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RESUMO

SILVA, Adriana R.; DINIZ, Kristiany M. Biomassa da banana verde como
ingrediente na elaboracdo de empanado de frango . 2016. 42f.Trabalho de
Concluséo de Curso (Tecnologia em Alimentos) - Universidade Tecnologica Federal
do Parand. Londrina, 2016.

Ao longo dos anos, os consumidores buscam por produtos de simples e facil preparo
e gque possam oferecer caracteristicas funcionais visando uma melhor qualidade de
vida. A biomassa de banana verde € um alimento que além de apresentar muitas
vantagens nutricionais, possui elevada quantidade de fibras e amido resistente
capaz de desempenhar importante funcdo no organismo. Este alimento pode ser
incorporado em diversas formulacdes sem alterar o sabor original. Desta forma, o
presente estudo tem a motivacao pautada no desenvolvimento de um empanado de
frango contendo como ingrediente funcional a biomassa de banana verde. O método
de elaboracdo dos empanados de frango consistiu inicialmente na desossa manual
do filé de peito, em seguida, apds congelamento dos mesmos, estes foram moidos e
processados com os demais condimentos e aditivos, seguidos da adicao de 10% (A)
a 25%(B) da biomassa previamente preparada de acordo com a literatura. Apds a
mistura o processo de moldagem, empanamento, pré-fritura e congelamento foram
realizados. Para garantir a seguran¢a dos consumidores o produto final foi avaliado
por meio de analise microbiolégica dos principais micro-organismos presentes no
preparo, tais como Salmonella sp, Coliformes totais e termotolerantes e
Staphylococcus coagulase positiva, com o resultado negativo para todos os testes. A
composicdo proximal foi determinada com analises fisico-quimicas e comparadas a
literatura disponivel sendo o produto obtido uma fonte alimentar contendo proteinas
e carboidratos. A formulacdo A possui 20,25% e 19,06 e a formulacdo B 24,70% e
22,83 de proteinas e carboidratos respectivamente. A andlise sensorial a fim de
obter informacdes apuradas sobre o nivel de aceitacdo do empanado de frango e os
resultados analisados com o auxilio de ferramentas estatisticas alcancou uma
satisfatoria aceitacdo em relacéo aos atributos cor, sabor, textura, aroma e aceitacédo
global.

Palavras-chave: Biomassa. Amido resistente. Fibras. Alimentos funcionais. Analise

sensorial.



ABSTRACT

SILVA, Adriana R.; DINIZ, Kristiany M.Biomass green banana as an ingredient in
the preparation of chicken breaded. 2016. 42f. Trabalho de Conclusédo de Curso
(Tecnologia em Alimentos) - Federal Technology University - Parana. Londrina,
2016.

Over the years, consumers search for products in a simple and easy to prepare and
can offer functional characteristics to better quality of life. The green banana biomass
is a food that in addition to presenting many nutritional advantages has high amount
of fiber and resistant starch can play an important role in the body. This food can be
incorporated into various formulations without changing the original taste. Thus, this
study is guided motivation in the development of chicken fingers containing as
functional ingredient biomass green bananas. The method of preparation of breaded
chicken products originally consisted in manual deboning of breast fillet, then after
freezing them, these were crushed and processed with other condiments and
additives, followed by addition of 10% (A) to 25% (B) biomass previously prepared
according to the literature. After mixing the molding process, empanamento, pre-
frying and freezing were performed. To ensure the safety of the final product
consumers was evaluated through microbiological analysis of key micro-organisms in
the preparation, such as Salmonella, total and thermo tolerant coliforms and
Staphylococcus coagulase positive, with negative results for all tests. Proximal
composition was determined with physico-chemical analysis and compared the
available literature is the product of a food source containing protein and
carbohydrates. Formulation A has 20.25% and 19.06 and formulation B 24.70% and
22.83 proteins and carbohydrates respectively. Sensory analysis in order to obtain
information collected on the level of acceptance of chicken fingers and the results
analyzed with the aid of statistical tools achieved a satisfactory acceptance in relation
to the attributes color, flavor, texture, aroma and overall acceptability.

Keywords: Biomass. Resistant starch. Fiber. Functional foods. Sensory analysis.
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1 INTRODUCAO

A banana (Musa spp) é uma das frutas mais consumidas do mundo,
cultivada na grande maioria dos paises tropicais. O fruto verde é rico em flavonoides,
que atuam protegendo a mucosa gastrica e apresenta um tipo de amido conhecido
como amido resistente que ndo € absorvido no intestino delgado de individuos
saudaveis, o0 qual possui acdo similar a fibras alimentares (SANTOS et al., 2010).

O preparo e obtengcédo da biomassa de banana verde consiste na retirada
dos cachos do fruto ainda verde, seguido da lavagem, cozimento por imersédo sob
pressdo, descascamento e obtencdo da massa por trituracdo da polpa
(ORMENESE, 2010). A banana verde possui minerais como fésforo, manganés,
zinco, cobre, ferro, magnésio e calcio, pectina, sendo o componente principal o
amido resistente, representando de 55 a 93% do teor de solidos totais em relacéo a
fruta madura. Isso se deve ao processo de amadurecimento, quando o amido se
transforma em acgucar e assim a banana deixa de ser funcional, adquirindo a cor e
sabor de um fruto maduro. O amido resistente, além de outras acdes fisioldgicas,
apresenta efeito prebiotico, podendo auxiliar na regulacao intestinal e na prevencéo
contra cancer nas ceélulas intestinais (DIAS et al., 2013).

Segundo estudos de Cardenette (2006), o consumo da massa de banana
verde aumenta extraordinariamente a umidade do contetdo intestinal e melhora de
forma consideravel o funcionamento do intestino. Outro beneficio que se tem na
ingestado desses produtos é o processamento da fermentacdo do amido resistente
nas porcdes finais do colon intestinal colaborando para a eliminacdo de produtos
nocivos a saude intestinal e para a reabsorcdo indesejavel de acidos biliares. Assim,
os produtos derivados de banana verde mostram-se favoraveis na prevencao de
intolerancias e alergias alimentares. Com isso por ser um produto sem sabor e
odor é uma alternativa para aproveitar todos os beneficios da fruta, sendo assim
pode-se adicionar esta massa na formulacdo de qualquer produto j& existente
sem alterar as caracteristicas sensoriais do produto final.

A necessidade de melhoria da saude leva os consumidores a buscar, cada
vez mais, alimentos mais saudaveis, como alimentos ricos em fibras. Nos ultimos
anos surgiram muitas op¢des para esse tipo de alimento como a biomassa da

banana verde (banana verde cozida e processada, ausente de sabor e inodora), que
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pode ser utilizada em substituicdo do trigo, soja, fécula de mandioca e amido de
milho, melhorando o valor nutricional e assumindo o sabor da preparagdo. Além das
vitaminas A, C e complexo B (B1, B2 e niacina), a banana verde contém cerca de
20% de amido, dependendo da espécie pode contém até 84% de amido resistente
(Ol; MORAES JUNIOR; TAMBOURGI, 2012).

A polpa preparada pode ser incorporada a alimentos, como paes, massas,
maionese e patés. Sua aplicacdo nos alimentos ndo ocasiona alteracdo do sabor,
além disso, melhora a qualidade nutricional destes alimentos. A banana verde
também possui agéo fisiologica, pois € rica em flavonoides que atuam na protecéo
da mucosa gastrica, e, por apresentarem conteudo significativo de amido resistente,
agem no organismo como fibra alimentar melhorando o transito intestinal e
contribuindo para formacéo da microbiota. A banana verde quando cozida possui
atividades funcionais como prebi6tico, por possuir em sua composi¢do fibras
solaveis e insoluveis apresentando funcdes benéficas em nosso organismo, sendo
considerado um alimento funcional (RANIERI; DELANI, 2014).

Por ser de facil adaptacdo acredita-se que € possivel adicionar a biomassa
no desenvolvimento de empanados sem causar alteracfes perceptiveis no produto
final, tornando este um alimento rico em fibras, podendo ser considerado um
alimento funcional. Como a populacao brasileira apresenta um baixo consumo de
fibras, a adicdo de uma fonte de fibra em um alimento de facil preparo agrega
praticidade com elevada qualidade nutricional.

Com o estilo de vida mais agitado decorrente da grande carga horaria e
diversidade de atividades inseridas na rotina das pessoas, a distancia do trabalho e
grande fluxo do transito em diversas cidades visto nos ultimos anos, alimentos que
facilitem o dia a dia séo cada vez mais requeridos. Entre os produtos de facil preparo
mais procurados estdo os empanados que tem sido uma alternativa Gtil para atender
esta necessidade. A preferéncia por produtos carneos processados € crescente
devido a sua aparéncia, odor e sabor. Este produto tem como beneficio maior tempo
de prateleira, tendo em vista o0 processo térmico e congelamento na elaboracdo do
produto, além dos aditivos utilizados na formulagdo. Por outro lado, empanados
possuem alto valor calérico por possuirem um percentual de carboidratos que pode
chegar a 30% (DILL; SILVA; LUVIELMO, 2009).
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2 OBJETIVO

Avaliar a alteracdo na composicdo proximal e a aceitabilidade sensorial de

empanado de frango preparado com a adicdo de biomassa de banana verde.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar a melhor formulagcdo de empanado de frango com diferentes
guantidades da biomassa da banana verde;

* Avaliar as alteracbes da adicdo de biomassa de banana verde na
composicao proximal do empanado;

* Analisar a qualidade microbioldgica;

* Verificar sua aceitacao;

* Avaliar a percepcao dos consumidores em relacdo a biomassa da banana

verde.
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3 EMPANADOS DE FRANGO

Entende-se por empanados produtos carneos adicionados de ingredientes,
moldados ou ndo, e revestidos de coberturas apropriadas, comercializado pré-
preparado, portanto necessita sofrer algum processo de coc¢ao para ser consumido
(SOUZA, 2013). O processo de empanamento evita a perda de umidade da carne
colocando em volta uma pelicula praticamente impermeavel que retém durante a
fritura toda a agua da carne que se mantém macia e saborosa (SARCINELLI;
VENTURINI; SILVA, 2007).

Em relacdo ao consumo de produtos carneos a populacdo brasileira tem
preferéncia por produtos frescos, em partes ou pedacos congelados e alimentos
industrializados. Com essa demanda, as empresas tém oferecido produtos prontos
para cozimento ou semi-preparados que reduzem o tempo de preparo dos
alimentos. Assim, ao longo dos anos a avicultura se destacou por oferecer produtos
0S quais se adéquam a necessidade de cada época, como por exemplo, entre os
anos de 70 e 80 a industria se concentrou a oferecer o produto inteiro e em tamanho
pequeno, congelado e de pele branca (FRANCISCO et al., 2007; KOMIYAMA et al.,
2009).

Nos anos subsequentes passou a oferecer cortes e 0 produto desossado,
chegando a alternar as embalagens com o intuito de oferecer maior seguranca. Ao
longo dos anos essa cultura vem sofrendo mudancas, onde a comercializacdo de
cortes que é cada vez maior quando comparada a comercializacdo da carcaca
inteira, além do aumento significativo da venda de produtos industrializados como
hamburgueres e empanados semi-prontos (FRANCISCO et al., 2007; KOMIYAMA et
al., 2009).

Os produtos de aves, dentre eles os reestruturados empanados, tipo
nuggets elaborados pela desintegracdo do musculo por processos mecanicos e pela
mistura dos pedacos resultantes, aproveitam os musculos das aves que seriam
subutilizados e ainda proporcionam praticidade. Além de ser facil para aquecer e
servir, por serem empanado e pré-frito, produtos empanados tem um maior tempo
de vida util devido ao retardamento da oxidacdo, além de proteger a carne da

desidratacéo e queima pelo frio durante o congelamento (NUNES et al., 2006).
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Para a producdo dos empanados é extremamente importante se conhecer
as caracteristicas dos produtos utilizados como a matéria prima para garantir
qualidade ao produto final. O conteudo de agua, formato, tamanho, temperatura,
textura, composi¢ao quimica, tipo de superficie e seu potencial de adeséo, também
devem ser avaliados. As elaboracdes dos produtos carneos empanados implicam
nas operacoes de reducdo de tamanho (moagem), mistura, moldagem, recobrimento
através de um sistema de cobertura especifico, fritura, cozimento e congelamento
(DILL;SILVA; LUVIELMO, 2009).

O recobrimento utilizado no processo de produtos empanados consiste
basicamente de trés etapas. A primeira camada chamada de predust, € o pré-
enfarinhamento do alimento responsavel por diminuir a umidade e pela aderéncia na
superficie das camadas seguintes, pode ser feito com farinha de trigo ou alguns
tipos de amidos. A camada seguinte conhecida como batter pode ser uma mistura
em po6 de condimentos que quando hidratada envolve uma suspenséo de sélido em
liquido para criar interacdo entre o produto e a cobertura final, e nesta etapa a
espessura do recobrimento pode ser definida. A terceira e Ultima camada é a
cobertura final conhecida como breading que tem como objetivo definir o aspecto
visual do produto pode ser condimentado ou n&o e a base de cereais ou paes (DILL;
SILVA; LUVIELMO, 2009).

Mediante ao exposto, os consumidores tém procurado por produtos de facil
e rapido preparo. Os produtos empanados tem sido uma atraente alternativa a esta
questao devido a sua praticidade. Sendo assim, a busca e a elevada aceitagéo por
parte dos consumidores visando estes produtos de aves, tem aumentado
consideravelmente ao longo dos anos decorrente a sua inerente vantagem em
relacdo a aparéncia, odor e sabor (DILL; SILVA; LUVIELMO, 2009).

3.1 ALIMENTOS FUNCIONAIS

Os consumidores brasileiros, através de mudancas socioeconémicas pelas
quais tem passado, buscam atualmente maior praticidade, comodidade, rapidez,
inocuidade e qualidade exigindo maior qualidade nos produtos adquiridos (SILVA,;

PAULA, 2015). A buscar por uma melhor qualidade de vida e hébitos saudaveis
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desperta no consumidor especial interesse em alimentos especificos também
conhecidos como alimentos funcionais. O termo funcional tem assumido a
importancia de proporcionar um beneficio fisioldgico adicional, além daquele de
satisfazer as necessidades nutricionais béasicas (Ol; MORAES JUNIOR;
TAMBOURGI, 2012).

Podem-se definir alimentos funcionais como produtos alimentares que contém
em sua composicdo componentes biologicamente ativos que promovem efeitos
metabdlicos ou fisioldgicos importantes no organismo resultando em reducdo do
risco de desenvolver doencgas (RANIERI; DELANI, 2014).

O Brasil em 2007 movimentou no seguimento de alimentos funcionais cerca
de US$ 647 milhdes, enquanto que o mercado mundial foi de US$ 80 bilhdes. Neste
contexto, alimentos como a biomassa da banana surgem como opg¢ao para ser
utilizada em substituicdo aos espessantes tradicionais como trigo, soja, fécula de
mandioca e amido de milho, em doces ou salgados, melhorando o valor nutricional e
assumindo o sabor original da preparacdo (Ol; MORAES JUNIOR; TAMBOURGI,
2010).

As fibras sd@o funcionais por possuir substancias sujeitas a hidrélise pelas
enzimas do intestino humano e que podem ser fermentadas por algumas bactérias e
podem ser classificados como fibras sollveis e insolUveis. As fibras solUveis tendem
a formar géis em contato com agua, aumentando a viscosidade dos alimentos
parcialmente digeridos no estdbmago. As fibras sollveis diminuem a absorcdo de
acidos biliares e tém atividades hipocolesterolémicas. As fibras insolaveis
permanecem intactas através de todo o trato gastrointestinal e compreendem a
lignina, a celulose e algumas hemiceluloses (MORAES; COLLA, 2006).

Dentre os diversos tipos de fibra, o amido resistente (AR) tem se destacado,
principalmente o encontrado nas bananas verdes. Ele é constituido principalmente
por trés tipos: o tipo 1, representa o granulo de amido fisicamente inacessivel na
matriz do alimento, por causa das paredes celulares e proteinas; o tipo 2 refere-se
aos granulos de amido nativo, encontrados no interior da célula vegetal,
apresentando lenta digestibilidade devido as caracteristicas intrinsecas da estrutura
cristalina dos seus granulos; e o tipo 3 consiste em polimeros de amido
retrogradado, produzidos quando o amido é resfriado apds a gelatinizacdo. Os trés
tipos de (AR) podem coexistir em um mesmo alimento, em bananas verdes sao
encontrados os tipos 1 e 2 (LOBO; SILVA, 2003).
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3.2 BIOMASSA DE BANANA VERDE

A banana (Musa spp), da familia botanica Musaceae é tipica de clima
tropical, e para o desenvolvimento e producdo sdo necessarios calor e umidade
constante, sua boa aceitagdo esta relacionada aos seus aspectos sensoriais, ao
baixo custo, e principalmente aos valores nutricionais, sendo fonte energética,
devido a presenca de carboidratos com cerca de 100 kcal por 100 g de polpa, em
torno de 22%, minerais tais como potassio, manganés, iodo e zinco, e vitaminas do
complexo B (B1, B2, B6 e niacina), vitamina C, acido folico e oferece quantidades
reduzidas de proteinas como albumina e globulina em comparagdo com O0s
aminoacidos livres como a asparagina, glutamina e histidina (RANIERI; DELANI,
2014).

Contudo, os minerais se apresentam em maior quantidade no fruto verde em
face ao fruto maduro. Embora haja uma grande resisténcia por parte da populagéao
no consumo de produtos ainda verdes, abanana verde na forma de biomassa possui
diversas aplicacbes, podendo ser utilizada em panificacdo, confeitaria, alimentos
infantis e produtos dietéticos (RANIERI; DELANI, 2014; DIAS, et al., 2013).

A polpa da banana quando verde ndo apresenta sabor e se caracteriza por
forte adstringéncia devido a grande quantidade de compostos fendlicos soluveis,
principalmente taninos. Com o amadurecimento da fruta, estes compostos sofrem
polimerizacao diminuindo a adstringéncia e aumentando sua dogura, a banana verde
guando cozida possui atividades funcionais como prebidtico, sendo considerado um
alimento funcional (RANIERI; DELANI, 2014).

O preparo da biomassa de banana verde consiste na obtencdo dos frutos
verdes retirados dos cachos, seguidos da lavagem e cozimento por imersao sob
pressdo. Por conseguinte, o descascamento e obtencdo da massa ocorrem por
trituracdo da polpa (ORMENESE, 2010). A biomassa € obtida através do processo
de coccdao e extrusao da banana verde, em até trés dias apos a colheita para manter
suas propriedades funcionais, que estdo intimamente ligadas a presenca de 55 a
93% dos solidos totais, e de aproximadamente 14,5% de fibras. As fibras
alimentares sao definidas como carboidratos com grau de polimerizagao igual ou
superior a 3, que ndo sdo digeridos e nem absorvidos no intestino delgado
(RANIERI; DELANI, 2014).
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A analise de composi¢do proximal da biomassa de banana verde elaborada
apresentou os seguintes valores: 78,04% de umidade, 1,16% de cinzas, 2,01% de

proteinas, 1,32% de lipideos e 17,47% de carboidratos totais.

3.2.1 Amido Resistente

O amido pode ser classificado em fungdo da sua estrutura fisico-quimica e
de acordo com a velocidade da hidrélise enzimatica. Considerando sua velocidade
estudo recentes in vitro aponta que o amido divide-se em rapidamente digerivel,
guando na presenca de amilase pancreatica e amiloglicosidase a 37°C, converte-se
em glicose em 20 minutos; lentamente digerivel, nas condi¢cdes anteriores, €
convertido em glicose em 120 minutos e amido resistente (AR), que consegue
resistir a acdo das enzimas digestivas (LOBO; SILVA, 2003).

O AR pode apresentar quatro tipos de amido que podem coexistir em um
anico alimento, no do tipo 1 o granulo de amido fica fisicamente inacessivel na
matriz do alimento, devido as paredes celulares e proteinas. Neste grupo estdoos
gréos inteiros ou parcialmente moidos de cereais e leguminosas nos quais 0
tamanho ou a sua composi¢cdo impede ou retarda a acdo das enzimas digestivas
(LOBO; SILVA, 2003).

O tipo 2 pertencem os granulos de amido nativo, encontrados no interior da
célula vegetal, com lenta digestao devido a estrutura cristalina dos granulos; ja o tipo
3 consiste em polimeros de amido retrogradado como a amilose, produzidos quando
o amido é resfriado apds a gelatinizacdo, com o reaquecimento a reducdo deste
amido prova que a retrogradacgéao é reversivel (LOBO; SILVA, 2003).

O guarto tipo ainda e estudo inclui amidos substituidos quimicamente com
grupamentos ésteres, fosfatos e éteres, bem como amidos com ligacdes cruzadas,
sendo estes também resistentes a digestdo no intestino delgado. Deste modo, a
presenca de AR de diversos tipos e o produto da sua degradacdo ndo é absorvida
no intestino delgado, apresentando agédo similar a das fibras alimentares (LOBO;
SILVA, 2003).

O principal componente da banana verde é o amido resistente, podendo

corresponder a 55 a 93% do teor de sdlidos totais. Na banana madura, o amido &
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convertido em acgucares, em sua maioria glucose, frutose e sacarose, dos quais
99,5% sao fisiologicamente disponiveis (FASOLIN et. al., 2007). De acordo com a
Tabela 01, a polpa da banana verde possui grande diferenca nos teores de amido,
sacarose e acucares redutores em relacédo a fruta madura. Isso ocorre porque com 0
processo de amadurecimento, o amido se transforma em agucar e assim a banana
madura deixa de ser funcional. Adquirindo a cor e sabor caracteristicos (IZIDORO,
2007).

Tabela 1 - Pardmetros comparativos entre banana ver  de e madura da variedade Talwan

Parametros Resultados (%) Resultados (%) Banana
Banana Verde Madura

Proteinas 5,30 5,52
Lipideos 0,78 0,68
Fibra Bruta 0,49 0,30
Cinzas 3,27 4,09
Amido 62,0 2,58
Sacarose 1,23 53,2
Acucares redutores 0,24 33,6

Fonte: 1IZIDORO, 2007.

O aproveitamento do amido resistente da banana verde na preparacao de
produtos € de grande importancia, tanto para a industria de alimentos, como para o
consumidor, podendo ser utilizado como fonte de fibra alimentar, uma vez que
apresenta efeitos fisiolégicos semelhantes aos da fibora (CARDENETTE, 2006).

O amido resistente pode ser aplicado como complemento na formulacdo de
produtos reduzindo o teor de lipidios e acucares. O amido resistente tem como
caracteristica a capacidade de absorver agua e permite que este ingrediente
funcional seja empregado sem grandes modificacdes e adaptacdo na formulacdo de
produtos e sua coloracdo branca, tamanho pequeno de particulas e flavor brando
permitem a formulacdo de produtos com maior palatabilidade que os elaborados
com fibras alimentares (CARDENETTE, 2006).

A biomassa da banana verde possui amido resistente com alto teor de amido
e baixo teor de acUcares e compostos arométicos. Ao chegar ao célon, o amido, que
ainda nao foi digerido, é utilizado como substrato de fermentagcédo pelas bactérias
anaerobicas para a producéo de acidos graxos de cadeia curta (ORMENESE, 2010).

A lenta digestdo do amido resistente pode melhorar a resposta glicémica e

insulinémica com efeito importante no controle da sindrome metabdlica, responsavel
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por alguns dos maiores problemas de saude atualmente: obesidade, doencas
cardiovasculares e diabetes (Ol; MORAES JUNIOR; TAMBOURGI, 2010).

Esse amido pertence ao grupo de carboidratos complexos como o amido e
os polissacarideos ndo amido (como as fibras), os quais possuem diferencas em
suas estruturas quimicas e em alguns de seus efeitos fisiologicos. As fibras
alimentares s&o polissacarideos hidrossollveis diferentes do amido, que se
caracterizam pela resisténcia a hidrolise por meio de enzimas digestivas, porém, sua
fermentacdo no trato intestinal favorece o desenvolvimento de acidos graxos de
cadeia curta. Desta forma, a polpa da banana verde pode ser utilizada para
incorporar diversos alimentos processados a fim de se aumentar o valor nutricional,
sem alterar as caracteristicas sensoriais originais do alimento (Ol; MORAES
JUNIOR; TAMBOURGI, 2010).

3.2.2 Efeitos Fisiologicos do Amido Resistente

O potencial fisiologico do amido resistente (AR) esta associado a sua
capacidade de se tornar disponivel como substrato para fermentacdo pelas bactérias
anaerobicas do colon, assim, sua atuacdo como fibras e ser substrato para o
crescimento de microrganismos probioticos, atuando como agente prebiético. Isso
possivelmente decorre do alto percentual de area amorfa do amido, que absorve
agua mais rapidamente tornando-a, portanto, mais susceptivel a hidrolise
enzimatica. Os produtos da fermentacdo sdo os acidos graxos de cadeia curta
(AGCC), acético, propibnico e butirico e gases como hidrogénio, didéxido de carbono
e metano. Seus principais beneficios podem ser atribuidos a manutencdo da
microbiota facilitando a saida do volume fecal e diminuindo a incidéncia de doencas
inflamatorios do intestino e reduzindo o risco de cancer de intestino (WALTER, et al.,
2005).

No caso de individuos diabéticos, por exemplo, o consumo de carboidratos
pode alterar a resposta glicémica e insulinémica, dessa forma, alimentos lentamente
digeridos ou com baixo indice glicémico tém sido associados ao melhor no controle
da doenca. De acordo com os tipos de amido resistente, o AR de rapida digestédo a

resposta glicémica é definida como sendo a diferenga entre os valores de glicose
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obtida por hidrélise enziméatica apdés 120 minutos e 20 minutos, assim, quanto maior
foi 0 tempo de absorgcdo menor seré esta resposta (SALGADO et al., 2005).

A digestao ocorre mais acelerada em granulos com alto teor de amilopectina
em razdo das ramificacbes do glicano que auxiliam na ampliacdo da superficie
exposta a hidrélise enzimatica. J& em mantimento com alto teor de amilose, a reacdo
glicémica podera ser menores em consequéncia da formacao de complexos entre 0s
acidos organicos, lipidios e fatores antinutricionais. As fibras hidrossoluveis
encontradas nos alimentos sdo provenientes de amido sendo capaz de diminuir a
glicémica e insulinémica pos-prandial e disfarcar os efeitos do AR. Esse fato ocorre
devido ao retardo no ritmo de esvaziamento gastrico, resultante da capacidade de
retencdo de agua das pectinas, gomas e [3-glucanos. Em resposta ao aumento da
viscosidade do meio reflete-se no aumento da saciedade, em menor taxa de
absorcao no intestino e no decréscimo do indice glicémico (SALGADO et al., 2005).

As caracteristicas do AR sobre o metabolismo lipidico sdo em virtude da
acado dos produtos, da fermentacdo e das caracteristicas da microbiota intestinal.
Pode-se citar como exemplo o acido propidnico que tem como funcao inibir a sintese
de colesterol por um método ainda ndo conhecido (SALGADO et al., 2005).

As bactérias lacticas presentes na microbiota intestinal tém a capacidade de
deconjugar os acidos biliaresdeixando-os menos sollveis em pH baixo. Este
acontecimento causa a precipitacdo do colesterol junto com os acidos biliares,
tornando-os indisponiveis para reabsorcdo no figado, sendo eliminados nas fezes.
Deste modo, mais colesterol é requerido para a sintese de acidos biliares no figado,
reduzindo os niveis de colesterol sérico (SALGADO et al., 2005).

3.2.2.1 Metabolismo Lipidico

O amido resistente também pode atuar no metabolismo lipidico provocando
a reducdo nos niveis de colesterol LDL (lipoproteina de baixa densidade) e de
triglicerideos. Como este tipo de amido ndo consegue ser digerido no intestino
delgado contribui para o crescimento de microrganismos probidticos. Através da
fermentacdo esses microrganismos produzem acidos graxos de cadeia curta, como

por exemplo, o propionato e butirato, e gases como carbdnico e metano e reduzem o
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pH que provocam a transformacdo de &cidos biliares primarios em metabdlitos
secundarios. A importancia de incluir carboidratos e proteinas na dieta favorece o
crescimento dessas bactérias, o0s carboidratos favorecem as producoes
bifidobactérias que regulam a microbiota. Os substratos como butirato sao
importante fonte de energia para as células epiteliais do célon, sua maior producao
pode prevenir doencgas colonias, incluindo colite ulcerativa, as quais sdo provocadas
por deficiéncia de energia. JA o propionato pode influenciar a gliconeogénese e a
lipogénese hepaticas (SALGADO et AL., 2005).

A excrecdo do colesterol também é favorecida pelas presencas dessas
bactérias, que sdo capazes de absorver acidos biliares, tornando-os menos solluveis
em pH baixo, este processo induz a precipitacdo do colesterol junto com os acidos
biliares, tornando-os indisponiveis para reabsorcéo no figado, sendo eliminados nas
fezes. Além desses beneficios, o aumento do volume fecal provocado pelo amido
resistente pode ser importante na prevencdo da constipacdo, diverticulose e
hemorroidas, além de diluir compostos toxicos, potenciais formadores de células
cancerosas (WALTER et al., 2005).

3.2.2.2 Prevencgao de sobrepeso e obesidade

A obesidade esta diretamente ligada a ingestao de alimentos com alto valor
calérico. Uma alternativa para reduzir este inconveniente seria a reducdo da
quantidade de gordura e aumento de proteinas, carboidratos, fiboras e agua em
alimentos que geralmente ndo sao considerados saudaveis (BENASSI, WATANABE,
LOBO 2001).

O balanco energético entre a ingestdo de alimentos e o gasto de energia €
fundamental para o controle de peso, alguns fatores como disfungcdes no trato
gastrointestinal e alteracbes hormonais podem influenciar no sobrepeso, e enviar
informacgdes distorcidas ao sistema nervoso central. Se houver um balango positivo,
juntamente com sedentarismo e fatores cronicos a obesidade por ser favorecida.
Estudos recentes apontam que o consumo de amido resistente aumenta de forma

natural a secrecdo de horménios gastrintestinais que estdo diretamente ligados a
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ingestdo alimentar e retardam o esvaziamento gastrico aumentando a saciedade,
induzindo a perda de peso corporal (SALGADO et AL., 2005).
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4 METODOLOGIA

Foram desenvolvidas duas formulacbes de empanados de frango com
variaveis percentuais de biomassa de banana verde. A biomassa foi produzida nos
laboratérios na Universidade Tecnoldgica Federal do Parana no Campus de
Londrina. O peito de frango, sal, proteina de soja, tripolifosfato de sédio, cebola em
po, alho em po, pimenta branca, acucar, lactato de soédio e eritorbato de sédio
(antioxidante) utilizados nas formula¢gBes foram adquiridos no comércio local da
cidade de Londrina-PR.

4.1 ELABORACAO DA BIOMASSA DE BANANA VERDE

A biomassa de banana verde foi obtida a partir da metodologia proposta por
Ranieri e Delani (2014). Para a obtencédo da biomassa as bananas com as cascas
foram lavadas com agua e o uso de esponjas, em seguida foram cozidas imersas
em agua durante 20 minutos sob pressdo. Apds 0 cozimento as cascas foram
retiradas e a polpa foi processada em liquidificador industrial ainda quente até se

formar uma pasta homogénea.

4.2. ELABORACAO DOS EMPANADOS DE FRANGO

Os empanados de frango foram elaborados adaptando-se a formulagéo
desenvolvida por Nunes et al. (2006). Na Tabela 2 estdo descritas as proporcdes de
cada ingrediente na formulacdo padrdo, sendo que nas formulagbes contendo a
biomassa de banana verde a proporcao de substituicdo foi de 10% e 25% em
relacdo a quantidade de peito de frango.
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Tabela 2 - Formulagéo padrdo dos empanados de frang o

Ingredientes Formulacao Formulacao Formulacao
Padréo (g) Padrdo A (g) Padrédo B (g)
Peito 780 702 585
Biomassa de banana verde 0 78 195
Pele 100 100 100
Agua 80,2 80,2 80,2
Sal 11 11 11
Proteina de soja 10 10 10
Tripolifosfato de sédio 3,5 3,5 3,5
Cebola em po 15 15 15
Alho em pé 1,0 1,0 1,0
Pimenta branca 0,3 0,3 0,3
Aclcar 2,0 2,0 2,0
Lactato de sddio 8,0 8,0 8,0
Eritorbato de sddio 2,5 25 2,5
Total 100,00 100,00 100,00

Fonte: Nunes et al., 2006.

A elaboracdo dos empanados de frango foi iniciada com a desossa manual
dos filés de peito, as respectivas peles foram separadas durante a desossa manual e
utilizadas como matéria-prima na sua propria elaboracao. Os filés de peito e a pele
foram congelados e moidos em moedor separadamente, apds a moagem a carne foi
processada em misturadeira com os demais ingredientes por um periodo de 05
minutos. Em seguida a massa foi moldada na forma final dos empanados de frango,
apos a moldagem os produtos seguiram para 0 empanamento composto pelo
“predust”, “bater” e “breading”.

A etapa do predust conhecido como o pré-enfarinhamento consiste n a
primeira camada do empanamento, o0 mais utilizado é a farinha de trigo, mas
também se pode utilizar amido e proteinas para aumentar a aderéncia (BARBUT,
2001; DILL; SILVA; LUVIELMO, 2009; NUNES, 2003).

A etapa seguinte ao pré-enfarinhamento consiste no “batter” que é o segundo
recobrimento, foi feita na forma liquida com a mistura composta comumente de agua
e farinhas de trigo e milho, responsavel pela espessura final da crosta de cobertura
(DILL; SILVA; LUVIELMO, 2009; NUNES, 2003).

A terceira camada de empanamento conhecida como “breading” tem como
objetivo melhorar a aparéncia, textura, aumentar o volume e o peso do produto final.
A farinha utilizada para o empanamento é originaria de varios produtos, para este

trabalho foi escolhida a farinha de rosca. Empanados sem a execucao do “breading”
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absorvem em torno de 15% do 6leo de fritura, e com a adicdo podem atingir 20% de

absorcao de 6leo (BARBUT, 2001; DILL; SILVA; LUVIELMO, 2009; NUNES, 2003).
Os produtos finais sofreram uma pré-fritura em gordura vegetal a 180° C

durante 01 minuto. ApoOs a pré-fritura os produtos foram congelados e armazenados

para posterior avaliacdo sensorial.

4.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

O peito de frango e os empanados de frango das trés formulacbes foram
submetidos as analises de Salmonella spp., coliformes totais e termotolerantes

e Staphylococcus coagulase positiva.

4.3.1 Salmonella spp.

O isolamento de Salmonella spp. foi baseado na Instru¢cdo Normativa n°® 62
do MAPA - Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003).
Para o pré-enriguecimento das amostras foram adicionados 225 mL de agua
peptonada tamponada 1,0 % para 25g empanado de frango, em saco plastico
esterilizado. A mistura foi homogeneizada por aproximadamente 120 segundos em
homogeneizador. Em seguida, as amostras foram incubadas a 37° por 24 horas.
Aliguotas de 0,1 mL foram pipetadas das amostras pré-enriquecidas para tubos
contendo 10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis e 1,0 mL para tubos contendo 10
mL de caldo Selenito-Cistina. Os tubos foram incubados a 41°C, sob agitacao
mecanica constante de agua por 24 horas. Para o isolamento, cada cultivo nos
caldos de enriguecimento foi semeado, utilizando-se algca de platina, sobre a
superficie de quatro meios seletivos em duplicata e cultivados em estufa a 37° por
24 horas.



25

4.3.2 Coliformes Totais e Termotolerantes

A Técnica do Numero Mais Provavel (NMP) foi utilizada empregando-se
séries de 3 tubos. Aliquotas de 1,0 mL foram transferidas para tubos contendo Lauril
Sulfato Triptose (LST) e incubados a 35 °C por 24-48 horas. Foram considerados
tubos positivos aqueles que apresentaram turvacdo e producdo de gas. Aliquotas
dos tubos positivos foram transferidas para tubos contendo caldo Bile Verdes
Brilhante e incubados a 35 °C/24-48 horas, e para tubos contendo caldo Escherichia
coli (EC) e incubadas a 45 °C/24-48 horas em banho-maria para confirmacéo de
coliforme termo tolerante. A partir dos tubos de caldo Escherichia coli (EC) positivos,
aliquotas foram estriadas em agar Eosina Azul de Metileno (EMB) e Agar Entérico
(Hektoen). Coldnias com diferentes morfotipos foram coletadas e transferidas para
tubos contendo caldo Brain Heart Infusion (BHI) e incubados a 37 °C/24-48 horas.
ApoOs esse periodo e novo cultivo em agar TSA por 37 °C/24-48 horas, aliquotas
foram transferidas para tubos contendo &agar Simples Fosfatado. Estes foram
incubados a 37 °C/24-48 horas e mantidos a temperatura ambiente para posterior
identificacdo. Esta foi realizada empregando-se kits de identificacdo Bactray | e lI®
para microrganismos Gram-negativos oxidase negativa e Bactray IlI® para os

microrganismos Gram-negativos oxidase positivas.

4.3.3 Staphylococcus Coagulase positiva

Para isolamento e identificacdo de Staphylococcus spp., foram plaqueados
100,0 pL de cada diluicao em agar seletivo e diferencial Baird Parker adicionado de
gema de ovo com telurito. As placas foram incubadas a 37° por 24 e 48 horas. As
colénias caracteristicas foram identificadas pela coloracéo diferencial de Gram e
producdo de catalase. Foram consideradas como Staphylococcus spp. os isolados
que apresentaram coloracdo negra com halo esbranquicado, morfologia tipica de

cocos Gram positivos, agrupados em cachos e producdo de enzimas catalase.
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4.4 ANALISES DE COMPOSICAO PROXIMAL

Foram conduzidas de acordo com os métodos da A.O.A.C (1995), sendo
realizadas nas formulac¢des padréo, A e B e na biomassa de banana verde.

4.4.1 Umidade

Céapsulas de porcelana foram desidratadas em estufa a 105°C por trés horas
e depois de arrefecidas em dessecador foi realizada a pesagem. Em seguida, cerca
de 3 a 5 gramas da amostra foram submetidas a secagem em estufa a 105°C por 5
horas, apés esfriar em dessecador foram pesadas. A porcentagem de umidade foi

determinada pela equagao 1:

% umidade = (capsulas apos a estufa — capsula vazia) x100

peso da amostra

4.4.2 Residuos por incineragdo — Cinzas

Cinco gramas de amostra foram pesados em capsula, previamente seca em
mufla a 550°C por trés horas. A amostra foi carbonizada, incinerada em mufla por
cinco horas, resfriada em dessecador e posteriormente pesada. A porcentagem de
cinzas foi dada pela equacéo 2:

% cinzas = capsulas apés a mufla — capsula vazia x 100

peso da amostra
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4.4.3 Proteinas

Para esta andlise foi necessario preparar o catalisador misto, acido sulfarico
0,01 mol L?, &cido bérico 2,0 % e hidréxido de sédio 50,0 %. A andlise iniciou-se
com a adicdo de 1,0 g de catalisador e 5 mL de &cido sulfarico concentrado a 0,2g
de amostra e agitacdo do tubo de Kjeldahl. Em seguida foi digerida em bloco
digestor a temperatura de 400°C. A etapa seguinte foi a destilacéo e titulagdo. Para
tanto, foram adicionados 10 mL de agua destilada nos tubos. Em erlenmeyer foram
adicionados 10 mL de acido borico 2% com indicador misto. O conteudo do tubo foi
neutralizado com hidréxido de sodio 50% e em seguida foram coletados cerca de 50
mL do destilado que foi titulado com acido sulfarico 0,1M. A porcentagem de
proteinas é determinada conforme a equacao 3:

% proteinas =V x M x F x 0,014 x 100 x 6,25
Peso da amostra

Onde: V = volume gasto de acido na titulacdo; M = molaridade do acido; F = fator de

correcdo; P = peso da amostra em gramas.

4.4.4 Lipidios

Um baldo de fundo chato de 250 mL foi seco por trés horas a 105°C e
realizou-se a pesagem deste. Em seguida 2g de amostra previamente seca foi
adicionada em um cartucho de extragdo feito com papel filtro. Apés a conexdo do
baldo ao aparelho de Soxhlet foi colocado o cartucho e éter de petréleo até que o
refluxo vire. A amostra permaneceu em refluxo por seis horas. Terminado esse
processo, o baldo foi retirado e levado a estufa (105°C) por uma hora e em seguida
foi esfriado em dessecador para posterior pesagem. A porcentagem de lipidios foi

determinada pela equacéao 4:
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% lipideos = peso da amostra depois da estufa — peso inicial x 100

Peso da amostra

4.4 .5 Carboidratos totais

A obtencéo do calculo de carboidratos totais foi determinada pela equacao 5:

100 — umidade — cinzas — proteinas - lipideos

4.5 ANALISE SENSORIAL

Para a analise sensorial de cada formulacdo foram necessarios 50
provadores nado treinados entre eles alunos e servidores da Universidade
Tecnologica Federal do Parana, Campus Londrina. Estes avaliaram o produto, por
meio de uma ficha de avaliacdo (Apéndice A), quanto aos atributos cor, textura,
sabor, aroma e aceitacao global por meio de uma escala hedoénica hibrida de 0 al10
pontos, onde 10 corresponde a gostei muitissimo e 0O desgostei muitissimo e as
amostras serdo codificadas com nameros de trés algarismos.Foi utilizado teste de
aceitacdo com as formulacdes visando se as mesmas que seriam aceitas no
mercado. A escala hedonica utilizada foi de 10 pontos, de acordo com a proposta de
Villanueva, (2003), conforme figura 1. Para cada formulagdo levantou-se os dados
de cor, sabor, textura e aceitacdo global. Antes da aplicacdo da ficha sensorial,
levantaram-se as caracteristicas do consumidor provador e seu consumo das partes

nao convencionais das frutas analisadas. Esta ficha se encontra no apéndice A.
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- - - - - - - - - -

Desgostei muitissimo MNem gostei, Gostei muitissimo
Nem desgostei

Figura 1 - Escala Heddnica utilizada para o teste s  ensorial

Para servir as amostras foram utilizadas cabines individuais, com espaco
suficiente para acomodar confortavelmente o provador e as amostras. A iluminacéo
foi com luz natural. As cabines foram isoladas de barulhos e de locais
movimentados, longe de odores que possam interferir na analise (TEIXEIRA, 2009).
Este projeto foi submetido & aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR).Os resultados de todas as
analises seréo avaliados pelo software Statistica 10.0, utilizando anélise de variancia

(ANOVA) e o teste de comparacdo de médias Tukey ao nivel de 5% de significAncia.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados obtidos no estudo séo apresentados, comentados e interpretados

com o auxilio de uns alguns exemplos.

5.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

De acordo com a legislacéo vigente RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, os
empanados de frango produzidos podem ser consumidos sem representar risco aos

consumidores conforme os resultados apresentados na Tabela 03.

Tabela 3 - Avaliacdo das analises microbiolégicas nas formulacdes de empanados de frango

Andlises

Staphylococcus

Formulacdes Coliformes a 45°C/g Coagulase Positiva/g

Salmonella spp/25g

Biomassa de banana

<1x10 <1x10? Ausente

verde
Padrao < 1x10 <1x10? Ausente
Formulacdo A < 1x10 <1x10? Ausente
Formulacdo B < 1x10 <1x102 Ausente

5.2 ANALISES DE COMPOSICAO PROXIMAL

Com a analise de composicdo proximal das formulacbes esperava-se
melhorar a qualidade nutricional do empanado de frango elaborado com adi¢éo da
biomassa de verde, o que foi possivel verificar de acordo com os resultados da
Tabela 04.
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De acordo com Pires et al., (2009) as médias de umidade para nuggets fritos
em Oleo de soja € de 44,69% e segundo Lima et al., (2012) a banana in natura
apresenta um teor de umidade de 71,77%.

Os valores de umidade apresentados na Tabela 04 mostram-se maior que
os relatados em literatura, podendo ser justificado pela quantidade de umidade
existente na banana in natura, conforme a Tabela 05 o valor de umidade
quantificado na biomassa de banana verde foi de 78,04%, e a diferenca significativa
de umidade apresenta em relacédo a formulacdo B para a formulacdo A e padréo
ocorreu devido a tempo maior de coccdo que reduz a quantidade de umidade livre
disponivel influenciada pelo tempo de cozimento.

Tabela 4 - Avaliagdo da composicao proximal nas for mula¢bes de empanado de frango

Analises
Formulagoes Umidade* Cinzas* Proteinas* Lipidios* Ca?g:g{:jos
Padréo 49,58 + 0,722 249+0,372 18,04+0,58c 13,38+0,902 16,64
Formulagdo A  49,45+0,422  258+0,152 20,25+0,43b  8,53+0,43" 19,06
Formulacdo B 41,33 +0,61° 2,58+0,09*0 24,70+0,51a  8,56+1,04¢ 22,83

* Média em triplicatatdesvio padrdo. Médias seguidas de letras diferentes, nas colunas, onde se
diferiram entre si pelo teste de Tukey, (p<0,05). Carboidratos calculados por diferenca. Formulacéo A:
substituicdo de 10% de peito de frango por biomassa de banana verde. Formulacdo B: substituicdo
de 25%% de peito de frango por biomassa de banana verde.

Nos teores de cinzas, ndo houve diferenca significativa entre todas as
amostras, porém os valores de cinzas apresentadas por Souza (2013) sdo de
3,66%, maiores do que os encontrados em pesquisa, no entanto, devem-se observar
a porcentagem de cinzas avaliada na biomassa de banana verde de 1,16% de
acordo com a Tabela 05, contribuindo para a diminuicdo dos valores de cinzas do
produto final apresentados na Tabela 4.

Os valores de lipidios apresentados em literatura por Pires (2009) para
empanados de frango sédo de 17,25%, maiores do que os demonstrados na Tabela
04, contudo observou-se que a presenca do amido resistente na elaboracdo de
empanados de frango € interessante tanto para a industria de alimentos como para o
consumidor, uma vez que o amido resistente pode ser utilizado na elaboragéo de

produtos com reduzindo o teor de lipideos.
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Os teores de carboidratos apresentados na tabela 5 encontram-se dentro do
limite m&ximo estabelecido pela Instrucdo Normativa n°6 (BRASIL, 2001), uma vez
que essa preconiza um teor maximo de 30%. Observou-se que com aumentou
gradativamente a quantidade de carboidratos devido a maior adicdo de biomassa de

banana verde.

Tabela 5 - Avaliagdo da analise proximal da biomass a de banana verde

Analises
FormulagGes :
¢ Umidade* Cinzas* Proteinas* Lipidios* Car_:_a(()):gif:: >
Biomassade 78044111  1,164014 201043 132021 17,47
Banana

*Média em triplicatatdesvio padrdo. Carboidratos calculados por diferenca.

5.2 ANALISE SENSORIAL

A tabela 6 apresenta os dados da aceitacdo sensorial do produto

desenvolvido.

Tabela 6 - Avaliacdo da analise sensorial dos empan  ados de frango com adi¢ao de biomassa
de banana verde

Analise Sensorial

Formulagdes Cor* Aroma* Sabor* Textura* Aceitacdo Global*

Padréo 8,54 + 1,252 8,52 + 1,442 8,83 +1,332 8,56 + 1,662 8,70 + 1,082
Formulacdo A 7,97 + 2,042 8,49 +1,182 8,46 + 1,292 8,04 +1,772 8,40 + 1,352
Formulacdo B 7,54 + 1,682 7,50 + 1,752 8,07 +1,742 8,16 +1,712 7,95+ 1,612

*Média em triplicatatdesvio padrdo. Médias seguidas de letras iguais, nas colunas, ndo diferiram
entre si pelo teste de Tukey, (p<0,05). Carboidratos calculados por diferenca. Formulacdo A:
substituicdo de 10% de peito de frango por biomassa de banana verde. Formulacdo B: substituicdo
de 25% de peito de frango por biomassa de banana verde.

Foram desenvolvidas trés formulacbes de empanados de frango
enriquecidos com biomassa de banana verde, avaliando os atributos de cor, aroma,
sabor, textura e aceitacado global, onde o mais aceito foi o padrao com 8,63 em
relacdo a uma meédia de todos os atributos, seguindo da formulacdo de A% e B%

com 8,27 e 7,84 respectivamente, sendo que a formulacdo com B foi a Ultima a ser
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fritada podendo ter uma influéncia devido ao numero de frituras, podendo ocorrer
maior hidrolise do Oleo, pois a temperatura elevada e a troca de umidade do
alimento para o ambiente de fritura causam um conseqiente aumento no conteudo

de acidos graxos livres, interferindo no resultado do produto final (PIRES, 2009).
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6 CONCLUSAO

O empanado de frango com a adicdo da biomassa de banana verde se
mostrou um alimento seguro do ponto de vista microbiolégico e apresentou o sabor
bem aceito pelos consumidores, ndo tendo a percepgao na alteragdo do sabor
original do produto e garantindo as caracteristicas esperadas, como uma fonte rica
em nutrientes podendo ser comercializado com uma boa aceitacéo.

Desse modo, a biomassa de banana verde pode atuar como fator
auxiliante na abordagem nutricional multidisciplinar relacionada a prevencdo de
excesso de peso, portadores de diabetes tipos 2, hipertensdo arterial e doencas
cardiovasculares, contudo a transformacéo da banana verde cozida em subprodutos

como a biomassa representa uma alternativa saudavel para a alimentagdo humana.
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APENDICE A. Ficha de analise sensorial

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA — CAMPUS LONDRINA
CURSO: TECNOLOGIA EM ALIMENTOS.
PESQUISADORAS: ADRIANA RAYANA DA SILVA E KRISTIANY MOREIRA DINIZ

1 - Sexo:Feminino( ) Masculino ( )

2 — |dade: .

3 — Escolaridade: ( ) Fundamental Incompleto ( ) Fundamental Completo ( ) Médio Completo
() Médio Incompleto ( ) Superior Completo ( ) Superior Incompleto ( ) Pés-graduado

4 — Estado Civil: ( ) Casado ( ) Solteiro ( ) Divorciado

5 — Renda Familiar R$ / més

ANALISE SENSORIAL DO PRODUTO
Por favor, prove as amostras de empanado de frango, da esquerda para a direita e dé uma nota de

zero a dez para cada solicitacdo abaixo, seguindo a seguinte escala:

Teste de aceitacdo do Empanado de frango

= = = - . [ - = = -

Desgostei muitissime Nem gostei, Gastai muitissimo
Mem desgostei

PREENCHER AS NOTAS DE ACORDO COM CADA ESCALA

Amostra Amostra Amostra
Cor

Aroma

Sabor

Textura

Aceitacdo — nota global
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APENDICE B. Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo da pesquisa: Biomassa da banana verde como ingrediente na elaboracéo de

empanado de frango.

Pesquisadoras, com enderecos e telefones: Dra. Margarida MasamiYamaguchi

Local de realizacdo da pesquisa:Universidade Tecnologica Federal do Parana.
Endereco, telefone do local:Avenida dos Pioneiros, n° 3131,Jardim Morumbi,
Londrina - PR, 86036-370.

A) INFORMACOES AO PARTICIPANTE

Apresentacao da pesquisa.
O presente estudo visa avaliar a substituicdo parcial do peito de frango por biomassa
de banana verde em empanado, na aceitacdo sensorial e nas caracteristicas de vida

atil do produto.

Objetivos da pesquisa.
Este estudo tem a finalidade de verificar as melhores condicbes de processamento
do empanado de frango feito com adicdo da biomassa de banana verde que

apresente sabor agradavel.

Participacdo na pesquisa.

Sua participacdo tem a finalidade de avaliar as caracteristicas sensoriais do
empanado de frango com adicdo de biomassa de banana verde. As amostras de
empanado de frango serdo previamente analisadas quanto suas caracteristicas
textura, cor, sabor e aceitacéo global, avaliados pelos participantes. Em cada sessao
serdo servidas trés amostras diferentes de empanado de frango para serem

avaliados pelos provadores.

Confidencialidade.
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Asseguro manter o sigilo dos seus dados pessoais, fazendo uso da sua participacao
para avaliacao cientifica, dentro dos principios éticos que devem nortear a pesquisa

e na nossa profissao.

Desconfortos, Riscos e Beneficios.

5a) Desconfortos e ou Riscos: O empanado de frango com adi¢cdo de banana verde
nao apresentara desconfortos e riscos devido a sabor e aroma da biomassa, pois
esta ndo apresenta aroma e odor. O Unico risco possivel seria uma possivel alergia
do provador em relagdo a banana ou aos produtos da formulacdo. Porém o provador
que possui alergia com os produtos presentes na formulacdo ndo podera provar a

amostra.

5b)Beneficios:A partir desse estudo deseja-se obter um produto voltado para um
publico que necessite de alimentos agregando praticidade e também por aqueles
que optem por um produto funcional, consumir produtos mais saudaveis. Espera-se
ao final desse estudo gerar um empanado de frango com adicdo de biomassa de
banana verde saboroso e agradavel ao paladar para este segmento de publico de

consumidores.

Critérios de incluséo e exclusao.

6a)Inclusdo:O participante sera incluido no grupo devera ter idade acima de 18
anos, de ambos 0s sexos que gostem do produto a ser testado e devem consentir
sua participacédo no projeto. Neste caso participara de avaliagdo qualitativa, na qual
serdo caracterizados os diferentes gostos e levantamento de atributos para

avaliacao do produto.

6b) Exclusdo: O participante podera ser excluido do grupo de provadores

qualitativos, caso nao tenha preenchido corretamente as questdes.
Direito de sair da pesquisa e a esclarecimentos durante o processo.
O provador podera solicitar sua exclusao a qualquer momento sem danos pessoais

ou morais. Para que isso ocorra basta comunicar ao pesquisador responsavel.

Ressarcimento ou indenizagao.
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Gostaria de esclarecer que a sua participacdo ndo implicard em remuneracéo.
Embora ndo existam riscos que esses com a adi¢cdo da biomassa da banana verde

possam ocasionar na saude do consumidor.

B) CONSENTIMENTO

Eu declaro ter conhecimento das informacfes contidas neste documento e ter
recebido respostas claras as minhas questdes a proposito da minha participacao
direta (ou indireta) na pesquisa e, adicionalmente, declaro ter compreendido o
objetivo, a natureza, os riscos e beneficios deste estudo.

ApoOs reflexdo e um tempo razoavel, eu decidi, livre e voluntariamente, participar
deste estudo. Estou consciente que posso deixar 0 projeto a qualquer momento,

sem nenhum prejuizo.

Nome completo:

RG: Data de Nascimento: / /| Telefone:
Endereco:

CEP: Cidade: Estado:
Assinatura: Data: [

Eu declaro ter apresentado o estudo, explicado seus objetivos, natureza, riscos e
beneficios e ter respondido da melhor forma possivel as questdes formuladas.

Assinatura pesquisador: Data: / /

(ou seu representante)

Nome completo: Margarida MasamiYamaguchi / Adriana Rayana da Silva e Kristiany

Moreira Diniz.
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Para todas as questdes relativas ao estudo ou para se retirar do mesmo, poderéo se

comunicar com ; via e-mail:

ou telefone:

OBS: este documento deve conter duas vias iguais, sendo uma pertencente ao

pesquisador e outra ao sujeito de pesquisa.

Endereco do Comité de Etica em Pesquisa para recurso ou reclamacdes do sujeito
pesquisado

Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana
(CEP/UTFPR)

REITORIA: Av. Sete de Setembro, 3165, Reboucas, CEP 80230-901, Curitiba-PR,
telefone: 3310-4943, e-mail: coep@utfpr.edu.br




