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H&a atualmente uma iniciativa em busca de alimentos mais saudaveis, como 0s com
reduzidos teores de gordura. Os derivados de banana verde sdo potenciais
substitutos da gordura usada nas formulacbes desses produtos, pois além de
apresentarem qualidade nutricional, agem como espessantes e ndo conferem sabor
indesejavel, evitando as possiveis problematicas tecnolédgicas. O presente trabalho
propds investigar os efeitos da substituicdo em hambuargueres do ingrediente
toucinho por biomassa e farinha de banana verde em trés niveis (50%, 100% e
50%/50%) para cada um dos derivados, além de um grupo controle (0%). Realizou-
se analises quimicas, fisicas e sensoriais para avaliar a viabilidade da substituicdo
parcial ou total do toucinho pelos ingredientes a base de banana verde. Os
resultados obtidos demonstraram que a substituicdo nao influenciou no rendimento
dos hamburgueres, porém o encolhimento foi significativamente maior na
formulacédo HO. Para a cor, ndo houve diferenca (P>0,05) nos parametros L* e b*, ja
no parametro a* houve diferenca (P<0,05), onde as amostras que apresentavam soO
farinha de banana verde como substituto (HF50; HF100) diferiram da controle. A
avaliacao de diferenca global de cor (AE*) em comparacdo com o controle (HO) se
enquadrou em “pouco perceptivel” e “percepcado clara”. A atividade de agua e os
teores de cinzas e proteinas nao tiveram variacfes significativas, enquanto que o
teor de umidade foi maior (P<0,05) nas amostras com biomassa de banana verde; o
teor de gordura, como esperado, apresentou diferenca significativa muito
expressiva: a amostra controle (HO) teve o maior teor (10,1317%) e as com 100%
de substituicdo em ambos os derivados, os menores teores (em média 1,9639 %); o
percentual de carboidratos também apresentou diferenca (P>0,05) devido aos
derivados de banana verde serem principalmente compostos por carboidratos.
Sensorialmente houve diferencas significativas entre as amostras, principalmente
nos atributos sabor e textura, porém constata-se que todas as amostras tiveram boa
aceitacédo visto que as medias ficaram dentro de “gostei muito” (nota 8) e “gostei
moderadamente” (nota 7). A partir dos resultados obtidos, certifica-se que uso de
derivados de banana verde como substituto da gordura foi tecnologicamente e
sensorialmente satisfatério, indicando um potencial de aplicacdo dos mesmos na
industria carnea.
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