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RESUMO

Desenvolver produtos alimenticios de origem carnea com baixo teor de gorduras saturadas é
visto como inovacdo na industria, para a producdo de alimentos mais saudaveis atendendo as
exigéncias do mercado consumidor. Uma possibilidade inovativa € a utilizacdo de residuos de
frutas, por exemplo, a farinha da banana verde (FBV) na substituicdo de gordura. A presente
pesquisa tem por objetivo revisar e analisar na literatura cientifica o efeito da farinha de banana
verde (Musa spp.) em suas diferentes origens de obtencdo (casca, polpa e integral) como
substituto de gordura saturada em diferentes produtos carneos sobre 0s parametros quimicos,
fisicos, sensoriais e nutricionais dos produtos. O estudo utilizou uma metodologia de revisdo
sistematica da literatura cientifica, a qual foi obtida por meio da execucdo das etapas de
planejamento, conducdo e disseminacao dos resultados. A busca nas bases de dados eletrdnicas
(Periddico CAPES, Pubmed, ScienceDirect, SCIELO e Google Académico) apresentou 688
artigos, os quais passaram pela etapa de triagem, resultando em 11 selecionados para
averiguacdo na ficha de elegibilidade. Por fim, foram totalizadas 10 publicaces inclusas. Apds
a analise dos artigos descritos nessa revisdo, foi possivel evidenciar que todas as farinhas
analisadas (casca, polpa e integral) sdo efetivas para a substituicdo da gordura em produtos
carneos com melhoria nas propriedades funcionais, como aumento do rendimento do produto,
dos niveis de fibra, amido, potassio e antioxidantes, reducdo do nivel calérico das formulacGes
e por apresentar aceitacdo satisfatdria pelos avaliadores na andlise sensorial. Assim, a FBV
pode ser considerada um modo promissor de uso pela industria alimenticia, ndo apenas de carne,
mas também de biscoitos, pdes, sorvetes e macarrdo com enriquecimento nutricional, ao gerar
reducdo de gordura e melhorar o aporte de nutrientes, possibilitando o consumo de alimentos

mais saudaveis e, por conseguinte, ajudando na promocéo da satde dos consumidores.

Palavras-chave: Alimento funcional. Carne processada. Redugéo de gordura. Residuo
vegetal. Saudabilidade.



ABSTRACT

Developing food products of meat origin with a low content of saturated fats is seen as an
innovation in the industry, for the production of healthier foods, meeting the demands of the
consumer market. An innovative possibility is the use of fruit residues, for example, green
banana flour (FBV) to replace fat. This research aims to review and analyze in the scientific
literature the effect of green banana flour (Musa spp.) in its different origins (peel, pulp and
wholegrain) as a substitute for saturated fat in different meat products on chemical parameters,
physical, sensory and nutritional aspects of the products. The study used a systematic review
methodology of scientific literature, which was obtained through the implementation of the
steps of planning, conducting and disseminating results. The search for the electronic databases
(periodic Capes, Pubmed, Sciencedirect, SCIELO and Google Academy) presented 688 articles,
which passed through the screening step, resulting in 11 selected for asmarking the eligibility
sheet. Finally, 10 publications were included. After analyzing the articles described in this
review, it was possible to show that all analyzed flours (peel, pulp and wholemeal) are effective
for replacing fat in meat products with improvement in functional properties, such as increased
product yield, levels of fiber, starch, potassium and antioxidants, reduction of the caloric level
of the formulations and for presenting satisfactory acceptance by the evaluators in the sensorial
analysis. Thus, FBV can be considered a promising way of use by the food industry, not only
of meat, but also of cookies, breads, ice creams and pasta with nutritional enrichment, by
generating fat reduction and improving the supply of nutrients, enabling consumption of
healthier foods and therefore helping to promote the health of consumers.

Keywords: Functional food. Processed meat. Fat reduction. Vegetable residue. Healthiness.
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1 INTRODUCAO

Fonte de proteina na dieta, a carne é essencial para a populagdo mundial, contribuindo
de maneira consideravel para ingestdo de outros nutrientes como vitaminas D e B12, e minerais
como ferro, zinco e selénio. No entanto, seu consumo excessivo e de produtos de facil preparo,
conhecidos como produtos derivados da carne ou produtos carneos, estdo constantemente
relacionados a ingestdo excedente de energia e de gorduras saturadas (NUNES et al., 2006;
SALTER, 2018; VESSONI; PIAIA; BERNARDI, 2019).

No que diz respeito ao teor de gorduras saturadas, diminuir a gordura animal nao é um
procedimento facil em produtos carneos, pois essa gordura possui funcdo fundamental nos
atributos sensoriais, como sabor, cor, textura e odor, além de auxiliar na melhoria da capacidade
de retencdo da agua, proporcionar suculéncia aos produtos de carne, contribuindo para melhor
aceitabilidade do consumidor (LUCAS-GONZALEZ et al., 2019).

As gorduras saturadas sdo caracterizadas por serem solidas em temperatura ambiente,
ndo possuem duplas ligacdes na sua estrutura molecular, e, em carnes, o seu teor, muda de
acordo com o a espécie animal, sendo os acidos graxos saturados predominantes nas carnes: 0
palmitico e estearico (IZAR et al., 2021). O consumo elevado desse tipo de gordura em carnes
vermelhas e processadas podem contribuir com o aumento dos teores sanguineos de colesterol
total e LDL (low density lipoprotein — lipoproteina de baixa densidade, traducdo livre)
(VESSONI; PIAIA; BERNARDI, 2019; IZAR et al., 2021).

Diante do exposto, surge a seguinte problematica: como as industrias produtoras carneas
podem contribuir para a reducéo do teor de gordura dos produtos carneos? Uma alternativa é a
substituicdo da gordura por ingredientes ou associacdo desses, classificados como substitutos
de gordura, como os constituidos por carboidratos, fibra e amido, que ajudam a aperfeicoar as
propriedades fisicas e sensoriais dos produtos carneos. Esses substitutos, além de reduzir o valor
calérico do produto, ndo alteram de forma significativa as caracteristicas sensoriais, como
sabor, viscosidade e textura (TOVANI, 2021).

Entre os substitutos de gorduras, estdo os residuos de frutas (como as cascas, sementes,
carocos e/ou bagacos). Os residuos de frutas sdo provenientes de 30% das perdas do setor de
hortifruti, sendo 19 milhdes de toneladas produzidas, na qual 86% corresponde ao comércio,
9% ao deslocamento e 5% ao armazenamento. Essas perdas geram impactos negativos no
ambiente, principalmente em decorréncia ao seu descarte inapropriado (ALMEIDA et al.,
2020).
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Como impactos dos residuos organicos, destaca-se a contaminagao da &gua, do solo e
do ar, gerando modificagdes ambientais em termos fisicos, bidticos e sociais. Dados da
Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacao e Agricultura (FAQO), de 2018, evidenciam
que aproximadamente 821 milhdes de pessoas encontram-se em situacdo de inseguranca
alimentar, no qual um terco dos alimentos produzidos séo desperdi¢ados (FAO, 2018).

Assim, a utilizacdo de residuos de frutas pela industria alimenticia para substituir a
gordura animal torna-se vidvel, em razdo, principalmente, da ajuda na reducdo de residuos
organicos no ambiente, além da presenca das fibras, vitaminas, minerais, flavonoides e
compostos fendlicos, que possibilitam auxiliar na prevencdo de doencas crénicas, sendo
benéfico a saude dos consumidores, proporcionando o aumento do valor nutricional e do valor
agregado para esses produtos em termos econémicos, tecnologicos, cientificos e ambiental,
permitindo o aproveitamento de partes que sdo normalmente descartadas (BASTOS et al.,
2014).
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2 JUSTIFICATIVA

Dados da FAO, de 2014 a 2016, mostram que o consumo de carne no mundo foi de
cerca de 34,1 kg/ano, sendo 60% de carne vermelha (bovina, suina e ovina) e 0s outros 40% de
carne branca (aves). No Brasil, a ingestdo de carnes nos anos de 2018 a 2019 foi de
aproximadamente 34 kg por pessoa (SALTER, 2018; VILARINO, 2022).

Ainda segundo dados da FAO (2013), 70% do surgimento das doencas a partir da década
de 1940 sdo de origem animal, em decorréncia do aumento da ingestdo de carnes e do
crescimento das terras agricolas. O consumo excessivo de carnes processadas esta associado
ao surgimento de varias doencas, como obesidade, hipertensdo, aterosclerose e doencas
cardiovasculares. (GOMES, 2020; IZAR et al., 2021).

Sendo assim, desenvolver produtos alimenticios de origem carnea com baixo teor de
gorduras saturadas é visto positivamente como inovacdo no setor industrial de Pesquisa e
Desenvolvimento (P&D) com ampliacéo e atendimento a necessidades e exigéncias do mercado
consumidor (VESSONI; PIAIA; BERNARDI, 2019; IZAR et al., 2021).

A aplicacdo dos residuos de frutas, ricos em fibras, vitaminas, minerais, flavonoides e
substancias fenodlicas, torna-se viavel nessa substituicdo. Eles podem estar sendo aplicados em
produtos a base de carne na tentativa de melhorar as propriedades tecnologicas (como
rendimento e capacidade de retencdo de agua) desses alimentos, diminuir o custo e melhorar
ou manter as qualidades nutricionais e sensoriais (BASTOS et al., 2014). Além disso,
aproveitamento desses residuos ira contribuir para diminuir os impactos ambientais ocasionado
pela contaminacdo do solo, da dgua e do ar, que o descarte incorreto gera (ALMEIDA et al.,
2020).

Quase um terco de todas as bananas colhidas séo perdidas, devido a sua alta atividade
metabdlica, por ser um fruto climatérico, alcanca teores altos no que diz respeito a taxa de
consumo de oxigénio e formacédo de dioxido de carbono e gas etileno, o que faz atingirem o
pico de maturagdo, e, consequentemente, apodrecerem de maneira gradual (MURMU,
MISHRA, 2018). Alem disso, a populacdo apresenta o habito de consumi-las, principalmente,
no seu estagio maduro, sendo mais susceptiveis a danos mecanicos e mais pereciveis, 0 que
proporciona uma dificuldade no proprio armazenamento e no transporte, além de perdas durante
sua manipulacéo pds-colheita (FALCOMER et al., 2019).

Ademais, por ndo atingirem conformacdes e padrdes de comercializa¢ao para o mercado
interno e externo devido a fatores como: tamanho, peso, estragos fisicos, surgimento de

doencgas, precos elevados para os compradores, tempo de exibicdo alongada no varejo e
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desenvolvimento inapropriado do fruto, o uso de banana é dificultado e, aumentando
consequentemente o desperdicio desse alimento. Assim, uma maneira de promover
aproveitamento da banana, de forma integral, é a partir da producéo de farinhas, principalmente
da banana verde, que apresenta uma maior biodisponibilidade dos nutrientes (como fibra e
amido resistentes), gerando beneficios para a satde, contribuindo para as fabricas reduzirem as
perdas na pos-colheita (BUENO, 2019).

Partindo disso, foram criados os gaps (lacunas — traducdo livre), que se referem a
perguntas ndo pesquisadas ou ndo totalmente solucionadas no eixo de saberes cientificos ja
formado, a partir da leitura intensa da tematica pesquisada (LUGOBONI, 2017). Assim, 0s
gaps, na literatura cientifica, sdo:

(i) Quais estudos avaliaram as caracteristicas da farinha de banana verde segundo a
origem de obtencdo (casca, polpa e integral) em produtos carneos?

(ii) Quais as diferencas entre as partes de obtencdo da farinha no que diz respeito a
composicao nutricional, as propriedades fisico-quimicas e sensoriais?

(iif) Como contribuir para a comunidade cientifica junto a industria alimenticia de
processamento de carnes e derivados, sobre a potencialidade do uso de residuos vegetais no
desenvolvimento de novos produtos, visto que existem ainda poucos estudos que usam esse
residuo vegetal, a fim de garantir a sociedade maiores beneficios nos quesitos nutricionais,

sensoriais e bioldgicos?
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Revisar e analisar, na literatura cientifica, a aplicacdo da farinha de banana verde (Musa
spp.) em suas diferentes origens de obtencdo: casca, polpa e integral, como substituto de
gordura saturada em diferentes produtos carneos sobre os parametros quimicos, fisicos,

sensoriais e nutricionais dos produtos.

3.2 Objetivos especificos

o Realizar levantamento bibliografico sobre os produtos carneos incorporados
com diferentes tipos de farinha de banana verde, quanto a composicao fisico-quimica,
sensorial, microbioldgica e tecnologica;

o Analisar o que a literatura disponibiliza sobre o valor nutritivo de produtos

carneos incorporados com diferentes tipos de farinha de banana verde.
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4 REFERENCIAL TEORICO

4.1 Principais produtos carneos consumidos no Brasil e no mundo

A produgdo mundial de carnes em 2018 cresceu 1,0%, chegando a 327 milhdes de
toneladas, proporcionando o crescimento na produgdo de carne bovina, suina e de aves, com
aumento maior para Australia, Unido Europeia, Federacdo Russa e Estados Unidos (OECD;
FAO, 2019). No entanto, houve diminuicdo na China e no Brasil. Segundo dados da FAO
(2019), a produtividade total de carne para 2028 sera de 364 milhGes de tonelada, sendo Brasil,
China, Unido Europeia e Estados Unidos os primeiros colocados nessa producdo (OECD; FAO,
2019). O aumento da producdo no Brasil seguirad devido aos seus NnUMerosos recursos naturais,
a alimentacdo, a disponibilidade de pastagens e aos ganhos de produtividade (OECD; FAO,
2019).

O perfil do consumidor passou por muitas modificagdes por causa da necessidade de
eles buscarem trabalho fora, especialmente as mulheres, repercutindo, assim, na diminuicdo do
tempo destinado a elaboracdo dos alimentos. Dessa maneira, essas alteracdes nos habitos
fizeram a industria de alimentos passar por adequac@es para produzir produtos de facil preparo,
conhecidos como produtos derivados da carne ou produtos carneos (NUNES et al., 2006;
VESSONI; PIAIA; BERNARDI, 2019).

A diversidade e praticidade de produtos carneos disponiveis no mercado, bem como o
sabor agradavel, é de grande interesse para os consumidores do século XXI, como: linguica,
salsicha, salame, hambdrguer dentre outros, sejam uma alternativa préspera para muitas
familias. No entanto, o consumo desses tipos de alimentos processados pode promover riscos a
salde humana (OLIVEIRA et al., 2013).

De acordo com o art. 283, do Decreto n®9.013, de 29 de margo de 2017, que regulamenta
a Lei n®1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que
dispdem sobre a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal, produtos carneos
(BRASIL, 2017):

“sdo provenientes de carnes, mitdos e de partes comestiveis das diferentes espécies
animais, com as propriedades originais das matérias-primas modificadas por meio de
tratamento fisico, quimico ou biolégico, ou ainda pela combinacao destes métodos em
processos que podem envolver a adi¢do de ingredientes, aditivos ou coadjuvantes de
tecnologia” (BRASIL, 2017, p.1).

Os produtos carneos sdo adquiridos da carne fresca e podem passar por um ou mais tipos

de processos, como por cozimento, salga, defumacéo, ou apenas pelo acréscimo de temperos e
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condimentos. Entre 0s objetivos desse processamento, encontra-se o da fabricagéo de produtos
novos, da diminui¢do de danos no transporte, do armazenamento e do aumento da vida util do
produto (BENEVIDES; NASSU, 2020). Ressalta-se que tais processos proporcionam
incorporacdo nas caracteristicas de cor, sabor e aroma dos produtos de acordo com o método
aplicado. O que ganha relevancia no processamento da carne é a incorporagdo de valor ao
produto como uso de cortes que ndo sdo usufruidos para 0 consumo in natura, proporcionando
possibilidades para sua comercializacdo (BENEVIDES; NASSU, 2020).

Com um acréscimo da ingestdo de derivados da carne, 0 comércio apresentou uma
elevacdo na Ultima década, em circunstancia do uso de produtos céarneos, por exemplo, de
mortadelas, linguicas e salsichas, que estdo cada dia mais presentes na alimentagéo do brasileiro
(TREMEA et al., 2019). Dentre os produtos carneos, 0 que se tornou 0 mais popular e mais
consumido foi o hamburguer, que é proveniente da Alemanha, no municipio de Hamburgo,
onde era consumido inicialmente sem passar por processo de cocgdo, e foi incorporado nos
Estados Unidos desde a década de 20, tornando-se um dos simbolos da cultura americana. No
Brasil, chegou por volta dos anos 50, no qual ficou popular ap6s o surgimento da rede de fast
food Bob’s, sendo produzido em grande quantidade (OLIVEIRA, 2020).

Esse consumo em larga escala do hambdrguer, ocorre em virtude de seus atributos
sensoriais benéficos, tais como sabor e textura, da praticidade, do elevado teor de proteinas de
alto valor bioldgico, da presenca de vitaminas (A e D), minerais (ferro, fosforo, potassio e
s0dio), e em virtude de conter também até 30% de gordura (BASTOS et al., 2014;
GONCALVES; MAGALHAES, 2018). Entretanto, essa elevada concentracdo de gordura e de
sodio podem contribuir para enfermidades crénicas, como: doenga hipertensiva, cardiovascular
e obesidade, caso ele seja consumido de modo excessivo (LOPES et al., 2021).

Vessoni, Piaia e Bernardi (2019) realizaram uma pesquisa on-line com 505
participantes, observaram que os trés produtos mais consumidos foram hamburguer (68,7%),
presunto (57,0%) e salsicha (45,5%); e que as maiores causas para ingestdo de hamburguer
estdo relacionadas ao sabor e a praticidade. Entretanto, eles abordaram a importancia de existir
no mercado formulagdes mais saudaveis.

Os principais tipos de produtos carneos podem ser visualizados no Quadro 1 com suas

respectivas Instru¢cdes Normativas (RTIQ, 2021).
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Quadro 1 — Principais produtos carneos e suas Instrugdes Normativas

Produtos carneos Instrucdo Normativa
Almondega Instrucdo Normativa SDA n° 20, de 31 de julho de 2000
Apresuntado Instrucdo Normativa SDA n° 37, de 13 de outubro de 2011
Bacon ou barriga Defumada Instrucdo Normativa SDA n° 21, de 31 de julho de 2000
Carne mecanicamente separada Instrucdo Normativa SDA n° 4, de 31 de marc¢o de 2000
Erﬁggf\zos Instrucdo Normativa SDA n° 6, de 15 de fevereiro de 2001
Fiambre Instrucdo Normativa SDA n° 20 de 31 de julho de 2000
Hamburguer Instrucdo Normativa SDA n° 20, de 31 de julho de 2000
Kibe Instrucdo Normativa SDA n° 20 de 31 de julho de 2000
Linguica Instrucdo Normativa SDA n° 4 de 31 de marco de 2000
Mortadela Instrucdo Normativa SDA n° 4 de 31 de marco de 2000
Presunto Instrucdo Normativa SDA n° 20 de 31 de julho de 2000
Produtos carneos salgados Instrucdo Normativa SDA n° 6 de 15 de fevereiro de 2001
Salame Instrucdo Normativa SDA n° 22 de 31 de julho de 2000
Salsicha Instrucdo Normativa SDA n° 4 de 31 de marco de 2000

Fonte: RTIQ (2021)

4.2 Impacto na saude pelo consumo de carne e produtos carneos

A ingestdo excessiva de carnes vermelhas e seus derivados tem relacdo direta com
surgimento de reacdes adversas para a salide (GONZALEZ et al., 2020). O elevado consumo
de &cido graxo saturado presente em produtos carneos encontra-se correlacionado com o
surgimento de doencas, ja que sua ingestdo apresenta relacdo linear com os niveis de lipideos
plasmaticos, aumentando o teor de LDL e colesterol total, sendo o acido graxo miristico mais
determinante nessa elevacao, seguidamente do palmitico e laurico (IZAR et al., 2021).

A atividade do acido graxo em relacéo ao colesterol pode acontecer devido a estrutura
molecular deste ser linear, fazendo com que os &cidos graxos fiquem acomodados na parte
central das lipoproteinas, facilitando que eles transportem mais volume de colesterol. Assim,
ao elevarem o LDL e o colesterol total, esses acidos graxos aumentam a possibilidade para o
surgimento de aterosclerose, e, como resultado disso, o0 aparecimento de doencas
cardiovasculares e Diabetes Mellitus tipo 2, pois os acidos graxos se ligam a proteina com

funcbes de serina-quinase (exemplo a JNK e o IKK), que influenciam negativamente na
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transducdo da sinalizacdo da insulina, ao diminuirem a fosforilacdo em tirosina do substrato-1
do receptor de insulina (IRS-1) (IZAR et al., 2021).

Além disso, os acidos graxos saturados, principalmente palmitico, aciona a acéo
inflamatoria e estresse oxidativo, que sdo prejudiciais para a plenitude do endotélio,
ocasionando alteracdo endotelial e, em razdo do consumo excessivo, outras doencgas que
sdo: obesidade, hipertenséo e tipos de canceres (como o de colon) (MARTINS et al., 2018;
IZAR et al., 2021).

Segundo a Agéncia Internacional de Pesquisa em Cancer (IARC), em outubro de 2015,
a ingestdo da carne vermelha era possivelmente cancerigena para os individuos, enquanto a de
carne processada era considerada cancerigena (IARC, 2015). No entanto, no estudo de
Domingo e Nadal (2017), em uma revisdo sobre a mesma tematica apos a decisdo da IARC,
foram observados indicativos epidemioldgicos consideraveis afirmando que a ingestao de carne
vermelha e seus derivados elevou a possibilidade de cancer, principalmente o cancer colorretal.

Em uma revisdo sobre o risco de surgimento do cancer gastrico com o consumo de carne
vermelha, processada e branca, ao analisarem 43 estudos, os autores evidenciaram que a
ingestdo de carne vermelha foi relacionada de modo positivo ao risco de desenvolvimento
cancer gastrico, no entanto a de carne branca teve efeito contrario, ndo estando correlacionada
a possibilidade do surgimento do cancer (KIM et al., 2019).

No estudo prospectivo de Key et al. (2019), sobre o impacto do consumo de carnes
vermelhas, peixes, laticinios e ovos com o risco de desenvolvimento de doenca isquémica do
coracdo, ao avaliarem alimentacéo, pressdo arterial e colesterol de 409 885 participantes durante
aproximadamente 12,6 anos de acompanhamento, concluiram que o consumo de carne
vermelha esta correlacionado de maneira positiva com surgimento da doenca isquémica do
coracéo.

Dessa forma, ¢ recomendado a ingestdo menor de 50 g/dia para impedir um risco elevado
de surgimento de canceres (colorretal, mama, préstata) pelo consumo de carne vermelha. E
aconselhado ainda diminuir a gordura pressente em carnes e seus derivados, para evitar a
possibilidade de doencas cardiovasculares e de canceres, a0 mesmo tempo (GONZALEZ et al.,
2020. Além disso, ainda segundo Gonzalez et al. (2020), a diminui¢do da ingestdo de carne
pode auxiliar na atenuacéo das emissdes de gases de efeito estufa e seu efeito no aquecimento

global e na saude climatologica.
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4.3 Estratégias para a reducdo da gordura em produtos carneos

Excluir ou diminuir a gordura animal ndo é um procedimento facil em produtos de
origem carnea, pois a gordura possui uma fungdo fundamental nos atributos sensoriais (sabor,
cor, textura e aroma) e auxilia na vida Util de prateleira. Melhora a capacidade de retencao da
agua, proporciona suculéncia e palatabilidade aos produtos de carne, contribuindo para melhor
aceitabilidade pelo consumidor (LUCAS-GONZALEZ et al., 2019).

Assim, as industrias de alimentos buscam, junto ao setor de P&D (Pesquisa e
Desenvolvimento), por novos produtos/formulacbes que apresentem seguranca e
comportamento saudavel junto ao consumidor, seja com a reducdo no contetdo de gorduras
saturadas, seja com a concentracdo de nitrito/nitrato, seja com a reducdo do teor de sal dentre
outros. Como mecanismos alternativos para efetivar esta tarefa, pode-se destacar: a inclusdo de
componentes bioativos com impactos benéficos a salde, a exclusdo ou diminuicdo de
ingredientes com efeitos negativos, a substituicdo de outros na formulacdo da carne e adicéo de
agente natural para auxiliar na conservacgéo dos produtos, com o objetivo de impedir a acdo dos
microrganismos (LUCAS-GONZALEZ et al., 2019).

Oliveira et al. (2013) apresentam trés formas que podem ser utilizadas para substituir a
gordura saturada: (i) uso de proteinas ndo carneas (proteina de soja e proteinas do leite); (ii)
carboidratos bases (carragena, amidos, féculas e fibras); e, (iii) misturas de ingredientes (juncéo
de varios ingredientes que atuam na reducdo de gorduras), devido a capacidade de formar géis
aquosos, proporcionando consisténcia ao produto acabado. Dentre essas formas, pode-se citar
a troca da gordura por ingredientes ou associagdo desses, classificados como substitutos de
gordura capazes de auxiliar na textura e na capacidade de ligar agua, por exemplo 0s
constituidos por carboidratos, como fibra e amido, que ajudam a aperfeicoar as propriedades
fisicas e sensoriais dos produtos carneos com diminui¢do de gordura (BASTOS et al., 2014).

Entre os alimentos que podem ser usados como substitutos, estdo as proteinas do soro
de leite, a soja, a aveia, 0 gergelim, a chia, o psyllium, a quinoa e a linhaca e os 6leos — como
os de linhaca, de oliva, de soja e de canola —, que buscam diminuir o teor de gordura animal nas
formulacdes, criando produtos com perfil de &cidos graxos e teores de colesterol mais
adequados em termos nutricionais quando comparados com os produtos tradicionais
(OLIVEIRA et al., 2013).

Pires et al. (2019) pesquisaram a obtencdo de linguica de mortadela com melhor perfil
lipidico, substituindo parcialmente (25 e 50%) a gordura de porco por 6leo de Echium e com

teor de sddio 35% menos. Os autores observaram que a substituicdo de 25% de gordura dorsal
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de porco por 6leo de Echium em linguicas de mortadela representaram um bom equilibrio entre
0s ganhos nutricionais e sensoriais, com alto teor de 6mega-3 e com aceitagdo do sabor pelos
avaliadores.

Soledad et al. (2020) avaliaram o efeito da substituicdo parcial da carne suina por
diferentes farinhas (ervilha, grédo de bico, lentilha e feijdo). Os autores observaram que a
substituicdo em niveis de 80 e 150 g.kg™ e as proporcdes agua/farinha de 1250, 1600 e 2000
g.kg™ resultaram em hamburgueres com baixo teor de gordura com caracteristicas fisico-
quimicas adequadas (capacidade de retencao de agua, textura, diametro e cor).

Outra alternativa relevante para a indUstria na substituicdo da gordura é a utilizacdo de
residuos de frutas, pois sdo ricos em vitaminas, fibras, minerais, flavonoides e compostos
fenolicos, que possibilitam auxiliar na prevencdo do surgimento de doencas cronicas, além de

proporcionar beneficio a saude dos consumidores (BASTOS et al., 2014).

4.4 Residuos provenientes de hortifrutis

O crescimento urbano e o industrial tém colaborado com producdo significativa de
residuos sélidos fabricados diariamente pela populacdo por meio do comércio, da industria, das
feiras livres, bem como das proprias residéncias, uma vez que ndo ha um direcionamento para
0 descarte correto dos residuos oriundos desses locais, gerando impactos ambientais. E
importante destacar que os principais residuos produzidos estdo relacionados a producédo de
frutas (SOUSA et al., 2017).

A nivel mundial, o Brasil é considerado o terceiro maior pais produtor de frutas, com
aproximadamente 45 milhdes de toneladas por ano, sendo a maioria dessa produtividade
direcionada para o mercado interno e apenas 2,5% para o externo (EMBRAPA, 2022). Segundo
a Confederacdo de Agricultura e Pecuaria do Brasil (CNA), o Nordeste é o segundo produtor
de frutas e hortaligas do pais com 21, 58%, estando atrés do Sudeste com 40,87% (CNA, 2022).

Os residuos de frutas sdo provenientes de 30% das perdas do setor de hortifrati, sendo
19 milhGes de toneladas produzidas, na qual 86% corresponde ao comércio, 9% ao
deslocamento e 5% ao armazenamento. Essas perdas geram impactos negativos no ambiente,
principalmente em decorréncia desse descarte inapropriado (ALMEIDA et al., 2020). Em
decorréncia desse processo de descarte, as contaminagdes da agua, do solo e do ar, geram

modificacfes ambientais em termos fisicos, bidticos e sociais.
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Dentre as frutas que geram grande parte de residuos, principalmente nas etapas de
colheita e de transporte, com cerca de 40% a 50%, est4 a banana, devido a ser climatérica e,
consequentemente, perecivel. O componente mais consumido da banana é a polpa, sendo a
casca um residuo alimentar, com um total de aproximadamente 30% e 40% da massa do fruto.
Além disso, a banana verde também é pouco ingerida pela sociedade e é conhecida como uma
Planta Alimenticia Ndo Convencional (PANC) (FERREIRA; LIMA; FEIJO, 2018).

Uma forma de aproveitar os residuos ndo convencionais da banana verde (como a casca)
¢ a partir da producéo de farinha, pois auxiliam na diminuicéo de residuos organicos, diminui
precos de producdo e proporciona uma alimentagdo mais nutritiva, visto que as cascas
desperdicadas apresentam altos teores de vitaminas, minerais, fibras, amido e compostos
bioativos (SANTOS; ALMEIDA, 2020).

4.5 Banana verde e suas propriedades tecnolégicas e nutricionais

A ingestdo da banana verde através de seus derivados, como a farinha, vem aumentando
por causa das suas caracteristicas nutricionais e dos efeitos positivos para a saude humana. A
banana verde apresenta nutrientes como fibras, amido resistente, vitaminas (Vitamina C, B6,
provitamina A), minerais (potassio, fésforo, magnésio, zinco, cobre e ferro) e compostos
bioativos como os compostos fendlicos, que geram beneficios a salde como alimento de
caracteristicas funcionais (MALUF; FEDER; CARVALHO, 2019).

Apostolopoulos et al. (2017) realizaram uma revisdo sobre os potenciais beneficios
terapéuticos e funcionais de certas espécies de bananas verde, quando consumidas em forma de
farinha. Os autores observaram a diversidade de beneficios terapéuticos para a satde do ser
humano, como antidiarreico, anti-inflamatoério, reducdo dos niveis de glicose no sangue,
reducdo de colesterol e triglicerideos. Além disso, Falcomer et al. (2019) evidenciaram 0s
beneficios para a salde referente aos sintomas de doencas gastrointestinais, ao metabolismo
glicémico (controle da insulina), ao controle de peso. Os autores relataram que o amido
resistente e o teor de fibras da banana verde sdo 0s componentes mais importantes para
proporcionar tais beneficios.

Quando a banana se encontra no seu estagio verde, a concentracdo de amido existente é
de aproximadamente de 55 a 93% dos sdlidos totais. Nesse percentual, estd presente teores de
amido resistente, que possui caracteristicas parecidas com as fibras alimentares, resistindo a

acdo de enzimas digestivas (BOECHAT et al.,, 2016). O amido € um carboidrato de
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armazenamento, considerado o segundo polissacarideo mais abundante, e pode ser encontrado
na forma de granulos no endosperma de sementes de cereais ou leguminosas, tubérculos (batata
e batata doce), frutas verdes (banana e manga) e muitos outros Orgaos de reserva vegetal
(RAIGOND; EZEKIEL; RAIGOND, 2014).

Um dos tipos de amido que pode ser citado € o amido resistente (molécula linear de o-
1,4-D-glucana), que alcanca o intestino grosso sendo fermentado por bactérias, podendo ser
apontado como um prebiotico (disponibiliza alimento para bactérias que vivem no intestino
grosso). Entre seus beneficios, o mais importante € o de proporcionar controle de peso e de
diabetes — devido a sua digestdo lenta, permitindo que a da glicose também seja gradativa
(KEENAN et al., 2015; RAIGOND; EZEKIEL; RAIGOND, 2014).

O amido resistente também possui efeitos fisioldgicos das fibras sollveis tendo
repercussao otimista na satde do colon, pois eleva a taxa de producdo de células criptas ou
reduzem a atrofia epitelial do colon quando confrontada com uma alimentacdo sem fibra
(KEENAN et al., 2015; RAIGOND; EZEKIEL; RAIGOND, 2014). Pesquisas mostram que 0
teor de amido resistente na farinha de banana verde (casca) apresenta uma faixa média de 5,5 g
a 16,6 g em 100 g de farinha, mais que a farinha obtida da polpa, que apresenta uma
concentracdo de 7,8 g/100 g. Ressalta-se, portanto, que o maior teor na farinha é em decorréncia
de ela possuir baixo teor de umidade, isso como consequéncia dos procedimentos de
desidratacdo que sofre (FALCOMER et al., 2019).

A fibra € um componente alimentar que suporta o processo de digestdo alimentar
enzimatica no intestino delgado, passando pelo intestino grosso, no qual pode sofrer ou nédo
fermentacdo por bactérias intestinais (RAIGOND; EZEKIEL; RAIGOND, 2014). Em paises
como Brasil, Australia, Canada, China, Nova Zelandia e Europa, as fibras séo referidas como
carboidratos ndo digeriveis que possuem mais de trés unidades monoméricas (HOLSCHER,
2017). Entre os beneficios da fibra para a salde, destaca-se a reducéo do risco de varias doencas
cronicas, como diabetes tipo 2 e alguns tipos de cancer. Além disso, pode auxiliar na satde
digestiva atraves da fermentacdo e dos impactos na microbiota intestinal, evitando, assim,
sintomas como azia, nausea, inchaco, flatuléncia excessiva, constipacéo, diarreia e desconforto
abdominal (DAHL; STEWART, 2015).

As fibras sdo nomeadas segundo sua capacidade de solubilidade em agua, sendo
soluveis (forma géis) e insoluveis. As fibras insolGveis contribuem para melhorar o transito
intestinal e as solGveis diminuem o esvaziamento gastrico, contribuindo para reduzir os teores
de glicemia e colesterol. Entre as fibras sollveis, ha pectinas, gomas, mucilagens e algumas

hemiceluloses; e insolaveis, lignina, celulose e algumas hemiceluloses (SOUSA et al., 2019).


https://brasilescola.uol.com.br/o-que-e/biologia/o-que-e-celulose.htm
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O teor de fibra dietética na casca de banana verde foi identificado variando sua
concentracéo de 4,4 a 65,76 g/ 100 g e na polpa de 0,48 g a 5,52 g/100 g, destaca-se que a
concentracdo de fibra da polpa de banana verde é relativamente menor do que quando
comparada com a da farinha da casca em decorréncia da sua desidratacdo (FALCOMER et al.,
2019).

Um estudo de revisdo sobre o desenvolvimento de alimentos funcionais destaca a
aplicacdo das fibras (composto funcional) provenientes das frutas (banana verde, uva, abacate,
acerola e umbu caja) para aprimorar as caracteristicas reologicas dos produtos estudados. A
fibra contribuiu para melhorar solubilidade, viscosidade, producdo de gel, habilidade de reter
agua, aumento de rendimento a partir da combinacdo de suas moléculas, além de aumentar as
propriedades nutricionais devido a presenca maior de amido resistente, fibra insolGvel,
compostos fenolicos, flavonoides, atividade antioxidante do produto final e devido ao menor
valor calérico. Dessa forma, pode ser usada para acrescentar qualidade nutricional e aperfeicoar
as propriedades fisico-quimicas dos produtos alimenticios, diminuindo danos no ambiente (DA
SILVA; ORLANDELLI, 2019).

A farinha da banana verde vem apresentando viabilidade em produtos alimenticios,
como mostra o estudo de Khoozani, Kebede e Bekhit (2020), que investigaram o efeito
do tipo de farinha de banana verde (liofilizada e seca em estufa a 50 °C) em niveis de
fortificacdo de 0% (controle), 10%, 20% e 30% no pdo. Os autores observaram em Seus
resultados que a aplicacdo da farinha proporcionou um aumento nos minerais (Mg, Ca, Na, K
e P), independente da técnica aplicada. Dessa forma, os autores concluiram que a digestibilidade
das amostras de pdo mostrou que a farinha da banana verde pode ser utilizada como ingrediente
funcional viavel para produzir pdo com qualidade nutricional.

Cristina et al. (2019) analisaram a producéo de bolo sem gliten, substituindo a farinha
de milho por farinha de banana verde e observaram que a substituicdo da farinha de milho a
30% pela farinha da banana verde produziu uma diminuigdo na coesividade e um aumento na
dureza, além de ajudar no teste de aceitacdo pelos avaliadores e melhorar as propriedades
texturais (consisténcia e densidade).

Yangilar (2015) investigou os impactos da adi¢do de farinha de banana verde (polpa e
casca) em diferentes fracdes (1 e 2%) nos aspectos fisico (excedente, viscosidade) e quimico
(mateéria seca, teor de gordura e cinza, acidez, pH, dgua e 0leo), na capacidade de retengéo e
cor, no conteido mineral (Ca, K, Na, P, S, Mg, Fe, Mn, Zn e Ni) e nas propriedades sensoriais
do sorvete. O autor verificou que a farinha da banana verde da polpa e da casca possuia efeitos

significativos sobre a composi¢do quimica dos sorvetes, com uma elevacdo dos niveis de
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enxofre e uma queda no de célcio. Além disso, dependendo do teor de farinha de banana, pode-
se observar que a amostra de sorvete com 2% de farinha de polpa de banana verde recebeu a
pontuacdo mais alta dos participantes do painel no teste sensorial, indicando uma Otima

aceitacéo.

4.6 Caracteristicas da pesquisa — Revisdo Sistematica

A Revisdo Sistematica (RS) da literatura é caracterizada por aplicar procedimentos pre-
estabelecidos, com o intuito de diminuir as parcialidades no reconhecimento e na avaliacdo das
informacgdes das publicacbes primérias. Ela analisa bases oriundas da literatura cientifica e
sintetiza de modo criterioso, explicando os achados que seriam diferentes quando avaliados de
maneira isolada em cada publicacdo primaria (BARBOSA et al., 2019).

A utilizacdo das informacgdes em grupo eleva o potencial da estatistica da informacao.
Além disso, possibilita uma avaliacdo cautelosa no que diz respeito aos procedimentos
metodoldgicos usados nas pesquisas e verifica especialmente os vieses descobertos nelasas
(BARBOSA et al., 2019).

Os estudos selecionados nesta metodologia precisam ser compreendidos considerando
as limitagdes em relacdo as publicacBes averiguadas, destacando-se: (i) viés do trabalho
publicado, problemas detectados nas etapas da metodologia dos artigos; (ii) inconveniente em
agrupar as publicacbes devido a distingdo entre grupos; e, (iii) intervencdo, confrontadores e
elucidacao dos resultados. Para diminuir tais limitacdes, a Revisdo Sistematica emprega etapas
de revisdo bibliograficas amplas, neutra e replicavel, que situa, analisa e resume um grupo de
fundamentos dos artigos para obtencdo de um olhar integral e seguro da aproximacdo das
consequéncias da interferéncia (BRASIL, 2012).

A RS responde a uma indagacdo estabelecida de acordo com procedimentos pré-
determinados para reconhecer minuciosamente todos os materiais importantes publicados, para
andlise da propriedade dos estudos, extracdo de dados e sumariza¢do dos achados. Assim,
existem trés parametros relevantes para uma revisao de qualidade: (i) precisa ser fatigante (é
necessario que todas as publicagcdes consideradas importantes da tematica sejam englobadas);
(ii) carece que seja acompanhada de etapas metodoldgicas de elevada rigidez (a partir de
pergunta norteadora, com escrita de protocolo adequado e documentando todas as etapas
necessarias); (iii) € necessario que, no minimo, dois pesquisadores estejam envoltos na
pesquisa, principalmente para o processo de triagem das publicacfes e de retirada do dados
(DONATO; DONATO, 2019).


https://www.sinonimos.com.br/oriundos/
https://www.sinonimos.com.br/minuciosamente/
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Sendo assim, para que se tenha uma regularizagdo das etapas da metodologia e que seja
desenvolvida de maneira satisfatoria, foram estabelecidas trés etapas, a saber: planejamento,
conducéo e disseminacdo dos resultados (BIOLCHINI et al., 2007; BRASIL, 2012). Partindo

disso, a referida pesquisa foi desenvolvida seguindo essas etapas (Figura 1).

Figura 1 — Etapas de elaboracdo da Revisao Sistematica

Pergunta de
PLANEJAMENTO investigacio
Selecdo

CONDUCAO /
Critérios de elegibilidade

l Estratégia de extracio

Protocolo

Estratégia de busca
Bases de dados

critérios de inclusédo e de
exclusio

Sintese dos resultados

DISSEMINACAO DOS

RESULTADOS — | Elaboracao do

artigo final

Fonte: Propria.

A etapa de planejamento é representada pela elaboracdo da pergunta de investigacao e
pela escrita do protocolo da pesquisa (BIOLCHINI et al., 2007; BRASIL, 2012). O ponto da
pergunta de investigacdo é essencial, pois se ela for bastante limitada obtera pesquisas
insuficientes. Em contrapartida, para uma questéo geral, proporciona uma maior dificuldade de
alcancar resultados adequados sobre a tematica em questdo (DONATO; DONATO, 2019).
Assim, é fundamental que seja formulada de modo especifico para assegurar resultados com
menor grau de parcialidade (BARBOSA et al., 2019).

Sugere-se 0 método pelo acronimo PICO, do inglés, Patient, Intervention, Comparator,

Outcomes e Study design, traduzindo para a lingua portuguesa: populagdo, intervencéo,
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controle e desfecho, para a construcdo da pergunta de investigacdo (BARBOSA et al., 2019;
DONATO; DONATO, 2019).

A populacéo refere-se a qual publico sera inserido no estudo; a intervencao diz respeito
aqual seraa interferéncia a ser pesquisada; o controle esta relacionado ao que ird ser comparado
a intervencdo; e, por fim, o desfecho estabelece quais s&o os resultados esperados (BRASIL,
2012; BIOLCHINI et al., 2007).

No que diz respeito ao protocolo, € um integrante fundamental nas etapas de
procedimentos de uma RS, pois assegura que ela seja cautelosamente delineada e claramente
fundamentada antes de comecar a revisdo. Dessa forma, possibilitando um comportamento
coerente, seriedade, integridade do estudo e translucidez da referida revisdéo (MOHER et al.,
2015).

Dentre os componentes do protocolo, encontram-se estes: termos de investigacdo, bases
de dados eletrdnicos usados, emprego dos critérios de incluséo, exclusdo, elegibilidade dos
estudos, riscos de vieis, informacdes sobre obtencéo e avaliacdo dos resultados (BARBOSA et
al., 2019; DONATO; DONATO, 2019).

O Preferred Reporting Items for Systematic reviews and Meta-Analyses for Protocols
(Itens de Relatorio Preferidos para Revisdes Sistematicas e Meta-Andlises-Protocolos-
PRISMA-P 2015) foi criado com o intuito de contribuir para elevar a propriedade dos
protocolos de revisdo sistematica, esta dividido em trés partes (informagdes administrativas,
introducdo e métodos), sendo composto de 17 itens, com um total de 26 subitens, que devem
ser usados como lista de verificacdo do protocolo elaborado, proporcionando melhor
confiabilidade e qualidade. O Quadro 2 mostra essa lista dos itens contidos no PRISMA-P 2015
(MOHER et al., 2015).

Quadro 2 — Lista de verificagdo do PRISMA — P 2015

Topicos Itens
Informacdes administrativas
Titulo
Identificacao l1a Identifique o relatorio como um protocolo de

revisao sistematica.

Atualizacao 1b Se o protocolo for para uma atualizagéo de
uma revisdo sistematica anterior, identifique
como tal.

Inscricdo 2 Se registrado, forneca o nome do registro (por

exemplo, PROSPERO) e niimero de inscricio.
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Autores

Contato

3a Fornecer nome, afiliagdo institucional e
endereco de e-mail de todos os autores do
protocolo; fornecer endereco de e-mail fisico do
autor correspondente.

Contribuicdes

3b Descreva contribuicbes de autores do
protocolo e identifique o fiador da revisao.

Alteracoes 4 Se o protocolo representar uma alteragdo de um
protocolo previamente concluido ou publicado,
identifigue como tal e liste alteragGes; caso
contrario, plano estadual para documentar
importantes alteracdes de protocolo.

Apoio
Fontes 5a Indique fontes financeiras ou outros suportes

para a revisao.

Patrocinador

5b Forneca nome para o financiador de revisdo
e/ou patrocinador.

Papel de patrocinador/financiador

5¢ Descreva fungbes de financiador(s),
patrocinadores e/ou instituigdes(s), se houver, no
desenvolvimento do protocolo.

Introducéo
Légica 6 Descreva a logica da revisao no contexto do que

ja se sabe.

Objetivos 7 Forneca uma declaracdo explicita das perguntas
que a revisdao abordara com referéncia aos
participantes, intervencdes, comparadores e
resultados (PICO).

Métodos

Critérios de elegibilidade

8 Especifique as caracteristicas do estudo (por
exemplo, PICO, desenho do estudo, definicdo,
prazo) e caracteristicas do relatorio (por exemplo,
anos considerados, idioma, status de publicacao)
a serem utilizados como critérios de elegibilidade
para a revisao.

Fontes de informacéo

9 Descreva todas as fontes de informagéo
pretendidas (por exemplo, bancos de dados
eletronicos, contato com autores de estudos,
registros de ensaios) com datas planejadas de
cobertura.
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Estratégia de pesquisa

10 Apresentar rascunho da estratégia de pesquisa
a ser usada para pelo menos uma base de dados
eletrénicos, incluindo limites planejados, de tal
forma que pudesse ser repetido.

Registros do estudo

Gestao de dados

11a Descreva 0s mecanismos que serdo usados
para gerenciar registros e dados ao longo da
revisao.

Processo seletivo

11b Declare o processo que serd utilizado para a
selecdo de estudos (por exemplo, dois revisores
independentes) através de cada fase da revisao (ou
seja, triagem, elegibilidade e inclusdo na meta-
analise).

Processo de coleta de dados

11c Descreva o método planejado de extracao de
dados de relatorios (por exemplo, formulérios,
feitos de forma independente, em duplicata),
quaisquer processos de obtengdo e confirmacdo
de dados dos investigadores.

Itens de dados

12 Liste e defina todas as variaveis para as quais
serdo procurados dados (por exemplo, itens
PICO, fontes de financiamento), quaisquer
suposicdes e simplificacbes de dados pré-
planejadas.

Resultados e priorizacdo

13 Liste e defina todos os resultados para os quais
serdo buscados dados, incluindo priorizacdo dos
principais e adicionais resultados, com
fundamentagéo.

Risco de viés em estudos individuais

14 Descreva métodos antecipados para avaliar o
risco de viés de estudos individuais, incluindo se
isso sera feito no nivel de resultado ou estudo, ou
ambos; afirme como essas informacBes serdo
usadas na sintese de dados.

Dados

Sintese

15a Descreva critérios sob os quais os dados do
estudo serdo sintetizados guantitativamente.

15b Se os dados forem apropriados para sintese
quantitativa, descreva medidas  sumarias
planejadas, métodos de manipulagdo de dados e
métodos de combinacdo de dados de estudos,
incluindo qualquer exploracdo planejada de
consisténcia.
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15¢ Descreva quaisquer analises adicionais
propostas (por exemplo, analises de sensibilidade
ou subgrupo, meta-regresséo).

15d Se a sintese quantitativa ndo for apropriada,
descreva o tipo de resumo planejado.

Meta-viés(es) 16 Especifique qualquer avaliagdo planejada de
meta-viés(es) (por exemplo, viés de publicacédo
entre estudos, relatorios seletivos dentro de
estudos).

Confianca em evidéncias cumulativas | 17 Descreva como a for¢a do corpo de evidéncias
serd avaliada.

Fonte: MOHER et al. (2015)

Portanto, salienta-se que uma pergunta de investigacdo bem elaborada e um protocolo
escrito adequadamente elevam a eficacia da revisdo. Assim, serd possivel descrever, na etapa
de conducdo, os principais componentes do protocolo que foram adaptados segundo a
recomendacdo da lista de verificacdo PRISMA-P 2015 (MOHER et al., 2015).

A etapa de conducdo é definida pela aquisicao e avaliacdo dos artigos cientificos a partir
dos procedimentos contidos no protocolo elaborado (BIOLCHINI et al., 2007). Posterior a
busca inicial dos artigos nas bases de dados, tais textos devem ser analisados segundo 0s
critérios de inclusao e exclusdo, registrando-se todas as informacdes necessarias (BIOLCHINI
etal., 2007).

Os critérios de elegibilidade servem para reconhecer e escolher as publicacdes
primarias, devendo ser estabelecidos antes de iniciar a RS, trata-se de uma fase de afirmacéo,
para averiguar se 0s artigos que passaram na etapa de triagem continuardo sendo estudados, por
isso, € realizada leitura do texto completo da publicacdo (BARBOSA et al., 2019; BRASIL,
2012). E aconselhado que a avaliacdo de elegibilidade dos artigos seja coordenada por pelo
menos dois pesquisadores, de modo individual, e, caso ocorram divergéncias, devem ser
resolvidas por concordancia ou com a opinido de um terceiro pesquisador (DONATO;
DONATO, 2019).

Ap0s reconhecidas todas as publicacdes cientificas, é efetuada a extracdo dos dados, que
se refere na retirada de informagdes importantes dos estudos, sendo exigida a elaboragdo de um
formulério (DONATO; DONATO, 2019). Depois da aplicacdo do formulario de extragdo, e
necessario realizar a analise do risco de viés dos artigos. Essa analise eleva a credibilidade dos
achados e determina se as conclusdes das publicagdes primarias forem de certo modo faccioso,

assim o resultado da RS ndo deve ser encarado como concludente, havendo a necessidade de
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pesquisa futuras com diminuicdo de risco de viés para alcancar uma resposta efetiva ao
questionamento que proporcionou a revisdo sistematica (BARBOSA et al., 2019).

Os resultados que forem extraidos dos artigos devem ser simplificados para a retirada
de conclusGes confiaveis e estruturadas. Esse resumo abrange a coleta, associacdo e
sumarizacdo dos achados das publicacfes primérias. Nessa etapa, € importante levar em
consideragdo se as causas averiguadas sdo pertinentes entre os artigos e pesquisar provaveis
motivos para qualquer contradicdo (DONATO; DONATO, 2019).

Apols a conclusdo de todas as etapas anteriores (planejamento e conducdo), €
fundamental que sejam publicados os resultados obtidos, sendo que a escrita do artigo precisa
ser direta e objetiva, com todos os procedimentos especificados (DONATO; DONATO, 2019).
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5 METODOLOGIA

5.1 Planejamento

Realizada a adaptacdo para area de alimentos, o PICO da referida pesquisa para a
formulacéo da questéo de investigacdo ficou:

e Populacéo (P): produtos carneos;

e Intervencdo (I): influéncia das farinhas de banana verde nos produtos carneos como
substituto de gordura;

e Controle (C): comparacdo das analises fisico-quimicas, sensoriais e nutricionais dos
estudos obtidos, segundo a origem de obtencdo da farinha de banana verde: polpa, casca
e integral,

e Desfecho (O): andlise de que o enriquecimento de produtos carneos com as diferentes
origens da farinha de banana verde, visando a reducdo da gordura, seja benéfico em

termos fisico-quimicos, sensoriais e nutricionais.

A partir do PICO, foi possivel elaborar as seguintes perguntas de investigacao:

(1) A farinha de banana verde de acordo com sua origem de obtencéo (casca, polpa
e integral) pode ser usada como substituto da gordura em produtos carneos?

(2) O uso da farinha de banana em produtos carneos melhora suas caracteristicas

fisico-quimicas, sensoriais, microbiol6gicas e nutricionais?

5.2 Conducéo
5.2.1 Componentes do protocolo

5.2.1.1 Estratégias de busca

Bases de dados:

Para a obtencéo das publicac6es, foram usadas as seguintes bases de dados eletrénicos:
Coordenagéo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (Periodicos CAPES), PubMed,
Scientific Eletronic Library Online (SciELO), Science Direct e Google Académico, utilizando-
se 0s descritores em inglés com seus respectivos operadores de acordo com o Quadro 3, 0

periodo da busca dos artigos cientificos foi de 2011 a outubro 2021.
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Quadro 3 — Estratégia de busca nas bases de dados

Bases de dados Estratégia de busca
Periddico CAPES
Pubmed ("green banana flour” OR "green banana")
Science Direct AND ("meat products" OR "sausages")
Google Académico
SciELO ("green banana flour" OR "green banana™)

Fonte: Propria

Definicdo dos critérios de inclusdo e de exclusao

Critérios de incluséo:

(@) Artigos publicados disponiveis nas bases de dados eletronicas.

(b) Artigos originais, dos anos de 2011 a outubro 2021, nas linguas inglesa, espanhola
e portuguesa.

(c) Artigos que abordam a aplicacao das diferentes origens da farinha de banana verde
(casca, polpa e integral) em produtos carneos.

Critérios de exclusao:

(a) Artigos de revisdes, monografias, dissertacoes e teses.
(b) Artigos que usaram a biomassa da banana e ndo a farinha da banana verde.

(c) Artigos que usaram a farinha da banana verde em produtos carneos sem o intuito
de substituicao da gordura.

5.2.1.2 Selecdo

Os artigos primarios obtidos na busca da referida RS, passardo por uma ficha de triagem
(Figura 2), com leitura cautelosa dos titulos e resumos, e aplica¢do dos critérios de incluséo e

exclusdo estabelecidos, excluindo duplicagdes de publicagdes.
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Figura 2 — Questdes da Ficha de Triagem dos artigos

Data de busca
Base de dado
eletronica —
Titulo do artigo

O titulo do artigo se
enquadra na tematica em
questio?

ARTIGO NAO
INCLUIDO

E um estudo
duplicado?

Apods as questdes anteriores
o estudo serd incluido para
a avaliacdo dos critérios de

elegibilidade?

O estudo atende aos O resumo do artigo se
critérios de inclusao e enquadra na temética em

exclusio? questiao?

Fonte: Propria

5.2.1.3 Critérios de elegibilidade

Os artigos selecionados segundo a ficha de triagem foram acessados para avalia¢do de
qualidade das informac0es a partir da leitura do texto completo, aplicando as questdes da ficha
de critérios de elegibilidade (Figura 3). Assim, finalizando essa etapa, foram encontrados 0s

artigos cientificos elegiveis para fazer parte da investigagao.



Figura 3 — Questdes dos critérios de elegibilidade dos artigos

Titulo do artigo
Nome da revista
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Ano de publicag:’iol
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ARTIGO NAO
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A metodologia esta
compreensivel?

®

O estudo sera incluido? |— Os resultados sao pertinentes
para a referida RS?

Fonte: Propria

5.2.1.4 Estratégia de extracdo

A extracdo dos dados foi realizada conforme formulario apresentado na Figura 4.
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Figura 4 — Formulario de extracdo dos dados das publicacGes cientificas incluidas na Reviséo

Sistematica

Informacdes do
avaliador

Informacoes do
artigo

Observacoes
importantes

Responsavel pela
extracio de dados
Data da extracio de
dados

Base de dado eletrénica
Titulo do artigo
Idioma do artigo

Referéncia do artigo
Objetivo do estudo

Observacoes do
responsdvel pela
extracio de dados

Variedade da banana
usada, bem como a
origem de obtengdo da
farinha
Detalhes da metodologia
Resultados encontrados

Fonte: Propria

5.2.1.5 Avaliacéo do risco de viés

A avaliacdo do risco de viés foi realizada conforme a escala de Downs e Black (1998)
adaptada para a area de ciéncia e tecnologia de alimentos, a fim de averiguar a qualidade dos
artigos primarios. A escala é constituida por 27 itens para 0s seguintes pontos principais: relato,
validade externa, viés, fatores de confusdo e poder do estudo. As questdes sdo compostas de
afirmacGes que sdo resolvidas aplicando os termos: sim, ndo ou impossivel determinar; com
escores variando de 0 a 1 pontos, e quanto mais sim o estudo receber, mais qualidade possui.
Os artigos com escore igual ou maior a 80% da pontuacdo limite apresentam qualidade forte,
0s que tém entre 60% e 80% sdo moderados, e 0s que possuem menor que 60% Ssao vistos como
artigos de baixa qualidade (MONTEIRO; SILVA; FURLANETTO, 2021) (ANEXO A).

5.2.1.6 Sintese dos resultados

Foi realizado o resumo das principais caracteristicas dos artigos da referida RS,
sintetizando os seguintes topicos: identificacdo do estudo, pais de origem, lingua, titulo, tipo de
produto carneo elaborado, origem de obtencdo da farinha usada (casca, polpa integral),
concentragdes da farinha, principais analises, referéncias e bases de dados. Assim, foi possivel

avaliar de forma qualitativa cada pesquisa cientifica.



39

5.3 Disseminacao dos resultados

Para publicacdo dos resultados alcang¢ados nessa revisao sistematica, sera produzido um
artigo final com os seguintes tdpicos: Titulo; Resumo; Introducdo; Metodologia;
Resultados; Discussdo; Conclusbes e Referéncias. As etapas para a selecdo dos artigos

obtidos nessa revisdo sistematica estdo apresentadas na Figura 5.

Figura 5 - Fluxo de selecdo dos artigos da Revisdo Sistematica

Referéncias identificadas através da busca nas bases eletrGnicas
(n = 688)
SciELO (n=25), PubMed (n=3), ScienceDirect (n=27),
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Fonte: Adaptado de Brasil (2012)
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Selecdo e caracterizacédo dos periddicos

Foram encontradas 688 publicacGes entre os anos de 2011 e 2021 nas bases de dados
eletronicas Science Direct, Periodico CAPES, Google Académico, PubMed e Scielo como
mostra a Figura 6, para a avaliacdo das questdes estabelecidas anteriormente na ficha de triagem
dessa revisdo sistematica que foram apresentadas na Figura 2.

Figura 6 - Total de artigos obtidos nas bases de dados eletronicas

Science Direct 27
" Periddico CAPES 93
_cgc i
S Google Académico 540
S _
8
a PubMed 3
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SciELO 25
0 200 400 600

Numero de artigos - Total de 688

Fonte: Propria

Apds aplicacdo das andlises e critérios de elegibilidade, apenas 11 publicacdes foram
selecionadas, considerando a relevancia dos objetivos, metodologia e resultados. Dessa forma,
foram inclusas na referida revisdo 10 publicac6es (9 na lingua inglesa e 1 na lingua espanhola).
O Quadro 4 apresenta, de forma sintética, as principais caracteristicas dos artigos selecionados
para esta revisdo: identificacdo do estudo, pais de origem, idioma, titulo, tipo de produto carneo
elaborado, origem de obtencdo da farinha usada (casca, polpa ou integral), concentracdes da

farinha, principais analises, referéncias e bases de dados que o artigo foi publicado.



Quadro 4 — Identificacdo e principais caracteristicas dos artigos da Revisdo Sistematica

Numero | Pais de Titulo Produto Farinha Anélises Referéncias | Bases de
do origem carneo usada e dados
Artigo elaborado | concentragéo
ID1 Equador Underutilized Salsicha tipo Polpa (8%) Fisico-quimica, Salazar et PubMed
Green Banana Frankfurt Casca (8% e microbioldgica, al., 2021
(Musa acuminata 24%) integral sensorial, perda
AAA) Flours to (8%) de cozimento,
Develop Fiber textura, cor e
Enriched valor calérico.
Frankfurter-Type
Sausages
ID2 Brasil Alternative fat Hamburguer Polpa (3%) Sensorial, Bastos et PubMed
substitutes for beef bovino Casca (3%) | rendimento, perda | al., 2014
burger: de cozimento,
technological capacidade de
and sensory retencdo de agua,
characteristics textura e cor.
Production of
ID3 Brasil Healthier Bologna Mortadela Polpa (20%, Fisico-quimica, | Alvesetal., PubMed
Type Sausages tipo Bologna 40%, 60%, cor, textura, 2016
Using Pork Skin 80% e 100%) estabilidade de
and Green emulsdo, perda de
Banana Flour as a cozimento,
Fat Replacers microbiologica e
sensorial.
ID4 Costa Potencial Emulséo Integral (2%, pH, rendimento Araya- Periddico
Rica tecnoldgico de carnea 4% e 6%) de coccao, Quesada et CAPES
harina de platano capacidade de al., 2014

verde con cascara
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(Musa AAB) como

retencdo de &gua,

sustituto textura e cor.
de grasa para geles
carnicos.
Quality and Nugget de Integral (3% Fisico-quimica, Kumar et Periddico
ID5 India storability of frango 4% e 5%) valor caldrico, al., 2011 CAPES
chicken nuggets microbioldgica,
formulated sensorial,
with green banana estabilidade de
and soybean hulls emulsdo, perda de
flours cozimento, cor e
textura.
ID6 China Quality of fat- Salsicha tipo Polpa (3%) Fisico-quimica, Pereira et Google
reduced frankfurter Frankfurt Casca (3%) sensorial, perda al., 2020 Académico
formulated with Integral (3%) de cozimento,
unripe banana by- textura e
products and pre- estabilidade de
emulsified emulséo
sunflower oil
ID7 Equador Influence of Linguicade | Casca (24%) Fisico-quimica, Salazar et Google
Underutilized chorizo Integral (24%) | microbiologica, al., 2021 Académico
Unripe Banana sensorial, perda
(Cavendish) Flour de cozimento,
in valor energético,
the Formulation of textura e cor.
Healthier Chorizo
ID8 Maléasia | Unripe Cavendish Nugget de Casca (109) Fisico-quimica, Teoetal., Google
banana (Musa frango Integral sensorial; fibra 2021 Académico
acuminata) and (56,69) alimentar; textura,

enzymatic
hydrolysis

atividade de agua,
atividade
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(Flavourzyme®)
enhance sensorial
and nutritional
profiles of
functional
chicken nugget

antioxidante e

teor de potassio.

structural and
technological
properties of beef
emulsion modeling
systems

textura e cor.

Effect of banana Nugget de Integral (4%) Condigdes de Kumar et Google
and soybean hull frango embalagem e al., 2011 Académico
ID9 India flours on vacuum- armazenamento,
packaged pH, oxidacao
chicken nuggets lipidica, &cidos
during refrigeration graxos livres,
storage microbioldgica e
sensorial.
The effect of
ID10 Canada tropical flours Emulsdo Integral (1% Fisico-quimica, Huange | ScienceDire
(breadfruit and carnea 2% e 4%) perda de Bohrer, ct
banana) on cozimento, 2020

Legenda: ID — codigo de identificacdo dos artigos.

Fonte: Propria
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Os resultados mostram que 60% dos estudos cientificos (artigos ID1, ID3, ID6, ID7,
ID8 e ID10) foram publicados nos ultimos 5 anos (2016-2021) (Figura 7), existindo pesquisas
atuais voltadas para o enriquecimento da farinha de banana verde em produtos carneos com o

intuito de substituir a gordura.

Figura 7 - Artigos segundo o ano de sua publicacdo de artigos

Ndmero de estudos

2010 2011 2014 2016 2020 2021
Ano de publicacao

Fonte: Propria

No Quadro 5, séo apresentadas informagdes importantes (nome do periodico, ISSN,
escopo e link para acesso a revista) sobre as revistas nas quais os estudos foram publicados. Na
Figura 8, os produtos carneos que foram desenvolvidos e enriquecidos com a farinha de banana

verde.



Quadro 5 — Informacdes relevantes sobre os periédicos

Nome do Artigo ISSN Escopo Link para acesso a revista
periodico publicado
Foods ID1e ID7 | 2304- Ciéncias https://www.mdpi.com/jour
8158 alimentares e nal/foods
tecnologia
Journal of Food | ID2 e ID5 | 0975- Ciéncia, https://www.springer.com/jo
Science and 8402 tecnologia, urnal/13197
Technology embalagem e
engenharia de
alimentos e
produtos
alimenticios
Internacional ID6 1532- Propriedades https://www.tandfonline.co
Journal of Food 2386 | dos alimentos e m/toc/Ijfp20/current
Properties tecnologia
Internacional ID9 1365- Composicdo, | https://ifst.onlinelibrary.wile
Journal of Food 2621 | funcionalidade, y.com/journal/13652621
Science e processamento,
Technology seguranga e
caracteristicas
sensoriais dos
Alimentos
Meat Science ID3 e 0309- Qualidade https://www.sciencedirect.c
ID10 1740 da carne — om/journal/meat-science
composicao,
valor
nutricional,
salubridade e
aceitacdo pelo
consumido
British Food ID8 0007- Pesquisas https://www.emerald.com/in
Journal 070X | interdiciplinar | sight/publication/issn/0007-
070X
Areas de
INNOTEC ID4 1688- silvicultura, https://ojs.latu.org.uy/index.
3691 | meio ambiente, php/INNOTEC/about
metrologia e
tecnologia de
alimentos

Fontes: MDPI (2021); SPRINGER (2021); OLINE (2021); EMERALD (2021); INNOTEC (2021)
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Figura 8 - Produtos céarneos elaborados dos artigos inclusos na Revisdo Sistemética

<,

1

= Salsichas tipo Frankfurt = Hamburguer
Mortadela Emulsdo carnea
= Linguica de chorizo = Nugget de frango

Fonte: Propria

6.2 Principais resultados dos estudos selecionados

6.2.1 Salsicha do tipo Frankfurt

Os autores de ID1 e 1D6 elaboraram salsichas do tipo Frankfurt, que, de acordo com a
Instrucdo Normativa n® 4, de 31 de marco de 2000 (IN-4/2000), € caracterizado por conter carne
de bovino ou suino e CMS (carne mecanicamente separada) no maximo 40% e mitdos como
ingredientes opcionais. Além disso, € desejado que apresente 0s seguintes parametros fisico-
quimicos: amido (1,0-2,0%); carboidratos (1,0-7,0%); umidade (méximo de 65,0%); gordura
(méximo de 30,0%) e proteina (minimo de 12,0%) (RTIQ, 2021).

O estudo ID1 teve como intuito analisar a acdo do enriquecimento com diferentes
farinhas (polpa, casca e integral) provenientes da banana verde, nas caracteristicas tecnoldgicas,
fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais de salsichas do tipo Frankfurt, bem como avaliar
a aplicacdo da farinha da casca como substituto de gordura. As bananas usadas foram da
variedade Musa acuminata AAA obtida no comércio de Ambato no Equador. Assim como o
estudo ID1, o ID6 também elaborou salsicha do tipo Frankfurt com reducéo de gordura, usando
os trés tipos de farinhas da banana verde (polpa, casaca e integral) proveniente da variedade
Musa acuminata Colla cv. Cavendish da provincia de Guangdong, localizada na China, no

entanto, utilizaram de forma associada o 6leo de girassol pré-emulsificado.



47

Todas as bananas dos estudos ID1 e ID6 passaram por etapas de lavagem, corte,
secagem, trituracdo em moinho industrial e armazenamento em sacos plasticos de polietileno,
com diferencas na temperatura de secagem, sendo que ID1 usou 60 °C e ID6 55 °C. Contudo,
apenas ID6 aplicou solucéo de acido citrico por aproximadamente 1 h para reduzir modificacGes
na cor decorrentes do escurecimento enzimatico.

No que diz respeito as formulagdes de salsicha (Tabela 1) do estudo ID1, foram
produzidas com carnes bovina e suina, sendo moidas e depois adicionados todos os ingredientes
e homogeneizados, posterirormente elas passaram por etapas de cozimento até atingir uma
temperatura de aproximadamente 73 °C, sendo em seguida resfriadas em um banho frio para
alcancar uma temperatura de 30 °C, para posterior armazenamento em sacos plasticos e logo

refrigeradas a 4 °C.

Tabela 1 - Formulac@es das salsichas do tipo Frankfurt do estudo ID1

Ingredientes Formulacdo Formulacdo Formulacdo Formulacdo Formulacéo

(%) Controle farinha farinha da farinha da com baixo
integral polpa casca teor de
gordurae
farinha da
casca
Carne 31 31 31 31 31
bovina
Carne suina 27 27 27 27 27
Gordura 15 15 15 15 3
suina
Gelo 9 9 9 9 9
Farinha de 8 - - - -
trigo
Farinha - 8 - - -
mista
Farinha - - 8 - -
polpa
Farinha - - - 8 24
casca
Temperos 6 6 6 6 6

Fonte: SALAZAR et al. (2021)

As formulagdes da pesquisa ID6 foram elaboradas apenas com carne suina, que também

passou por moagem, com posterior adi¢do dos demais ingredientes. Os autores destacam que
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em todas as etapas de producdo das salsichas, a temperatura ndo ultrapassou 10 °C. As
formulacGes do estudo ID6 podem ser visualizadas na Tabela 2.

Tabela 2 — FormulacGes das salsichas do tipo Frankfurt do estudo ID6

Ingredientes Formulacdo Formulagao Formulacéo Formulacéo farinha da
(9) Controle farinha farinha da polpa casca
integral
Carne suina 700 700 700 700
Gordura 300 120 120 120
Oleo de - 150 150 150
girassol
Gelo ou 200 200 200 200
agua
Sal 15 15 15 15
Glicose 5 5 5 5
Tripofosfato 3 3 3 3
de sodio
Pimenta 2,4 2,4 2,4 2,4
branca
Alho 0,4 0,4 0,4 0,4
Farinha - 30 - -
mista
Farinha - - 30 -
polpa
Farinha - - - 30
casca

Fonte: PEREIRA et al. (2020)

A Tabela 3 apresenta que em ambos os estudos (ID1 e ID6) a farinha da casca da banana-
verde apresenta valores mais elevados, principalmente para gordura, proteina e fibra, mas,
devido a maior concentracdo da farinha do artigo D6, os autores tiveram resultados maiores
para a fibra alimentar. ID6 identificou valores elevados para compostos fendlicos, com excecao

para umidade.



49

Tabela 3 — Resultados das analises fisico-quimicas das farinhas de banana verde dos estudos
ID1e ID6

Analises (%) Artigo ID1 Artigo 1D6
Integral  Polpa Casca Integral Polpa Casca
Umidade 11,32 9,96 9,64 7,73 8,78 6,82
Gordura 0,87 0,15 3,51 1,26 0,91 3,53
Proteina 3,53 3,41 4,24 5,03 4.18 6,71
Cinzas 3,7 2,64 6,35 2,30 1,42
Carboidratos 83,69 84,71 78,25
Fibra 3,51 1,28 10,26 10,98 7,30 21,89
Alimentar
Amido 71,33 75,18 65,32
Compostos 34,56 18,90 38,40
fenolicos

Fonte: SALAZAR et al. (2021); PEREIRA et al. (2020)

A diferenca nos trés tipos de farinhas de banana verde estudadas pode estar relacionada
a alguns fatores, como: variedade de banana usada, do método de sua producdo, secagem, da
presenca ou ndo da casca, mas todas sdo ricas em nutrientes que podem ser usados com
ingredientes funcionais em produtos alimenticios (SALAZAR et al., 2021; PEREIRA et al.,
2020).

6.2.1.1 Resultados da composicéo centesimal

Na composicdo centesimal das salsichas do tipo Frankfurt, as formulaces apresentaram
maior umidade em decorréncia aos elevados teores de fibras insoltveis (lignina, celulose e
hemicelulose) e de aminoacidos de caracteristica hidrofilica como a valina e cisteina presentes
na farinha que ajudam na absor¢do do contetdo de &gua.

O aumento no conteudo de cinzas é observado com a incorporacgdo da farinha da casca,
associada a presenca de fibras, amido resistente e minerais dos outros ingredientes que foram
adicionados nas formulagdes do estudo ID6. Ja o teor de proteina apresentou diferenca entre as
formulagGes, sendo para o estudo ID1 diferenca ndo maior do que 0,59% e de 1,9% para ID6,
nas formulacGes contendo a farinha da banana verde quando comparada com a controle,

possivelmente devido ao contetido de proteina das farinhas.
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O contetdo de gordura das formulagfes de salsichas, no estudo 1D1 apresentou redugdo
qguando comparada com o controle, sendo as duas formula¢des com farinha da casca (8% e
24%) com menor teor (respectivamente uma reducao de 3,78% e 12,09%). Essa reducéo,
segundo os autores, possivelmente foi ocasionada pelas concentracdes de lipidios da farinha,
bem como pelas perdas durante a coccdo e da presenca da fibra, pois tem baixa eficiéncia para
conseguir absorver a gordura. No estudo ID6, associadas ao 6leo de girassol, todas possuiram
conteddo de gordura menor quando confrontadas com a controle, sendo a formulacdo com a
farinha da casca com menor teor, em decorréncia do maior contetdo de fibras.

Apenas o estudo ID1 realizou analise de fibra das salsichas. Os autores puderam
evidenciar nos seus achados que houve diferenga significativa (p <0,05) entre as formulagdes,
sendo as formulagbes com farinha da casca (8% e 24%) as que apresentaram elevados teores
com mais de 6%, assim, 0s autores perceberam que essas formulacdes podem ser consideradas
como produtos de elevado teor de fibra, e as demais como fonte de fibras por possuirem mais
de 3% (3 g de fibra/100 g de produto).

Somente o estudo ID1 realizou anélise de carboidratos. Os autores observaram que 0
maior contetdo foi da formulacdo com 24% da farinha da casca, isso correu devido a maior
concentracdo da farinha nessa formulacéo. Para a acidez das formulagdes do estudo ID1, os
autores perceberam que foram baixas, possivelmente em decorréncia da presenca acidos

organicos nas farinhas.

6.2.1.2 Resultados das propriedades fisicas e tecnologicas

Todas as formulagbes que continham as farinhas de banana verde apresentaram
reducdes para perda de cozimento, sendo a perda de cozimento em torno de 5% para o ID1 e
3% para o ID6. Segundo os autores, uma perda de <10% é considerada como um adequado
rendimento, assim, observa-se que todas apresentam rendimento significativo devido a
presenca da fibra nas farinhas, proporcionando uma 6tima qualidade para os produtos carneos,
pois ajuda a melhor a capacidade de retengdo de agua no processo de cocgao.

No que diz respeito ao pH, ambos os estudos observaram diferengas entre as
formulacdes, estudo ID1 com pH de 6,69 para controle, 6,56 para polpa, 6,54 para integral, 6,45
e 6,42 para casca, porém com variagdes pequenas (p < 0,01), e do estudo ID6 com valores de

6,65 para controle e 6,46 para formulagédo com casca (p<0,05), sendo o pH das formulagoes
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com a farinha da casca menor, uma explicagéo seria aos diversos pH de cada tipo de farinha:
farinha de casca perto de 4,7, farinha de polpa 5,7.

Para perfil de textura, o estudo ID1 observou que as formulacdes tiveram pequenas
mudancas em sua dureza, a formulacdo com 24% — a Unica que teve um aumento —, segundo 0s
autores, devido ao elevado nivel de fibra da farinha. Ja no estudo ID6, os autores evidenciaram
situacdo oposta, com reducgéo da dureza das formulacdes de salsichas. A explicacdo seria a
presenca do 0leo de girassol que possibilitou um aspecto mais suave do produto.

A atividade de agua das formulagdes do estudo ID6 variou de 0,954 a 0,955, ndo
apresentaram diferenca significativas entre as farinhas integral, polpa e casca associadas ao 6leo
de girassol pré-emulsificado. No que se refere a estabilidade de emulsdo avaliada nas
formulacGes do estudo I1D6, observou que a presenca das farinhas da banana verde elevou de
modo significativo a estabilidade de emulsdo das salsichas, isso pode ser explicado pelo teor de
amido e fibras da banana verde que auxiliam a reter mais agua pela sua habilidade de absorcéo.
Para analise de cor das formulagdes do estudo ID1, a formulacdo com a farinha da casca foi a
que apresentou coloragdo mais escura quando comparada com a controle, com surgimento de

manchas, isso acontece devido a presenca de fibra elevada da farinha.

6.2.1.3 Resultados da anélise sensorial, nutricional e microbioldgica

O estudo ID1 realizou teste de aceitacdo aplicando escala hed6nica de 5 pontos com 15
avaliadores em painel semi-treinado. Ja o estudo 1D6 usou escala heddnica de 9 pontos com 18
avaliadores também em painel semi-treinado para os seguintes parametros: aroma e sabor,
textura e aparéncia. As formulagfes com a farinha da casca da banana do estudo ID1 e do estudo
ID6 apresentaram menor aceitacdo sensorial. Segundo os avaliadores, essas ndo apresentam
textura e sabor caracteristicos, além disso obtiveram menor pontuacdo para aparéncia quando
comparada com a formulagéo controle. Todas as outras formula¢6es foram bem aceitas. Dessa
forma, € importante que a casca da banana verde passe por processos que possam contribuir
para melhor a aparéncia final do produto, como os meios para evitar escurecimento enzimatico.

Em relagdo ao valor caldrico das formulagbes do estudo ID1, observou-se que as
farinhas provenientes da casca da banana verde apresentaram valores menores do que a demais
formulacdes, isso possivelmente em decorréncia do menor teor de gordura e carboidrato dessas

formulacdes (8% e 24%). Para a anélise microbioldgica, para mesofilos, foram encontrados 2,4-
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3 log UFC/g para todos os lotes, assim como para bolores e leveduras, no entanto, para
Enterobacteria e Staphylococcus aureus, ndo houve presenca em nenhum dos lotes.

Os estudos ID1 e ID6 concluiram, que embora existam algumas diferencas na
composicao fisico-quimica e sensorial das salsichas produzidas com a farinha de banana verde
proveniente da casca, polpa ou integral, é possivel usa-las como alternativa para a reducgéo de
gordura em derivados cérneos, permitindo a elabora¢do de produtos mais nutritivos, com

qualidade e saudavel para os consumidores.

6.2.2 Hamburguer

O artigo ID2 apresentou a elaboracdo de hambdrguer de carne bovina. Segundo o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), por meio da Instrucdo
Normativa n° 20, de 31 de julho de 2000 (IN-20/2000), aprova o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Hamburguer, o qual define hambulrguer como “produto carneo
industrializado obtido da carne moida dos animais de agougue, adicionado ou ndo de tecido
adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnologico adequado” (RTIQ, 2021).
Além disso, deve apresentar como ingredientes obrigatorios: carne de diferentes espécies de
animais de acougue, e como ingredientes opcionais: gordura animal; gordura vegetal; 4gua; sal;
proteinas de origem animal e/ou vegetal; leite em p0; aclcares; malto dextrina; aditivos
intencionais; condimentos, aromas e especiarias. Corresponde a um produto cru, semi-frito,
cozido, frito, congelado ou resfriado, que deve possuir como caracteristicas fisico-quimicas:
gordura maximo de 23%; proteina minimo de 15% e carboidratos totais 3% (RTIQ, 2021).

O estudo ID2 teve como finalidade produzir hamburguer de carne bovina enriquecido
com substitutos vegetais como substituto de gordura. As bananas usadas para obtenc¢éo das duas
farinhas (casca e da polpa) foram obtidas no comércio de Lavras, Minas Gerais, com estagio de
maturacdo 1 de Von Loesecke (totalmente verde), no entanto os pesquisadores ndo relatam a
variedade da banana usada na fabricacdo das farinhas. Os frutos da pesquisa passaram por fases
de lavagem, corte, secagem em liofilizador por 36 horas, trituracdo em moinho martelo e
armazenamento em embalagens a vacuo de polietileno.

Em relacdo as formulagdes (Tabela 4) dos hamburgueres do estudo ID2, os mesmos
foram elaborados com carne bovina (corte - alcatra), sendo removido toda gordura perceptivel,
posteriormente a carne e o toucinho foram triturados separados em moedor. Apos essa etapa,
os ingredientes foram adicionados e misturados por aproximadamente 6 minutos em batedeira,

por fim foram modelados e embalados a vacuo em temperatura de —18 °C até 0 momento de
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iniciar as analises: rendimento, perda por coc¢do, capacidade de retencdo da agua, forca de

cisalhamento, cor e anéalise sensorial.

Tabela 4 - Formulacdes dos Hamburgueres de carne bovina do estudo 1D2

Ingredientes (%) Formulacdo Formulacdo Formulacdo  Formulagéo

Controle com farinha da farinha da
gordura polpa casca
Carne bovina 88,0 79,0 85,0 85,0
Agua Mineral fria 10,5 10,5 10,5 10,5
Sal 15 15 1,5 1,5
Gordura adicionada - 9,0 - -
(toucinho)
Farinha polpa - - 3,0 -
Farinha casca - - - 3,0

Fonte: BASTOS et al. (2014).

6.2.2.1 Resultados das propriedades fisicas e tecnoldgicas

Para a qualidade fisica dos hamburgueres, percebeu-se que a capacidade de retencédo de
agua das formulacdes com a farinha de banana verde foi maior, em decorréncia do elevado teor
de amido das farinhas, que possui capacidade de absorver agua em granulos de amido,
diminuindo a perda de umidade dos produtos elaborados. Constata-se, portanto, que o uso da
farinha de banana verde é benéfico para a indUstria de carnes, uma vez que ajuda a diminuir a
perda de &gua, dificultando a diminuicdo do peso da carne e o aumento de liquido em sua volta,
os quais influenciam na cor e textura da carne e, consequentemente, na aceitacdo do produto
pelo consumidor.

As formulagdes com farinha também apresentaram maior rendimento, devido a presenca
do amido que forma géis com a 4gua, proporcionando sua maior retencéo. Ja a formulacdo com
gordura teve uma diminuicdo, possivelmente do fracionamento excessivo da gordura com
soltura da 4gua no processo de coccdo. Para a perda de peso por cocgédo, 0s atores observaram
que as formulagdes com as farinhas de banana verde apresentaram menor perda, ou seja, menor

diminuicdo no diametro na cocgao, assim a incorporacdo das farinhas pode auxiliar na redugéo
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da desnaturacdo das proteinas da carne, em razdo da maior capacidade do amido de ligar-se
com a agua.

No que diz respeito a forca de cisalhamento, as formulagdes com adicdo das farinhas
possuiram menor dureza quando comparada com a adicionada de gordura, por conseguirem
absorver agua, dissolvendo-se com as proteinas da carne e proporcionando melhor maciez do
produto elaborado. Para andlise de cor dos hamburgueres do estudo ID2, os autores perceberam
que a formulacdo contendo gordura apresentou coloracdo mais palida, em virtude de ela
apresentar maior presenca de gordura. J& para as formulac6es com farinha de banana verde,
houve mais escurecimento, porque ndo ocorreu a adi¢cdo da gordura como deveria no processo
do escurecimento ndo enziméatico na etapa de coc¢do dos carboidratos das farinhas e dos
aminoéacidos da carne. No entanto, os autores ressaltam que, mesmo com essas alteracdes de
cor, as formulacBes sem gordura, de modo geral, possuiram coloracdo especifica e com
qualidade de hambdrgueres de carne, pois as farinhas apresentam uma boa capacidade de reter

umidade.

6.2.2.2 Resultados da analise sensorial

Em relacdo aos resultados para analise sensorial, os hamburgueres foram analisados por
80 avaliadores ndo treinados, utilizando escala hedénica de 9 pontos para o teste de aceitacéo e
de 5 pontos para a intencdo de compra, para 0s seguintes aspectos: aparéncia, sabor, textura,
aspecto geral. As formulacGes com farinha da banana verde tiveram uma boa aceitacdo pelos
avaliadores, que, segundo eles, comeriam moderadamente. Dessa forma, os autores ressaltam
que as farinhas, além de aumentar a aceitacdo, podem aprimorar as caracteristicas fisicas do
hambdrguer.

Os autores concluiram que, por mais que a gordura possa elevar os atributos fisicos e
sensoriais, € viavel reduzir esse teor usando substitutos vegetais, sem prejudicar a qualidade do
produto final, pois as farinhas de banana verde da casca e da polpa apresentaram satisfatorios

resultados para as caracteristicas tecnoldgicas e para a aceitacdo pelos avaliadores.
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6.2.3 Mortadela do tipo Bologna

A producdo de mortadela do tipo Bologna foi evidenciada na pesquisa 1D3. Segundo a
Instrucdo Normativa n° 4 de 31 de margo de 2000, essa variedade de mortadela é composta por
partes dos musculos da carne bovina e ou suina contendo toucinho, sendo embutida no formato
arredondado, ndo havendo a insercao de amido. Na sua composicdo centesimal, deve constituir:
carboidrato, minimo de 1% e maximo de 10%; proteina, minimo de 12%; e gordura, maximo
de 30% (RTIQ, 2021).

O estudo ID3 teve como proposito analisar a acdo da aplicacdo de um gel de pele suina
com farinha de banana verde (polpa) nas caracteristicas fisico-quimicas, tecnoldgicas,
microbioldgicas e sensoriais de mortadela do tipo Bologna. As bananas utilizadas foram da
variedade Musa balbisiana, obtidas no comércio de Uberlandia em Minas Gerais, Brasil,
também no estagio de maturacdo 1. As bananas para producdo da farinha passaram pelos
seguintes processos: etapas de lavagem, descascamento, corte, imersdao em solucdo de acido
citrico (por 2 h), lavagem novamente, secagem em secador a 60 °C por 12 h, trituracdo em
moinho industrial e armazenamento em recipiente em temperatura de aproximadamente de 4
°C.

Para o processamento da mortadela do tipo Bologna, foram fabricadas cinco
formulagBes com carne suina e toucinho para formacéo de um gel com pele suina e farinha da
banana verde, empregando substituicdo de 20%, 40%, 60%, 80% e 100% de toucinho de porco
por gel contendo as farinhas. A carne foi moida, depois adicionada a um cortador junto com
cloreto de sodio e tripolifosfato de sddio para a extrair as proteinas sarcoplasmaticas.

Apds a temperatura atingir 7 °C, os demais ingredientes (eritorbato de sodio, glutamato
monossodico, alho, coentro, pimenta-do-reino, gelo e o gel da gordura do porco com a farinha
da banana) foram colocados até serem totalmente homogeneizados. Apds a cocgdo, as
formulacGes passaram por refrigeracdo em banho de gelo e depois foram embaladas a vacuo,
em temperatura de refrigeracédo (4 °C) por 24 horas, até 0 momento da execugdo das seguintes
analises: fisico-quimicas, cor, atividade de &gua, estabilidade de emuls&o, perda por cocgéo,

textura, microbiologia e sensorial.

6.2.3.1 Resultados da composicéo centesimal

Acerca dos resultados obtidos para composigéo centesimal, 0s autores observaram que

quanto maior a concentracdo do gel de pele de porco com farinha de banana verde (20%, 40%,
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60%, 80% e 100%), maior o teor de umidade e menor o de gordura, sendo a redugéo de gordura
de 19,7%, 40,2%, 60,3%, 69,4 e 78,4%, respectivamente quando comparada a controle. Os
autores relatam que o aumento da umidade ocorreu em virtude da concentracdo de umidade do
gel. Para proteina, ndo foi observada diferenga significativa (p > 0,05), possivelmente, segundo
os autores, devido a semelhanca do teor de proteina do gel e da gordura de porco.

Em relacdo ao contetido de amido resistente das formulacfes de mortadela, percebeu-se
que as formulagdes com 60%, 80% e 100% apresentaram maiores concentracgdes, e, segundo
0s autores, podem ser denominadas como fonte de fibra, pois sdo constituidas por mais de 3 g
de amido resistente por 100 g. Também foi evidenciada a elevacdo do contetdo de cinzas, (p

<0,05), em decorréncia dos niveis de amido resistente no gel.

6.2.3.2 Resultados das propriedades fisicas e tecnoldgicas

As formulagdes contendo o gel de pele de porco e farinha de banana verde, obtiveram
reducdo para a perda por cocgdo e maior estabilidade de emulsdo (p <0,05). Isso pode ser
explicado pelo elevado nivel de amido e colageno no referido gel, que possuem capacidade de
formar géis em temperaturas mais elevadas, proporcionado aumento de retencdo de agua e
lipidios. Em relacdo a textura, o enriquecimento das formulagcbes com o gel proporcionou
dureza inferior quando comparadas a formulacéo controle, tornando-as mais macias, em virtude
da capacidade de ligacdo dos componentes da farinha adgua.

Para pH e atividade de agua, a substituicdo pelo gel contendo a pele de porco e a farinha
ndo gerou diferencas significativas entre as formulagdes. No que se refere aos resultados de cor,
foi possivel constatar que as formulacgGes de 20%, 40% e 60% n&o modificaram os valores de
L*, a*, b *, no entanto as formulagdes com 80% e 100% obtiveram valores L * e a *
significantes (p <0,05), o que gerou uma coloracdo mais escura para essas formulacdes. Isso
aconteceu em virtude do maior nivel de constituintes brancos na fibra da farinha da banana

verde.

6.2.3.3 Resultados da analise sensorial e microbioldgica

A analise sensorial foi realizada com 100 avaliadores néo treinados, aplicando-se o teste

de aceitacdo em escala hedonica de 9 pontos para os seguintes atributos: cor, aroma, sabor,
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textura e aceitabilidade geral. As formulagGes de 20%, 40% e 60% foram mais aceitas pelos
avaliadores, sendo que as formulagdes com 80% e 100% possuiram escores mais baixos (p
<0,05) para todos os atributos sensoriais, mas, ao mesmo tempo, tiveram pontuacdo acima de
6, assim, obtendo também a aceitacdo pelos avaliadores.

Para a analise microbioldgica, ndo foram encontrados, para nenhuma formulagédo, os
seguintes microrganismos: coliformes totais, estafilococos coagulase positiva, Salmonella e
Clostridium. A preocupacdo, segundo os autores, da presenca de microrganismos esta
relacionada a menor contetdo de lipidios nas formulagdes, pois essa diminui¢do pode afetar a
segurancga microbioldgica dos alimentos, uma vez que ocorre um amento dos niveis de agua, 0
que facilita o crescimento de microrganismos, no entanto a substituicdo ndo prejudicou a
qualidade microbioldgica da mortadela do tipo Bologna.

Os autores concluiram que a aplicacdo do gel contendo a pele suina com a farinha de
banana verde como substituto de gordura ajudou a melhorar a reducéo de gordura da mortadela
tornando-a nutricionalmente mais saudavel, sendo viavel seu uso como substituto de gordura

em produtos carneos.

6.2.4 Linguica de chorizo

O artigo ID7 elaborou uma linguica de chorizo com carnes bovina e suina, de acordo
com a Instrucdo Normativa n® 4, de 31 de marco de 2000 (IN-4/2000), a linguica € um “derivado
carneo industrial, proveniente de carne de animais de acougue, com adi¢do ou ndo de tecidos
gordurosos, especiarias, enchido em revestimento natural ou artificial”, que deve conter como
requisitos fisico-quimicos: umidade méaxima de 70%, gordura maxima de 35% e proteina
minima de 12% (RTIQ, 2021). Ressalta-se que, como componentes basicos da linguica de
chorizo, encontram-se carne e gordura de porco. O estudo ID7 teve como intuito produzir e
analisar as propriedades fisico-quimica, microbiologica e sensorial de linguica de chorizo
enriquecida com farinha de banana verde (integral e casca) como substituto de gordura. As
bananas usadas foram da variedade Cavendish e obtidas no comércio de Ambato, no Equador.
Essas passaram por etapas de lavagem, corte, secagem a 60 °C — por aproximadamente 24 h
para obter umidade de 12% —, trituragdo em moinho industrial e armazenamento em sacos
plasticos estéril em temperatura ambiente.

No que diz respeito as formulagdes (Tabela 5) de linguiga de chorizo do estudo 1D7,

foram produzidas com carne e gordura suinas, sendo moidas e depois adicionados todos 0s
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ingredientes e homogeneizados. Posterirormente, elas passaram por etapas de cozimento até
atingir uma temperatura de aproximadamente 73 °C, sendo em seguida resfriadas em um banho
frio para alcancar uma temperatura de 30 °C, para posterior armazenamento em sacos plasticos
e logo refrigeradas a 4 °C, até a execucdo das seguintes andlises: analises fisico-quimica, perda

por cocgdo, valor caldrico, textura, microbioldgica, cor e sensorial.

Tabela 5 — Formulag6es das linguicas de chorizo do estudo ID7

Ingredientes Formulacao Formulacéo Formulacao farinha da
(%) Controle farinha integral casca
Carne bovina 31 31 31
Carne suina 27 27 27
Gelo 9 9 9
Temperos 44 4,4 4.4
Cloreto de 1,6 1,6 1,6
sodio
Gordura suina 15 3 3
Farinha de 12 - -
trigo
Farinha mista - 24 -
Farinha casca - - 24

Fonte: SALAZAR et al. (2021)

6.2.4.1 Resultados da composicéo centesimal

Para umidade, foi evidenciado que a formulacdo da casca de banana obteve maior
conteddo com 67,7 % (p <0,05), quando comparado a mista (62,3%) e ao controle (62,8%).
Isso em decorréncia ao maior teor de fibra dessa farinha que tem habilidade de retencdo da
agua. Em relacéo ao nivel de gordura, os resultados mostram uma reducdo de 41,4% para a
farinha integral (7,88% de gordura) e 35% para casca (8,71% de gordura).

O contetdo de cinzas das linguicas de chorizo foram semelhantes entre as trés
formulagGes (controle 3,20%, mista 2,96% e casca 2,96%), nas quais a diferen¢a ndo foi mais
de 0,38%, salientando, segundo o0s autores, que as concentracbes de cinzas estdo
correlacionadas com a de fibra na matriz da carne. Para proteina, observou que a formulagéo

controle obteve valor mais elevado (p <0,05), quando comparada as farinhas que possuiram
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valores ligeiramente inferior. 1sso pode ter acontecido, segundo os autores, em virtude do maior
nivel de proteina na farinha de trigo da formulag&o controle.

O conteudo de carboidratos elevou de acordo com a diminuicdo da gordura,
principalmente na formulacdo com farinha de banana integral, que obteve 15,8%, com a da
casca 10,09% e com a do controle 8,51%. A concentracdo de fibra elevou o conteddo de fibra
das farinhas, sendo a formulagcdo controle com 4,32%, a integral com 5,08% e a casca com
7,49% fibra.

6.2.4.2 Resultados das propriedades fisicas e tecnologicas

No que diz respeito aos resultados para perda de coc¢do, os autores observaram que a
formulacdo controle apresentou maior valor de perda (12,5%), em virtude de essa possuir maior
concentragéo de gordura, as formulacGes integral e com casca obtiveram respectivamente 7,2%
e 6,9% para perda de cozimento. Isso ocorre por que produtos derivados da carne possivelmente
possuem melhor habilidade de retencéo de agua e estabilidade da emulsdo quando adicionados
de fibras, aumentando seu rendimento ap0s a cocgao.

Para pH, houve pouca diferenca entre as formulacGes, sendo controle (6,93), farinha
integral (6,84) e farinha da casca (6,88). Entretanto, para a acidez, as formulagdes obtiveram
valores semelhantes (p <0,05), sendo controle (0,09%), farinha integral (0,08%) e farinha da
casca (0,07%). Em relacdo a textura, os autores observaram que as farinhas (casca e integral)
com elevado teor de fibras beneficiaram a manutencdo dos parédmetros de textura das
formulaces, e que a farinha de banana afetou de maneira moderada a coloracgéo das linguicas

de chorizo com reducéo de gordura.

6.2.4.3 Resultados da analise sensorial, nutricional e microbiolégica

Para analise sensorial, foi realizado teste de aceitacdo com 20 avaliadores em painel
semi-treinados, aplicando escala hedénica de 5 pontos. Foi possivel observar que a formulagao
com farinha integral, obteve a mesma aceitacdo da formulagéo controle para os atributos: odor,
sabor e textura, sendo que a diferenca de 5,5% de gordura entre elas ndo foi observada devido

as propriedades intrinsecas da farinha de banana integral. No entanto, a formulagdo com casca
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possuiu resultados menores para os atributos sensoriais. Dessa forma, os autores ressaltam que
a farinha de banana integral pode ser vista como um substituto de gordura viavel em termos
sensoriais.

No que concerne aos resultados para valor calérico, as formulagdes com farinha integral
(168,37 kcal) e com a da casca (144,24 kcal) possuiram niveis menores do que a formulacdo
com a do controle (194,54 kcal) ap6s o cozimento. Em relacdo as anélises microbioldgicas, foi
possivel evidenciar que houve crescimento (4 log UFC/g) nas trés formulacGes para bactérias
aerobias mesdfilas durante o periodo de armazenamento sobre refrigeracdo. Também houve
crescimento de fungos e leveduras (p <0,05) para todas as formulagdes, sendo observado maior
crescimento na formulacdo controle, devido a presenca de farinha de trigo. No entanto, néo foi
visto crescimento nas formulacGes para Enterobacteria e Staphylococcus aureus. Os autores
ressaltam que a formulacdo com a farinha integral apresentou menor carga microbiana no
armazenamento.

Os pesquisadores concluiram que o enriquecimento com farinha de banana verde como
substituto de gordura é uma alternativa para aprimorar as especificidades nutricionais da
linguica de chorizo nas caracteristicas fisico-quimicas, texturais e sensoriais semelhantes a

linguica ja comercializada.

6.2.5 Nuggets

Os autores dos artigos 1D5, 1D8 e ID9 elaboraram nuggets de frango, um empanado que,
segundo a Instrucdo Normativa n° 6, de 15 de fevereiro de 2001, sdo embutidos derivados de
carnes de diversos tipos de animais de acougue, adicionados de ingredientes, moldados ou néo,
e cobertos com revestimento adequado que os represente. Empanados devem apresentar com
parametros fisico-quimicos: carboidratos totais, maximo de 30%, e proteina, minimo de 10%
(RTIQ, 2021).

O estudo I1D5 teve como intuito analisar a aplica¢éo da farinha de banana verde (integral)
nas caracteisicas fisico-quimica, propriedade sensorial e estabilidade de armazenamento dos
nuggets. As bananas empregadas eram da variedade Musa paradisica L. subsp. Normalis,
adquiridas no comércio da india, que depois foram encaminhadas para a Universidade de
Ciéncias Animais . O estudo ID8 também elaborou nuggets enriquecidos com a farinha da casca
e integral da variedade Cavendish (Musa acuminata), para avaliar o efeito nas propriedades

nutricionais e sensoriais do produto. O artigo 1D9, assim como os ID5 e 1D8, produziu nuggets
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com farinha de banana verde (integral) para avaliar a estabilidade de armazenamento e
propriedades sensoriais, também usou a variedade Musa paradisica L. subsp. Normalis.

As bananas dos estudos ID5, 1D8 e ID9 passaram por etapas de lavagem, corte, secagem,
trituracdo em moinho industrial e armazenamento em sacos plasticos de polietileno, com
diferengas na temperatura de secagem, sendo I1D5 e ID9 usaram 60 °C e ID8 65 °C. Em relacdo
as formulagdes de nuggets do estudo ID5 e 1D9, foram fabricadas com carne de frango, sendo
adicionadas 3, 4 e 5% da farinha de banana verde integral para o artigo ID5, enquanto o estudo
ID9 usou apenas uma formulacdo com 4%. As formulagtes da pesquisa ID8 também produziu
nuggets com carne de frango, adicionando 10 g da farinha da casca e 56,6 g da farinha mista da

banana verde.

6.2.5.1 Resultados da composicéo centesimal

Na composi¢do centesimal dos nuggets dos artigos ID5 e ID8, foi possivel evidenciar
que o enriquecimento com a farinha de banana verde elevou o teor de fibra e a umidade,
possivelmente em decorréncia da formacdo de gel pela presenca de amido e da concentracgéo de
fibra da farinha ser elevada. No entanto, a presenca da farinha ndo afetou significativamente os
niveis de proteina e gordura do estudo ID5, embora o teor de gordura seja menor nas
formulacGes com farinha, mas as formulagGes do estudo ID8 apresentaram menor teor de

gordura (devido a maior presenca de fibra).

6.2.5.2 Resultados das propriedades fisicas e tecnologicas

No que concerne ao perfil de textura, os estudos ID5 e ID8 observaram que as
formulacGes apresentaram aumento da dureza quando comparada ao controle, possivelmente,
segundo os pesquisadores, devido aos componentes quimicos da farinha (como o elevado nivel
de fibra), que proporciona a destruicdo da integridade, fazendo com que 0s nuggets possuam
textura mais dura.

Quanto aos resultados de pH, os autores do estudo ID5 observaram que ndo houve
diferenga significativa. Para o estudo 1D9, durante os primeiros dias de armazenamento dos
nuggets, ndo foi observada uma diferenca significativa entre as formulagdes com farinha e a

controle para pH, mas, a partir do nono dia, observou-se uma diminuicdo em todas as
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formulagdes. Segundo eles, isso aconteceu devido a atividade de lactobacilos ou a dissolugdo
de CO2 na carne.

Para estabilidade de emulséo e para perda de cozimento das formulacgdes do estudo ID5,
0S pesquisadores constataram que incorporacdo da farinha aperfeicoou de modo significativo
quando comparado a formulagdo controle, possivelmente, segundo os autores, em razdo da
elevacdo da viscosidade que a presenca da fibra na farinha gera, bem como da formacéo do gel
pelo amido, diminuindo o encolhimento durante a cocgéo.

Na analise de cor, os autores do estudo ID5 observaram que a formulacdo com 5% da
farinha integral foi a que apresentou coloragdo mais escura, por causa da presenca de fibra, pois
apresenta maior concentracdo da farinha. Para a atividade de &dgua das formulacGes do estudo
ID8, foi evidenciado que todas as formulacGes possuiram Aw maior que 0,90, sendo muito
sujeito a deterioracdo, pois quanto maior essa atividade, mais rapido a multiplicacdo dos

microrganismos

6.2.5.3 Resultados da anélise sensorial, nutricional e microbioldgica

Para avaliacdo sensorial do estudo ID5, foi realizada uma andlise descritiva quantitativa
em escala de 8 pontos com sete avaliadores treinados para 0s seguintes atributos: aparéncia,
cor, textura, sabor, suculéncia e aceitabilidade global. Os autores observaram que a formulagéo
controle obteve maior aceitacdo para sabor, textura e suculéncia, por apresentarem maior
retencdo de gordura e, consequentemente, melhor textura; e a formulacdo com 4% da farinha
da banana verde teve qualidade sensorial satisfatoria pelos avaliadores.

O estudo ID8 que realizou analise com 83 avaliadores ndo treinados em escala heddnica
de 9 pontos para 0s seguintes parametros: aparéncia, aroma, sabor, textura, sabor residual e
aceitacdo geral. A formulacdo controle também obteve melhor aceitacdo, sendo que as
formulacGes com a farinha apresentaram coloracéo acinzentada.

Para o estudo ID9, também foi realizada uma analise descritiva quantitativa em escala
de 8 pontos com sete avaliadores treinados para 0s seguintes atributos: aparéncia, cor, textura,
sabor, suculéncia e aceitabilidade global. Foram observadas alteragdes na cor de todos 0s
nuggets apds o décimo oitavo dia, sendo esse acontecimento em virtude do escurecimento néo
enzimatico que correu da reacdo entre os componentes da oxidacgéo lipidica e os aminoacidos,
no entanto os autores destacam que a formulagéo controle teve melhor pontuagéo para sabor,

cor e aparéncia.
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Para o valor caldrico do estudo I1D5, foi observado que a incorporacéo das farinhas gerou
uma reducdo calorica entre 16-17% quando comparada a do controle, devido ao menor teor de
gordura das outras formulaces. O estudo 1D8, apesar de ndo avaliar o conteudo calorico,
analisou o nivel de potassio dos nuggets e observou que o enriquecimento com a farinha ajudou
ao aumento dos teores de potassio nesses produtos. Esse aumento ocorreu por que a banana é
uma excelente fonte desse mineral.

O estudo ID8 também analisou a atividade antioxidante dos nuggets. Os autores
observaram que a atividade dos nuggets com as farinhas da banana verde foi maior quando
comparada a do controle e destacam que a banana Cavendish, que foi usada, é rica em
antioxidantes naturais (como a dopamina), além de conter teor de flavonoides. Para a oxidagéo
lipidica e o conteudo de &cidos graxos livre do estudo ID9, os autores observaram que ambos
foram maiores na formulacao controle, possivelmente devido ao maior teor de gordura presente
na amostras e a lipdlise enzimética ou microbiana da gordura.

No que concerne as analises microbiolégicas do estudo 1D5, ndo houve crescimento
para microrganismos psicotrépicos. Também ndo houve crescimento de psicotropicos para 0s
nuggets do estudo 1D9, no entanto, conforme aumentava os dias de armazenamento, existiu
crescimento para coliformes, Estafilococos spp., leveduras e bolores, contribuindo para
deterioracdo do produto.

Os estudos concluiram que o enriquecimento dos nuggets de frango com a farinha de
banana verde da casca e integral apresentaram potencial para utilizacdo na inddstria de carne,
uma vez que contribuiu com melhoria do valor nutricional e das propriedades fisico-quimicas

dos produtos formulados.

6.2.6 Emulséo carnea

Os autores dos artigos (ID4 e 1D10) produziram uma emulsdo carnea, por ser mais
econdmica, uma vez que usa menos ingredientes, e por se tratar de um teste. A emulséo carnea,
assim, sdo definidas como mistura fracionada de proteinas musculares, gordura, sal, agua e
outros ingredientes que produzem uma massa homogénea (CAMARA, 2020).

O estudo 1D4 teve como intuito analisar a capacidade tecnoldgica da farinha de banana
verde (integral) como substituto de gordura em emuls@o carnea. As bananas utilizadas foram
da variedade Musa spp., subgrupo AAB (Horn Plantain cv. Harto) banana da terra, adquiridas

na Costa Rica. Assim como o estudo ID4, o ID10 também produziu emulsdo carnea para
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analisar o efeito da farinha de banana verde nas suas propriedades estruturais, a farinha foi
obtida de uma marca comercial.

As bananas do estudo 1D4 passaram por etapas de higienizacao, corte, secagem (70 °C),
trituracdo em moinho industrial (sendo aplicado duas malhas de 0,33 e 0,63, obtendo farinha
fina e grossa) e armazenamento em sacos plasticos de polietileno. Em relagdo as formulacgdes
da emulséo céarnea do estudo 1D4, foram produzidas com carne de frango, sendo substituida a
gordura (6leo de soja) por 2%, 4% e 6% da farinha de banana verde grossa e 2%, 4% e 6% da
farinha fina. Ja as formulacbes da pesquisa ID10 foram elaboradas com carne bovina sendo

enriquecida com 1%, 2% e 4% da farinha de banana verde.

6.2.6.1 Resultados das propriedades fisicas e tecnoldgicas

Para analise do perfil de textura das formulacGes de ambos os estudos, observou-se
diferenca significativa para a dureza, sendo a formulacdo com 4 % (estudo ID10) e 6% da
farinha grossa (estudo 1D4) as que obtiveram maior dureza. 1sso aconteceu possivelmente por
elas serem compostas por maior concentracdo de farinha (consequentemente mais amido e
fibra) e menor gordura.

No parametro cor das formulacdes do estudo ID4, os autores perceberam diferencas
significativas para L*, a*, b*, C*, pois constataram que, quanto menor o nivel de gordura e
maior o da farinha, emulsfes mais escuras sdo geradas, além de que a modificacdo da
distribuicdo da luz eleva o contetdo de agua e de pigmentos da farinha, 0 que aumenta o
acumulo de luz na conformacéo dos géis, refletindo menos. Para a pesquisa 1D10, foi possivel
evidenciar diferenca para a*, conforme aumentava a concentracdo da farinha. Os pesquisadores
destacam que isso aconteceu em decorréncia da presenca de componentes antioxidantes da
farinha de banana verde.

Também ndo foi observada diferenca para a capacidade de retencdo de agua das
formulacGes do estudo ID4, isso ocorreu, segundo os pesquisadores, por que o tamanho, bem
como o teor da farinha, ndo interage de maneira significativa com componentes ou materias
que elevam o contato da matriz com agua ou 0leo do meio, assim ndo existe elevacdo ou
diminuicdo de retencdo de 4gua ou gordura.

Para o rendimento de cocgdo de ambos 0s estudos, observou-se rendimento superior das
formulag¢Ges com farinhas quando comparada a formulacéo controle. De acordo com os autores,

a elevacdo do rendimento de cozimento esta relacionada a farinha conter um maior nivel de
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amido, gerando um incremento na capacidade de retencdo da agua, influenciando, assim, no
rendimento do produto final.

Em relacéo aos valores de pH do artigo 1D4, os autores relataram encontram valores de
6,07-6,10 (ndo havendo diferenca significativa), sendo que o tipo de farinha (grossa ou fina) e
sua concentracao (2%, 4% e 6%) ndo afetaram o pH. Dessa maneira, 0s autores destacam que
as emulsdes ndo possuiram modificacBes de textura em decorréncia dos valores de pH.
Resultados semelhantes também ocorreram no estudo ID10, no qual ndo encontram diferenca
entre as amostras para pH. Os pesquisadores concluiram que a aplicacdo da farinha de banana
verde é viavel, podendo ser empregada como substituto de gordura, devido aos seus

componentes quimicos e funcionais.

6.3 Avaliacao do risco de viés dos artigos

No que concerne aos pontos alcancados a partir da adaptacdo da Escala de Downs e
Black (1998) (Figura 9), os 10 artigos obtiveram média de 8,9, levando em conta o valor
maximo de 10 pontos (100%). Dentre os dez estudos averiguados, nove obtiveram pontuacdo
acima de 80% — ID1, ID2, ID3, 1D4, ID5, ID6, ID8, ID9 e ID10, sendo, portanto, classificados
com qualidade forte segundo as perguntas estabelecidas para essa avaliacdo. O estudo ID10 foi
0 Unico estudo tido como qualidade moderada (60-80%), pois obteve pontuacdo de 70%. No
entanto, nenhum estudo obteve pontuagdo < 60%, assim o0s artigos dessa revisdo nao
apresentam qualidade insatisfatoria.

E importante evidenciar que, das 10 questdes estabelecidas para essa avaliacdo, as que
obtiveram maior falha pelos estudos, por ndo serem citadas, foram as questdes sobre o0 estagio
de maturacdo da banana usada, em primeiro lugar; e, em segundo lugar, sobre a variedade ou
cultivo estudado. Essas informacfes sdo importantes, visto que o estadgio de maturagdo e a
variedade afetam as caracteristicas fisico-quimicas da farinha usada, e, por conseguinte, 0s
parametros do produto elaborado com ela (SILVA; BARBOSA JUNIOR; BARBOSA, 2015).
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Figura 9 — Resultado da Avalia¢do do Risco de Viés
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6.4 Analise das questdes da pesquisa

QP1. A farinha de banana verde de acordo com sua origem de obtencao (casca, polpa e
integral) pode ser usada como substituto da gordura em produtos carneos?

Segundo a Resolucgédo n° 263, de 22 de setembro de 2005, farinha pode ser definida como
“produtos derivados de fracdo comivel de um ou mais tipos de cereais, leguminosas, frutos,
sementes, tubérculos e rizomas obtidos por moagem e procedimentos tecnolégicos adequados
para produzir alimentos” (BRASIL, 2005). Assim, a partir dos artigos averiguados, € possivel
inferir que todos (ID1, ID2, ID3, ID4, ID5, ID6, ID7, ID8, ID9 e ID10) enfatizaram a
viabilidade da aplicacdo de todas as farinhas (casca, polpa e integral) como substitutos de
gordura nos produtos carneos pesquisados.

Um dos principais alimentos rico em amido resistente € a banana verde, permitindo seu
processamento em farinha, tornado-se um produto de relvancia como fonte alimentar (SILVA
et al., 2018). Os alimentos com elevadas concentra¢des de amido resistente sdo considerados

como ingredientes funcionais, porque, alem de suas func¢des nutricionais basicas, beneficiam a
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salde humana como descrito na Resolucdo n.° 18/1999, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria— ANVISA (BRASIL, 1999).

A fabricacdo de farinha de banana verde é largamente utilizada na industria alimenticia,
em decorréncia do receio com relacdo a ingestdo de alimentos com elevado teor de gordura e
menor de fibra, assim, além da vantagem nutritiva da farinha, sua producéo traz beneficios ao
diminuir perdas pos-colheita, ao elevar a vida Util de prateleira e ao incorporar valor a fruta
(OLIVEIRA et al., 2020).

A farinha de banana verde possui ainda compostos fendlicos e antioxidantes que lhe
concedem uma enorme potencialidade na industria alimenticia, pois o seu valor econémico
baixo e a elevada acessibilidade da fruta possibilitam um comércio benéfico para os produtores
de farinha (especialmente pequenos produtores rurais), proporcionando seu uso ndo apenas
pelas industrias de carne, mas também para de biscoitos, pdes, macarrao e sorvetes (SILVA,
BARBOSA JUNIOR; BARBOSA, 2015).

QP2. O uso da farinha de banana verde em produtos carneos melhora suas caracteristicas

fisico-quimicas, sensoriais, microbioldgicas e nutricionais?

De modo geral, ap6s a descrigdo dos resultados dos artigos (ID1, ID2, ID3, ID4, 1D5,
ID6, ID7, ID8, ID9 e ID10), foi possivel evidenciar que houve efeito significativo para as
propriedades fisico-quimicas, sensoriais, microbioldgicas e nutricionais dos produtos
elaborados com as farinhas de banana verde. Destaca-se, principalmente, um aumento no
rendimento de todos os produtos, uma elevacdo da umidade, da fibra, do amido e uma reducéo
do teor de gordura nas formulagdes contendo as farinhas (com excecédo do estudo ID5 que teve
uma reducdo menor de gordura).

Entretanto, é possivel observar um aspecto negativo explanado por todos os estudos em
termos sensoriais, no caso o escurecimento dos produtos elaborados na medida que aumenta o
contetdo de farinha nas formulagdes, mas, mesmo esse fator, de maneira geral, os produtos
foram bem aceitos pelos avaliadores na andlise sensorial, porém é importante destacar que
apenas um estudo (ID2- hambdrguer de carne bovina) avaliou a intencdo de compra. Ressalta-
se que a analise sensorial pode ter intervencao de diferentes condi¢cdes como idade, sexo, opc¢des
por alimentos, vivéncias alimentares, situacdo financeira e intencdo de compra, que esta
correlacionada a fatores como custo, aparéncia do produto e efeitos positivos para a salde
(RICARTE et al., 2019).
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Foi possivel observar ainda, no que se refere aos aspectos nutricionais, que apenas trés
estudos (ID1, ID5 e ID7) avaliaram o valor cal6rico das formulagdes, sendo que adi¢do das
farinhas resultaram em menores niveis caldricos, mesmo assim, ndo analisaram conteudos de
minerais (apenas o artigo ID8 determinou os niveis de potassio), vitaminas e antioxidantes
(apenas o I1D8 avaliou antioxidantes), visto o potencial nutricional da farinha de banana verde
relatado pela literatura investigada anteriormente (MALUF; FEDER; CARVALHO, 2019).

Em termos microbioldgicos, observou-se que cinco artigos (ID2, 1D4, 1D6, ID8 e 1D10)
ndo realizaram analise microbiolégica. E importante reforcar que, devido a diminuicdo da
concentracdo de gordura ocasionada na substituicdo pelas farinhas, eleva o contetudo de
umidade desses produtos, podendo, assim, comprometer a seguranca sanitaria desses alimentos
por favorecer o crescimento de microrganismos (ALVES et al., 2016). Dessa forma, € preciso
que os pesquisas futuras realizem essa andlise para assegurar a qualidade do produto final.

E necessario, também, enfatizar que diversas condicdes podem afetar as propriedades
fisico-quimicas, sensoriais, microbioldgicas e nutricionais das farinhas da banana verde e,
consequentemente, as carateristicas do produto elaborado. Tais condicdes sdo variedades da
banana, procedimento usado para desidratacao da farinha e presenca ou ndo da casca (SILVA,
BARBOSA JUNIOR; BARBOSA, 2015).
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7 CONSIDERACOES FINAIS

A farinha de banana verde pode ser considerada um modo promissor de uso pela
industria alimenticia, ndo apenas de carne, mas também de biscoitos, pées, sorvetes e macarrao
com enriquecimento nutricional, ao gerar reducéo de gordura e melhorar o aporte de nutrientes,
possibilitando o consumo de alimentos mais saudaveis e, por conseguinte, ajudando na
promocéo da salde dos consumidores.

Recomenda-se para pesquisas futuras que informacdes como estagio de maturacéo da
banana e cultivar estudada sejam relatados pelos pesquisadores, pois sdo aspectos que irdo
interferir na elaboragdo do produto final, além de influenciar na comparagdo dos resultados
entre os estudos.

Como sugestdo para trabalhos futuros de desenvolvimento de produtos carneos
enriquecidos com a farinha de banana verde para avaliacdo do potencial tecnoldgico, sugere-se
que os seguintes derivados carneos, pois, de acordo com essa revisdo sistematica, ndo foram
pesquisados: hambuarguer suino, hambdrguer de frango, hamburguer misto, almdndega e

apresuntado.
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ANEXO A- QUESTIONARIO DE AVALIACAO DO RISCO DE VIES ADAPTADO -
ESCALA DE DOWNS E BLACK (1998)

1. O objetivo do estudo esté claramente definido?

Resposta Escore
Sim 1
Né&o 0

2. O estudo deixa claro a espécie da banana usada para a producéo da farinha?

Resposta Escore
Sim 1
Né&o 0

3. O estudo relata a o estagio de maturacédo usado da banana?

Resposta Escore
Sim 1
Né&o 0

4. Caso o estudo apresente condicdes adversas, essas foram ressaltadas?

Resposta Escore
Sim 1
Nao 0




5. Foi realizado o teste de intengdo de compra do produto final elaborado?

Resposta Escore
Sim 1
Néo 0

6. As analises fisico-quimicas, sensoriais e nutricionais estdo claramente descritas?

Resposta Escore
Sim 1
Né&o 0

79

7. Os desfechos principais a serem avaliados estdo claramente descritos na secao

Introducdo ou Métodos? Se os desfechos principais estiverem mencionados pela primeira vez

na secdo resultados, a resposta para a questao deve ser “ndo”

Resposta Escore
Sim 1
Né&o 0

8. Os principais resultados do estudo estdo claramente descritos?

Resposta Escore
Sim 1
N&o 0

9. Os testes estatisticos utilizados nas analises primarias foram adequados? As analises

estatisticas devem ser realizadas considerando testes adequados.



Resposta Escore
Sim 1
Né&o 0
Indeterminado 0

10. As conclusdes do estudo respondem aos objetivos?

Resposta Escore
Sim 1
Né&o 0
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