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RESUMO

A crescente demanda por alimentos mais sauddveis tem promovido o desenvolvimento de
produtos carneos com teor reduzido de gordura e elevado valor nutricional. No contexto
apresentado, a carne de frango sobressai como uma proteina de alta qualidade, baixo custo e
ampla acessibilidade, apresentando versatilidade que a torna ideal para o processamento de
embutidos, produtos que se destacam pela praticidade e alinhamento aos padrdes alimentares
atuais. Contudo, o perfil nutricional desses produtos apresenta limitagdes, como o elevado teor
de lipidios e sodio. Nesse cendrio, a farinha de banana verde vem ganhando destaque como um
ingrediente funcional, caracterizando-se por ser uma rica fonte de amido resistente, fibras
alimentares e compostos bioativos, o que aprimora aspectos nutricionais e tecnolégicos em
diversas formulagdes. Este estudo teve como objetivo desenvolver salame de frango utilizando
diferentes proporcdes de farinha de banana verde em substitui¢do a gordura suina, avaliando
suas caracteristicas sensoriais e de aceitabilidade. Foram desenvolvidas cinco formulagdes (F1
a F5), mantendo a carne de frango como base fixa e variando as quantidades de gordura suina
e farinha de banana verde. O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente
casualizado. Os resultados indicaram que a substitui¢cdo da gordura influenciou positivamente
atributos como cor, textura, valor nutricional e aceitagdo global. Dentre as formulagdes
avaliadas, a amostra com 0% de gordura e 5% de farinha de banana verde exibiu desempenho
superior na maioria das andlises, evidenciando potencial tecnologico e sensorial. A
incorporagao da farinha de banana verde revelou-se uma alternativa eficaz para a producao de

salames de frango mais saudéaveis, sem prejudicar a qualidade sensorial do produto final.

Palavras - chaves: Analise sensorial. Alimento funcional. Embutido. Produto fermentado.

Substitui¢do de gordura.



ABSTRACT

The growing demand for healthier foods has driven the development of meat products with
reduced fat content and high nutritional value. In this context, chicken meat stands out as a
high-quality protein source, characterized by low cost, wide availability, and versatility, making
it particularly suitable for the processing of processed meats—products recognized for their
convenience and alignment with current dietary patterns. However, the nutritional profile of
these products often presents limitations, such as high lipid and sodium contents. Within this
scenario, green banana flour has gained prominence as a functional ingredient, as it is a rich
source of resistant starch, dietary fiber, and bioactive compounds, contributing to improvements
in both nutritional and technological properties in various formulations. This study aimed to
develop chicken salami using different proportions of green banana flour as a substitute for
pork fat and to evaluate its sensory characteristics and acceptability. Five formulations (F1 to
F5) were developed, maintaining chicken meat as a fixed base while varying the levels of pork
fat and green banana flour. The experiment was conducted using a completely randomized
design. The results indicated that fat substitution positively influenced attributes such as color,
texture, nutritional value, and overall acceptability. Among the evaluated formulations, the
sample containing 0% fat and 5% green banana flour demonstrated superior performance in
most analyses, highlighting its technological and sensory potential. The incorporation of green
banana flour proved to be an effective alternative for the production of healthier chicken salami

without compromising the sensory quality of the final product.

keywords: Sensory analysis. Functional food. Processed meat. Fermented product. fat

replacement.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, o frango ¢ a proteina animal mais consumida, com uma média de 46 kg per
capita ao ano, posicionando o pais entre os maiores consumidores globais. A producao
brasileira ndo apenas supre o consumo interno, mas também ¢ voltada para a exportacdo,
solidificando a avicultura como um setor essencial para a economia do pais. Em 2024, o Brasil
produziu 15 milhdes de toneladas de carne de frango, das quais 35,36% foram destinadas a
exportacdo. Mostrando a forga da cadeia produtiva e a importancia no mercado externo, o Brasil
se destaca como o principal exportador e o terceiro maior produtor, ficando atrds apenas dos
EUA e da China (ABPA, 2025). A dinamica produtiva continua em crescimento: no primeiro
trimestre de 2025, foram abatidas 1,64 bilhdo de aves, refletindo um aumento de 2,3% em
relagdo ao mesmo periodo do ano anterior (IBGE, 2025).

O frango tem o seu consumo elevado principalmente pela sua versatilidade e praticidade
nos preparos. A versatilidade do frango se reflete nas diversas maneiras de processamento,
incluindo cortes simples, como filés, que exigem menos tempo de preparo, e produtos prontos
para o consumo, como nuggets, salsichas e refeicdes prontas, atendendo a diversas necessidades
e estilos de vida. Além disso, ele pode ser servido inteiro, em porg¢des, sem 0sso, empanado,
defumado, curado ou como parte de embutidos (salame, linguica, presunto de frango etc.), o
que amplia as opgdes para diferentes paladares, preferéncias nutricionais e situagoes de
consumo (EMBRAPA, 2020).

O salame ¢ definido pelo Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA) (2020) no Art. 304 como um produto carneo industrializado,
obtido a partir de carne suina ou uma combina¢do de carne suina e bovina, com adi¢do de
toucinho. Ele ¢ embutido em envoltorios naturais ou artificiais e passa por processos de cura,
fermentagdo, maturagdo ou defumacao. Contudo os embutidos podem ser prejudiciais a saude,
devido ao alto teor de sddio, gorduras saturadas e conservantes como nitritos, por isso sao
classificados como grupo 1 de risco para cancer colorretal (OMS, 2015).

A procura por uma dieta saudavel leva os consumidores a buscarem produtos que
combinem satide com o prazer de um alimento saboroso. Este perfil de consumidor promove o
desenvolvimento de produtos com redu¢do de gordura, sem comprometer seu sabor e qualidade
(GONCALVES, 2018). Uma das estratégias empregadas para diminuir o teor de gordura em
produtos carneos consiste na substituicdo da gordura por ingredientes nao carneos, como

proteinas animais ou vegetais e fibras dietéticas, a fim de alcancar as caracteristicas de textura
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funcionais desejadas ou para modificar a composi¢do do produto final (SCHUH; WEISS,
2015).

Ja a bananicultura ¢ uma atividade de grande importancia na fruticultura brasileira, com
ampla extensao territorial e consideravel impacto socioecondémico. Conforme informacdes
publicadas pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE (2025), a producdo de
banana no Brasil atingiu 7,04 milhdes de toneladas em 2024 e 7,23 milhdes em 2025,
reafirmando sua posi¢do como uma das principais culturas frutiferas do pais. Em 2024, o valor
bruto da producdo ultrapassou R$ 16 bilhdes, com destaque especial para os estados de Minas
Gerais e Sao Paulo, que reportaram, respectivamente, R$ 2,5 bilhdes e R$ 2,1 bilhdes no valor
total da producdo. Com uma area cultivada superior a 473 mil hectares, essa cultura ¢
fundamental para a criagdo de empregos e geragdo de renda para milhares de familias,
demonstrando sua importancia intrinseca para o progresso economico e social do pais (CNA,
2025).

Nesse contexto, a farinha de banana verde vem ganhando destaque como um alimento
funcional na dieta dos brasileiros, impulsionada pela crescente demanda por refei¢cdes que
proporcionam alto valor nutricional e vantagens para a saude. Seu perfil nutricional ¢
particularmente robusto, proporcionando niveis elevados de minerais fundamentais, como
magnésio e potassio, recomendados para a regulagdo das funcdes cardiovasculares, musculares
e neuroldgicas. Além de ser abundante em amido resistente, um carboidrato que atua como
prebidtico (componentes alimentares nao digeriveis, tais como as fibras), ele alimenta a
microbiota intestinal ¢ promove uma absor¢cao de nutrientes mais eficiente ¢ uma saude
digestiva aprimorada. Ainda apresenta baixo teor de gordura e sddio, tornando-o saudavel para
dietas restritivas e preven¢do de doengas cronicas (EMBRAPA, 2017).

A farinha de banana verde (FBV) ¢ uma das principais fontes de triptofano, um
aminoacido fundamental para a produgdo de serotonina. Nesse contexto, seu consumo esta
ligado ao aumento do bem-estar, a melhoria do humor e a reducdo dos sintomas de estresse,
ansiedade e depressdo. Esses efeitos estdo em sintonia com a tendéncia atual de buscar
alimentos que favorecam a satide mental e fisica (TELES et al., 2022).

Diante disso, este trabalho tem como objetivo produzir e avaliar sensorialmente
embutido fermentado “tipo salame” utilizando carne de frango com diferentes propor¢des de
farinha de banana verde e reduzir parcialmente a gordura suina tradicionalmente utilizada nos

salames.
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1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral

Desenvolver um produto embutido fermentado tipo “salame” utilizando carne de frango

e diferentes propor¢des de farinha de banana verde, substituindo parcialmente a gordura suina.

1.1.2 Objetivos especificos

e Formular um produto embutido a base de frango com variagdo nos quantitativos (F1
com 20% de gordura e 5% de FBV. F2, 10% de gordura e 10% de FBV. F3, 0% de
gordura e 15% de FBV. F4, 0% de gordura e 10% de FBV. F5, 0% de gordura e 5% de
FBV.) de farinha de banana verde e gordura suina;

e Realizar analise de colorimetria;

e Realizar andlise sensorial do produto.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Carne de Frango

A carne de frango se estabeleceu globalmente como uma das fontes de proteina mais
consumidas, alcangando essa posi¢do gragas a sua qualidade nutricional, a versatilidade no
preparo e a auséncia de restricdes religiosas em seu consumo. Isso atraiu um publico
consumidor mais amplo (YIMENU et al, 2019). Outro fator importante ¢ a acessibilidade
econdmica, considerando que o frango possui um valor de mercado inferior ao da carne
bovina, configurando-se como uma alternativa proteica viavel e comum para familias de
diferentes niveis de renda (KATIYO et al, 2020).

A avicultura contemporanea ¢ marcada por um aumento constante e significativo na
producdo e no consumo de carne de frango em todo o mundo. De acordo com a Associacao
Brasileira de Proteina Animal - ABPA (2025), no ano de 2024, os principais produtores globais
foram os Estados Unidos (21.384 toneladas) como lider de producdo mundial, seguidos por
China (15.000) e Brasil em terceiro lugar (15.000). Ja4 em questao de exportagdo, o Brasil lidera
como o maior exportador de carne de frango do mundo (5.295 mil toneladas), o EUA aparece

na segunda posi¢ao (3.058 toneladas).
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A carne de frango se destaca por seu perfil nutricional benéfico, sendo amplamente
considerada uma fonte significativa de proteinas de alto valor biolégico e aminoacidos
essenciais. Em geral, € caracterizada por ter uma alta densidade nutricional e um baixo teor de
carboidratos. Além disso, seu perfil lipidico € visto como mais vantajoso em compara¢ao com
outras carnes, como a bovina e a suina, apresentando menores quantidades de gordura total,
gordura saturada e colesterol. Devido a essas caracteristicas, a carne de frango e seus derivados
se tornaram componentes importantes e frequentemente consumidos na dieta humana

(SAENGPHOL; PIRAK, 2018).

2.1.1 Composicao quimica da carne de frango

A carne de frango apresenta composicao quimica variavel, especialmente no que se
refere as proporcoes de umidade, proteina e lipidios presentes em sua matriz muscular, sendo
constituida, em média, por 60% a 80% de agua e cerca de 15% a 25% de proteina. Isso a
configura como uma importante fonte proteica de elevado valor bioldgico. O teor lipidico, por
sua vez, apresenta maior amplitude de variacdo e ¢ influenciado por fatores como nutrigao,
linhagem genética, condi¢des de criacao, sexo e idade de abate dos animais, podendo variar de
1,5% a 5,3% na carne do peito, valores geralmente superiores em cortes como coxa e sobrecoxa
(BRAGAGNOLO, 2001).

Além disso, a qualidade da carne ¢ determinada por parametros fisico-quimicos como
cor, pH, capacidade de retengdao de agua e umidade, bem como caracteristicas sensoriais,
incluindo suculéncia, maciez e textura. Tais atributos podem ser modificados por fatores
intrinsecos e extrinsecos ao animal, além das condi¢des de processamento e armazenamento.
Isso intensifica o escurecimento da carne e reduz sua maciez, devido ao aumento da rigidez do
tecido conjuntivo e as alteragdes na composi¢do estrutural e fisico-quimica do musculo
(RODRIGUES et at, 2009).

Segundo Rueda (2021), a carne de frango € rica em minerais, vitaminas e proteinas com
baixo teor de gordura saturada, que est4 presente na pele e pode ser facilmente removida. Além
disso, quando o frango ¢ criado com foco no bem-estar animal, a qualidade organoléptica ¢
ainda superior.

A carne de frango ¢ uma fonte significativa de vitaminas, especialmente as
hidrossoluveis, sendo o complexo B o mais destacado. Esse tipo de carne contém quantidades
significativas de niacina, vitamina B6, vitamina B12 e 4cido pantoténico, nutrientes

fundamentais para o metabolismo energético, sintese de proteinas e preservagao das fungdes
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neurologicas. As carnes de aves contém concentragdes de vitaminas do complexo B
semelhantes as de outras espécies carneas, e sua redu¢do durante o processamento térmico €
minima. Apesar de a carne vermelha conter maiores quantidades de vitamina B12, a carne de
frango se sobressai pela alta disponibilidade de niacina. As vitaminas lipossoltiveis, como E e
K, estdo presentes em quantidades menores nos musculos das aves em comparagdo com
alimentos vegetais, mas ainda assim contribuem para o valor nutricional total do produto
(MEHDIZADEH; LANGROODI, 2019).

Além do fornecimento de vitaminas, a carne de frango também se destaca pelo seu
perfil mineral, especialmente o ferro, cuja quantidade pode variar de acordo com o corte e o
tratamento térmico, apresentando valores semelhantes ou superiores aos encontrados em
algumas carnes vermelhas. Além disso, a carne de frango atua como uma fonte de selénio, zinco
e cobre, essenciais para o metabolismo celular e para o funcionamento adequado dos processos
fisiologicos. Quando ingeridos na forma carnea, esses minerais possuem alta
biodisponibilidade, o que favorece uma absor¢ao maior pelo organismo em comparagao com
as fontes vegetais. A carne fresca tem um baixo teor de soédio, mas produtos carneos
processados podem conter concentragdes muito mais altas devido a adi¢do industrial desse
mineral. Dessa forma, a carne de frango se destaca nao s6 pelo seu conteudo mineral, mas
também por ajudar de forma eficaz a melhorar a absor¢do de nutrientes na dieta humana

(MARANGONI et al. 2015).

2.3 Produtos Carneos Embutidos

Os produtos carneos embutidos mostram conformidade com os padrdes alimentares
atuais da populacdo, destacando-se principalmente pela notavel facilidade de preparo, o que
atende a crescente demanda por alimentos praticos. Além disso, no processamento da carne,
observa-se a agregacdo de valor ao produto por meio da utilizagdo de cortes que ndo sdo
destinados ao consumo in natura, gerando alternativas viaveis para sua comercializagdo. Esse
processo estimula o desenvolvimento da industrializagdo de produtos derivados, contribuindo
para a geracdo de empregos, bem como para o aumento da receita e da oferta de produtos
disponiveis no mercado (TRENTINI; MACEDO, 2019).

Conforme definido pelo Art. 288 do Decreto-Lei n°® 9.013, de 29 de margo de 2017, do
RIISPOA, embutidos s3o os produtos carneos elaborados com carne ou com O6rgaos
comestiveis, curados ou ndo, condimentados, cozidos ou ndo, defumados e dessecados ou néo,

tendo como envoltdrio a tripa, a bexiga ou outra membrana animal.
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Os embutidos sdo produtos carneos obtidos pela moagem da carne em granulometrias
variaveis, podendo ser mais grossa ou mais fina, conforme o tipo de produto desejado. Apds a
moagem, a massa carnea ¢ temperada e embutida em envoltorios, naturais ou artificiais, os
quais tém a fungdo de proteger o produto contrafatores externos, além de conferir forma e
estabilidade ao alimento. Embora envoltdrios artificiais produzidos a partir de colageno,
celulose ou materiais plasticos representem um importante avango tecnoldgico no setor, as
tripas naturais obtidas do trato gastrointestinal de animais como suinos, ovinos € bovinos ainda
sao amplamente utilizadas pela industria (BENEVIDES; NASSU, 2021).

Os valores de composi¢ao quimica que sdo permitidos para os alimentos embutidos sdo:
lipidios (max. 30%), proteina (min. 12%) e umidade (max. 65%) (BRASIL, 2000). De acordo
com De Carvalho (2017), também sdo incluidos itens nao carneos, como agua, tripolifosfatos,
sal, gordura (toucinho), proteina vegetal e sais de cura, condimentos, antioxidante e amido, cada

um desempenhando um papel especifico conforme suas caracteristicas.

2.3.1 Salame

O salame ¢ definido como um produto carneo industrializado obtido
predominantemente a partir de carne suina e/ou bovina. Ele pode conter adicdo de guarnigdes,
toucinho e outros ingredientes. E embutido em tripas naturais e/ou artificiais ¢ submetido a
processos de maturagdo, fermentagdo, salga e eventual defumacao, conforme estabelecido pelo
Art. 304 no RIISPOA (2020). Essa normativa regulamenta ainda a composi¢do minima
obrigatdria, a qual estabelece o uso de carne suina em propor¢do minima de 60%, além da
obrigatoriedade de toucinho, sal, nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou potassio (sais de cura).
Ingredientes opcionais também podem ser empregados na formulagdo, tais como leite em po,
maltodextrina, agucares, carne bovina e proteinas de origem animal (BRASIL, 2000).

Tradicionalmente, a producdo de salames utiliza carnes de origem bovina e suina.
Contudo, observa-se um crescente interesse por alternativas que mantenham as caracteristicas
tecnologicas e sensoriais do salame convencional; porém, essas alternativas sdo formuladas
com matérias-primas distintas, impulsionadas principalmente por consumidores que restringem
ou evitam o consumo desses tipos de carnes (SORRE, 2009).

Em conjunto com os ingredientes fundamentais, o processo de fabricacdo do salame
envolve a utilizacdo de aditivos intencionais, como especiarias, condimentos, vinhos e
substancias aromatizantes, que desempenham um papel sensorial no desenvolvimento do odor,

sabor caracteristico e complexidade aromatica do produto. Além disso, adjuvantes
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tecnologicos, como culturas iniciadoras (starter cultures), sdo amplamente utilizados e
desempenham um papel crucial na fermentagao lactica, acidificacdo, seguranca microbiologica,
reducgdo da atividade da agua, estabilidade, desenvolvimento de uma cor estavel tipica por meio
da formagao de nitrosomioglobina e melhoria da textura final (SANTOS, 2018).

E para que o salame apresente as alteracdes desejadas na textura, sabor e aroma, ¢
necessario empregar microrganismos especificos no embutido. A fermentagao lactica ¢ o
método mais comum para produtos carneos, no qual o acido lactico ¢ gerado pela agdo das
bactérias sobre os actcares, reduzindo o pH e conferindo ao produto seu sabor caracteristico

(BENEVIDES; NASSU, 2017).

2.5 Alimentos Funcionais

Segundo Couri e Matta (2021), os alimentos funcionais sdo aqueles que, além de
fornecer nutrientes essenciais para o corpo, tém efeitos fisioldgicos positivos que podem
melhorar a saude fisica e mental, promover o bem-estar geral e reduzir o processo natural de
envelhecimento celular. Apesar das diversas defini¢des para o termo "alimento funcional”,
todas compartilham um principio comum, para que um alimento seja classificado como
funcional, ele precisa ser consumido regularmente na dieta habitual. E precisam conter em suas
propriedades nutricionais basicas, componentes bioativos que auxiliam na manutenc¢do da saude
e na prevenc¢do de doengas cronicas ndo transmissiveis.

No Brasil, as Resolugdes n.° 18 e 19, de 30 de abril de 1999, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelecem o conceito de propriedades funcionais dos
alimentos. De acordo com a entidade, para que um alimento ou ingrediente seja considerado
funcional, ele deve ter efeitos metabdlicos e fisiologicos que beneficiem a saude, além de
cumprir suas func¢des nutricionais basicas (BRASIL, 1999; BRASIL, 2008).

Além de possuirem um efeito nutritivo apropriado, os alimentos funcionais oferecem o
beneficio de influenciar uma ou mais fungdes do corpo, contribuindo para o bem-estar e a satde,
além de reduzir o risco de doengas. No entanto, eles ndo sao classificados como medicamentos,
pois os componentes responsaveis pelos efeitos benéficos a satide ndo sdo extraidos dos
alimentos (ZERAIK et al., 2010).

Uma das principais vantagens desses alimentos funcionais € que eles oferecem
beneficios a saude do consumidor sem exigir mudancas significativas na dieta habitual,
preservando, a0 mesmo tempo, caracteristicas sensoriais, como aparéncia e sabor, semelhantes

aos dos alimentos tradicionais. Nesse contexto, os produtos carneos se destacam como matrizes
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promissoras para a criagdo de alimentos funcionais. Eles sdo bem aceitos pelos consumidores,
oferecem versatilidade tecnoldgica, podendo ser usados em formulacdes minimamente
processadas ou produtos embutidos, e t€ém elevado valor nutricional, sendo fontes naturais de

proteinas de alta qualidade, vitaminas e minerais essenciais (GRASSO et al, 2014).

2. 6 Farinha de banana verde

A bananeira (Musa spp.), pertencente a familia Musaceae, tem sua origem nas areas
tropicais do Sudeste Asiatico. Botanicamente, o fruto ¢ classificado como uma baga, devido ao
seu alto teor de carboidratos e fibra alimentar total (FAT). Ademais, a banana ¢ uma fonte
significativa de minerais e vitaminas essenciais. Essas caracteristicas nutricionais fazem dela
um componente importante para uma dieta equilibrada, concedendo-lhe a distingdo de um
alimento com beneficios significativos para a satide. Além de seu perfil nutricional, o fruto
apresenta propriedades bioativas e terapéuticas que podem ser uteis no tratamento de varias
condi¢des patoldgicas, como ulceras gastricas, hipertensio e diabetes mellitus. E importante
destacar a relevancia econdmica e o valor industrial do fruto (QUEIROGA et al, 2021).

Por ser uma fruta climatérica, pode ser colhida antes de estar completamente madura,
pois elas conseguem amadurecer, transformando o sabor da banana verde em sabor doce.
(ORMENESE et al, 2010). Apesar da producao expressiva no pais, a bananicultura nacional
enfrenta desafios importantes na fase de comercializacao e distribui¢do, o que causa perdas
significativas ap0s a colheita. Entre os fatores limitantes, sobressaem-se a falta ou inadequacao
de embalagens, que afetam a integridade e a qualidade sanitaria dos frutos, além de representar
uma ineficiéncia econdmica, como no caso do uso de caixas de madeira. Inclusive, observa-se
uma infraestrutura de armazenamento e transporte deficiente, marcada pela subutilizacao de
sistemas de refrigeragcdo ao longo de toda a cadeia logistica, desde o transporte até os pontos de
venda. Em consequéncia, as perdas apds a colheita podem chegar a 40% da produgdo total,
principalmente devido a praticas de manuseio excessivo, transporte inadequado e uso de
embalagens desapropriadas (ALMEIDA, 2021).

Neste modo, com o objetivo de diminuir perdas na cadeia produtiva da fruticultura, a
industrializacdo da banana em seu estagio de maturagdo verde ¢ uma estratégia eficaz. Essa
etapa do fruto ¢ marcada por seu alto conteudo de amido resistente e pela falta de sabor e aroma
caracteristicos da banana madura, proporcionando-lhe um perfil adequado para o
processamento. Essas caracteristicas possibilitam a utilizagdo de frutos que nao atendem aos

padrdes de exportagdo ou venda in natura, especialmente no caso da bananeira (Musa spp.), que
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tem um enorme potencial como matéria-prima para uma variedade de produtos industrializados.
Nesse cenario, a biomassa de banana verde e a farinha de banana verde (FBV) surgem como
um subproduto de alto valor agregado, produzido a partir dessa matéria-prima. Isso contribui
de forma significativa para o aproveitamento completo do fruto e para a diversificagao de seus
derivados, que apresentam caracteristicas nutricionais e tecnologicas distintas (POIANI et al.
2008; Oliveira, E. LEMOS, D., 2015).

A farinha de banana verde ¢ produzida a partir da secagem e moagem das bananas ainda
verdes. Durante essa fase de desenvolvimento, o fruto apresenta um sabor adstringente, devido
a sua composi¢ao majoritariamente amilacea, ou seja, com um alto teor de amido. Por outro
lado, quando a banana avanca para a fase de maturacdo, o amido passa por uma hidrolise
enzimatica, transformando-se em actcares mais simples, como glicose e sacarose. Esses
agucares sao responsaveis pelo desenvolvimento do sabor doce caracteristico da fruta madura
(NASCIMENTO, 2019). A farinha de banana verde (FBV) oferece uma op¢ao versatil e
funcional para a utilizacdo da polpa da fruta, sendo amplamente empregada em varias
formulacdes alimenticias, incluindo bebidas, iogurtes, paes, massas, produtos dietéticos e
alimentos para criangas. O aspecto sensorial discreto da farinha de banana verde, caracterizado
por um sabor e aroma suaves, proporciona uma vantagem unica ao reduzir as mudangas
organolépticas dos produtos finais, em comparagdo com outras fontes de fibra (SOARES et al,
2020).

Do ponto de vista nutricional, a farinha de banana verde se destaca por sua alta
quantidade de carboidratos (cerca de 12% do valor diario recomendado em uma porcao de 50
g) e, principalmente, por seu elevado teor de fibras alimentares. Uma por¢do de 50 g oferece
aproximadamente 28% do valor didrio recomendado, superando o critério minimo de 5 g por
porc¢ao definido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) na RDC n° 54/2012
para alegacdes de alto teor de fibras. Ademais, a FBV contém quantidades significativas de
minerais essenciais, como magnésio, manganés ¢ potassio, juntamente com baixos niveis de
gordura e sddio. Tem alto teor de amido resistente, com cerca de 28 g por por¢do de 50 g de
farinha de banana verde; por esse elevado valor, confere-lhe a classificagdo de alimento
funcional, que traz beneficios para a saude intestinal e metabolica (REIS et al, 2018).

As fibras soluveis e insoliiveis presentes na farinha de banana verde exercem multiplos
papéis fisioldgicos. Entre eles, destaca-se a modulagdo do transito intestinal, processo no qual
atuam desacelerando o esvaziamento gastrico. Adicionalmente, contribuem para a diminui¢ao
da colesterolemia e servem como substrato fermentavel para a microbiota do colon (SARDA,

2015). E ainda ¢ fonte de triptofano, aminodcido essencial na sintese de serotonina,
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neurotransmissor associado a regulagdo do humor, ajudando na depressdo e ansiedade. E em
sua composicao apresenta beta-caroteno, precursor de vitamina A e vitamina C (VIEIRA et al.,

2022).

3 METODOLOGIA

3.1 Local de realiza¢do do experimento

A fabricacdo das formulagdes do produto tipo “salame”, bem como as analises
sensoriais, foram realizadas em escala piloto no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos do
IFTO — LABALIM, Campus Palmas. Os procedimentos e as formulas seguiram o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Salame (BRASIL, 2000), a Instru¢do Normativa n°
51/2007 do Ministério da Agricultura e a Portaria n° 1004/1999 da ANVISA. O projeto foi
cadastrado na plataforma Brasil, no Comité de Etica em Pesquisa e aprovado sobre o nimero

de parecer 5.3303.204.

3.2 Matérias-primas e ingredientes

Para elaboragdo das formulacdes, foram utilizadas as seguintes matérias-primas e
ingredientes (Tabela 1), a carne de frango e a gordura suina (toucinho), fornecidas pela empresa
Porquitos Alimentos, parceira do IFTO - Campus Palmas, foram transportadas em condi¢des
refrigeradas at¢ o LABALIM, onde foram armazenadas corretamente. A farinha de banana
verde foi adquirida em casas de produtos naturais. Antioxidante, sal de cura, cultura starter
(CHR Hansen, modelo Bactoferm® T-SPX, EUA) (4 g diluidos em 200 ml de H,O por 30
minutos), alho em pd, pimenta do reino, estabilizante e Realci Ibrac foram fornecidos pelas
empresas IBRAC E CORI, parceiras também da institui¢cdo. O agtcar, sal, alho in natura, vinho
branco seco ¢ leite em pd foram comprados em supermercados. Para o embutimento foram

utilizados envoltorios de tripa artificial de colageno com calibre de 70 mm (Figura 1).



Tabela 1 - Ingredientes para o desenvolvimento do salame de frango

Matéria-Prima e Ingredientes Quantidade (g)
Carne de Frango 15000 g
Gordura suina (toucinho) 1800 g
Antioxidante 45 g
Sal de cura 45 g
Cultura Starter 4g

H-0 200 g
Alho em p6 60 g
Pimenta do reino 27 g
Estabilizante 45 ¢
Reallibrac 36g
Agucar 225 ¢g
Sal 300 g
Alho in natura 150 g
Vinho Branco 750g
Leite em po 300 g

Fonte: Autora (2025).

Figura 1 - (A) Tripa artificial de colageno com o calibre de 70 mm. (B) Corte da tripa com cerca de 30 mm e
amarrada em uma das pontas com barbante

y/
)

Fonte: Autora (2025).
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3.3 Elaboracao das formulac¢des

Os filés de frango e o toucinho passaram por um resfriamento a -4 °C, uma etapa
importante para facilitar o processo de moagem. Esse método tem como objetivo manter a
integridade estrutural das proteinas e evitar o superaquecimento por atrito, prevenindo a
emulsdo carnea e o derretimento prematuro da gordura, fatores que podem afetar a textura final

do produto.

Ap0s o resfriamento, os ingredientes carneos foram moidos individualmente em um
moedor de carne da marca CAF, ambos usando um disco com aberturas de 6 mm (seis). Para
garantir uma granulometria uniforme, a gordura suina passou por um procedimento diferente
do frango, sendo processada por tltimo e submetida duas vezes consecutivas ao moedor. Em
seguida, foram adicionados os condimentos na massa do frango e misturados até estar tudo
homogéneo. Apds a mistura, deu inicio a separagdo das cinco formulagdes experimentais
(Tabela 2). Com a carne de frango como base fixa, as formulagdes foram definidas de F1 a F5,

com variagdes nas quantidades de gordura suina e farinha de banana verde, conforme segue:

Tabela 2 - Formulacdes com adigdo de farinha de banana verde e reducdo de toucinho

Formulacodes
Amostras Toucinho (%) Farinha de Banana Verde (%)
F1 20 5
F2 10 10
F3 0 15
F4 0 10
F5 0 5

Fonte: Autora (2025).

Depois da homogeneizagdo, a massa foi reservada (cura fria) por 48 horas em uma
camara fria a 2 °C, o que possibilitou a difusdo adequada dos condimentos e a
extracdo/liberagdao das proteinas miofibrilares, que sdo responsaveis por dar liga (binding) e
textura a4  carne, através da  solubilizagio  das  proteinas  pelo  sal.

Posteriormente a esse periodo, ocorreu o processo de embutimento dos salames,
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utilizando tripas artificiais de coldgeno, hidratadas de maneira controlada, para garantir
elasticidade e durabilidade. A hidratagdo foi realizada em um termocirculador (sous vide) auma
temperatura de 35 °C durante 30 minutos. Os salames foram preenchidos e ajustados para medir
cerca de 30 cm de comprimento, amarrados com um barbante culindrio de poliéster simples,

pesados um por um e etiquetados de acordo com o tratamento (Figura 2).

Figura 2 - Fluxograma do desenvolvimento do salame de frango

Pesagem do frango Moagem separada da carne Pesagem da farinha
e do toucinho de frango ¢ do toucinho de banana verde

] 2as e~

; . Separados em 5 formulagdes Embutimento em
Adicao dos condimentos

e descanso de 48 h tripa de 70 mm

Maturagio até reducdo de Embalados a vacuo
40% do peso inicial e armazenados

Fonte: Autora (2025).
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3.4 Fermentacio e maturaciao

A etapa de fermentacao (Figura 3) foi realizada para garantir a ativagao metabolica da
cultura starter e o desenvolvimento das propriedades sensoriais desejadas. As pecas foram
mantidas por 72 horas, com temperatura controlada de 25 °C e umidade relativa (UR) do ar em
torno de 90%. Esse processo € estabelecido para favorecer a acidificagdo inicial da massa e

estabilidade dos microrganismos.

Em seguida, iniciou-se a etapa de maturagdo e secagem, na qual as pecas permaneceram
em uma camara climatizada em temperatura entre a 13 °C e 15 °C e entre 76 e 80% de umidade
relativa. O acompanhamento dessa fase foi constante e se prolongou até que os salames
apresentassem uma redu¢do de peso de 40% em relacdo a pesagem inicial.

Depois de alcancarem a reducdo necessaria, os salames foram retirados da camara e
imediatamente embalados a vacuo. As amostras foram, entdo, refrigeradas a cerca de 3 °C para
interromper as reacdes bioquimicas e manter a integridade das caracteristicas do produto até¢ a

realizagdo das analises.

Figura 3 - (A) Salame ap6s as 72 horas de fermentagdo. (B) Entrando no processo de maturagdo. (C) J&
embalados a vacuo

Fonte: Autora (2025).

3.5 Métodos Analiticos Laboratoriais

3.5.1 Analise de cor

A colorimetria instrumental foi utilizada com o intuito de definir objetivamente o perfil
visual dos salames. No preparo das amostras, foi realizado um corte transversal nas pecas,
resultando em fatias com uma superficie uniforme e sem irregularidades, de modo a expor a
massa interna do produto para a leitura. As medicdes foram realizadas com um colorimetro

Linshang LS173B (figura 4), que foi calibrado previamente com padrdes de branco e preto de
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acordo com as instru¢des do fabricante. Foram realizadas medi¢des em seis pontos diferentes e
aleatorios na superficie de cada fatia. Para avaliar a uniformidade e as possiveis alteragdes de
cor entre os tratamentos, levando em conta os parametros L* (luminosidade), a* (intensidade

de vermelho-verde) e b* (intensidade de amarelo-azul).

Figura 4 - Analise de cor nos salames de frango
3 "—-_g-“—." T 7 WA )

i

Fonte: Autora (2025).

3.5.2 Analise Sensorial

A avaliacao sensorial foi realizada com a participagdo de 85 consumidores nao treinados
(Figura 5), seguindo as diretrizes metodologicas propostas por Meilgaard et al. (1991),

assegurando a confiabilidade estatistica dos resultados obtidos. Para a preparacao das amostras,



27

foi utilizado um fatiador elétrico, buscando cortes uniformes e com as dimensdes de 2,0 cm X
2,0 cm e 0,2 cm de espessura. As fatias foram servidas ao participante em pratos plasticos
brancos, de maneira aleatéria e codificados com niimeros diferentes de trés digitos Entre a
avaliacdo de cada amostra, foi recomendada a limpeza de palato, utilizando agua em

temperatura ambiente, para manter a neutralidade sensorial entre cada amostra.

Para a andlise, utilizou uma escala hedonica de 9 pontos, variando de “ndo gostei” a
“gosteil extremamente”. Em seguida, avaliaram-se as caracteristicas sensoriais das amostras,
usando a metodologia CATA (Check All That Apply) (MEULLENET et al., 2008), que
consiste em uma selecdo de palavras ou frases na qual os participantes podem selecionar todas
as palavras que considerem adequadas para descrever aquela amostra.

Figura 5 - (A) Analise sensorial. (B) Demonstragdo do salame de frango com farinha de banana verde e a
numeragao para controle das amostras

SALAME DE FRANGO COM ADICAC DE
FARINHA DE BANANA VERDE

Analise Sensorial do Salame de Frango
com Farinha de Banana Verde

Fonte: Autora (2025).
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3.6 Determinaciao da Composi¢cio Nutricional

A estimativa da composi¢ao nutricional das amostras foi realizada por meio de célculo
teorico, baseando-se nas formulacdes desenvolvidas e nos quantitativos exatos de cada
ingrediente. Para a definicdo dos pardmetros nutricionais médios, foram utilizadas como
referéncia primaria as bases de dados da Tabela de Composi¢do Nutricional dos Alimentos
Consumidos no Brasil (IBGE/POF) e da Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos
(TACO — UNICAMP/Ministério da Satude). A compilagdo dos dados, os calculos das por¢des
e a estruturacao final das informacdes nutricionais foram executadas com o auxilio do aplicativo

"Tabela e Ficha".

3.7 Delineamento experimental e analise estatistica

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado. Os dados das analises foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) e aos testes t de Student e F, com um nivel de

significancia de 5%, sendo todos processados no software XLSTAT.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES
4.1 Analise demografica

As caracteristicas sociodemograficas dos 85 participantes encontram-se detalhada na
Tabela 8. A analise dos dados revela um publico consumidor com distribuicdo de género
equilibrada, porém com a faixa etaria predominantemente jovem, concentrado na faixa de 18 a
20 anos (73,9%). Este dado correlaciona-se diretamente com o nivel de escolaridade, onde a
maioria dos avaliadores possui Ensino Médio completo ou cursa o Ensino Superior, € com a
renda familiar, situada majoritariamente nas faixas iniciais.

Quanto aos habitos alimentares, observou-se que o consumo de salame ocorre de
maneira ocasional ("as vezes") para 83,7% da amostra, indicando que este tipo de embutido ndo
compoe a base da dieta diaria, mas sim situagdes esporadicas de consumo. Um achado relevante
desta pesquisa foi a novidade do produto desenvolvido para grande maioria: 66,3% dos
participantes relataram desconhecer a existéncia de salame elaborado a base de carne de frango
e 79,1% nunca haviam consumido tal produto. Este cendrio destaca o carater inovador da
formulacao proposta, sugerindo a existéncia de um nicho de mercado ainda pouco explorado
para embutidos de aves, que pode atrair consumidores em busca de alternativas as carnes

vermelhas tradicionais.
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Variavel Categoria N (estimado) %
Género Feminino 47 54,7
Masculino 38 453
Idade (anos) 18 a20 60 70,9
26 a35 6 7,0
36a45 7 8,1
46 a 55 6 11,6
56 a 65 1 1,2
Maior que 66 1 1,2
Escolaridade Ensino médio completo 24 29,1
Ensino superior incompleto 42 48,8
Ensino superior completo 2 2,3
Pos-graduacao 6 7,0
Mestrado 8 9,3
Doutorado 2 2.3
P6s-Doutorado 1 1,2
Renda familiar 1 a 3 salarios minimo 45 53,5
3 a 6 salarios minimo 22 25,6
6 a 9 salarios minimo 6 7,0
9 a 12 salarios minimo 5 5,8
12 a 15 salarios minimo 3 3,5
Mais que 15 salarios minimo 4 4,7
Frequéncia de consumo salame  As vezes 71 83,7
1 vez por semana 11 12,8
2 a4 vez por semana 2 2,3
Mais que 4 vezes na semana 1 1,2
Ja comeu salame de frango? Nao 67 79,1
Sim 11 12,8
Nao lembro 7 8,1
Ja conhecia esse tipo de Nao conhecia 56 66,3
produto (salame de frango)
Ja conhecia 29 33,7

Fonte: Autora (2025).
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4.2 Analise de cor

A analise de cor foi conduzida em cinco formulagdes de salame de frango, nas quais as
concentragdes de gordura suina e farinha de banana verde foram alteradas. O objetivo era
avaliar como essa substituicdo parcial afetava os pardmetros colorimétricos do produto. A
formulacdo F1 incluiu 20% de gordura e 5% de farinha de banana verde; a F2, 10% de gordura
e 10% de farinha de banana verde; a F3, 0% de gordura e 15% de farinha de banana verde; a
F4, 0% de gordura e 10% de farinha de banana verde; e a F5, 0% de gordura e 5% de farinha
de banana verde (Tabela 3).

Tabela 4 - Pardmetros de cor (L, a, b*) de salames de frango com diferentes adi¢des de farinha de banana verde

Analise de cor

Amostra L* a* b*
Fl1 50,44 + 3,02* 433+1,17* 6,03 +1,02°
F2 48,69 + 1,69* 4,68 +1,54* 6,42+1,01*
F3 47,42 +1,03* 5,25+£0,60°  6,45+0,79*
F4 48,61 + 0,86* 4,67+0,73*  535+1,13°
F5 51,22 £3,172 5,86 £2,56* 5,93 +1,36"

L*= luminosidade, a*= intensidade da cor vermelha, b*= intensidade da cor amarela. Letras diferentes na mesma
coluna indicam diferenga estatistica significativa. segundo teste F e t-Student.
Fonte: Autora (2025).

O parametro L* mede o nivel de luminosidade em uma escala que varia de 0 (preto) a 100
(branco). O indice a* mede a intensidade da tonalidade avermelhada, enquanto b* avalia a
intensidade da tonalidade amarelada. Esses dois ultimos parametros definem tonalidade e
saturacao da amostra, variando de -60 a +60, de forma que valores proximos a 0 correspondem
a tonalidades neutras (cinzentas) (HUBER, 2012).

Constata-se que a formulacdo F3 exibe a menor luminosidade (L* = 47,42), o que lhe
confere uma tonalidade marrom mais escura. As formulacdes F1, F2, F4 ¢ F5 exibem valores
de luminosidade mais altos (L* = 50,44, 48,69, 48,61 ¢ 51,22, respectivamente), o que resulta
em tonalidades de marrom mais claras. No que diz respeito aos pardmetros cromaticos, todas
as formulagdes exibem valores de tom vermelho (a* =4,33 a 5,86) ¢ tonalidade amarelada (b*

= 5,35 a 6,45) relativamente baixos e semelhantes, o que indica uma baixa saturacdo das cores.
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A formulagdo F5 se destaca por exibir a maior luminosidade (L* = 51,22) e a maior tom de
vermelho (a* = 5,86), resultando em uma cor marrom mais clara e levemente mais avermelhada.
Por outro lado, a formulagdo F3 exibe a menor luminosidade e um vermelho intermediario (a*
= 5,25), o que lhe confere uma aparéncia de marrom mais escuro € menos saturado em
comparac¢do com as outras formulac¢des. Deixando-a possivelmente menos atrativa visualmente.

Apesar de terem sido observadas variagcdes numéricas nos valores de L*, a* e b*, essas
diferencas nao apresentam relevancia estatistica (p > 0,05). Embora tenham sido observadas
oscilagdes, a adicao de farinha de banana verde e a redugdo do teor de gordura ndo causaram
mudangas relevantes nas propriedades cromaticas dos salames, preservando a integridade visual

dos produtos nas diferentes formulagdes.

4.3 Analise sensorial

A analise sensorial foi conduzida com 85 consumidores ndo treinados, recrutados
pessoalmente na comunidade académica, como estudantes, professores e funcionarios, além de
pessoas da populagdao em geral.

Foram analisados os parametros de “aceitacdo global” que sdo mostrados na Tabela 4.

As médias foram:

Tabela 5 - Médias do atributo de aceitacdo global

Amostra Aceitacido Global
F1 7,58 +1,58°2
F2 6,64+2,09%

F3 3,50+2,28°
F4 6,65+1,93%
F5 7,89 +145%2

Avaliada em escala heddnica estruturada de 9-pontos variando de 1: desgostei extremamente a 9: gostei
extremamente. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (p<0,05).
Fonte: Autora (2025).

Conforme demonstrado na Tabela 4, as amostras apresentaram diferencas
estatisticamente significativas (p < 0,05). As formulacdes F1, F2, F4 ¢ F5 demonstraram altos
indices de aceitacdo, estatisticamente semelhantes entre si (7,58; 6,64; 6,65 e 7,89,
respectivamente). Por outro lado, a formulagdo F3 teve uma aceitagdo consideravelmente

menor (3,50), apresentando uma diferenca estatistica em relacdo as outras formulagdes.
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A andlise das formulagdes revelou padrdes significativos em relagdo ao teor de gordura
suina. A formulacdo F1, que preservou o teor de gordura mais elevado (20%), obteve uma
aceitagao alta (7,58), corroborando a importancia da gordura na percepgao sensorial de produtos
carneos. A gordura ajuda a desenvolver sabor, suculéncia e palatabilidade, caracteristicas
essenciais para a aceitacdo dos salames (MARIANSKI 2009). J4 as formulagdes F4 e F5
mostraram resultados intermedidrios. A formulagdo F5 (0% gordura - 5% FBV) obteve um alto
nivel de aceitacdo, semelhante a F1. Esse resultado indica que ¢ possivel substituir
completamente a gordura por farinha de banana verde, desde que as propor¢des adequadas
sejam mantidas.

A composi¢ao F3 (0% gordura - 15% FBV) teve uma aceitacdo consideravelmente
menor (3,50), apresentando uma diferenca significativa em relagao as outras formulagoes. Essa
rejei¢do pode ser explicada pela combinacao de varios fatores relacionados. A alta concentragao
de farinha de banana verde (15%) pode ter causado sabores indesejaveis, como amargor ou
gosto terroso, tipicos de produtos com banana verde em excesso. Isso ocorre porque a banana
verde possui taninos e compostos fendlicos que, em grandes quantidades, conferem um amargor
perceptivel (SARAWONG et al., 2014). Ao mesmo tempo, a falta de gordura suina pode ter
causado uma sensacdo de secura e falta de suculéncia, diminuindo significativamente a
palatabilidade. Isso porque a gordura ¢ essencial para ocultar sabores indesejaveis e aprimorar
a textura de produtos processados.

Segundo Souza et al (2019), a simples remoc¢do da gordura pode comprometer a
aceitacao global. No estudo, onde desenvolveu hamburguer de coelho com farinha de banana
verde, a formulagao isolada de gordura demonstrou desempenho inferior ao controle, enquanto
aincorporacao de 5% de farinha de banana verde garantiu uma aceitacdo superior, corroborando
seu potencial de aplicag¢do na industria.

Os demais parametros analisados pelo teste de aceitagdo com escala heddnica, estao

representados na tabela 5.
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Tabela 6 - Aceitabilidade sensorial das amostras de salame de frango com adicdo de farinha de banana verde

Atributos Fl1 F2 F3 F4 F5
Intengdio de compra 82,6% 65,1% 48,8% 62,8% 92,9%
Cor 6,81+1,78 ab 57841 84" 5,50 + 2,05 be 6.0341,882 7.8941 382
Sabor 7.60+1,512 6.65+2,12% 595+121b 6,671,922 7,95+1,42a
Textura 755+ 1482 6.6542,08% 2,50+£2,26b 6.81+184a 7.79+1,54%
Aroma 7,561,670 6,60£2,05%  4,00:2,30°  6,78x1947 752+ 1L78a
Quantidade de sal 7,58£1,79°  7,0941,79°  4,50+1,92°  7,09+1,75* 765 Loéla

Avaliado em escala heddnica estruturada de 9 pontos variando de 1: desgostei extremamente a 9: gostei
extremamente. Letras diferentes na mesma linha indicam 5% de diferenga significativa (p<0,05), conforme teste
F e teste t-Studentt.

Fonte: Autora (2025).

Observa-se que a formulacdo F5 apresentou a maior intencdo de compra (92,9%),
seguida pela F1 (82,6%), indicando elevada aceitagdo comercial. Em contrapartida, a F3 obteve
a menor inten¢do de compra (48,8%), sugerindo menor atratividade ao consumidor. Em relagao
ao atributo cor, a formulagao F5 (7,89) apresentou a maior média, diferindo estatisticamente da
F3 (5,50), que obteve a menor pontuacgao.

Para o atributo sabor, as maiores médias foram registradas nas formulac¢des F5 (7,95) e
F1 (7,60), que ndo apresentaram diferenca significativa entre si. No entanto, ambas diferiram
da F3 (5,95), que teve a menor aceitabilidade. No que diz respeito a textura, as formulagdes F5
(7,79) e F1 (7,55), novamente, foram as mais bem avaliadas, sem diferencas estatisticas entre
elas. Por outro lado, a F3 (2,50) apresentou uma média significativamente inferior as demais,
indicando um comprometimento desse atributo, possivelmente devido a sua composicao.

Quanto ao atributo aroma, as médias mais altas foram observadas nas formulacoes F1
(7,56+1,67%) e F5 (7,52+1,78?), que ndo apresentaram diferenca entre elas. Por outro lado, a F3
(4,00+2,30%) exibiu a média mais baixa, apresentando uma diferenca significativa em relagao
as outras formulagdes. No que se refere a quantidade de sal, as formulacdes F1 (7,58), F2 (7,09),
F4 (7,09) e F5 (7,65) nao mostraram diferengas estatisticas entre elas. Em contrapartida, a F3
(4,50) apresentou uma média significativamente mais baixa, sendo considerada pelos
provadores como a menos equilibrada nesse aspecto.

Os resultados indicam que a adicdo de farinha de banana verde influenciou as
propriedades sensoriais do salame de frango. De maneira geral, as formulagdes F1 e F5 se

destacaram favoravelmente em quase todos os atributos sensoriais analisados, exibindo médias
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mais altas e maior intengdo de compra. Em contrapartida, a formulacdo F3 apresentou
desempenho sensorial consideravelmente inferior, principalmente nos aspectos de textura,
aroma e teor de sal, o que explica sua menor aceitagao global.

A amostra F5 se destacou positivamente em todos os parametros analisados,
demonstrando que € possivel ter a substitui¢do total da gordura com farinha de banana verde
(5%), obtendo um produto mais saudavel. Salgado (2017) afirma que os consumidores
alteraram seus critérios em relacdo a alimenta¢ao nos ultimos anos. Considerando que os
alimentos ndo servem somente para saciar a fome e fornecer nutrientes, mas também para
melhorar a satde, prevenir doencas associadas a nutri¢do e elevar o bem-estar fisico e mental.

Em relacdo ao atributo de "cor atrativa", a formulacao F5 obteve uma maior frequéncia
de respostas, destacando-se de maneira significativa em relagdo as demais. Em contrapartida,
os tratamentos F2, F3 e F4 foram avaliados como "escuros" por uma alta porcentagem de
consumidores, indicando que, em grande proporc¢ao a FBV pode alterar a aparéncia do produto.
As formulagdes F1 e F5 destacam-se nos atributos de qualidade, sendo classificadas como
“macias”, “suculentas”, “saborosas” e de “sabor bom”, obtendo uma alta porcentagem de
respostas especificas nesses aspectos. Este fato confirma que uma incorporacdo de 5% de
farinha de banana verde preserva as caracteristicas sensoriais desejaveis do salame.

Sobre o atributo textura, a formulagdo F3 teve um elevado numero de mengdes a
“ressecado”, “duro” e “dificil de deglutir”. No que tange aos defeitos de sabor, as formulagdes
F2, F3 e F4 obtiveram proporg¢des de respostas semelhantes, como “sabor estranho” e “sabor
ruim”, enquanto as formulagdes F1 e F5 demonstraram baixa incidéncia desses defeitos. Em
relacdo aos atributos “salgado” e “aroma caracteristico”, ndo houve variagdo perceptivel entre
eles, receberam frequéncias de respostas similares entre todas as formulagdes, sugerindo que a
adicao da FBV e a reducgdo da gordura ndo interferiram na percepg¢ao da salinidade e do odor
tipico do salame.

Na tabela 6, sdo apresentados os resultados do teste de CATA, com a frequéncia de

citagcdes para cada atributo e amostra avaliada.
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Tabela 7 - Frequéncia em que cada atributo foi mencionado para as amostras de salame analisadas por 85
consumidores utilizando a metodologia CATA (“Check-all-that-apply”)

Atributos F1 F2 F3 F4 F5 P

Aroma caracteristico 282 212 172 2032 302 0.119 ns

Aroma estranho 4° 2b 132 4° 20 0.0013**
Borrachento 42 5t 13¢ 94 3 0.0267 *

Cor atrativa 19>  12°  4° 13° 447 3241013 **
Delicioso 31 19*  11*  14®  35%  1.88x 107 **
Dificil de deglutir 0 3? 5? 44 1? 0.1456 ns
Duro 12 128 16% 5% 28 3.33x107 **
Escuro 13> 32% 493 31b 7P 1.64x10712 **
Fibroso 178 23*  29* 26 20°  0.2540 ns
Macio 64%  49° 36"  46°  68%  6.69x107 **
Ressecado 42 9% 18 58 42 0.0006077 **
Sabor bom 50%  40*  31*  45%  51%  0.01386*
Sabor estranho 7% 92 20 10 5% 0.00471 **
Sabor ruim 02 5% 42 6° 12 0.0691 ns
Saboroso 622  42°  27°¢  41°  67*  2.23x10°10*x
Salgado 122 182 152 20 8 0.01107 ns
Suculento 528 28% 21° 33 533 570x]0°8*x*

F1 - 20% de gordura e 5% de farinha de banana verde; F2 - 10% de gordura e 10% de farinha de banana verde;
F3 - 0% de gordura e 15% de farinha de banana verde; F4 - 0% de gordura e 10% de farinha de banana verde; F5
- 0% de gordura e 5% de farinha de banana verde.

Os resultados estdo apresentados sobre o nimero de observagdes do atributo. * = p<0,05; **= p<0,01; ns= ndo
significativo. Médias seguidas por letras diferentes na linha diferem significativamente (p<0,05), segundo teste F
e t-Student.

Fonte: Autora (2025).
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A tabela 6, apresenta os resultados da analise de CATA para todos os participantes. As
amostras foram separadas por meio da analise de frequéncias, evidenciando que as formulag¢des
intermediarias, F2 e F4, apresentaram percepcdes mistas, com mengdes a fibrosa, dura e
ressecada em graus moderados, a0 mesmo tempo em que suculenta e sabor bom foram citados
em menor intensidade.

Os participantes em geral atribuiram as maiores meng¢des positivas as formulagoes F1 e
F5, ou seja, foi o grupo que mais associou qualidades desejaveis. F1 foi descrita como saborosa,
macia, suculenta, aroma caracteristico e com sabor bom. E a F5 foi mencionada como macia,
deliciosa, macio, sabor bom, suculenta, saboroso e cor atrativa de forma proeminente. Os
participantes ndo gostaram tanto da F3, associando-a a ressecada, sabor ruim, escura,

borrachenta, fibrosa, dura e com dificil para deglutir.

4.3.1 Analise comparativa da composi¢ao nutricional — F1 x F5

ApoOs uma analise sensorial, as amostras F1 e F5 foram reconhecidas como as mais bem
aceitas pelos avaliados. Para caracterizar o perfil nutricional dessas formulagdes, a tabela 7
apresenta uma comparag¢ao nutricional detalhada entre elas. Os valores apresentados foram
explicados a uma por¢ao de 100 g e foram obtidos por meio de calculo tedrico, baseados nas
tabelas oficiais de composicao de alimentos (IBGE e TACO).

A avaliacdo da composi¢do nutricional das formulagdes F1 e F5 revela variagdes
significativas nos perfis lipidico, energético e de fibras. A formula¢ao F5 mostrou uma reducao
significativa no valor energético, com 131 kcal/100 g, em relacdo a F1 (201 kcal/100 g), o que
representa uma diminui¢do de cerca de 35%. Essa diminuicao esta diretamente ligada ao menor

conteudo de lipidios totais encontrado em FS5.
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Tabela 8 - Informacao nutricional, comparando as duas formula¢des que foram bem aceitas

INFORMACAO NUTRICIONAL

Por¢ao: 100 g (1 embalagem)

Valor energético (kcal)
Carboidratos (g)
Agucares totais (g)
Agucares adicionados (g)
Proteinas (g)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)
Gorduras monoinsaturadas (g)
Gorduras poli-insaturadas (g)
Colesterol (mg)

Fibras alimentares (g)
Sédio (mg)

Vitamina A (ug)
Vitamina C (mg)
Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)
Vitamina B3 (mg)
Vitamina B6 (mg)
Vitamina B9 (pg)

Célcio (mg)

Cobre (ng)

Ferro (mg)

Fosforo (mg)

Magnésio (mg)

Potéssio (mg)

Zinco (mg)

Cinzas (g)

100 g

201
6,5
3.4
3.4
18
15
6,2
2,3
4,6
2,1
80
2,7
85
8,9
0,51
0,13
0,04
3,5
0,02
0,06
10
0,05
0,73
157
22
238
1,8

F1

% VD*

10
2

36
23
31
115
23
11

N = =) S 0 = = K~ O

W

100 g

131
7,6
4,1

4
19
7,2
42
2,7
1,9
0,7
81
3,2
91
10
0,6

0,15

0,04
3,2

0,02

0,07

11

0,03

0,78
179
25
270

FS

% VD*
7

3

38
11
21

135

O percentual de valores diarios fornecidos refere-se a por¢ao dos ingredientes mencionados. Ingredientes: carne

de frango, farinha de banana verde, alho, sal, actcar, glutamato monossodico, antioxidante, sal de cura 1,

emulsificante tripolifosfato de s6dio e pimenta em po.

Fonte: Autora (2025).
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No que diz respeito as gorduras totais, a F5 apresentou 7,2 g/100 g, em compara¢do com
15 g/100 g da F1, indicando uma diminuicdo de cerca de 52%. Houve uma diminui¢do nas
gorduras saturadas, que cairam de 6,2 g (F1) para 4,2 g (F5). No entanto, a redu¢ao foi ainda
mais significativa nas gorduras monoinsaturadas e poli-insaturadas, que apresentaram quedas
de 59% e 67%, respectivamente. Esse perfil faz com que a formulacao F5 seja a mais atraente
do ponto de vista nutricional, especialmente por estar associada a reducdo na ingestdo de
gorduras totais e saturadas, que estdo diretamente ligadas.

Em relacdo as fibras alimentares, a formulacao F5 apresentou 3,2 g/100 g, um valor
maior do que o da F1 (2,7 g/100 g), o que representa um aumento de cerca de 19%. Esse
resultado pode estar ligado ao aumento da quantidade de farinha de banana verde na
formulacao, um ingrediente conhecido por sua alta concentragdo de fibras e amido resistente.
Acerca das proteinas, ambas as formulag¢des exibiram valores comparaveis, com 19 g/100 g
para F5 e 18 g/100 g para F1. Isso indica que a reducdo da gordura ndo afetou a quantidade de
proteina no produto. O teor de s6dio em F5 (91 mg) foi ligeiramente maior do que em F1 (85
mg); no entanto, essa diferenca nao ¢ significativa do ponto de vista nutricional. Valores
semelhantes de colesterol foram observados nas duas formulagoes.

No que se refere aos micronutrientes, a F5 mostrou um aumento em varios minerais
essenciais, como célcio (+10%), ferro (+7%), fosforo (+14%), magnésio (+14%), potassio
(+13%) e zinco (+11%). Isso reforca seu potencial como um produto nutricionalmente mais
completo. Esses resultados podem ser explicados pela composicao da farinha de banana verde,

que fornece minerais essenciais para a dieta.

5 CONCLUSOES

A formulagao F5 destacou-se de maneira consistente dentre todas as demais,
apresentando melhor desempenho nas anélises desenvolvidas. A sua composi¢ao teve 0%
de gordura suina e 5% de farinha de banana verde, alcancou elevada aceitagdao sensorial,
mostrando que a reducdo total de gordura ndo comprometeu suas caracteristicas de sabor,
textura e aparéncia. Mas, pelo contrario, sua composi¢ao diferenciada conferiu um perfil
nutricional mais favoravel, tornando-se a alternativa mais saudavel quando comparada com
as outras formulag¢des.

Dessa forma, a F5 revelou-se a mais adequada em termos tecnologicos, sensoriais €

nutricionais, confirmando o potencial da farinha de banana verde como ingrediente
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funcional na producao de salames de frango com baixo teor de gordura. A combinacao
desses fatores estabelece que 5% de farinha de banana verde ¢ a alternativa mais promissora

para o desenvolvimento e aplicacdo em produtos carneos, tornando-os mais saudaveis.
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