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RESUMO

As pesquisas realizadas nos ultimos anos sobre a (BV) banana verde, tem motivado o interesse
dos consumidores, pois a fruta possui qualidade nutricional e compostos funcionais, contudo
sua adstringéncia pode limitar sua utilizacdo, sendo a farinha e a biomassa de BV a forma mais
promissora de consumo. Investigar na literatura estudos com receitas previamente testadas com
esses dois ingredientes, assim como analisar a qualidade nutricional e culinéria desses produtos,
em diferentes porcentagens aplicados em estudos pregressos. Foram selecionados para esta
revisdo 13 artigos, sobre o uso de biomassa (BBV) e farinha de banana verde (FBV) como
ingrediente em diferentes produtos, os quais foram obtidos entre abril a outubro de 2021. Para
a parte pratica, a elaboracao da BBV, utilizando apenas polpa. A banana verde é rica em fibras,
minerais, grupos bioativos (compostos fenolicos) e principalmente o amido resistente. Foi
possivel realizar receitas com diferentes porcentagens de BBV e FBV baseadas nas que foram
encontradas na pesquisa, podendo ser uma alternativa em substituicdo parcial da farinha de trigo
ou da gordura. O péo sovado com 30%, o0 bolo de chocolate 15%, os hamburgueres de frango
10 e 20%, os hamburgueres de carne bovina com 10 e 20%, um mousse de chocolate 50%,
essas receitas foram elaboradas com adicdo de BBV, e o hamburguer de frango com 10% e o0s
hamburgueres de carne bovina 15 e 20% de adi¢do de FBB. Concluiu-se que é possivel realizar
diversas preparagdes, tanto salgadas quanto doces, com biomassa e farinha de banana,
disponibilizando mais possibilidades para que os consumidores tenham adesédo a escolhas mais
conscientes, melhorando seus habitos alimentares e consequentemente aderindo a uma

alimentacdo mais saudavel.

Palavras-chave: Banana; amido resistente; farinha; biomassa



ABSTRACT

Research carried out in recent years on the (BV) green banana has motivated the interest of
consumers, as the fruit has nutritional quality and functional compounds, however its
astringency can limit its use, with the flour and biomass of BV being the most common form.
promising consumption. Investigate studies in the literature with recipes previously tested with
these two ingredients, as well as analyze the nutritional and culinary quality of these products,
in different percentages applied in previous studies. Thirteen articles were selected for this
review, on the use of biomass (BBV) and green banana flour (FBV) as an ingredient in different
products, which were obtained between April and October 2021. For the practical part, the
preparation of the BBV, using only pulp. Green bananas are rich in fiber, minerals, bioactive
groups (phenolic compounds) and especially resistant starch. It was possible to make recipes
with different percentages of BBV and FBV based on those found in the research, which could
be an alternative in partial replacement of wheat flour or fat. Such as the baked bread with 30%,
chocolate cake 15%, chicken burgers 10 and 20%, beef burgers with 10 and 20%, a chocolate
mousse 50%, these recipes were prepared with the addition of BBV, and the chicken burger
with 10% and the beef burgers with 15 and 20% FBB addition. It was concluded that it is
possible to make several preparations, both salty and sweet, with biomass and banana flour,
providing more possibilities for consumers to adhere to more conscious choices, improving

their eating habits and, consequently, adhering to a healthier diet.

Keywords: Banana; resistant starch; flour; biomass
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1 INTRODUCAO

A banana (Musa spp.) da familia botanica Musaceae, € originaria do extremo Oriente
e muito cultivada em paises de clima tropical e subtropical tornando-se um ingrediente
frequente na alimentacdo dos individuos em fungdo do seu alto valor nutritivo e de sua
qualidade sensorial (VALLE, 2013; CAMARGO, 2013; EMBRAPA, 2010).

Em 2018, o cultivo da banana no mundo finalizou com 115,7 milhdes de toneladas,
ficando a India (26,6%), a China (9,7%), a Indonésia (6,3%), o Brasil (5,8%) e o Equador
(5,6%) como os maiores produtores, (FAO, 2018). Conforme o (IBGE, 2021) a producéo de

banana no Brasil passou de 6,7 milhdes em 2018, para 6,9 milhdes de toneladas em 2021.

No Brasil, a banana é a segunda fruta mais relevante em proporc¢des de area colhida,
volume produzido e custo do cultivo, a regido de cultivo € de cerca de 500 mil hectares. Em
2018, essa area atingiu 449 mil hectares, sendo produzida a partir da faixa litoranea até os
planaltos interioranos com média de rendimento nacional de 15,03 t/ha, e os estados que mais
cultivaram a banana foram: Sao Paulo (1.061.410 t), Bahia (825.422 t), Minas Gerais (766.966
t), Santa Catarina (709.127 t), Pernambuco (429.338 t) e Para (423.383 t) (EMBRAPA, 2020).

A facilidade de reproducéo, cultivo e comercializacdo dessa fruta, traz importancia
econdmica e social, especialmente nas regides tropicais (COELHO JUNIOR, 2013). Além do
destaque no cultivo, o pais € um grande consumidor da fruta, pois a maior parte de toda a

producdo é utilizada internamente (FAO, 2017), contribuindo para uma alimentacédo saudavel.

Infelizmente em razéo de algumas dificuldades no manuseio durante a colheita, por
processos de deslocamento, fornecimento e estocagem ha uma perda de aproximadamente 60%
da producdo (CASSETTARI et al., 2017). Antes da maturacdo, a (BV) nao é utilizada por sua
dureza e adstringéncia, contudo, tem uma vida Gtil mais longa e é classificada como um produto
promissor também para ser industrializado (SARAWONG et al., 2014). Além disso, por ter em
sua composicdo fibras sollveis e insoliveis tém sido consideradas um alimento capaz de

fornecer beneficios também a salde humana.

A (BBV) é um derivado da banana que pode ser obtida de trés tipos: biomassa da
polpa; biomassa da farinha (utilizando a casca verde) e a biomassa integral usando a casca e a
polpa (RANIERI, 2014; DELANI, 2014; RIBEIRO et al., 2012).

Estudos comprovam também que a BBV é rica em flavonoides que agem na protecédo

da mucosa gastrica, e (AR), o qual auxilia na composi¢do da microbiota intestinal e favorece a
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melhora do fluxo intestinal, apresenta acdo prebidtica pela composicdo de fibra alimentar e
mantém a microbiota saudavel (LEONEL et al., 2009; TOPPING et al., 2011; OLIVEIRA et
al., 2015).

A (BBV) é produzida a partir da cocgéo da banana verde e ainda quente é liquidificada
formando uma massa viscosa e eléstica, que auxilia para 0 melhoramento de massas, pois o
amido fornece umidade, elasticidade, coesdo e adesdo as massas (ZANDONADI et al., 2012).
Enquanto a (FBV) é elaborada a partir das bananas lavadas e submersas em &gua clorada,
depois enxaguar e retirar a casca manualmente, cortar em rodelas e colocar em um recipiente
contendo &cido ascorbico e acido citrico, em seguida secar no forno e triturar no liquidificador
(ANDRADE et al., 2018), sendo utilizada facilmente tanto a BBV quanto a FBV na
panificacdo e outros produtos, como por exemplo: o pdo de forma elaborado com BBV isento
de gliten e pdes com diferentes porcentagens de BBV e FBV em substituicdo a farinha de trigo
(DINIZ, 2019; OLIVEIRA et al.,2015), o pao de queijo com adi¢do de FBV (SANTOS, 2021)
0 bolo de chocolate e torta de frango elaborado com adi¢do de BBV (DESTRO et al., 2020), o
biscoito tipo cookie preparado com adi¢do de FBV em substituicdo da farinha de trigo, isento
de glaten, e biscoito com adi¢do de BBV (CANDEO, 2019; SILVA et al., 2017). Laticinios,
como o requeijdo cremoso preparado com adicdo de BBV em substituicdo a gordura e
microrganismos probidticos (PIVETTA et al.,2020). Também ha hambdrgueres de frango com
adicao de BBV e nuggets de carne elaborados com FBV (SANTOS et al., 2021; LUPKI, 2018).
Mortadela tipo Bologna e mortadela de frango produzida com BBV com reducédo de gordura
(DINON et al., 2014; AURIEMA et al., 2021), e sobremesas, como sorvete de maracuja com
adicdo de BBV em substituicdo da gordura (ARAGAO et al., 2018), mousse de amora com
adicdo de BBV (OLIVEIRA et al., 2019), e sem alteracdo do seu sabor. Assim, parece que a
aplicacdo da BBV ou FBV em produtos, além de ndo afetar as alteraces sensoriais de sabor ou
aroma, faz-se promissora na alimentacdo em razdo dos beneficios a microbiota intestinal,

contribuindo também para reducdo do estresse oxidativo (SCARMINIO et al., 2012)

1.1 JUSTIFICATIVA

A BBV e a FBV sdo ingredientes de facil aplicabilidade na culinaria, aumentando o
valor nutricional das preparac6es, agregando beneficios a saude dos consumidores por ser um
componente rico em amido resistente, auxiliando na prevencdo e no tratamento de doencas.

Dessa forma, como algumas pesquisas tém indicado que a BBV e FBV possui qualidade
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nutricional e tecnoldgica, além de custo acessivel, este estudo se propde a avaliar a qualidade

de produtos elaborados a partir de farinha e biomassa de banana verde.

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade nutricional e culinéria de produtos elaborados a partir de biomassa
e farinha de banana verde.

2.2  OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Investigar na literatura nacional e internacional estudos com receitas previamente

preparadas com biomassa e farinha de banana verde;

b) Analisar a qualidade nutricional e sensorial de produtos elaborados com biomassa

e farinha de banana verde em estudos pregressos da literatura;

c) Elaborar e avaliar a qualidade culinaria de preparacfes utilizando diferentes

porcentagens de biomassa e farinha banana verde.

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 CULTIVO E FORMAS DE UTILIZACAO DA BANANA

A banana € utilizada em todas as partes do mundo, seu cultivo abrange a maioria dos
paises tropicais, e sua cultura é conhecida globalmente como a quarta cultura de alimentos mais
relevante, perdendo somente para o arroz, 0 milho e o trigo (RODELA, 2015). Segundo o IBGE
(2021), tendo uma producdo de 6,9 milhdes de toneladas ao ano, o Brasil esta entre 0s cinco

maiores cultivadores de bananas do mundo (Musa spp.).

No Brasil, é cultivada de norte a sul ao longo de todo ano, confirmando a sua

representacdo econdmica e contemplando todas as classes sociais. Em 2015 o cultivo da banana
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ocupou o0 segundo lugar em volume de 6,8 milhdes de toneladas, ficando atrés apenas da laranja
com 16,7 milhdes de toneladas ((BORGES et al., 2004; SEAB-DERAL, 2017).

A maturacdo da banana é definida por numerosas rea¢cdes quimicas que modificam a
composicdo da fruta e provocam alteracbes na permeabilidade dos tecidos (CHITARRA,
CHITARRA, 1994), o que favorece o desperdicio dessa fruta em algumas regides do Brasil,
(BORGES, 2003).

A banana é fonte de minerais e um relevante ingrediente da alimentacdo na esfera
global. O sabor que essa fruta tem € um dos seus mais consideraveis atrativos. Quando verde é
marcada por uma intensa adstringéncia devido a presenca de determinados grupos fendlicos
soldveis, em especial os taninos (ADAO, 2005; GLORIA, 2005).

Sendo relevante o seu consumo na alimentacgéo dos individuos, por ter valor energético
e, especialmente, por conter minerais e vitaminas. Em virtude das suas qualidades aromaticas,
as bananas dispem de importante atencdo dos cientistas, com mais de 350 compostos
identificados (LAMOUNIER et al., 2014).

Tudo se aproveita dessa fruta, com os cachos das bananas, se faz fibra para producéo
de sacos para cereais, enquanto os residuos também sdo aproveitados para fazer racdo animal
(SCHRAMMEL et al., 2014).

A transformacéo da BV em derivados confirmaria uma forma de aplicacdo do produto
reduzindo assim seu desperdicio, seja na forma verde, logo apds a coc¢do ou madura, sendo
considerada uma interessante fonte de amido para a elaboracéo de cremes, flocos, purés, além
de seu uso em néctar, geleia, bananada, rapadura, balas, vinagres, vinhos, banana-passa, licores,
batidas, bolos, tortas, sorvetes, banana ao rum, palmito em salmoura, torta da casca de banana,
torta de engago e torta de “coracdo” (MENDEZ et al., 2013; SCHRAMMEL et al., 2014).

Outra maneira que se pode minimizar o desperdicio dessa fruta seria por meio de uma
maior aplicacdo da BV na industria de alimentos (ZANDONADI, 2009). Além da
disponibilizacdo de outros produtos a partir da banana, como por exemplo: (FBV), (BBV) e

madura.

3.2 BIOMASSA DE BANANA VERDE

Pesquisas comprovam que a BV pode auxiliar no equilibrio do indice glicémico, do

colesterol, promovendo saciedade e melhoria do fluxo intestinal, assim como prevenindo a
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incidéncia de cancer de intestino (COSTA et al., 2017; ANYASI et al., 2013; ZANDONADI et
al., 2012; BASSO et al., 2011; BODINHAM et al., 2010; DUTRA-DE-OLIVEIRA; 2008),
porém as pessoas em geral ndo tém o habito de consumir a BV in natura, (SARAWONG et al.,
2014). O consumo de produtos preparados com BBV oferece beneficios nutricionais e
fisiologicos aos consumidores por ser rica em fibras, AR, conter vitaminas, minerais e
compostos fendlicos (ZANDONADI et al, 2012; OLIVEIRA et al.,2015, CHAVEZ-
SALAZAR et al.,, 2017; LII, C. Y. etal., 1982). Para a formulacdo de biomassa feita da polpa
é preciso que as BV com casca sejam lavadas com uso de esponja em agua corrente, apos esse
procedimento coloca-las em uma panela de pressédo e colocar agua até cobrir as bananas, depois
cozinhar por 20 minutos, apds a cocgdo retirar a casca e processar ainda quente até que se
obtenha uma massa homogénea (DINON et al.,, 2014). A BV apds a cocgdo se torna
multifuncional, e pode ser usada na forma de farinha e de polpa processada. Esses produtos
podem ser empregados na culinaria, pois agem como um agente espessante para elaboracdo de
doces e salgados, ndo altera o sabor e aprimora o valor nutricional dos produtos (RANIERE,
2014; DELANI, 2014). Podendo assim ser usada sob a forma de FBV e BBV em produtos
panificaveis em substituicdo parcial ou total a farinha de trigo (LOBO, 2003; SILVA,2003;
POIANI et al., 2009; OVANDO-MARTINEZ, 2009; DINIZ, 2019), pré mistura de bolo
(BORGES et al., 2010), biscoitos (FASOLIN et al.,2007), em suco elaborado com polpa de
banana verde (TAIPINA et al., 2004; SILVA, ARAUJO, 2009), paes, massas, maioneses, patés,
cremes e outros produtos (RANIERI, 2014).

3.3 AMIDO RESISTENTE

O AR € o produto da degradacdo do amido conhecido por ser resistente a
digestdo da a-amilase e da glucoamilase (ENGLYST, 1986; CUMMINGS,1986). Segundo
Englyst et al. (1982) o AR tornou-se conhecido no inicio da década de 80, por meio de estudos
cientificos com polissacarideos ndo amilaceos. Os pesquisadores analisaram que depois da
hidrolise enzimatica, uma parcela do amido permanecia integro. O AR identificado na FBV e
na BBV, possui propriedade similar a das fibras alimentares sendo fermentado no intestino
grosso, ocasionando gases e acidos de cadeia curta, aumentando o bolo fecal. E a parte resistente
a hidrolise pela enzima a-amilase pancreética, e com isso ndo ocorre a digestdo no intestino
delgado, indo para o célon. Dessa forma, pode atuar como substrato para a microbiota intestinal

sendo capaz de auxiliar como substancia para o desenvolvimento de micro-organismos
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probiodticos (WALTER, 2005; SANTOS et al., 2010; MORAES et al., 2015). Os &cidos graxos
de cadeia curta produzidos pela metabolizagdo em sua maior parte atuam prevenindo doencas
inflamatorias no intestino delgado, contribuindo na preservacdo do epitélio intestinal. O AR
pode também auxiliar na eliminacdo de nitrogénio pelo bolo fecal, minimizando a incidéncia
de céncer de cdlon (THAMER, 2006).

De acordo com a Resolugdo RDC n° 40, de 21 de margo de 2001 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), fibra é qualquer material comestivel que ndo seja
hidrolisado pelas enzimas enddgenas no trato digestivo. Portanto, o0 AR esta integrado no grupo
das fibras alimentares, dessa forma é avaliado como um componente com caracteristica
funcional. Também (BASSO et al., 2011; BRAGA, 2011) comprovaram que a fibra e 0 AR
contribuem da mesma forma para a reducéo do indice glicémico (IG) do alimento, realizando
uma excelente resposta glicémica e tendo como resultado, menor resposta insulinica, auxiliando

especialmente no tratamento de diabetes mellitus tipo 2 (DM2).

4 MATERIAL E METODOS

41 PRODUTOS ELABORADOS COM BBV E FBV EM ESTUDOS PREGRESSOS DA
LITERATURA

Foi realizada uma revisdo narrativa, alem de uma parte experimental. A sele¢do dos
trabalhos foi realizada por dois investigadores que seguiram um conjunto inicial de estudos
construidos através da execucdo de pesquisas em varias bases de dados: Scopus, Capes Portal,
Science Direct, Web of Science, Springer Link, Technology Research Database, Cochrane,
PubMed, Lilacs (Literatura Latino-Americana e das Caraibas em Ciéncias da Saude), realizado
nos meses de abril a outubro de 2021.

A identificacdo dos estudos foi realizada e os artigos foram selecionados utilizando os
seguintes descritores: ‘banana pasta’, ‘banana verde’, ‘biomassa’, ‘banana puré’ ‘farinha de
banana’, ‘alimento funcional’, isoladamente ou em combinagdes, na lingua portuguesa,

espanhola e inglesa.

Os artigos foram lidos na sua totalidade, a fim de confirmar se contemplavam o tema
do estudo. Os dados avaliados incluiram autores, ano de publicacdo, objetivos, métodos e

resultados. Os critérios de inclusdo foram: (1) ser compativel com o assunto principal; (2) estar



16

disponivel para leitura. Os critérios de exclusdo foram: (1) ser incompativel com o tema
principal; (2) estar indisponivel para leitura: (3) ndo abordar o tema de interesse; (4) ser trabalho
com animais. Foram encontrados para esta revisdo um total de 13 artigos, dissertagcdes ou teses
sobre o0 uso de biomassa de banana verde e de farinha de banana verde como ingrediente em
diferentes tipos de produtos, os quais foram obtidos publicados no periodo de 2014 a 2021.

4.2  QUALIDADE CULINARIA DE PREPARACOES UTILIZANDO DIFERENTES
PORCENTAGENS BBV E FBV

Na parte experimental, a banana utilizada para a elaborac¢do da BBV foi do tipo prata
(comum), em estagio de maturacdo 1 (fig. 1.a) adquirida em supermercado de Porto Alegre. Na
preparacdo da BBV foi utilizado somente a polpa (fig. 1. c), a casca foi descartada (fig. 1. b).
Para a preparacdo da biomassa, as bananas com casca foram higienizadas com sab&o neutro em
agua corrente, depois colocadas em uma panela de pressdo e recobertas com agua. Apos a
coccao de 20 minutos, ainda quente foram descascadas e liquidificadas até formar uma massa
homogénea (DINON et al., 2014).

Fig1 b Fig1 c

Fig.1, a,b,c - Bananas com casca; Polpa com casca; Polpa utilizada para a preparacéo da BBV.

Todos os ingredientes foram pesados em balanga da marca Eletronic Kitchen Scale; Modelo SF
— 400; capacidade de 5000 gx 1 g/1770zX0.1 oz.

As receitas elaboradas reproduzindo pdo com adi¢do de 30% BBV, bolo de chocolate
com 15% BBV, hambdrgueres de frango com 10 e 20% BBV, carne bovina com adicéo de 10
e 20% BBV, mousse de chocolate com 50% de BBV e hamburguer de frango com 10% FBV,

hamburgueres de carne bovina com 10 e 20% de FBV, estdo embasadas nos estudos



17

encontrados na literatura (OLIVEIRA et al., 2015; OLIVEIRA et al., 2019; DESTRO et al.,
2020; SANTOS et al., 2021).

A composicéo nutricional dos ingredientes usados nas receitas como, farinha de trigo,
6leo, acucar mascavo, castanha-do-brasil, frango, carne bovina, creme de leite e leite
condensado foram adquiridos na tabela Taco (2011). Os produtos como, a canela, o cacau, 0
fermento bioldgico, agucar demerara, a farinha de banana verde e a gelatina obtidas conforme
o fabricante, ja a BBV teve sua composicao nutricional conforme indicado por Leon (2010).

A andlise sensorial foi realizada na forma de degustacdes domésticas, sendo 0s
atributos avaliados: aparéncia, odor, cor, textura, sabor, aceitagdo global.

Para avaliagcdo, foram servidos uma por¢éo de cada amostra. Todas as amostras foram
apresentadas simultaneamente, expostas sobre as mesas e 0s provadores orientados a provar
uma de cada vez da esquerda para direita. Antes do inicio da analise, os provadores, receberam
uma ficha de avaliagdo com a relagéo dos atributos, na escala heddnica verbal de cinco pontos:
"otimo™ (1), "bom™ (2), "regular" (3), "ruim" (4), "péssimo"” (5), seguindo a metodologia
descrita por Silva et al. (2020).

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 PRODUTOS ELABORADOS COM BBV E FBV EM ESTUDOS PREGRESSOS DA
LITERATURA

Os estudos analisados na pesquisa (Quadrol) indicam que tanto a BBV como a FBV
tém como resultado final um produto de excelente qualidade nutricional. Os estudos avaliados
parecem indicar que a comercializacdo de alimentos vem se transformando no que se refere aos
habitos de consumo, em razdo das pessoas pesquisarem e preferirem uma alimentacédo benéfica
(HAUTRIVE et al., 2019). Natabela 1 foi avaliado que nas preparac6es o uso da BBV foi mais
utilizado do que a FBV, talvez pelo fato do custo ser mais acessivel e a producdo da BBV ser

mais pratica do que a producédo de FBV.

A BV quando usada na culinaria na forma de biomassa ou farinha pode proporcionar
uma dieta enriquecida em fibras, AR que atua semelhante as fibras, além de minerais e
compostos bioativos proporcionando beneficios a saide do individuo. As pesquisas ainda sao
limitadas em produtos elaborados com FBV e BBV, sendo essencial mais analises, para

oferecer incentivos, tanto para a inddstria de alimentos como para 0s consumidores.
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Quadro 1 — Produtos previamente elaborados com farinha e biomassa de banana verde.

Autor/ Objetivos Aplicacédo | Produtos Resultados
ano elaborados
Dinon et | Elaborar mortadela tipo BBV Mortadela tipo | As preparagBes cumpriram o0s
al. Bologna com adigéo de BBV Bologna 10% de | procedimentos
(2014) em substitui¢do da gordura. BBV e avaliar sua | microbioldgicos e fisico-
aceitabilidade. quimicos da legislacdo
brasileira. A aplicacdo de
BBV mostrou-se possivel na
elaboracdo de mortadela tipo
Bologna com uma taxa
reduzida de lipidios.
Oliveira | Analisar diferentes niveis de BBV e Paes Os paes elaborados com 10%
et al. | substituicdo de FBV e BBV FBV Diferentes de FBV e 20% de BBV
(2015) em preparacfes de pées e porcentagens de | demonstraram excelente
analisar suas qualidades FBV e BBV (10%, | caracteristica sensorial e bom
fisicas e sensoriais. 20% e 30%) em | valor nutricional, sendo
substituicdo a | aceitavel para a sua
farinha de trigo. fabricagdo.
Silva et | Produzir  biscoitos com BBV Biscoitos Os biscoitos tiveram
al. adicdo de BBV e avaliar a 16,32% de BBV e | aceitagdo  satisfatoria em
(2017) sua aceitacao sensorial avaliar a sua | todos 0S parametros
aceitacdo sensorial. | estudados. A BBV pode ser
utilizada como ingrediente
funcional e aumentar o valor
nutricional deste produto.
Lupki Analisar as  qualidades FBV Nuggets carneos | A amostra preferida foi com
(2018) fisico-quimicas, com 75% de  adicdo de FBV.
aceitabilidade sensorial e adicho de 25%, | Entdo indica-se a elaboracdo
intencdo de compra dos 50%, 75% e 100% | desse produto, pois mostrou
nuggets carneos com adicdo de FBV. boas qualidades  fisico-
FBV em substituicdo parcial guimicas, aumento do teor de
ou total de gordura. AR ndo alterando as
caracteristicas sensoriais
durante o armazenamento.
Aragdo Avaliar as propriedades BBV Sorvetes sabor | A BBV pode ser uma opg¢ao
et al. | fisicas e fisico-quimicas de maracuja com BBV | em substituicdo de gordura
(2018) elaboracbes de  sorvete vegetal em sorvetes e
aplicando a BBV como apresentar boas
substituto  de  gordura caracteristicas tecnologicas.
vegetal.
Oliveira | Analisar as caracteristicas BBV Mousse de amora | A elaboracdo de mousse com
et al. | nutricionais, sensoriais e com BBV BBV, teve boa aceitacio
(2019) aceitabilidade de mousse de ' ‘

amora com BBV.

podendo ser aplicada nesse
produto e auxiliando como

componente funcional.
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Diniz Analisar qualidade fisico- BBV Péo de forma O péo com BBV isento de
(2019) quimicos de pdo de forma 5009 BBV isento de | gliten com teor de umidade
elaborado com BBV isento gliten e pdo com | 69,8, cinzas 3,59 e proteinas
de glaten, e comparar com 300g farinha de | 53, teve seus pardmetros
pdo de forma com farinha de trigo. fisico-quimicos satisfatorios,
trigo. e pode ser uma alternativa em
substituicéo do gluten.
Candeo | Avaliar as qualidades e FBV Produzir farinha de | A FBV pode ser substituida
(2019) aspectos fisico-quimicos da banana verde e | pela farinha de trigo para
producdo de FBV e elaborar  biscoitos | aplicacdo de produtos
elaboragdo de biscoitos tipo tipo cookie isento de | alimenticios tornando-se um
cookie. glaten. alimento funcional e pode ser
indicado o consumo a
individuos que  tenham
intolerancia ao gluten.
Pivetta et | Analisar as  qualidades BBV Requeijdo cremoso | Os resultados indicam que a
al. fisico-quimica, Adicéo de | adicio de BBV e micro-
(2020) microbioldgica,  funcional microrganismos organismos probidticos
sensorial de preparacdo de probiéticos e 10% | encapsulados podem ser uma
requeijdio  cremoso  com de BBV em | alternativa na preparacdo de
adicdo de lactobacillus substituicdo da | requeijdo Cremoso,
acidophilus encapsulado gordura. aumentando 0 valor
como fonte probidtica, e nutricional a preparago.
BBV em substituicao parcial
da gordura.
Destro et | Investigar o potencial de uso BBV Bolo de chocolate Os degustadores
al. da BBV no preparo de bolos Adicdo de 30% de | apresentaram boa intencdo de
(2020) e tortas salgadas. BBV e torta de | compra, 0S produtos
frango com adicdo | desenvolvidos possuem
de 50% de BBV. grande potencial para serem
comercializados com boa
aceitacdo no mercado.
Santos et | Avaliar hamburguer de BBV Hamburguer de | A adicdo de 10% de BBV em
al. frango com adigéo de BBV e frango hamburgueres mostrou ser
(2021) analisar suas caracteristicas Adicdo de 10% de | uma boa alternativa para
fisicas, fisico-quimicas, BBV. enriquecer e melhorar suas
sensoriais e tecnoldgicas. qualidades de textura,
servindo como referéncia para
0 desenvolvimento de outros
novos produtos.
Santos Avaliar as qualidades fisico- FBV Pao de queijo Os pdes de queijo, com
(2021) quimicas e o teor de AR em Adicdo de 15% e | adicdo de FBV apresentaram
pées de queijo com adicdo de 20% de FBV e | alto teor de AR quando
FBV e batata doce, no batata doce. comparado a0  produto
armazenamento. tradicional, sendo  uma
alternativa saudavel para o
consumidor
Auriema | Analisar as  qualidades BBV Mortadela de frango | Os resultados revelaram que
et al. | fisico-quimicas, bioldgicas e Adicdo de BBV, | BBV tem capacidade para ser
(2021) funcionais de adi¢do de BBV 25%, 50%, 75%, e | utilizado como um
em substituicdo da gordura 100%. constituinte habitual, fonte de
em mortadela de frango. fibra dietética, amido

resistente, minerais e acido
ascorbico.
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5.1.1 Produtos de panificagdo

Diniz (2019) analisou a qualidade fisico-quimica da aplicacdo de (BBV) na producéo
de péo de forma isento de gluten, que teve o seu teor de umidade 69,8% e cinzas 3,59%, sendo
considerado superior quando comparado com pdo de forma preparado com farinha de trigo. Ja
0 péo produzido com farinha de trigo teve o teor de proteinas de 12,44% e considerado superior
ao pdo sem gliten com teor de proteina de 5,3%. No estudo de Santos (2014), o qual elaborou
um pdo isento de gliten preparado com BBV, a umidade foi de 55,7%, cinzas foi 1,1% e 7,6%
para a proteina, esses resultados se diferenciam dos valores encontrados por Diniz (2019). Avila
(2012) avaliou os atributos sensoriais de paes e observou que a substituicdo do gliten da farinha
de trigo por outro ingrediente pode acarretar problemas em demonstrar a mesma textura dos
pées produzidos com farinha de trigo. As duas proteinas responsaveis por formar o gliten séo
gliadinas e as gluteninas, o gluten se forma a partir da mistura da farinha com a &gua e os demais
ingredientes, seguido da acdo de um processo mecanico que tem como funcéo aperfeicoar a
absorcdo da agua, adesdo, viscosidade e elasticidade na massa. As ligacdes dessas fracdes
proteicas (gliadinas e gluteninas), sdo encarregadas da aparéncia da massa, sendo qualificadas
como uma rede de gldten, conservando o gas (principalmente Co.) e expandindo sem romper
com facilidade. Essas caracteristicas atuam de modo direto na finalizacdo dos produtos de
panificacdo, dando aos paes maior desenvolvimento e maciez (QUARESMA, 2016). No estudo
de Diniz (2019), os pées foram avaliados visualmente e notou-se que no pao com adicdo de
BBV, a aparéncia ficou mais tenra, devido a BBV ser uma polpa, e a aparéncia do pdo com
farinha de trigo ser mais firme, isso pode ser verificado em relacdo a umidade, ficando a
umidade do péo elaborado com BBV maior que a umidade do pdo com farinha de trigo. O
aspecto do pédo preparado com farinha de trigo apresentou coloragéo clara, e o pdo com BBV
sua coloracdo ficou marrom escuro. O estudo do pdo de forma com BBV isenta de gluten
apresentou suas caracteristicas fisico-quimicas suficientes quando comparado ao pao tipo forma

elaborado com farinha de trigo, tornando-se um alimento funcional.

Oliveira et al. (2015) prepararam pdes com diferentes percentuais de (FBV) e (BBV)
(10%, 20% e 30%), substituindo uma parte da farinha de trigo e foi observada a caracteristica
do pdo de acordo com a altura, volume, rendimento, tempo de fermentacéo, o percentual de
umidade, cor da crosta/miolo e reologia do produto final. N&o houve alteracéo estatisticamente
significativa entre o rendimento e o teor de umidade das elaboragdes. Os pées produzidos com
FBV e BBV tiveram a coloragdo mais escura, em relagéo ao produto padrdo, e a luminosidade

(L*) reduziu com o aumento do nivel de substituicdo BBV. Os pdes com 10% de FBV e até
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20% de BBV ndo diferiram estatisticamente do padrdo em relacdo a dureza. Estes resultados
indicam a possibilidade da aplicacdo dessas matérias-primas (FBV e BBV) em pées, o que, em
funcdo das qualidades ja apresentadas em estudos, poderd aumentar o valor nutricional desse

tradicional alimento.

Silva et al. (2017) elaboraram biscoitos com adi¢do de (BBV) e avaliaram a aceitagdo
sensorial e intencdo de compra. Os biscoitos apresentaram aceitacdo satisfatoria em relagdo a
cor, sabor e crocancia por parte dos provadores, a cor e 0 sabor tiveram uma nota maior em
relacdo a crocancia que foi observado pelos provadores que os biscoitos estavam amolecidos,
mas afirmaram que certamente comprariam esse produto. A BBV também pode ser utilizada
como ingrediente com caracteristica funcional na preparacdo desse produto, aumentando o

valor nutricional.

Candeo (2019) elaborou (FBV) e biscoitos sem glaten tipo cookie, analisou a
qualidade e os aspectos fisico-quimicos tanto da FBV quanto dos cookies. A producdo da FBV
ndo apresentou aroma e nem odor especifico da banana, e quando analisada a sua aparéncia
mostrou uma coloracao clara, devido a desnaturacao da enzima na etapa da coc¢édo, impedindo
assim o escurecimento. As avaliagcdes fisico-quimicas, da umidade, cinzas e proteinas foram
satisfatorias e os biscoitos elaborados com FBV obtiveram os valores de umidade e cinzas que
ficaram superiores quando comparados com os biscoitos de farinha de trigo, esses resultados
estdo de acordo com a legislacdo. Ja o teor de proteina ficou menor, e isso acontece, porque a
farinha de trigo contém as proteinas gliadina e gluteninas do glaten. Os resultados foram ainda
considerados adequados quando comparados com a preparacdo padrdo. A FBV pode ser
substituida pela farinha de trigo para aplicacdo de produtos alimenticios tornando-se um
alimento funcional e pode ser indicado o consumo a individuos que tenham intolerancia ao

glaten.

Destro et al. (2020) investigaram o uso da BBV na preparacdo de bolo de chocolate e
torta salgada. A biomassa substituiu parte da farinha de trigo utilizada nas receitas na propor¢édo
de 30% e 50% para o bolo e a torta, respectivamente. A BBV, com e sem casca, foi analisada
guanto a composicdo centesimal. Foram realizados testes de classificacdo de preferéncia para
o0s bolos e tortas salgadas. A formulacédo de bolo de chocolate contendo biomassa com casca foi
a mais preferida (60%), e a formulacdo tradicional foi a menos preferida (54%). No que se
refere as tortas salgadas, entre as amostras preferidas, as que contém biomassa da polpa da
banana verde vém em primeiro lugar (44%) e, entre as menos favoritas, prevalece a receita

tradicional (54%). Em uma anélise de intencdo de compra, todos 0s preparados apresentaram
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uma boa intencdo de compra. Os produtos desenvolvidos possuem grande potencial para serem

comercializados com boa aceitagcdo no mercado.

Santos (2021) em um estudo analisou as qualidades fisico-quimicas e os teores de AR
das diferentes preparacdes de pao de queijo com 15% e 20% (FBV), com adi¢éo de batata doce.
A andlise ocorreu antes e 30 dias ap6s congelamento, os paes de queijo com adicao de batata
doce 15% e 20% de FBV apresentaram maiores valores de lipidios, cinzas, (AR) e espessura
da crosta. As elaboragfes com FBV demonstraram alto teor de AR quando comparado ao

produto tradicional, sendo assim uma alternativa saudavel ao consumidor.

5.1.2 Produtos de carneos

Santos et al. (2021) realizaram um estudo com hamburguer de frango por meio de
adicdo de (BBV) e avaliaram as propriedades fisico-quimicas, sensoriais e tecnologicas. A
producdo de hamburgueres com 10% de BBV mostrou ser uma alternativa para enriquecer e
manter seus parametros fisico-quimicas, além de suas propriedades tecnoldgicas. A melhora na
textura pode ser analisada como os principais beneficios, fazendo melhores parametros, como
firmeza, goma e mastigabilidade. A biomassa mostrou ser uma boa alternativa para enriquecer
hambdrgueres e melhorar suas propriedades de textura, servindo como referéncia para o

desenvolvimento de outros novos produtos.

Lupki (2018) desenvolveu nuggets elaborados com carne bovina, com adicédo de 25%,
50%, 75% e 100% de (FBV) em substituicdo total ou parcial da gordura das preparacdes, e
analisou a composicdo fisico-quimicas dos produtos elaborados com FBV no periodo de 60
dias de armazenamento. Também foi avaliado a aceitabilidade sensorial, e a intencdo de compra
das preparac6es desenvolvidas. As preparacdes foram bem aceitas pelos provadores, sendo a
preferida a amostra com 75% de FBV, que teve aumento no teor de (AR). Entdo indica-se a
elaboracdo de reestruturado de carne com adicdo de 75% de FBV, pois a mesma mostrou
melhores qualidades fisico-quimicas, aumento do teor de AR, ndo alterando as qualidades
sensoriais esperadas nas preparacdes, e o ideal de armazenamento desse produto é de 60 dias,
pois nesse periodo as amostras revelaram modificagdes irrelevantes.

Dinon et al. (2014) em um estudo elaborou mortadela tipo Bologna com adi¢ao de 10%
BBV em substituicdo da gordura. As preparacdes apresentaram diminuigéo de 45,7% até 49,8%

no teor de lipidios quando comparado com as marcas comerciais de mortadela tipo Bologna
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(produto de referéncia). Os produtos atenderam aos padres microbioldgicos e fisico-quimicos
da legislacéo brasileira. A legislacdo brasileira requer reducdo minima de 25% de lipidios em
relagcdo ao produto referéncia a fim de que o produto seja classificado com teor reduzido de
gordura. A aplicacdo de BBV mostrou-se possivel na elaboracdo de mortadela tipo Bologna

com uma taxa reduzida de lipidios.

Auriema et al. (2021) em seu estudo teve como objetivo analisar as qualidades fisico-
quimicas, bioldgicas e funcionais com adicdo de 25%, 50%, 75%,100% de BBV em
substituicdo da gordura em mortadela de frango. Sendo o controle sem reducdo de gordura. A
troca da pele de frango por BBV na mortadela de frango ndo interferiu nas caracteristicas
microbioldgicas no tempo de 90 dias de armazenamento, encontrando-se em concordancia com
a data de vencimento do mercado comercial da mortadela identificada no mercado brasileiro,
no qual é de 60 a 90 dias.

5.1.3 Produtos lacteos

Pivetta et al. (2020) obteve em seu estudo resultados fisico-quimicas, microbioldgicas,
funcionais, e sensorial das preparaces de requeijao cremoso com adicdo de Lactobacillus
acidophilus encapsulado como fonte probiotica, e 10% BBV em substituicao parcial da gordura.
As preparagdes foram avaliadas por 45 dias de armazenamento, a adicdo de BBV teve como
efeito a diminuicdo de gordura e de proteina, e um aumento dos indices de umidade. Os estudos
mostram que a adicdo de BBV e microrganismos probioticos encapsulados podem ser uma
alternativa na elaboracdo de requeijdo cremoso para laticinios, aumentando valor nutricional a
preparacao.

Aragao et al. (2018) analisaram a qualidade fisico-quimica de sorvetes sabor maracuja
com adicdo de BBV em substituicdo da gordura vegetal hidrogenada, e da sacarose por
sucralose. A elaboracdo que foi adicionado BBV e sucralose, apresentou maior umidade,
diminuicdo no percentual de gordura, o pH ficou maior que a elaboracdo com adi¢do de BBV
e a sacarose. O derretimento apresentou maior tempo de conservacdo, mas analisou-se pouca
aderéncia e a estabilidade de sua desagregacdo, quanto a cor os sorvetes com adicdo de BBV
tiveram a coloracdo mais escura quando comparado ao controle com gordura e agtcar. A BBV
pode ser uma opgdo como substituto de gordura em sorvetes, auxiliando como componente
nutricional e apresentando boas caracteristicas tecnoldgicas.

Oliveira et al. (2019) elaboraram uma mousse de amora com adi¢do de BBV e avaliaram
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a qualidade nutricional, além da aceitabilidade do produto e o custo da preparagdo. A elaboragéo
teve boa aceitacdo por parte dos provadores em relagcdo a cor, sabor, textura e o desejo de
compra, 80,71% dos consumidores declararam nunca ter consumido BBV, apenas 19,29% ja
tinham consumido. As caracteristicas nutricionais também foram satisfatdrias, o produto
apresentou baixo valor calérico e o custo do produto acessivel. Portanto, a avaliacdo dos
resultados da mousse de amora com BBV mostrou ter boa aceitagédo por parte dos participantes,

e sua aplicacdo pode ser indicada para elaborar um novo produto com elementos funcionais.

5.2  QUALIDADE CULINARIA DE PREPARACOES UTILIZANDO DIFERENTES
PORCENTAGENS BBV E FBV

Na parte pratica foi possivel reproduzir formulagées com diferentes porcentagens de
BBV e FBV baseadas nos estudos prévios encontrados, podendo ser uma alternativa em
substituicdo parcial da farinha de trigo ou da gordura, como por exemplo, o pao sovado com
BBV, os hamburgueres de frango com 10 e 20% de BBV, os hambdrgueres de carne bovina
com 10 e 20% de BBV, o hamburguer de frango com 10% de FBV, hambdrgueres de carne
bovina com 15 e 20% de FBV, 0 mousse de chocolate com adi¢do de 50% de BBV e o bolo de
chocolate com 15% de BBV. As preparacdes abaixo foram realizadas na parte experimental e
tiveram seus rendimentos e custo abaixo registrados. A composic¢do nutricional de macro e
micronutrientes e o detalhamento das preparacgdes estdo apresentadas na forma de ficha técnica
nos Apéndices no final do trabalho.

A ficha técnica é um instrumento que auxilia no detalhamento do processo de elaboracao
de produtos, contendo as quantidades, os ingredientes e as técnicas de preparo de forma
detalhada, no qual se faz ainda levantamento dos custos e o calculo do valor nutricional da
elaboracdo. A ficha técnica garante a qualidade do produto e permite ser desenvolvida por

pessoas diferentes sem alterar o seu padrdo (LEON, 2010).
a) Pao caseiro sovado com 30% de BBV- (Apéndice-Ficha técnica 1)
e Em substituicdo parcial da farinha de trigo.
e O péo obteve rendimento de 740 g com 10 por¢des de 74g cada (medida caseira

1 unidade média),

e custo da preparacdo R$5,50.
b) Bolo de chocolate com 15% de BBV — (Apéndice-Ficha técnica 2)
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e Em substituicdo parcial da farinha de trigo.
e O bolo de chocolate obteve rendimento de 850g com 10 por¢des de 85¢g cada
(medida caseira 1 fatia média).
e custo da preparacdo, R$7,60.
¢) Hamburguer de frango com 10 e 20% de BBV — (Apéndice-Ficha técnica 3)

e Em substituicdo parcial da gordura.

e 10g de BBV em 90g de frango e 20g em 80g de frango, completando 100g.

e O bife controle de 100g depois de grelhado pesou 76g, o bife com adicdo de
10g BBV pesou 71g e com adi¢do de 20g de BBV pesou 79g.

e Os bifes de hamburgueres com 10 e 20% de BBV néo apresentaram diferenca
na cor, no aroma e nem no sabor quando comparado com o bife controle, mas
a textura do bife com 20% de BBV ficou mais tenro e suculento e apresentou
0 maior tamanho depois de grelhado, 79 g.

e O custo da preparacao foi de R $4,98.
d) Hamburguer de frango com 10% de FBV - (Apéndice-Ficha técnica 4).

e Em substituicdo da gordura.

e 10g de FBV em 90g de frango completando 100g de hamburguer, depois de
grelhado, ndo apresentou diferenca no sabor, na textura e nem no aroma,
quando comparado com o bife de hamburguer controle, no entanto a cor ficou
marrom em comparagdo com controle que ficou com a cor clara.

e O tamanho do hamburguer controle foi de 76 g e o bife com adicdo de 10% de
FBV 93 g.

e O custo da preparacao foi de R$ 4,58.

e) Hamburguer de carne com 10% e 20% BBV- (Apéndice-Ficha técnica 5).

e Em substituicdo da gordura.

e 10g de BBV em 90g de carne e 20g em 80g de carne, completando 100g de
hambdrguer.

e O hamburguer controle de 100g depois de grelhado pesou 85 g, o bife com
adicdo de 10% de BBV pesou 73 g e com adicao de 20% de BBV pesou 82 ¢
e ndo tiveram diferenga na cor, no aroma e nem no sabor, mas, a textura dos
hamburgueres tanto com adicdo de 10% ou 20% de BBV, ficam tenros e

suculentos quando comparado ao hambdrguer controle.
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e Custo da preparacdo R$13,65.
f) Hamburguer de carne com 15% e 20% FBV- (Apéndice-Ficha técnica 5).

e Em substituicdo da gordura.

e 159 de FBV em 85g de carne e 20g em 80g de carne, completando 100g de
hambdrguer.

e O hambdrguer controle de 100g depois de grelhado pesou 85¢g, o bife com
adicdo de 15% de FBV pesou 90g e com adi¢éo de 20% de FBV pesou 92g.

e Os bifes de hamburgueres com 15% e 20% farinha de biomassa de banana
verde ndo tiveram diferenca no sabor, nem no aroma, quando comparado com
o bife controle, mas a consisténcia ficou bem firme, dificultando na
mastigacéo, e a coloracao ficou muito escura, como se estivesse queimada, sua
aparéncia nao ficou boa.

e O custo da preparagéo foi de 12,38.
g) Mousse de chocolate com 50% de BBV- (Apéndice-Ficha técnica 6/7controle).

e Em substituicao parcial do creme de leite.
e O mousse de chocolate com BBV obteve 330g de rendimento, com 6 porgdes
de 559 cada (medida caseira 2 colheres de sopa).

e O custo da preparacdo foi de R$4,68.

Em relacdo a parte sensorial, 0 pdo com 30% e o bolo com adi¢cdo de 15% BBV em
substituicdo parcial da farinha de trigo, obtiveram uma boa aceitabilidade, sendo observado
pelos provadores que a BBV ndo interferiu no gosto das preparacdes.

Os hambdrgueres de frango com adicdo de 10 e 20% BBV e 10% de FBV, assim como
os de carne bovina com adicdo de 10 e 20% de BBV em substituicdo da gordura, obtiveram boa
aceitacdo nos aspectos de textura, cor, aroma e sabor, os provadores relataram nao ter diferenca
quando comparado ao hamburguer controle. J& os hamburgueres com adicdo de 15 e 20% de
FBV ndo alterou o sabor, mas ndo obtiveram boa aceitacdo, a textura bem firme dificultando a

mastigacdo e a aparéncia ficou muito escura, como se estivesse queimada.

O mousse de chocolate com adicdo de 50% BBV em substituicdo parcial do creme de
leite, com étima aceitacdo em relacdo, textura, cor, aroma e sabor. Portanto foi viavel reproduzir
receitas com BBV e FBV, sendo a BBV a mais usada nas receitas, 0s custos das preparacoes
foram acessiveis, com excecdo dos hamburgueres de carne, pelo fato da carne bovina ser um

produto de alto custo.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Os produtos elaborados com adicdo de BBV e FBV que foram encontrados na
literatura representam um recurso potencialmente apropriado a ser explorado. De modo que foi
possivel realizar receitas com diferentes porcentagens de BBV e FBV baseadas nas que foram
encontradas na pesquisa, podendo ser uma alternativa em substituicdo parcial da farinha de trigo
ou da gordura. A BBV foi utilizada tanto em preparacdes salgadas, como, pdo sovado, 0s
hamburgueres de frango e carne, quanto doces, bolo de chocolate e mousse de chocolate. A
FBV da mesma forma, em hamburgueres de frango e carne. A aplicacdo de BBV e FBV esté
sendo considerada promissora, pois tém prioritariamente o amido resistente na sua composicéao,
elemento que proporciona saciedade auxiliando na reducdo do peso corporal. Assim sua
aplicabilidade na dieta de pessoas saudaveis, com sobrepeso ou comorbidades como diabetes
mellitus tipo 2, dislipidemia, hipertensdo arterial, doencas cardiovasculares, seria um
componente relevante na prevencdo e tratamento das doencas crénicas ndo transmissiveis.

A utilizacdo de novos alimentos e sua transformacdo em elementos de alto valor
nutricional, auxilia na satde dos individuos, e também na reducdo dos desperdicios da banana

que acontece durante a colheita, no transporte e no armazenamento.
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FICHA TECNICA N° 1
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Pao caseiro sovado

Rendimento: 10 pdes de 74g cada -

Tempo de preparo: 40 min.

Quantidade

Ingredientes

1 xicara (1509)

4 xicaras (5009)

2 colheres sopa (259)
Yy xicara (50ml)

1 colher de sopa (109)
1 colher de cha (59)

Biomassa de banana verde
Farinha de trigo

Acucar demerara

Oleo de canola

Fermento bioldgico seco
Sal

Colocar o fermento e o agticar em 1/2 xicaras de 4gua morna e deixar por aproximadamente
5 min. Depois misturar com o0s demais ingredientes e sovar por 15 min. A 12 fermentacédo
aproximadamente por 1h, o tamanho da massa triplica. Depois desse tempo sovar por mais 5
min. e dividir em 10 por¢des. Colocar na forma por mais 1h, a 22 fermentacdo a massa pode
atingir a altura da forma. Depois colocar para assar em forno pré aquecido a 180°C por 40

Modo de preparo:

min. O custo do produto, R $5,50. Porcéo de 74g R $0,55.

'

Composicdo nutricional de macro e micronutrientes da preparacéo do pao sovado:

Ingredientes Cal PTN (g) | LPD (g) | CHO (g) | FA(g) | Ca(Mg) | Fe (mg)
BBV 64,45 1,99 8,94 15,15 2.76 11,89 0,58
Farinhade | 1499 49 7 375,5 115 90 5
trigo
Agticar 100 ND ND 25 ND ND ND
demerara
Oleo de 442 ND 50 ND ND ND ND
canola
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Fermento
bioldgico 37 4,8 ND 4,09 ND ND ND
Seco
Sal ND ND ND ND ND ND ND
Total 2,443.45 | 55.79 65,94 419.65 14,26 101,89 5,58
Porcdo: 74g | 244,34 5,58 6,59 41,96 1,43 10,19 0,56

Composicdo nutricional do agucar, conforme indicado na embalagem pelo fabricante.
Fermento bioldgico seco 10g, conforme indicado na embalagem pelo fabricante.
Composigdo nutricional da BBV, conforme indicado por Leon (2010)

FICHA TECNICA N° 2

Bolo de chocolate

Rendimento: 10 fatias de 859 cada - Tempo de preparo:50 min.

Quantidade Ingredientes
2 colheres de sopa (30g) Biomassa de banana verde
2 xicaras (200g) Farinha de trigo
1 xicara (15009) Acucar mascavo
2 colheres de sopa (10ml) Oleo de canola
1 xicara (240ml) Agua
2 colheres de sopa (159) Cacau em p6 100%
5 colheres de sopa (509) Castanha-do-brasil triturada
1 colher de sopa (10g) Fermento quimico
1 colher de sopa (109) Canela em po

Modo de preparo:

Misturar a farinha de trigo, a BBV, 0 acgucar, o cacau, o 0leo, a 4gua e bater na batedeira por
10 minutos até formar uma massa homogénea. Triturar as castanhas e misturar na massa e
bater por mais 5 minutos, depois de bater misturar o fermento na massa. Untar uma forma de
bolo redonda e colocar metade da massa e polvilhar com a mistura de 10g canela em pé e
70g de aclcar mascavo, acrescentar o restante da massa e polvilhar com o restante da mistura.
Colocar para assar em forno convencional pré aquecido 180°C por 50 minutos. Rendimento
850g BBV com 10 por¢des de 85g cada.

Batedeira: Philips Walita Linha Viva. 400w, 5 velocidades e turbo, tigela de 3,5 L.




Composicao nutricional da preparacédo de bolo de chocolate com BBV:
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Ingredientes Cal PTN(g) | LPD.(g) | CHO(g) | FA(g) | Ca(mg) | Fe (mg)
Fart'rr;gg d | 700 | 196 2.8 1502 | 46 36 2
BBV 1289 | 040 1.79 3.03 055 238 011
Agticar 8118 | 176 0,22 207.9 ND 279.4 | 18,26
mascaVvo
Oleo canola 88,4 ND 10 ND ND ND ND
Fermento 9.7 ND ND 2.4 ND ND ND
quimico
Casgf;‘:i? d | 3515 | 725 31,75 755 3.95 3 1.15
canela em po 25 0,5 0,5 8 5,5 ND ND
cacau em po
L00% 111 0.15 0,015 2901 0.33 18 0,0045
Toéaéf/om 2000,39 | 29,66 47,07 381,99 | 1493 | 39258 | 2152
POrGao: 859 | o004 | 297 4,70 3820 | 149 | 3926 215
com BBV

Fermento quimico informac&o nutricional conforme indicado na embalagem pelo fabricante.
Canela em p6 informacdo nutricional conforme indicado no rétulo da embalagem pelo fabricante.

FICHA TECNICA N°3

Hamburguer de frango com BBV

Rendimento 3 unidades - Tempo de preparo: 12 minutos

Quantidade Ingrediente
80 e 90g Carne moida de frango temperada
10 e 20g BBV
100g Carne moida de frango

Modo de preparo:

A carne moida de frango foi temperada com sal, alho e o0 mix de temperos (orégano, alecrim,
manjericdo, louro, manjerona) e foi adicionado a BBV, os hamburgueres foram elaborados
manualmente e moldados em filme PVC, pesados, 100g no total de cada um, 90g de frango
+10g de BBV; 80g de frango +20g de BBV e o controle 100g de frango, e colocados em um
recipiente e armazenado no freezer a -12°C. Apos 24h no freezer os hamburgueres foram
descongelados e grelhados em uma frigideira antiaderente sem 6leo, a 180°C por 12 minutos,
6 minutos para cada lado do bife de hambdrguer. Depois foram pesados hovamente.
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Composic¢do nutricional de bife de hamburguer de frango com 10% BBV:

Ingrediente Cal PTN(g) | LPD(g) | CHO(g) | FA(g) | Ca(mg) | Fe(mg)
Frango 90g 107,1 19,35 2,7 0 0 6,3 0,36
BBV 10g 4,29 0,13 0,60 1,03 0,18 0,79 0,039
Total 111,39 19,48 3,3 1,03 0,18 7,09 0,399
Composicéo nutricional do hambdrguer de frango com 20% BBV:
Ingrediente Cal PTN(g) | LPD(g) | CHO(g) | FA(g) | Ca(mg) | Fe(mg)
Frango 80g 95,2 17,2 2,4 0 0 5,6 0,32
BBV 20g 8,58 0,26 1,2 2,06 0,36 1,58 0,078
Total 103,78 17,46 3,6 2,06 0,36 7,18 0,398

Composicdo nutricional de bife de hamburguer de frango (controle):

Ingrediente‘ Cal | PTN(Q) | LPD(g)

|CHO@)|

FA(Q) | Ca(mg) | Fe(mg)

Frango
100g

‘ 119 ‘ 21,5 | 3,0 ‘ 0 ‘ 0 ‘ 7 ‘ 0,4
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FICHA TECNICA N°4

Hamburguer de frango com FBV

Rendimento 2 unidades - Tempo de preparo: 12 minutos

Quantidade Ingredientes
90g Carne moida de frango temperada
10g FBV
100g Carne moida de frango temperada

Modo de preparo:

A carne moida de frango foi temperada com sal, alho e o mix de temperos (orégano, alecrim,
manjericdo, louro, manjerona) e foi adicionado a FBV, os hamburgueres foram moldados em
filme PVC e pesados. No total de cada um com 100g. 90 de carne moida de frango +10g de
FBV, e o controle 100g de frango, e colocados em um recipiente e armazenado no freezer a
-12°C. Apdbs 24h no freezer os hambdrgueres foram descongelados e grelhados em uma
frigideira antiaderente sem 6leo, a 180°C por 12 minutos, 6 minutos para cada lado do bife
de hamburguer. Depois foram pesados novamente.

controle

=1 g

Farinha de banana verde informacéo nutricional no rétulo da embalagem.

Ingrediente | Cal PTN(g) | LPD(g) | CHO(g) | FA(g) | Ca(mg) | Fe(mg)
Frango 80g | 95,2 17,2 2,4 0 0 5,6 0,32
FBV 10g 14,66 0,66 0 2,26 11 0 0
Total 124,5 18,53 2,4 4,53 2,2 5,6 0,32
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FICHA TECNICA N°5

Hamburguer de carne com BBV

Rendimento 3 unidades - Tempo de preparo: 12 minutos

Quantidade Ingrediente
80 e 90g Carne moida de gado temperada
10 e 20g BBV
100g Carne moida de gado temperada

Modo de preparo:

A carne moida de gado foi temperada com sal, alho e 0 mix de temperos (orégano, alecrim,
manjericdo, louro, manjerona) e foi adicionado a BBV, os hambirgueres foram moldados
em filme PVC, pesados, 100g no total de cada um, 90g de carne moida e adicdo de 10%
BBV, 80g de carne moida e 20% de BBV e o controle 100g de carne moida, e colocados em
um recipiente e armazenado no freezer a -12°C. Ap0ds 24h no freezer os hambdrgueres foram
descongelados e grelhados em uma frigideira antiaderente sem éleo, a 180°C por 12 minutos,
6 minutos para cada lado do bife de hamburguer. Depois foram pesados novamente.

'g.
é.

A carne moida bovina foi adquirida em um mercado de Porto Alegre. Os hambdrgueres

foram elaborados manualmente, a carne moida foi temperada com sal, alho e mix de temperos
(orégano, alecrim, manjericdo, louro, manjerona) e moldado o bife controle com 100g, depois
foi adicionado 10g de BBV em 90g de carne moida de gado e 20g em 80g de carne moida de
gado completando 100g cada bife de hamburguer, os bifes foram moldados em PVC e
colocados em um recipiente com tampa e armazenado no freezer a -12°C por 24h, depois
descongelados e grelhados em uma frigideira antiaderente sem 6leo a 180°C por 12 minutos,
sendo 6 minutos para cada lado do bife e pesados novamente. O bife controle de 100g depois
de grelhado o peso foi de 85 g, o bife com adigdo de 10% de BBV peso de 73 g e com adi¢do
de 20% de BBV teve o0 peso de 82 g. Os hamburgueres com adicdo de 10 e 20% de BBV néo

tiveram diferencga na cor, no aroma e nem no sabor, mas, a textura dos hamburgueres tanto com
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adicdo de 10% ou 20% de BBV, ficam tenros e suculentos quando comparado ao hambdrguer

controle. O custo da preparacdo foi de R $13,65.

Composicdo nutricional de bife de hamburguer de carne bovina com 10% BBV:

Ingrediente | Cal PTN(g) | LPD(g) | CHO(g) | FA(g) | Ca(mg) | Fe(mg)
Carne 90g | 119,7 19,53 4,05 0 0 2,7 1,62
BBV 10g 4,29 0,13 0,60 1,03 0,18 0,79 0,039

Total 124 19,66 4,65 1,03 0,18 3,49 1,66

Composicao nutricional de bife de hamburguer de carne bovina com 20% BBV:

Ingrediente | Cal PTN(g) | LPD(g) | CHO(g) | FA(g) | Ca(mg) | Fe(mg)
Carne 80g | 106,4 17,36 3,6 0 0 2,4 1,44
BBV 20g 8,58 0,26 1,2 2,06 0,36 1,58 0,078

Total 115 17,62 4,8 2,06 0,36 3,98 1,518

Composicao nutricional de bife de hamburguer de carne bovina (controle):

Ingrediente‘ Cal | PTN(g) | LPD(g) | CHO(g) ‘ FA(Q) ‘ Ca(mg) ‘ Fe(mg)

Carne 100g

133 21,7 4,5 ‘ 0 0 3 1,8

Composicao nutricional de bife de hamburguer de carne bovina com 20% FBV:

Ingrediente | Cal PTN(g) | LPD(g) | CHO(g) | FA(g) | Ca(mg) | Fe(mg)
Carne 80g 106,4 17,36 3,6 0 0 2,4 1,44
FBV 20g 29,33 1,33 0 4,53 2,2 0 0
Total 135,73 18,69 3,6 4,53 2,2 2,4 1,44
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Composigdo nutricional de bife de hamburguer de carne bovina com 15% FBV:

Ingrediente | Cal PTN(g) | LPD(g) | CHO(g) | FA(g) | Ca(mg) | Fe(mg)
Carne 859 113 18,44 3,82 0 0 2,55 1,53
FBV 15¢ 22 1 0 3,4 1,65 0 0
Total 135 19,44 3,82 3,4 1,65 2,55 1,53

Os bifes de hamburgueres com farinha de biomassa de banana verde ndo tiveram
diferenca no sabor, nem no aroma, quando comparado com o bife controle, mas a consisténcia
ficou bem firme, dificultando na mastigacdo, e a coloracdo ficou muito escura, como se

estivesse queimada, sua aparéncia ndo ficou boa. O custo da preparacao foi de 12,38.

FICHA TECNICA N°6

Mousse de chocolate com adi¢éo de BBV

Rendimento: 6 por¢des - Tempo de preparo: 15 minutos

Quantidade Ingrediente

BBV

Creme de leite
Leite condensado
Cacau 100% natural
Gelatina sem sabor
Agua

509 (2 colheres de sopa cheia)
50g (1 xicara de cha)

200g (1 xicara)

20g (3 colheres de sopa)

5¢g (1 colher de cha)

50ml

Modo de preparo:

No liquidificador colocar o leite condensado, o creme de leite, a biomassa, o cacau em poé e
bater por cerca de 2 minutos. Em um recipiente misturar a gelatina com agua e levar ao
microondas por 30 segundos para dissolver a gelatina. Depois colocar a gelatina dissolvida
no liquidificador, com a mistura reservada e bater por mais 2 minutos. Colocar no
refrigerador por 3 horas.
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O rendimento é de 330g, 6 porcdes de 55g, 0 custo da preparacdo R $4,68, e por¢do R $0,78.

FICHA TECNICA N°7

Mousse de chocolate controle

Rendimento 6 por¢des Tempo: 15 minutos
Quantidade Ingrediente

140g (2 % xic. chd) Creme de leite

200g (1 xicara) leite condensado

20g (3 colheres de sopa) Cacau 100% natural
5¢g (1 colher de cha) Gelatina sem sabor
50ml Agua

Modo de preparo:

No liquidificador colocar o leite condensado, o creme de leite, o cacau em po e bater por
cerca de 2 minutos. Em um recipiente misturar a gelatina com agua e levar ao microondas
por 30 segundos para dissolver a gelatina. Depois colocar a gelatina dissolvida no
liquidificador, com a mistura reservada e bater por mais 2 minutos. Colocar no refrigerador

por 3 horas.

Rendimento 350g, 6 porc¢des de 58g, o custo foi de R $5,49 e a por¢éo R $0,90.
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Composicao nutricional do mousse de chocolate com adi¢cdo de BBV

Ingrediente Cal Ptn(g) | LPD(g) | CHO(g) | Fa(g) Ca(mg) | Fe(mg)
BBV 21,45 0,65 3 5,15 0,9 3,95 0,195
Cremede | 44 0,75 8,7 2,33 0 415 0,15
leite
Leite 610 15 12 110 0 500 0,2
condensado
Cacau
natural 14,8 0,2 0,02 3,88 0,44 2,4 0,06
Gelatina 3,43 0,86 0 0 0 0 0
Total 740 17,46 23,72 121,36 1,34 547,85 0,605

Cada porcdo de 55g tem 123 kcal, 2,91 g de ptn, 3,95 g de lipidio, 20,22g de CHO, 0,22g de fibra alimentar,
91,30 mg célcio e 0,10 mg de ferro.

Composicao nutricional do mousse controle de chocolate:

Ingrediente | Cal Ptn LPD CHO Fa Ca Fe
Crf&i de | 559 21 24,27 6.53 0 116,2 0.42
Leite 610 15 12 110 0 500 0.2
condensado
Cacau 148 0.2 0,02 3.88 0.44 24 0,06
natural
Gelatina | 343 0.86 0 0 0 0 0
Total |880,23| 18,16 36,29 | 12041 0.44 618.,6 0.68

Cada porcao de 58g tem 146,70 kcal, 3,02 g de PTN 6,05 g de lipidio, 20,06 g de CHO, 0,073g fibra alimentar,
103 mg de célcio e 0,11 mg de ferro.

Avaliacdo sensorial das preparacoes realizadas com BBV e FBV:

Amostras Pd8030BBV | Bolo15BBV | H.F.10BBVY | H.F.20BBV | H.F.10FBV
Aparéncia Boa Boa Boa Boa Boa

Odor Otimo Otimo Otimo Otima Otimo

Cor Boa Otima Boa Regular Regular
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Textura Otima Otima Otima Otima Boa
Sabor Otimo Otimo Muito bom Otimo Otimo
Aceitacdo Muito boa Muito boa Muito boa Boa aceitacdo Boa aceitacdo
Global
Amostras H.C 10 BBV H.C 20 BBV H.C 15 FBV H.C 20 FBV M.Choc.50
BBV
Aparéncia Regular Regular Péssima Péssima Otima
Odor Otimo Otimo Otimo Bom Muito bom
Cor Regular Regular Péssima Péssima Otima
Textura Otima Otima Ruim Ruim Otima
Sabor Otimo Otimo Bom Bom Otimo
Aceitagdo Muito boa Muita boa péssima Péssima Muito boa
global aceitacdo aceitacdo
Modelo ficha de avaliacéo
(1) 6TIMO (2) BOM (3) REGULAR (4) RUIM
AMOSTRAS AMOSTRAS AMOSTRAS AMOSTRAS
AtrIbUtOS A* B** C*** D**** A* B** :*** D**** A* B** C*** D**** A* B** C*** D****
Aparéncia
Aroma
Cor
Textura
Sabor
Aceitacao

global
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