituintes das gorduras e dos 6leos.
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E sdo os &cidos graxos os responsaveis pelas caracteristicas fisico-quimicas
das gorduras e 6leos. Se as unidades CH2 da cadeia de hidrocarboneto dos &acidos
graxos estdo unidas por apenas ligacdes simples o acido graxo é dito saturado. No
entanto se existe a presenca de uma ou mais duplas ligacbes em algum ponto da
cadeia, 0 acido graxo é denominado insaturado (RESENDE, 2018; NUNES, 2013).

As gorduras saturadas sdo normalmente soélidas ou pastosas em temperatura
ambiente (25°C) e podem ser encontradas em alimentos de origem animal (Carne
bovina, suina, frango e laticinios) e alimentos vegetais (6leo de coco, palmeira e
semente de palmeira). A consisténcia da gordura a temperatura ambiente é
determinada pelo nivel de saturagdo (RAMALHO; SUAREZ, 2013).

Segundo Augusto Filho (2013) nos Uultimos anos especialistas tem
recomendado a reducdo no consumo de gorduras saturadas, visto que diversos
estudos epidemioldgicos indicaram uma relacdo do consumo dessas gorduras com o

aumento do LDL-c e aumento do risco de doenca cardiovascular.

A alimentacdo inadequada, baseado no consumo exagerado de gordura
saturada, acucar, sal e produtos industrializados, vem sendo considerado uma das
principais causas de doencas crdnicas ndo-transmissiveis. As doencgas crénicas ndo
transmissiveis apresentam sintomas que na maioria dos casos demoram a aparecer,
ndo sao resolvidas em um periodo curto de tempo, e as suas complicacdes podem
levar a incapacidade e até a morte (RODRIGUES et al., 2007). De acordo com o
Ministério da Saude brasileiro (2006) a obesidade, diabetes, doencas
cardiovasculares e cancer, sdo algumas das doencas crénicas ndo transmissiveis

relacionadas ao consumo exagerado de gorduras saturadas.

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) define a obesidade como o acumulo
excessivo ou anormal de gordura que apresenta riscos a saude. Essa doenca afeta
uma série de sistemas do corpo, como o0 coracgdo, articulacdes, rins e sistema
reprodutivo (ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE, 2021, 2022).

A obesidade se tornou um problema de saude publica mundial, que cada dia
mais vem crescendo na sociedade atual. No mundo mais de 1 bilhdo de pessoas séo
obesas, cerca de 650 milhdes de adultos, 340 milhdes de adolescentes e 39 milhdes
de criancas. E esse numero continua aumentando (GONCALVES; XIMENES;
NASCIMENTO, 2008; ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE, 2022).
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Goncalves, Ximenes e Nascimento (2008) relatam que na maioria das
pessoas, a obesidade € causada pelo consumo exagerado de gorduras e carboidratos

simples e o sedentarismo.

Diabetes é uma condicao cronica onde ocorre a deficiéncia na producao de
insulina ou na sua agao, ou em ambos 0S mecanismos, causando assim a
hiperglicemia persistente. Os tipos de diabetes mais comuns s&o: diabetes tipo 1, tipo
2 e o0 gestacional. Sendo que o desenvolvimento do diabetes tipo 2 esta relacionado
as guestdes alimentares ndo saudaveis, como o consumo exagerado de gorduras
saturadas e inatividade fisica (SDB, 2019; CRUZ et al., 2020).

Segundo Souza e Silvestre (2013) uma dieta inadequada, com substituicao
de alimentos in natura, ricos em fibras, vitaminas e minerais, por produtos
industrializados, ricos em agucares e gorduras saturadas, sdo um fator de risco para

desenvolvimento do diabetes tipo 2.

As doencas cardiovasculares caracterizam o conjunto de doencas que
atingem o aparelho cardiovascular e os vasos sanguineos. A doenca arterial
coronaria, infarto agudo do miocardio, doencas hipertensivas, doencas valvares e
arritmias sédo algumas doencas cardiovasculares de maior ocorréncia (GAMA; BIASI,
RUAS, 2012; MAGALHAES et al., 2014). As doencas cardiovasculares assumem um
destaque no cenario epidemioldgico dentre as doencas cronicas ndo transmissiveis,
visto que estdo entre as principais causas de morte, incapacidade e anos de vida

perdidos no contexto nacional e mundial (BRASIL, 2022).

Ceolin e Marisco (2011) destacam que, os fatores de riscos para as doencas
cardiovasculares podem ser divididos em imutaveis (idade, sexo, hereditariedade) e
mutaveis (colesterol, pressao arterial, obesidade, diabetes e sedentarismos). Sendo

esses Ultimos alterados de acordo com o estilo de vida adotado.

Gama, Biasi e Ruas (2012) afirmam ainda que a grande parte das mortes
prematuras em adultos ocorrem devido as doencas cardiovasculares. Quando nao
sao mortais, acabam levando a invalidez parcial ou total, diminuindo a autonomia dos
afetados, o que provoca repercussfes graves para 0s mesmos, para sua familia e

sociedade.

O cancer de acordo com Kersul (2014) é uma doenca cronica caracterizada

pelo crescimento descontrolado de células que se alastram em 6rgéos e tecidos, e



19

pode se espalhar para varias regides do corpo. Em torno de 13% de todas as mortes
no mundo é causada pelo cancer, sendo os canceres de mama, colon, pulméo e
figado os que mais matam. O desenvolvimento do cancer pode ser favorecido por
varios fatores, como: habitos alimentares, estilo de vida, predisposicdo genética,
estresse, imunidade, ansiedade, horménios e condigcbes ambientais, sendo que

dessas condi¢des 90% sao de causas externas (KERSUL, 2014).

Figueredo (2001) ressalta que o surgimento de céanceres de proéstata,
intestino, mama, vesicula biliar e endométrio, estdo relacionados com uma dieta rica
em gorduras saturadas, sendo o consumo dessas gorduras um risco para o

organismo.

3.5 Alimentos Funcionais

Segundo Figueiredo e Carvalho (2015) os pesquisadores no mundo todo vém
se preocupando com influéncia da alimentacdo para manter a saude e prevenir as
doencas. A expectativa de vida aumentou, e com iSSO se tornou muito importante a
escolha de alimentos que possam oferecer, além de nutrientes, compostos que

possam desempenhar efeitos benéficos adicionais a saude.

Nesse cenario surge os alimentos com alegacdes de propriedades funcionais.
A legislacéo define alegacéo de propriedade funcional como sendo relativa ao papel
metabdlico ou fisiolégico que o nutriente tem na, manutencdo, crescimento,

desenvolvimento e outras fungdes do organismo (BRASIL, 1999).

Carrara et al., (2009) destaca que os alimentos funcionais sdo aqueles que
além da nutricdo basica proporcionam beneficios para a saude, devido aos seus
componentes fisiologicamente ativos, tendo essa relacédo com a reduc¢ao do risco do
surgimento de certas doencas. Reis (2019) destaca que algumas das doencas que
podem ser prevenidas e tratadas por esses alimentos incluem: doencas
cardiovasculares, aumento do colesterol, alguns tipos de cancer, como o de mama,
constipacao, diarreia e diabetes. No entanto Vidal et al., (2012) alerta que a eficacia
dos alimentos funcionais esta ligada a seu uso regular e também ao aumento de
ingestao de frutas, verduras, leite de soja, cereais integrais, carne e alimentos ricos

em 6mega-3.
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Vidal et al., (2012) aponta que os alimentos funcionais nao curam doencas,
eles ajudam a prevenir o aparecimento das mesmas, e se por acaso a doenga surgir
eles auxiliam o organismo no seu combate de maneira mais eficaz. Eles devem ser
incluidos na dieta para serem consumidos diariamente, ajudando a fortalecer o
organismo, ndo devem ser utilizados como remédios. O consumo frequente de
alimentos funcionais gera um maior bem-estar, fornecendo uma maior energia e

disposicédo a quem consome, e assim contribui para melhorar a qualidade de vida.

Os ingredientes e alimentos funcionais podem ser classificados de duas
formas: quanto a origem (vegetal ou animal) e quanto aos beneficios que trazem,
agindo em seis areas do organismo (sistema gastrointestinal e cardiovascular;
metabolismo de substratos; crescimento, desenvolvimento e diferenciacédo celular;
comportamento das funcdes fisiolégicas e como antioxidantes) (SOUZA et al., 2003
apud MORAES e COLLA, 2006).

Diversos séo os fatores que tem contribuido para se desenvolver alimentos
funcionais, e um desses € a preocupacado dos consumidores que buscam melhorar a
qualidade de suas vidas através de habitos saudaveis (SOSTER, DUARTE, MOSSI,
2013).

De acordo com Sancho e Pastore (2016) os alimentos funcionais sao uma
realidade e sua ciéncia vem se desenvolvendo rapidamente. Para a industria de
alimentos transformar essa ciéncia em produtos reais, levando em consideracao as
realidades praticas e tecnoldgicas, as regulamentacdes e o comportamento do

consumidor & um desafio.

Muitos alimentos séo ricos em ingredientes funcionais, no entanto alguns
fatores como sabor, dificuldade de acesso, falta de costume cultural e alta
perecibilidade por exemplo, tornam o seu consumo pequeno. Dessa forma algumas
solucdes para esse problema seria a extracao e purificacdo desses ingredientes para
utilizacdo em outros alimentos ou para consumo de forma isolada. Assim a pesquisa
por produtos funcionais se torna um grande desafio para a industria de alimentos
(GIUNTINI, 2018; SANCHO E PASTORE, 2016).
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3.6 Fibras Alimentares

De acordo com a ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, a fibra
alimentar é qualquer material comestivel que ndo é hidrolisado pelas enzimas

endogenas do trato digestivo humano (BRASIL, 2003).

Existe um consenso de que a defini¢cdo de fibras se fundamente em aspectos
fisiologicos. Umas das caracteristicas fisiolégicas de grande importancia das fibras
alimentares € a sua nao-digestibilidade no intestino delgado. Essa caracteristica fez
com que definicbes mais recentes da fibra alimentar incluam tanto os polissacarideos
ndo-amiladceos quanto outros glucidos nao-digeriveis, como o amido resistente e
oligossacarideos nao-digeriveis. Outros efeitos fisioldgicos observados em estudos
sobre a fibra alimentar como a reducéo do colesterol sanguineo, diminuicdo dos niveis
plasmaticos pos-prandiais de glucose e de insulina e melhoria do funcionamento do
intestino grosso, também foram incorporadas nas recentes definicdes de fibra
alimentar (SANTOS, 2013).

As funcdes que as fibras alimentares desempenham no organismo as
distinguem umas das outras, sendo classificadas de acordo com a sua solubilidade
em agua, em solaveis e insoluveis. As fibras solaveis englobam as gomas,
mucilagens, B-glicanos, pectina, hemiceluloses solluveis e exsudados. As funcdes
dessas fibras incluem: diminuir o esvaziamento gastrico, aumentar o tempo de transito
intestinal, retarda a absorcao de glicose, diminuir o colesterol sanguineo e diminuir a
glicemia pés-prandial. As propriedades fisico-quimicas das fibras soluveis, como a
retencdo de agua, solubilidade aparente, capacidade de ligacédo e degradacao, sao as
caracteristicas que ajudam no controle do colesterol. As sementes de cereais e 0s seu
farelos (arroz, aveia, cevada, trigo, centeio, milho), as leguminosas (ervilha, soja, grao-
de-bico, feijao, lentilha), horticolas (cenoura, couve-flor), e frutas (maca, pera, laranja,
banana) sdo as principais fontes de fibra solavel (FREITAS et al, 2008; SANTOS,
2013).

A lignina, hemiceluloses, celulose e algumas pectinas, estdo incluidas nas
fibras insolaveis. As principais fungfes dessas fibras incluem: aumentar o volume do
bolo fecal, diminuir o transito intestinal, retarda a absor¢céo de glicose e a hidrélise do
amido. Os graos integrais de cereais, frutos secos, farelos de cereais, frutas com
casca e horticolas séo suas principais fontes (FREITAS et al, 2008; SANTOS, 2013).
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Segundo Macedo, Schmourlo e Viana (2012) na atualidade com o aumento
dos inumeros distirbios metabdlicos e doencas cronicas ndo transmissiveis
decorrentes dos maus habitos alimentares, tém feito com que as fibras alimentares
ganhem atencdo devido a sua atuacdo na prevencdo de diversas doencas,
diminuindo e até evitando os efeitos ruins dos alimentos industrializados ou daqueles
sem propriedades benéficas ao organismo, melhorando a qualidade alimentar e, como

consequéncia tornando a qualidade de vida melhor também.

Além dos seus beneficios para a saude, as fibras alimentares também vém
sendo pesquisadas por colaborar com as propriedades sensoriais e tecnoldgicas de
alimentos. Um exemplo de alimento que é possivel adicdo desse ingrediente sdo os
produtos carneos, tornando possivel a elaboracdo de produtos com caracteristicas
funcionais (FRUET et al., 2014).

3.7 Farinha de banana verde

A banana é cultivada na maioria dos paises tropicais, sendo uma das frutas
mais consumidas do mundo. Ela € uma importante fonte de alimento e sua utilizacédo
pode ser feita na forma verde ou madura, crua ou processada. E uma fruta rica em
vitaminas A, B e C, possui minerais como o Ca, K e Fe e um baixo teor calorico (90 a
120 kcal/100g) e de gordura (0,37 a 0,48 g/100g). Contém um teor de agua de
aproximadamente 70%, o seu material sélido € constituido principalmente de
carboidratos (23 a 32 g/100g) (BORGES; SOUZA, 2004).

Especialistas recomendam a introducdo da banana na dieta habitual dos
adultos e idosos, pois essa €é rica em potassio que segundo estudos tem uma grande
importancia na funcdo muscular adequada, inclusive o coragcdo. O consumo de
banana também fornece fibras solaveis, que contribuem para reducéo dos niveis de
colesterol no sangue (BORGES et al, 2009).

Existem mais de 150 variedades comerciais de bananeira, ho entanto, as que
apresentam potencial agronédmico e que satisfaz a preferéncia dos consumidores, com
relacdo a qualidade de fruto, alta produtividade, doencas, porte adequado e tolerancia
a pragas sao poucas (SILVA, 2019). Sendo que no Brasil as variedades mais

difundidas séo: maga, pacovan, prata comum, prata-ana, mysore, terra, d’angola, do
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subgrupo prata (AAB), nanicdo, nanica e do subgrupo Cavendish (AAA) (SILVA,
2019).

De acordo com Borges e Souza (2014) a banana € uma fruta de padrdo
climatérico, ela possui uma alta perecibilidade devido as altas taxas respiratorias. As
perdas dessa fruta na cadeia produtiva por conta dessa perecibilidade no Brasil sao
grandes, podendo chegar a 40% da produgéo.

No entanto essas perdas podem ser diminuidas por meio de medidas
tecnolégicas empregadas no fruto ainda verde. Quando verde a banana € rica em
flavonoides, que atua na protecdo da mucosa gastrica, e nesse estagio de maturacéo
a banana possui grande quantidade de amido resistente, que age como fibra alimentar
no organismo. Entdo a utilizacdo da banana verde para elaboracdo de produtos com
caracteristicas funcionais como a farinha, que pode ser utilizado em varios produtos
alimenticios, agregando a esses um maior valor nutricional, além de minimizar as
perdas pos-colheita, € um incentivo ao uso industrial da mesma (SILVA et al., 2016;
CARMO, 2015).

Conforme a legislacdo (BRASIL, 2005) farinhas sdo produtos elaborados a
partir de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais, sementes,
tubérculos, frutos, leguminosas e rizomas, e a sua obtencéo é feita pela moagem e

outros processos tecnoldgicos considerados seguros para producéo de alimentos.

Segundo Souza et al. (2012) a producao da FBV é feita pela secagem da
polpa do fruto verde ou semi verde, podendo essa secagem ser natural ou artificial.
Carmo (2015) destaca que no processo de secagem artificial se utiliza de maquinarios,
as condicdes higiénicas podem ser controladas e o tempo de secagem € menor. Ja
na secagem natural se tem uma maior dificuldade de controle das condicdes
higiénicas e condicfes climéticas, o que pode ocasionar desenvolvimento de bolores
e surgimento de insetos, dessa forma a secagem artificial € a mais indicada para a

producédo dessa farinha.

As variedades cavendshi, nanica, nanicao e terra sdo as que normalmente
sao utilizadas na producao da farinha. Para se obter um produto de qualidade o fruto
deve estar com a coloracdo da polpa variando entre branca e levemente amarelada e
um odor caracteristico, 0 sabor ndo deve ser amargo ou adstringente (SOUZA et al.,
2012).
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A FBV contém quantidades grandes de sais minerais, fibras alimentares e
proteinas. O amido resistente é o principal componente dessa farinha, pois torna a

mesma um alimento com propriedades funcionais (CARMO, 2015).

O amido pode ser classificado para propdsitos nutricionais em glicémico ou
resistente. O amido glicémico pode ser classificado como amido rapidamente digerivel
no intestino delgado (ARD) ou amido lentamente digerivel no intestino delgado (ALD).
O AR resiste a digestao no intestino delgado, no entanto no intestino grosso ele é
fermentado pela microflora bacteriana (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2015a).

De acordo com Ferronatto, Rossi e Cappellari (2020) o AR é definido como a
parcela do amido que n&o pode ser digerida por amilases do intestino delgado e que
é fermentada ao chegar no colén intestinal pela microbiota intestinal. Ele € uma fibra
soluvel, ndo viscosa e fermentavel que possui propriedades funcionais devido aos
seus impactos no perfil lipidico, glicemia, aumento da saciedade e saulde
gastrointestinal.

O AR inclui quatro tipos de amido. O amido resistente tipo 1 que € o amido
fisicamente inacessivel. Essa dificuldade de digestdo desse amido esta relacionada
com a forma fisica do mesmo, entéo ela pode ocorrer se 0 amido estiver incluido em
uma estrutura inteira ou parcialmente rompida da planta, como no caso dos graos; ou
no caso dos legumes em que as paredes celulares rigidas impedem o seu
intumescimento e dispersdo. O amido resistente tipo 2 compreende os granulos de
amido nativos aos quais sdo protegidos pela digestéo e pela configuracdo da estrutura
do granulo de amido, esse amido pode ser encontrado em bananas verdes e batatas
cruas por exemplo. O amido resistente tipo 3 € o indigestivel, tratamentos com agua
e calor é o que forma esse amido. Ele se forma geralmente durante a retrogradacéo
dos granulos de amido, sdo exemplos os flocos de milho e as batatas submetidos a
altas temperaturas, seguidas de arrefecimento. E o amido resistente tipo 4 sao
aqueles em que foram feitas modificagcbes quimicas, por meio de éteres, ésteres e
fosfatos, assim como amidos com ligagBes cruzadas, esses também sao resistentes
a digestao no intestino delgado (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2016; NUGENT, 2005
apud FONTINHA E CORREIA, 2016).

Quando € fermentado no intestino grosso o AR produz acidos graxos de
cadeia curta, sendo o butirato o principal pois contribui com a saude do col6n

bloqueando o crescimento de células cancerigenas por reduzir o pH no intestino
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grosso. Uma outra caracteristica que chama atencdo no AR € que a quantidade de
butirato produzida pela fermentagédo € superior comparado as outras fibras. Além do
que, devido a sua fermentacéo lenta ndo ocorre desconforto comum da producao de
gases (MARTINS, 2017).

Pereira (2007) descreve outros beneficios do AR para a saude, como o seu
auxilio no tratamento de diabetes, principalmente o tipo 2. Isso ocorre, pois, 0 AR
contribui para queda do indice glicEmico dos alimentos, possibilitando uma menor
resposta glicémica e, portanto, uma menor resposta insulinica. Segundo 0 mesmo
autor, o uso do AR também pode ajudar na perda de peso, diminui o risco do
desenvolvimento de doencgas cardiovasculares, pois por se tratar de uma fibra
insoluvel, arrasta junto com ela moléculas de gordura e de aglcar, sendo absorvidas
mais lentamente pelo organismo. O AR também promove uma sensacéao de saciedade

por um periodo maior de tempo.

Ao comparar duas dietas, uma com amido pré-gelatinizado e a outra com AR,
Alves et al. (2021) observaram que os ratos alimentados com o AR tiveram uma
reducdo no peso, enquanto a outra dieta contribuiu para o aumento do peso dos
animais. O aumento no consumo de AR também contribuiu para diminuicdo no
colesterol total plasmético, assim como para uma menor concentracdo de

triglicerideos no plasma dos animais.

Em seu estudo Sarda (2015) avaliou a ingestdo de FBV rica em amido por
individuos saudaveis, e observaram que a mesma influenciou para reducao
plasmatica dos horménios relacionados a fome (grelina e insulina) e aumento do
hormonio relacionado a saciedade ( PYY). Um outro aspecto observado pelo autor em
seu estudo foi que o consumo da FBV auxiliou na melhora do funcionamento intestinal

dos voluntéarios, sem provocar efeitos de desconforto gastrintestinal.

Dan (2011) encontrou resultados semelhantes no seu estudo em individuos
saudaveis, onde o consumo da FBV durante 14 dias, também melhorou o
funcionamento do intestino e aumentou a saciedade. Outro fator positivo observado
nesse estudo foi a diminuicdo na liberagédo de insulina plasméatica, demostrado por

meio do teste de tolerancia a glicose (GTT).

Gumbrevicius (2016) estudou o consumo de FBV no funcionamento intestinal

de pacientes com diabetes, constipacéo intestinal e doenga renal crénica, e constatou
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que essa farinha melhorou o quadro intestinal desses pacientes, além de contribuir
para diminuicdo significativa de concentracfes plasméticas de glicose e de potéssio
que sao fatores de muita importancia no controle de pacientes com diabetes, em

tratamento de hemodialise.

3.8 As funcgdes da gordura nos produtos carneos

As gorduras desempenham um importante papel nas caracteristicas dos
alimentos sendo responsavel por aspectos como a textura (viscosidade, elasticidade
e dureza), aparéncia (brilho, translucidez, coloracdo, uniformidade da superficie e
cristalinidade) e sabor (intensidade de flavor, liberagdo de flavor, perfil de sabor e
desenvolvimento de flavor) (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2008).

As variacoes nos teores lipidicos dos alimentos podem trazer implicacfes nas
caracteristicas fisicas e quimicas dos mesmos, podendo afetar o comportamento do
alimento durante o processamento (viscosidade, propriedades de aeracéao,
estabilidade ao calor e cristalizacdo ), pés-processamento (pegajosidade, migracao,
sensibilidade a quebra/corte e dispersdo) e a sua estabilidade durante o
armazenamento, que engloba a estabilidade quimica (rancidez ou oxidacao) e a fisica
( migracdo ou separacdo da gordura e a emulsificagcdo) (FOOD INGREDIENTES
BRASIL, 2015b).

A gordura desempenha diversas fun¢des nos alimentos durante 0s processos
de cozimento. Na carne e produtos carneos ela é responsavel pelo sabor e colabora
com a suculéncia, aroma e textura, e pode afetar a palatabilidade global dos alimentos

(American Dietetic Association, 2005).

Conforme Huber (2012) quando se deseja diminuir a gordura nos alimentos,
deve-se pensar sobre o seu papel multifuncional, em particular, sua presenca na
matriz do alimento, pois esse papel é responsavel por determinar suas propriedades
fisicas, quimicas e sensoriais, assim como as suas caracteristicas de processamento.
O mesmo autor destaca que as diferentes fungdes da gordura no alimento vao mudar
conforme cada alimento a ser produzido e o tipo de gordura utilizado. Se a gordura for
responsavel por uma quantidade grande de caracteristicas, a sua substituicdo trara

um efeito mais acentuado no alimento.
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3.9 Substitutos da gordura em produtos carneos

Nos ultimos anos por influéncia da midia e pelo maior conhecimento da
populacdo a busca por alimentos saudaveis e de qualidade vem crescendo. E a
industria de produtos carneos vem buscando atender essa demanda dos
consumidores (SILVA, 2015).

Varias alternativas tém sido propostas com o intuito de elevar o consumo de
vitaminas, fibras e minerais pela populagcéo, como por exemplo o desenvolvimento de
novos produtos alimenticios com um valor nutricional superior ao do alimento

tradicional e que sejam acessiveis a todas as classes sociais (CAREZZATO, 2015).

Dentre essas alternativas temos a utilizagdo de substitutos da gordura em
produtos carneos, visto que quando consumida em excesso, a gordura favorece para
o0 aumento dos niveis de colesterol no sangue, ocasionando uma série de problemas
como a obesidade, hipertensdo e doencas cardiovasculares, sendo a sua reducao nos
produtos carneos uma alternativa para tornar 0s mesmos mais saudaveis
(FERREIRA, 2019).

No entanto segundo Silva (2015) a gordura contribui com varios atributos
sensoriais, que o consumidor ndo dispensa, tornando a elaboracdo de produtos
carneos com teores reduzidos de gordura um grande desafio para as industrias e

comunidades cientificas.

Ferreira (2019) destaca que na atualidade a grande maioria de substitutos de
gordura sao baseados em carboidratos, gomas, polidextrina, maltodextrinas, e mais

recentemente as fibras vegetais.

De acordo com Carraro (2012) a diminuicdo da gordura em produtos carneos
pode ser feita por meio da eliminacdo da gordura da matéria-prima, alterando a
composicdo da alimentacdo do animal para alterar seu teor de gordura e através da

substituicdo da gordura nas formulacdes.

A reducéo de gordura em produtos carneos é dificil, pois pode influenciar na
aparéncia, flavor e textura do produto. No entanto, atualmente existem varios
ingredientes que apresentam caracteristicas que os tornam adequado para substituir

a gordura auxiliando na formacgéo da estrutura do alimento reduzindo o impacto na
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textura e no sabor. Alguns exemplos sao os amidos naturais ou modificados, fibras,

hidrocolbdides como a carragena, entre outros (CARRARO, 2012).

Mallmann et al. (2019) em seu estudo sobre substituicdo de gordura por
quinua em produto carneo empanado de carne suina, observaram que a formulacéo
com maior adi¢do de quinua foi a que apresentou maior quantidade de proteina e fibra
alimentar, tendo assim uma boa qualidade nutricional. Eles analisaram esses produtos
também sensorialmente e chegaram no resultado que demonstrou que a adicédo da

quinua nao interferiu no produto final.

Ferreira (2019) avaliou a substituicdo da gordura em hamburgueres bovinos
pelo farelo de urucum nas proporcdes de 2%, 5%,8% e 10%, e encontrou resultados
positivos, onde os hamburgueres com maior adicdo do urucum foram os que

apresentaram maior rendimento por coccdo e menor encolhimento.

Um outro estudo foi o realizado por Bernardino Filho (2012), sobre a
substituicdo da gordura em hamburgueres bovinos por inulina nos niveis de 2,33% e
4,66%, e foi observado que sensorialmente as formulacdes com adicdo da inulina
foram bem aceitas pelos provadores, e atenderam as necessidades nutricionais
previstas na legislacdo. Los et al. (2016) também analisaram sensorialmente a
substituicdo da gordura em hamburgueres por inulina sé que em niveis maiores (6%
e 12%) e concluiram que somente a substituicdo de 6% teve a melhor aceitacéo pelos

provadores.

Ao estudar a substituicdo da gordura em hamburguer pela farinha da casca
do maracuja, Reis Junior (2017) obteve bons resultados com a substituicdo de 3,45%
da gordura com relacdo ao rendimento do produto e sensorialmente a adicdo da
farinha nessa proporc¢ao nao influenciou na cor e preservou a textura do produto mais
macia que a controle, 0 que demostra que esse percentual seria o mais indicado para

a substituicdo da gordura.

Bortoluzzi (2009) avaliou a substituicdo da gordura por farinha da polpa da
laranja em mortadela de frango, e apds anélises observou que a substituicdo de 1%
foi a melhor, porque além da reducdo da gordura também foi a mais aceita entre os

provadores, pois néo influenciou nas caracteristicas do produto.
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3.10 Adicéao de farinha de banana verde em produtos carneos em substituicao
a gordura

Os riscos que o consumo de gordura saturada ocasiona a saude vem
resultando em um grande apelo por parte dos consumidores pela reducdo da mesma
em produtos carneos. A substituicdo parcial dessa gordura por ingredientes como a

FBV se mostra uma boa alternativa para essa reducao (REIS; PAULO, 2016).

A FBV é um produto que tem altos teores de magnésio, manganés e potassio,
baixos teores de gorduras sendo assim um alimento saudavel e nutritivo. Além de ser
rico em AR, contendo 28g de amido por porcdo de 50g de farinha, o que acaba
tornando essa farinha um alimento funcional. Dessa forma a sua utilizagdo nos
produtos carneos pode trazer inumeros beneficios melhorando as propriedades
funcionais do mesmo (REIS et al., 2018; CANDEO, 2019).

Em seu estudo sobre avaliacdo e caracterizacdo de mortadelas elaboradas
com FBV e emulsédo de pele suina, Reis e Paulo (2016) observaram que a utilizacao
da FBV e a pele suina teve uma boa aceitacdo sensorial e tecnologicamente contribuiu

para a reducao da gordura no produto.

Cotrim et al. (2019) estudou a substituicdo da gordura pela FBV em
hamburgueres de carne de coelho, e obteve resultados que indicaram que a
substituicdo da gordura por 5% de FBV foi a que apresentou melhores resultados com

relacdo ao rendimento sem interferir na aceitacdo sensorial do produto.

Ao analisar a substituicdo da gordura em hamburgueres por FBV Lupki (2018)
observou que a amostra com maior adicdo dessa farinha (75%) foi a que apresentou
maior aceitacdo, sendo recomendado pelo autor esse valor para substituicdo em
hamburgueres, pois melhorou as caracteristicas fisico-quimicas do produto sem

alterar sua carateristica sensorial.
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3.11 Andélises fisico-quimicas

Segundo Rosseto et al. (2011) as andlises fisico-quimicas em alimentos sao
de grande importancia, pois através delas pode-se determinar a qualidade dos
produtos e confirmar se estdo adequados para consumo diante das legislacdes

vigentes.

De acordo com Dalchiavon e Friedrich (2011) a legislagcéo que padroniza as
caracteristicas fisico-quimicas de hamburgueres € a Instrucdo Normativa N° 20, de 31
de julho de 2000, o autor destaca que para essa instrucdo, o estabelecimento de
medidas que normalizem a industrializacdo de produtos de origem animal é
necessario para que as condi¢cbes de igualdade entre produtores seja garantido e
dessa forma a transparéncia na producdo, processamento e comercializacdo seja
assegurado (BRASIL, 2000).

Através das analises fisico-quimicas é possivel analisar os constituintes dos
alimentos processados, se ocorreu perdas de vitaminas e/ou minerais, desnaturacéo
de proteinas, entre outros. Sao feitas também para caracterizar alimentos in natura,
especialmente aqueles novos, ainda desconhecidos. Essas andlises sdo importantes
no controle da qualidade dos alimentos, a partir do momento da sua producao até o
produto final (ARAUJO et al., 2021)

A determinacdo do teor de umidade tem uma grande importancia, pois a
preservacao do alimento vai depender da quantidade da agua presente no mesmo.
Uma umidade fora das recomendacdes técnicas ocasiona deterioracao
microbiolégica, alteracdes fisioldgicas, perdas na estabilidade quimica e qualidade
geral dos alimentos. Nesse método o alimento é submetido a uma determinada
temperatura e pressao para sua desidratacao, até atingir peso constante (ARAUJO et

al., 2021).

A matéria inorganica ou cinzas € o residuo inorganico que se mantém mesmo
apos a queima da matéria organica da amostra. Os constituintes das cinzas incluem
grandes quantidade de K, Na, Ca e Mg; quantidades pequenas de Al, Fe, Cu, Mn e
Zn e vestigios de Ar, |, F, entre outros. A determinacao de cinzas € feita por um método

bastante simples, onde a amostra do alimento sofre a queima em mufla em
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temperaturas de 550°C a 600°C, por um tempo pré-determinado (ARAUJO et al.,
2021).

A determinacédo da atividade de agua (Aw) € a associacao entre a pressao do
vapor da agua presente no alimento e a pressao do vapor de agua pura na mesma
temperatura. E possivel por meio desse método examinar o risco de degradacdo do
alimento, pois alimentos com altos indices de atividade de &4gua, oferecem substrato
para que microrganismos patogénicos se multipliquem, produzindo grandes perdas

na qualidade e prejudicando a seguranca dos alimentos (MOREIRA et al., 2021).

Em analise de alimentos, a determinacéo do pH (potencial hidrogenibnico) é
de grande importancia. Algumas finalidades para se determinar o pH de um alimento
incluem: controle de qualidade, avaliagcdo nutricional, desenvolvimento de novos
produtos, e monitoramento da legislacdo. A medida o pH tem grande importancia nas
determinacdes de deterioracdo do alimento com o crescimento de microrganismos,
verificagdo do estado de maturagéo de frutas, atividades de enzimas, escolha de
embalagem, entre outros (AMORIM; SOUZA; SOUZA, 2012).

3.12 Anélises microbioldgicas

Tanto a carne bovina quanto os seus derivados correm o risco de ser
contaminados por VAarios microrganismos patogénicos, que quando ingeridos
ocasionam infeccfes e toxinfec¢des alimentares que podem até levar a morte
(LEMUNIE; WEBER, 2018).

De acordo com Franco e Landgraf (2005) os parametros mais importantes que
determinam a qualidade dos alimentos sdo os que definem as suas caracteristicas
microbiolégicas. As analises microbiol6gicas de um alimento oferece informacdes que
tornam possivel avalia-lo com relacdo as condicbes de processamento,

armazenamento, vida Gtil e quanto risco ele oferece a saude do consumidor.

As caracteristicas nutricionais dos alimentos, temperatura do ambiente e do
produto, pH, atividade de agua e condi¢cdes de ambiente e manipuladores em geral,
sdo alguns dos fatores que colaboram com a contaminacdo, crescimento e
sobrevivéncia de microrganismos em alimentos (ALVES; CHAPAVAL; PINHEIRO,
2006)
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Os microrganismos mesofilos podem se multiplicar em temperaturas minimas
entre 5°C e 25°C e maximas entre 60°C e 90°C, sendo a temperatura Otima entre
25°C e 40°C. A alta contagem dessas bactérias em alimentos indicam que foram
utilizadas matérias-primas contaminadas, processamento sob o ponto de vista
sanitario inadequado ou ainda um armazenamento inadequado com relacdo ao
binbmio tempo/temperatura. Todas as bactérias patogénicas de origem alimentar séo
mesodfilas, dessa forma uma elevada contagem de mesofilos, que crescem a mesma
temperatura do corpo humano, indica que ocorreu condicdes para a multiplicacdo
desses patogénicos (FRANCO & LANDGRAF, 2005).

Os psicotropicos sao aqueles microrganismos capazes de se desenvolver em
alimentos sob refrigeracao (0°C a 7°C), tendo uma temperatura 6tima acima de 20°C.
Esses microrganismos sédo definidos como aqueles quem tem a capacidade de se
multiplicar a 7°C no periodo de 7 a 10 dias, independente da sua temperatura ideal.
Carnes, frangos, pescados, ovos entre outros produtos refrigerados tem esses
microrganismos como seus principais agentes deteriorantes (SILVA et al., 2021,
FRANCO & LANDGRAF, 2005).

3.13 Anédlises sensoriais

Conforme a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993) a
analise sensorial € uma ciéncia empregada para evocar, analisar, interpretar e medir
as reacoes das caracteristicas dos alimentos e matérias como séo percebidos pelos

sentidos humanos (viséo, tato, olfato, paladar e audic&o).

A andlise sensorial € bastante utilizada na industria alimenticia para a
avaliacao e caracterizacdo de produtos. Ela pode ser aplicada no desenvolvimento de
novos produtos, no estabelecimento e controle da qualidade tanto das matérias-
primas como dos produtos, assim como na obtencdo de conhecimento sobre a vida
de prateleira e armazenamento dos alimentos (BIEDRZYCKI, 2008; CARMO, 2018).

Os testes em analise sensoriais geralmente sdo realizadas em cabines
individuais onde por meio de amostras que lhe séo entregues o provador vai expressar
sua opinido sobre o produto, a escolha da melhor amostra é feita por meio da escala
de preferéncia, com isso se identifica a aceitacdo e o gosto dos clientes em relacdo
ao que esta sendo exposto (BARAUNA et al., 2018).
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Segundo Nassu (2012) a analise sensorial de carne e produtos cérneos é
importante para avaliar a qualidade desses produtos, visto que métodos instrumentais
como por exemplo determinacdo da textura por texturdbmetro e de cor objetiva ndo

gera a mesma resposta que o ser humano.

4 METODOLOGIA

A elaboracédo dos hamburgueres foi realizada no Laboratério de Tecnologia
de Carnes e Derivados e as analises foram feitas nos Laboratorios de Analise de
Alimentos e Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal da Bahia (IFBA), Campus
Barreiras. Para o desenvolvimento das formulagdes de hamburguer, os ingredientes
foram adquiridos no comércio local da cidade de Barreiras-BA, sendo estes: carne
bovina magra (acém), gordura (toucinho), proteina texturizada de soja e farinha de

banana verde.

As pecas carneas foram limpas, 0 que constituiu na separacdo de pedacos
carneos sem tamanho determinado, com consequente remoc¢do do excesso de
gorduras, nervos, aponeuroses e hematomas presentes. Em seguida, foram moidas

em disco de 8 mm e o toucinho moido em disco de 5 mm (Figura 1).

Figura 1: Moagem da carne e do toucinho. Fonte: Propria (2022).

Essa massa obtida foi dividida em 4 (quatro) por¢es de 90% de carne, onde
foram adicionados o toucinho e a farinha de banana verde em diferentes
concentracdes, originando as formulagdes: T1 (10% de toucinho e 0% de farinha de
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banana verde); T2 (7% de toucinho e 3% de farinha de banana verde); T3 (4% de
toucinho e 6% de farinha de banana verde) e T4 (0% de toucinho e 10% de farinha de
banana verde). As formulacdes foram entdo adicionadas de agua (15%), proteina
texturizada de soja (4%), sal (1,5%), mistura de cebola, alho e salsa (0,6%), glutamato
monossadico (0,4%), chimichurri (0,2%) (Figura 2).

Figura 2: Homogeneizacao dos ingredientes. Fonte: Propria (2022).

Apos a homogeneizacdo dos ingredientes de cada formulacdo, os
hamburgueres foram prensados e moldados com hamburgueira manual de 11 cm de
didametro (Figura 3), obtendo-se hamburgueres com peso liquido de 90 g cada e

embalados (Figura 4).

Figura 3: Moldagem do hamburguer. Fonte: Prépria (2022).
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Figura 4: Hamburgueres prontos (4 formulagdes). Fonte: Prépria (2022).

Parte dos hamburgueres foram destinados para realizacdo das analises
microbioldgicas e o restante foram congelados a —18 °C até o momento de realizacao

das demais analises.

4.1 Andlises Fisico-quimicas
4.1.1 Analise de rendimento e encolhimento

O rendimento foi calculado em triplicata, com base na variacdo de peso do
produto cru e cozido (Figura 01) de acordo com a Equacéo 1, e a porcentagem de
encolhimento dos hamburgueres em triplicata, com base na variacdo do didametro do
produto cru e cozido (Figura 5), conforme a Equacédo 2 (MARQUES, 2007).

Figura 5: Pesagem e medicdo dos hamburgueres crus e cozidos. Fonte: Prépria (2022).
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Peso da amostra cozida x 100

E ao 01: % rendimento =
quagaoO 0 rendimento Peso da amostra crua

(Didmetro da amostra crua — Didmetro da amostra cozida) x 100

Equacao 02: % encolhimento = —
Didmetro da amostra crua

4.1.2 Composicao centesimal

A composicdo centesimal foi avaliada segundo metodologias oficiais da
Associacdo Oficial de Analises Quimicas (AOAC, 2000): umidade, por secagem em
estufa a 105 °C; residuo mineral fixo pela incineracdo das amostras em mufla a 550
°C.

4.1.3 Atividade de agua (Aw)

A atividade de 4gua (aw) dos produtos acabados (realizada em triplicata) foi

determinada por meio de um aparelho Aqualab.

414 pH

O pH foi determinado por potenciometria (Peagametro Orion, modelo 710 A)
(Figura 7), de acordo com o método (TERRA; BRUM, 1988).

4.2 Analises microbiol6gicas

Nas andlises microbiologicas, inicialmente foram pesados 25 g de cada
amostra carnea, sendo adicionados 225 mL de 4gua peptonada a 0,1%, seguindo-se
de homogeneizacdo da mesma, obtendo-se, assim, a diluicdo inicial 101, Diluicdes
decimais sucessivas foram preparadas em tubos contendo 9 mL de agua peptonada
0,1%, utilizando-se a técnica de transferéncia de 1 mL da amostra para as séries
seguintes. Todas as analises foram realizadas seguindo as técnicas citadas por Silva,

Junqueira e Silveira (2001).
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4.2.1 Contagem total de mesofilos

A contagem total de mesdfilos foi feita em placas contendo &gar padréo para
contagem (PCA). Para cada amostra foram plaqueadas pelo menos trés diluicbes
seriadas, utilizando duas placas para cada diluicdo. Em cada placa foi adicionada uma
aliquota de 0,1mL de cada diluicdo e espalhou-se sobre a superficie do meio sélido
com o auxilio de uma alca de Drigalsky. Posteriormente, as placas foram incubadas
invertidas em incubadora bacteriolégica a 35°C, por 48 horas. Foram consideradas
para contagem somente as placas da mesma diluicdo que apresentaram de 25 a 250
colénias, multiplicando-se a sua média aritmética pelo respectivo fator de diluicao e
expressando-se o resultado em Unidades Formadoras de Colonias/g de amostra
(UFC/q).

4.2.2 Contagem total de psicotroficos

A contagem total de psicrotroficos foi feita em placas contendo PCA, de forma
similar ao item anterior. As placas inoculadas foram incubadas a 7°C, por 6 dias.
Foram consideradas para contagem somente as placas da mesma diluicdo que
apresentaram de 25 a 250 col6nias, multiplicando-se a sua média aritmética pelo

respectivo fator de diluicdo e expressando o resultado em UFC/g.

4.3 Anélise sensorial

A analise sensorial foi realizada pelo teste de aceitacdo utilizando a escala
hedonica de 9 pontos, onde “9” corresponde a “gostei muitissimo” e “1” a “desgostei
muitissimo”, sendo avaliados os atributos cor, sabor, textura, aroma e aparéncia,

conforme a Figura 10.
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TESTE DE ACEITAGAQ — HAMEURGUER DE CARNE BOVINA

Por favor, svslie as amostras codificadas e use 8 escala abaiw
para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou das mesmas.
8- Gostei muitizsimo

8- Gostel muito

7- Gostei moderadaments

6- Gostei ligeiraments

&- M&o gostei / nem desgoste

4- Deszgostei ligeiramente

3- Desgostel moderadamente

2- De=zgostei muito

1- Desgostei muitizszimo

Cadigo da amostra

Atributos

Sabor

Textura

Aroma

Aparéncia

Observagdes:

PERFIL DE CONSUMO DE HAMEURGUER COM FARINHA DE
BAMNAMA VERDE

1. Bexoc [ J (W
2. Fara Etaria:

(.118a20anos{ )21a30anos | )} 31 adlanos
anas

{ Jacima de 40

3.\Wood consome Hambulrguer?
L. )sim (responda as questies 4 ) [ 1 W&o (Responda a questdo 5)
4.Cual a frequéncia com que vood consome Hamblrguar?

) Bvazes por més
11 wez por més

{.) mngis de 5 vezes pormés |
{.- 13 vezes por més {

5.Caso ndo consuma Hambdrguer, quais os motivos?
[.M8ogosts  ( )Mé&otenho habito

{. JM&o tem dispenibilidade no mercado
{-.) Por outros motives (especificar);

{ JE muito caro

6. \océ tem conhecimento sobra Alimentos Funcionais?
{.)=im Maal )

7. Wocé consome produtos (alimentos) funcionais?
{.)=im M&a[ } (Responda a questdo 8)

5. Caso ndo consuma produtos (alimentos) funcionais, gusis os motivos?

L. IM&a gosto { Mo tenho habito { JE muito caro
L. JM&o tem dispenibilidade no mercado
{..) Par outros motives (especificar);

8. Vocé comprariz esses produtos {Hambdrguer com adiggo de farinha da
banana verde)?

[ )sim

Nao[ )

Figura 6: Ficha de avaliacdo sensorial e perfil de consumo de hamburguer. Fonte: Prépria (2022).

Os hamburgueres foram submetidos a coccdo em Air Fryer até apresentarem

aspecto de assado. O tempo de coccao foi em média de 10 minutos. A analise

sensorial foi realizada por 40 julgadores nao-treinados, compostos por alunos e

funcionérios do IFBA, campus Barreiras. Cada julgador recebeu uma amostra de cada

tratamento, totalizando quatro amostras de hamburguer. As amostras foram servidas

em pratos plasticos brancos, codificados com numero de trés digitos, acompanhado

de um copo com agua (Figura 11).
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Figura 7: Amostras dos hamburgueres codificadas e analise sensorial. Fonte: Prépria (2022).

4.4 Delineamento estatistico

Os experimentos foram conduzidos em um delineamento inteiramente
casualizado (DIC), com 3 repeticbes. Os dados foram interpretados por meio da

analise de variancia (ANOVA).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Anadlises fisico-quimicas

Os alimentos quando submetidos ao tratamento térmico para seu preparo,
pode ter propriedades como suculéncia, maciez e rendimento afetados (SILVA et al.,
2018).

A porcentagem de rendimento e encolhimento dos hambuargueres
enriquecidos com farinha de banana verde e submetidos a coc¢éo sao apresentados

na Tabela 1.

Tabela 1: Parametros fisicos dos hamburgueres suplementados com farinha de
banana verde.

CARACTERIZACAO DO COZIMENTO

Tratamentos Rendimento de Porcentagem de
Coccao (%) Encolhimento (%)

T1 55,61+7,88¢ 28,46+3,012

T2 63,93+4,79b° 28,27+3,252

T3 76,51+0,582 22,61+3,87%

T4 78,07+4,212 16,24+2,53P

Resultados apresentados em média e desvio padréo. T1 (10% de toucinho e 0% de farinha); T2 (7%
de toucinho e 3% de farinha); T3 (4% de toucinho e 6% de farinha) e T4 (0% de toucinho e 10% de
farinha). Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra na coluna, n&o possui diferenga entre si
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Fonte: Prépria (2020).

Quanto maior foi a adicdo da farinha de banana verde, maior foi o rendimento
dos hambuargueres como podemos observar na tabela 1. As formulacdes que
apresentaram maiores rendimentos apos coccdo foram a T3 (76,51%) e a T4
(78,07%), nado apresentando diferenca significativa entre elas (p>0,05). Esses
resultados demonstram que a farinha de banana verde demostrou habilidade em reter
agua no hamburguer durante o processo de coc¢do. O rendimento do hambuarguer
repercute na quantidade do produto apdés a coccgdo, tendo assim uma grande
importancia (INO, 2020).

Com relacdo ao encolhimento o tratamento T4 (0% de toucinho e 10% de
farinha de banana verde) foi 0 que apresentou o menor encolhimento (16,24%) em

comparacao ao tratamento controle (28,46%), apresentando diferenca significativa
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(p<0,05). Segundo Cotrim et al. (2019) o encolhimento é provocado pela desnaturacéo
das proteinas da carne com perda de gordura e 4gua.

Ao estudar a influéncia da substituicdo da gordura em hamburgueres de carne
bovina pela farinha de banana verde (3%), Bastos et al. (2014) observaram que essa
substituicao contribuiu para um menor encolhimento e maior rendimento dos produtos
em comparagdo ao tratamento controle, resultados semelhantes aos observados

nesse estudo.

Silva (2013) também verificou que a utilizacdo da farinha de linhaca dourada
nas proporgdes de 7,5 e 10% foi eficaz em aumentar o rendimento e diminuir o
encolhimento dos hamburgueres ap6s coccdo. No estudo sobre a substituicdo de
gordura em hamburguer bovino pela farinha de aveia Iné (2020) percebeu um maior
rendimento nas formulacdes com maiores teores de farinha adicionado, assim como

menor encolhimento, o que corrobora com os resultados aqui encontrados.

Os resultados para os parametros de umidade, cinzas, atividade de agua

(Aw) e pH podem ser vistos na Tabela 2.

Tabela 2: Parametros fisico-quimicos de Umidade, Cinzas, Atividade de Agua (Aw) e
pH das amostras de hamburguer.

Parametros analisados

Tratamentos Umidade (%) Cinzas (%) Aw pH
T1 68,61+1,722 2,27+0,202 0,950+0,0132 5,72+1,002
T2 67,29+0,392 2,47+0,262 0,947+0,0052 5,72+0,832
T3 69,28+0,972 2,51+0,162 0,951+0,0012 5,34+0,092
T4 67,65+0,412 2,65+0,022 0,947+0,0072 5,45+0,102

Resultados apresentados em média e desvio padrdo. T1 (10% de toucinho e 0% de farinha); T2 (7%
de toucinho e 3% de farinha); T3 (4% de toucinho e 6% de farinha) e T4 (0% de toucinho e 10% de
farinha). Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra, na coluna, néo possui diferencga entre si
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Fonte: Propria (2020).

Os valores de umidade variaram entre 67,29% e 69,28%. A adicdo da farinha
de banana verde n&o influenciou nos teores de umidade dos tratamentos, n&o
havendo diferenca significativa entre eles. Lupki (2018) observou comportamento
semelhantes no seu estudo sobre a substituicdo da gordura em produtos carneos
reestruturados pela farinha de banana verde (25%, 50%, 75% e 100%), onde a adi¢cao

desse ingrediente n&o provocou alteracdes significativas de umidade nas formulagcdes
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elaborados, encontrando valores que variaram entre 58,3% a 60%, inferiores aos

encontrados nesse estudo.

Marques (2007) encontrou resultados diferentes para a analise da umidade
em hamburgueres adicionados de farinha de aveia, onde o0 aumento da concentracao
da farinha ocasionou a diminuicdo da umidade de 73,54% (0% de farinha de aveia)
para 60,06% (25% de farinha de aveia). Ao estudar hamburgueres bovinos com a
substituicdo da gordura pela farinha de linhaca dourada nas propor¢des de 5% e 10%,
Oliveira (2014) também observou comportamento diferente, em que o teor de umidade

aumentou com adig&o da farinha de linhaga dourado.

A analise de cinzas em alimentos nos traz importantes informacdes sobre o
valor nutricional em relacdo ao seu conteddo em minerais (MARTINS et al., 2020).
N&o foi observado diferenca significativa entre os tratamentos (p>0,05) com relacéo
as cinzas. Ao estudar a utilizagdo de farinha de banana verde em substituicdo a
gordura em hamburgueres de carne bovina, Lupki (2018) também encontrou valores
de cinzas que nao se diferenciaram significativamente entre as amostras, sendo

préximos aos encontrados nesse trabalho, variando entre 2,4% e 2,8%.

Em seu estudo sobre a elaboracdo de hamburguer enriquecida com fibras de
caju Barros et al. (2012) observaram resultados diferentes, onde os valores de cinza
aumentaram com a maior adicao da fibra do caju, indo de 2,06% menor adicdo de

fibra até 4,62% maior adicao de fibra.

Machado (2014) encontrou resultados no seu estudo que demostraram que a
adicdo da farinha de quinoa em substituicdo a gordura em hamburgueres bovinos na
proporcdo de 5% e 10%, aumentaram o teor de cinzas dos hamburgueres em

comparacao a amostra controle, apresentando diferenca significativa.

O parametro Aw néo sofreu alteracdes significativas com a adi¢do da farinha
de banana verde. Esses resultados corroboram com os encontrados por Marques
(2007) que ao substituir a gordura por farinha de aveia em hamburgueres bovinos nao
encontrou diferengas significativas entre as formulagdes elaboradas com relagéo a
atividade de agua. Saita (2019) ao estudar hamburgueres bovinos adicionados de
farinha de pinh&o, também notou que a substituicdo de 50% e 100% nao influenciou
na Aw dos produtos elaborados.
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O mesmo nédo foi percebido por Ferreira (2019) que ao utilizar o farelo de
urucum como substituto da gordura em hamburgueres bovinos constatou um aumento
na atividade de agua nos produtos, obtendo valores que variaram entre 0,94 a 0,99.
A atividade de adgua é um importante parametro que deve ser analisado, pois indica
0 quanto o alimento est4 propicio a sofrer alteracdes, principalmente aquelas
causadas por microrganismos (BOLZAN, 2013).

A adicado de farinha de banana verde nao interferiu nos valores de pH (dos
tratamentos (p>0,05), tendo valores variando entre 5,34 e 5,72. A faixa de pH para
carne vermelha é de 5,4 a 6,2 (FORSYTHE, 2002). Como podemos observar na
Tabela 2, todas as amostras apresentaram valores de pH dentro dos ideais para

consumao.

Barros et al. (2012) obtiveram valores de pH que também néo se difeririam
estatisticamente em hamburgueres bovinos elaborados com fibras de caju em

substituicdo a gordura.

Cotrim (2015) ao estudar a elaboracdo de hamburguer de carne de coelho
adicionado de farinha de banana verde (5%, 7% e 10%) e encontrou valores de pH
variando entre 6,30 a 6,40, superiores aos encontrados nessa pesquisa. O autor ainda
destacou que a adicdo da farinha de banana verde ocasionou um aumento
significativo no pH das amostras em relacdo a controle. Assim como Fernandes e
Pizato (2019) que notaram no seu estudo sobre a adicdo de farinha de sorgo em
hamburgueres bovinos, que a formulacdo com substituicdo total da gordura pela
farinha de sorgo foi a que apresentou maior valor de pH, se diferenciando

significativamente das outras amostras

O pH é um importante parametro de qualidade em carnes, pois ele pode

influenciar na sua capacidade de retencédo de agua, maciez e cor (AQUINO, 2016).

5.2 Anaélises Microbiolégicas

As analises microbiolégicas dos hamburgueres para mesofilos e psicotréficos
apresentaram resultados satisfatorios. N&o sendo observado contaminagdo nas
amostras por esses microrganismos conforme figuras 8 e 9 abaixo, onde podemos

observar que n&do houve formacéo de colbnias.
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Figura 9: Resultados microbioldgicos para psicotréficos. Fonte: Prépria (2022).

De acordo com Pens et al. (2020) a qualidade dos alimentos pode ser
determinada pela contagem de microrganismos mesofilos, entdo quanto maior a
guantidade desse microrganismo, maior a chance de existir bactérias patogénicas no
alimento. Souza et al. (2013) destacam que a contagem de microrganismos
psicotrépicos informa o grau de deterioracao dos alimentos refrigerado, sendo a sua
contagem alta um indicador que o alimento esta deteriorado.

Sendo assim, o0s resultados encontrados nesses estudos para esses
microrganismos, indicam que os hamburgueres foram elaborados utilizando as boas
praticas de fabricacéo, estando dentro dos padrbes aceitaveis para consumo.
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5.3 Analise Sensorial

No levantamento do perfil de consumo de hamburguer adicionado de farinha
de banana verde, a maioria dos provadores era do sexo feminino (75%) com idade
entre 21-30 anos (47,5%). Com relacdo ao consumo do hamburguer (95%) dos
provadores responderam que consomem esse produto, e desses (50%) consomem
pelo menos uma vez por més. Esses resultados demostram o quanto o hamburguer é
apreciado, segundo Meira (2013) isso se deve ao fato do mesmo ser um produto de

facil preparo e também possui caracteristicas sensoriais que agradam.

Quando perguntados se conheciam o0s alimentos funcionais, 57,5%
responderam que sim e 70% declararam que consomem esses produtos. Sobre a
intencdo de compra, a grande maioria dos provadores (92,5%) informaram que
comprariam o hamburguer adicionado de farinha de banana verde, o que demonstra
o0 interesse dos consumidores por produtos mais saudaveis. De acordo com Salgado
(2017) os consumidores mudaram suas exigéncias sobre os alimentos nos ultimos
anos. Eles consideram gque os alimentos ndo se destinam apenas para satisfazer a
fome e fornecer nutrientes, mas também para melhorar a saude, evitando doencas

relacionadas com a alimentacdo e melhorando o bem-estar fisico e mental.

Na Tabela 3 estédo dispostos os resultados para os atributos sensoriais: cor,

sabor, textura, aroma e aparéncia realizada pelos provadores.

Tabela 3: Notas do teste de aceitacdo do hamburguer adicionado de farinha de
banana verde.

Atributos Sensoriais

Tratamentos
Cor Sabor Textura Aroma Aparéncia
T1 7,13+1,772 7,55+1,502 6,93+1,812 7,53+1,332 7,00+1,792°
T2 7,631,108 7,68+1,472 7,181,722 7,23+1,652 7,23+1,40%
T3 7,68+1,222 7,50+1,50% 7,65+1,36% 7,68+1,50% 7,70+1,152
T4 6,95+1,70* 6,93+1,60® 6,95+1,73% 7,43+1,232 6,60+1,95°

Resultados apresentados em média e desvio padrdo. T1 (10% de toucinho e 0% de farinha); T2 (7%
de toucinho e 3% de farinha); T3 (4% de toucinho e 6% de farinha) e T4 (0% de toucinho e 10% de
farinha). Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra, na coluna, ndo possui diferenca entre si
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Fonte: Prépria (2020).

Como podemos observar, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre os

tratamentos com relacdo aos atributos: cor, sabor textura e aroma, o que demonstra
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que a adicdo da farinha de banana verde independente das proporcdes de

substituicdo nao influenciou nesses parametros.

Lupki (2018) encontrou resultados diferentes dos observados nesse estudo,
onde a substituicdo total da gordura pela farinha de banana verde em hamburgueres
bovinos reduziu a aceitagcdo dos provadores para todos os atributos analisados (cor,

sabor, aroma e textura).

Cotrim et al. (2019) também encontraram resultados que demostraram que a
substituicao total da gordura por farinha de banana verde (10%) em hamburgueres de
carne de coelho teve uma menor aceitacdo para todos os atributos analisados, em
comparacgao a amostra controle, sendo atribuido a esse resultado a maior quantidade

de farinha adicionado.

Com relacdo ao atributo aparéncia a amostra T3 e T4 se diferenciaram de
forma significativa (p<0,05) entre si, no entanto ndo se diferenciam (p>0,05) da
amostra controle, sendo a amostra T3 a que apresentou a maior nota. Sendo assim a
substituicdo T3 (4% de toucinho e 6% de farinha de banana verde) foi a melhor com
relacdo a aparéncia. Esses resultados corroboram com os encontrados por Oliveira
(2014) onde foi verificado que a adicdo de 5% de farinha de linhaca dourada em

hamburgueres bovinos contribuiu para melhorar a aparéncia dos mesmos

De modo geral os tratamentos tiveram uma boa aceitacdo com médias entre

6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente).

6 CONCLUSAO

Os hamburgueres adicionados de farinha de banana verde em substituicdo a
gordura nas proporcdes de 6% e 10% apresentaram melhores resultados com relacéo

ao rendimento e encolhimento comparado a amostra padrao.

A adicdo da farinha de banana verde n&o influenciou nas caracteristicas fisico-

qguimicas (umidade, cinzas, pH e atividade de agua) dos hamburgueres.

Né&o foi observado contaminag¢des microbiologicas nas amostras, tornando 0s
hamburgueres seguros para consumo. Sensorialmente todas as amostras

adicionadas de farinha de banana verde foram bem aceitas pelos provadores, nédo
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apresentando diferenca significativa com relagdo a amostra padrédo para todos os
parametros analisados. Sobre a intencdo de compra, a maioria dos provadores

responderam que comprariam o hamburguer adicionado de farinha de banana verde.

Esses resultados demostram que a farinha de banana verde pode ser utilizada
como substituto da gordura em hamburgueres sem influenciar nas suas
caracteristicas fisico-quimicas e sensorias, melhorando as caracteristicas nutricionais
e tecnologicas do mesmo, e tendo um 6timo potencial de mercado por ser uma opcéo

para quem busca alimentos mais saudaveis.
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