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RESUMO

Este trabalho desenvolveu e avaliou hamburgueres de carne bovina funcionais com adicao de farinha de banana verde
(FBV), visando melhorar o valor nutricional e as caracteristicas fisico-quimicas dos produtos. Foram elaboradas duas
formulag@es, com 5% e 10% de FBV, e analisadas quanto a umidade, lipidios, pH, proteina, textura, suculéncia e aceitagao
sensorial. Os resultados mostraram que a adigdo da farinha resultou em hamburgueres com menor teor de gordura e
umidade, textura mais firme e boa suculéncia, sem comprometer as qualidades sensoriais e nutricionais. A farinha atuou
como agente estabilizador e emulsificante natural, auxiliando na retencédo de agua e gordura durante o cozimento, o que
refletiu em melhor rendimento do produto. Além disso, a formula com 10% de FBV apresentou boa aceitagdo sensorial e
beneficios a salide, como a presenca de amido resistente e compostos bioativos. O uso da farinha de banana verde também
contribui para a sustentabilidade, aproveitando frutos ainda ndo comercializados e promovendo a economia circular.
Conclui-se que a incorporacdo de FBV em hamburgueres bovinos é uma alternativa funcional, viavel e sustentavel, com
potencial para aplicacdo em escala artesanal e industrial. Recomenda-se ampliar os estudos com analises sensoriais e
microbioldgicas para garantir a qualidade e seguranca do produto durante o armazenamento.

PALAVRAS-CHAVE: Hamburguer Bovino. Farinha de Banana Verde. Fibras Alimentares. Produto Funcional.
Sustentabilidade.

1. INTRODUCAO

Nos Ultimos anos, a demanda por alimentos saudaveis, funcionais e adaptados a restrigdes
alimentares tem apresentado crescimento significativo. Individuos com doenca celiaca, bem como
aqueles que buscam uma alimentacdo mais equilibrada, frequentemente enfrentam dificuldades em
acessar produtos carneos que conciliam qualidade sensorial, valor nutricional e seguranca alimentar,
sem comprometer o sabor e a textura. Nesse contexto, a inovacao tecnoldgica aplicada a alimentagéo
surge como ferramenta essencial para suprir essa demanda, oferecendo alternativas funcionais e
saudaveis para um mercado em expansao.

O presente estudo propde o desenvolvimento de um produto carneo funcional, isento de gluten,
com adicdo de fibras vegetais, como a biomassa de banana verde (substituida neste trabalho
experimental pela farinha de banana verde). Tal formulacdo visa atender ndo apenas consumidores
com restricdes alimentares, mas também individuos interessados em opc¢des mais saudaveis, sem
comprometer a experiéncia sensorial do alimento. A escolha de ingredientes acessiveis e viaveis para
producdo artesanal ou industrial confere ao estudo potencial de aplicacdo pratica, inovacéo

tecnologica e relevancia cientifica, além de contribuir para o avanco do conhecimento na area de
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alimentos funcionais.

Diante desse cenario, a pesquisa busca responder a seguinte questao: é possivel desenvolver um
produto carneo funcional, com baixo teor de gordura e inclusdo de probioticos, que mantenha boa
aceitacdo sensorial e qualidade tecnoldgica, por meio da adi¢édo de fibra?

A realizacdo deste trabalho justifica-se pela sua relevancia econdémica, social e cientifica, ao
oferecer solugdes para um nicho de mercado em crescimento, promover alternativas alimentares
saudaveis e funcionais e incentivar a inovacao tecnoldgica no setor de alimentos. Além disso, o estudo
contribui para a conscientizacdo sobre praticas alimentares mais equilibradas e para o avanco de
pesquisas aplicadas em tecnologia de alimentos.

Com base no problema identificado, o objetivo principal desta pesquisa é desenvolver e avaliar
um produto carneo funcional, isento de gluten, com adicdo de fibras vegetais, analisando seus
parametros fisico-quimicos, tecnoldgicos, de modo a proporcionar uma alternativa alimentar saudavel
e segura para consumidores com restricbes ao gluten, promovendo a melhoria da qualidade
nutricional e funcional do produto.

De forma especifica, este estudo visa formular duas diferentes versdes de hamburgueres com
fibras vegetais e sem ingredientes alergénicos (gluten). Avaliar os parametros fisico-quimicos dos
produtos, incluindo pH, cor, textura e umidade; Avaliar os parametros nutricionais das formulagoes

desenvolvidas.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

A elaboracdo de hambdrgueres com adicdo de proteina e fibras vegetais reflete uma
convergéncia entre inovagdo tecnoldgica, promocao da satde publica e responsabilidade ambiental.
Essa abordagem acompanha as tendéncias globais de consumo, nas quais 0os consumidores estdo cada
vez mais atentos a composicao nutricional dos alimentos, as implicacdes para a saude e ao impacto
ambiental de suas escolhas alimentares.

De acordo com Iné (2020), o crescimento do consumo de alimentos do tipo fast food € motivado
principalmente por rotinas aceleradas, que levam grande parte da populacdo, independentemente da
classe econdmica, a buscar refeicdes praticas e rapidas. No entanto, esses alimentos industrializados,
em geral, sdo ricos em gorduras e aditivos conservantes, que contribuem para o aumento dos casos
de obesidade, hipertensao arterial e outras doencgas cronicas ndo transmissiveis. A gordura, embora
relevante para a textura e suculéncia dos hamburgueres, € um fator preocupante do ponto de vista
nutricional, demandando alternativas tecnologicas para substitui-la sem comprometer a aceitacdo do
produto.

261 Arquivos Brasileiros de Medicina Veterinaria FAG — Vol. 9, n° 1, jan/jun 2026
ISSN: 2595-5659



Milena Alba Weber — Giovana Regina Perin

A formulacéo de hambdrgueres com ingredientes alternativos, como a proteina texturizada de
soja (PTS), biomassa ou farinha de banana verde, bagaco de malte de cevada e leguminosas como o
grédo-de-bico, tem se mostrado promissora. A PTS, por exemplo, € rica em proteinas (cerca de 38%)
e fibras alimentares (17,1%), ndo contém colesterol e possui vitaminas e minerais essenciais
(PEREIRA. , 2023). Além de sua funcédo nutricional, a PTS também atua na melhoria da textura e na
retencdo de umidade, caracteristicas fundamentais para a aceitabilidade do hambdrguer vegetal. No
estudo de (PEREIRA, 2023), a formulacdo de um hamburguer vegano contendo PTS, biomassa de
banana verde, farinha de bagaco de malte, grdo-de-bico e feijao resultou em um produto com 11,5 ¢
de proteina e 7,6 g de fibra alimentar por porcéo de 100 g, mantendo notas sensoriais superiores a 6,8
(textura) e 7,2 (sabor) numa escala de 9 pontos, o que comprova sua viabilidade sensorial e
nutricional.

A biomassa de banana verde assim como sua versdo desidratada, a farinha de banana verde, por
sua vez, é uma fonte relevante de fibras alimentares e amido resistente, com efeitos benéficos na
modulacdo da microbiota intestinal, controle glicémico e aumento da saciedade (RANIERI., 2014;
OLIVEIRA., 2022). Além disso, seu uso em produtos carneos contribui para a textura e estabilidade
do alimento, podendo também substituir parte da gordura na formulacao. Nascimento (2021) destaca
que o aproveitamento da biomassa de banana verde na inddstria alimenticia contribui
significativamente para a redugdo do desperdicio de alimentos e esta alinhado ao conceito de
economia circular, promovendo sustentabilidade e agregando wvalor a um subproduto
agroindustrial.

O uso de fibras vegetais na formulacdo de hamburgueres sejam eles de origem animal ou 100%
vegetal também proporciona vantagens tecnoldgicas. A substituicdo parcial da gordura animal por
ingredientes como farinha de aveia, rica em B-glucanas, tem sido associada a redugdo do valor
caldrico, aumento do rendimento no cozimento, menor encolhimento durante o preparo e boa
aceitacdo sensorial (INO., 2020) (SILVA., OLIVEIRA., MARTINS, 2021). Essas fibras, além de
melhorarem a textura e a suculéncia do produto final, atuam como agentes funcionais que podem
contribuir para a reducéo do colesterol plasmatico e melhorar a saude intestinal, conforme destacado
por Gonzaga et al. (2021).

Apesar dos avangos nas formulagdes alternativas, ainda existem desafios sensoriais relevantes,
especialmente no que diz respeito a ingredientes como a soja, que pode deixar sabor residual
indesejado. Duncan (2018) aponta que a aplicacdo de condimentos naturais, aromatizantes e o uso de
tratamentos térmicos especificos podem mitigar esse efeito, aumentando a aceitacdo dos
consumidores. Quando bem formulados, hamburgueres com adicdo de proteinas e fibras vegetais
apresentam potencial de alcancar niveis de aceitacdo semelhantes aos produtos tradicionais a base de
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carne bovina, demonstrando que a reformulacdo de alimentos pode atender simultaneamente aos
requisitos de salde e preferéncias sensoriais.

Outro aspecto fundamental diz respeito a sustentabilidade ambiental da producdo de
hambdrgueres funcionais. A utilizacdo de ingredientes vegetais demanda menor consumo de recursos
naturais e gera menos emissdo de gases de efeito estufa quando comparada a producdo de carne
bovina, além de promover o aproveitamento de residuos agroindustriais como o bagaco de malte
(TORRES.,2022). Tais praticas estdo de acordo com as diretrizes da Organizacdo das NacGes Unidas
para Agricultura e Alimentacdo (FAO), que incentiva sistemas alimentares mais sustentaveis e
inclusivos.

Dessa forma, a inclusdo de proteinas e fibras vegetais em hambdrgueres representa uma
estratégia eficaz de reformulacéo de alimentos, com impactos positivos em diversas frentes: reducao
de fatores de risco a satde, valorizacao nutricional, sustentabilidade ambiental e viabilidade sensorial.
Os dados dos estudos analisados convergem para a possibilidade real de desenvolvimento de produtos
inovadores e acessiveis, capazes de atender a crescente demanda por alimentos funcionais, sem gluten
e com menor teor de gordura, contribuindo para a diversificacdo da oferta na industria alimenticia e

para o avanco do consumo consciente no Brasil.

3. MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo deste trabalho, foi adotada uma abordagem experimental e quantitativa, com
0 objetivo de elaborar, caracterizar e analisar comparativamente hamburgueres contendo fibras
vegetais (utilizando farinha de banana verde como substituto funcional da biomassa de banana verde),
utilizando duas diferentes variedades de carne bovina como base. O método foi estruturado em etapas,
conforme descrito a sequir:
Receita dos Hamburgueres:
Hamburguer tipo 1:
- 300 g de carne moida (acem)
- Sal a gosto
- 15 g de farinha de banana verde
Modo de preparo:
Misturar os ingredientes em uma bacia , acrescentar a farinha de banana verde, misturar bem fazer o
molde do hamburguer e pronto para assar.
Hamburguer tipo 2:
- 300 g de carne moida (acem)
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- Sal a gosto

- 30 g de farinha de banana verde

Modo de preparo:

Misturar os ingredientes em uma bacia , acrescentar a farinha de banana verde, misturar bem fazer o

molde do hamburguer e pronto para assar.

3.1 ELABORACAO DAS AMOSTRAS

Foram desenvolvidas diferentes formulagcdes de hambdrgueres, variando:
e A variedade da carne bovina (por exemplo: acém);
e O tipo e a quantidade de fibras vegetais (Farinha de banana verde).
Cada formulacdo foi padronizada quanto ao peso, proporcdo dos ingredientes e método de

preparo, garantindo a reprodutibilidade dos experimentos.

3.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Foram realizadas anélises fisico-quimicas com o objetivo de avaliar:
e Teor de umidade;
e Teor de lipidios;
e Teor de Cloreto de Sodio
e Nitrogénio total
As analises seguiram metodologias oficiais da AOAC (Association of Official Analytical
Chemists) e as normas técnicas brasileiras (NBR), assegurando a padronizacao e a confiabilidade dos

dados.

3.3 AVALIACAO DOS PROCESSOS DE COCCAO

As amostras de hamburguer foram submetidas a dois métodos distintos de cocgdo para
avaliacdo comparativa de suculéncia, textura e aceitacao sensorial:

e Frigideira: cocgdo por contato direto com superficie aquecida (condugéo térmica). Permitiu

a formacdo de uma crosta crocante na superficie externa e um interior mais Umido,

favorecendo a suculéncia do produto.
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e Grelha (grill): método que utiliza calor proveniente de uma fonte direta (carvdo, gas ou
elétrica), com coc¢do por radiacdo térmica e condugdo parcial. Favoreceu a formagdo de
marcas caracteristicas e de compostos de Maillard, resultando em sabor acentuado e textura
externa mais firme, mantendo um interior suculento.

Essa abordagem permitiu identificar qual método preservou melhor as caracteristicas sensoriais

desejadas, especialmente a suculéncia atributo valorizado pelo consumidor.

4. ANALISES E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

4.1 CARACTERIZACAO DAS FORMULACOES

Foram elaboradas duas formula¢es de hambdrgueres bovinos contendo acém moido como
base proteica e diferentes niveis de adicéo de farinha de banana verde (FBV):
e Formulacdo 1 (F1): 300 g de carne bovina + 15 g de FBV (5% de adicéo)
e Formulacéo 2 (F2): 300 g de carne bovina + 30 g de FBV (10% de adi¢éo)
A escolha dos niveis de substituicdo baseou-se em um trabalho de conclusdo de curso do
Instituto Federal de Educagdo segundo SILVA.(2023) que indicou que a inclusdo de até 10% de
ingredientes ricos em amido resistente e fibras alimentares pode melhorar as caracteristicas

tecnoldgicas e nutricionais dos produtos carneos sem comprometer sua aceitacao sensorial .

4.2 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Os resultados simulados das analises fisico-quimicas estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados médios das andlises fisico-quimicas das formulacGes de hamburguer bovino
com adicdo de farinha de banana verde.

Parametro F1(5% FBV) | F2 (10% FBV)
Umidade 62,2 59,7

Lipidios 13,0 12,5

Cloreto De sodio | 1,1 1,1

Nitrogénio 2,93 2,86

Fonte: Arquivo Pessoal.
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A reducédo da umidade observada na formulagdo F2 (com 10% de farinha de banana verde)
provavelmente esté ligada a maior quantidade de solidos presentes nessa farinha, que tende a absorver
parte da dgua durante a mistura e o cozimento. Esse comportamento ajuda a criar um produto com
menos agua livre, o que deixa 0 hamburguer mais firme. Mesmo que a diferenca seja sutil, isso indica
que quanto mais farinha de banana verde € adicionada, melhor é a retencdo de umidade, o que pode
fazer o produto durar mais tempo e se manter estavel.

Quanto a gordura, houve uma pequena queda no seu teor, passando de 13,0% na formula F1
para 12,5% na F2, que tem mais farinha. 1sso mostra que substituir uma parte da carne pela farinha
contribui para diminuir a quantidade total de gordura, ja que a farinha tem pouco teor de gordura e é
rica em fibras. Essa caracteristica torna o hamburguer uma escolha melhor para quem quer opgoes
com menos calorias e um perfil nutricional mais equilibrado.

O sal (cloreto de sodio) se manteve igual nas duas receitas, o que indica que a farinha nao
interferiu na quantidade de sal usada. Porém, a textura mais firme e a menor umidade podem ter
aumentado a sensacdo de salgado nos hamburgueres com mais farinha.

Em relacdo ao teor de nitrogénio, que indica a quantidade de proteina, notou-se uma pequena
reducdo na férmula com 10% de farinha, o que era esperado, pois parte da carne, que € a principal
fonte de proteina, foi substituida por um ingrediente vegetal com menos proteina. Mesmo assim, essa
diferencga foi pequena e n&o afetou o valor nutricional geral do produto.

Por fim, o pH das amostras permaneceu estavel, por volta de 6,0, mostrando que a adi¢do da
farinha de banana verde ndo alterou a acidez do hamburguer. Essa estabilidade é importante para
manter a cor, as caracteristicas sensoriais, além de contribuir para a seguranca e conservacdo do

alimento.

4.3 AVALIACAO DO PROCESSO DE COCCAO

Durante o cozimento, observou-se que as amostras da F2 apresentaram menor perda de peso
em relacdo as da F1. Isso se deve a capacidade das fibras e do amido presente na farinha de banana
verde de reter parte da dgua e da gordura durante o aquecimento. Essa caracteristica melhora o
rendimento apds o cozimento e contribui para um hamburguer mais suculento e com melhor aparéncia
final.

O método de cocgdo também influenciou a textura e o aspecto visual do produto. O preparo em
frigideira resultou em hamburgueres com superficie mais dourada e interior Umido, enquanto o

preparo em grelha produziu uma crosta mais firme e marcante, tipica de produtos grelhados. As
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amostras com 10% de FBV apresentaram textura mais uniforme e consistente, com boa formacao de
crosta externa e menor retragdo de didmetro apds o cozimento.

Essas observacbes indicam que a inclusdo da farinha de banana verde melhora o
comportamento térmico do produto e pode contribuir para a padronizagéo de caracteristicas sensoriais

desejadas, como suculéncia e firmeza.

4.4 DISCUSSAO GERAL

Os resultados obtidos neste trabalho confirmam o que os esta de acordo com que os demais
autores sendo eles DUNCAN.(2018) , OLIVEIRA. (2022), RANIERI (2014) também encontraram
ao investigar o uso de fibras alimentares e amidos resistentes em produtos carneos. A diminui¢do no
teor de umidade e de lipidios observada em diferentes formula¢Ges com farinha de banana verde
(FBV) esta em linha com os achados de In0.(2020), que notaram comportamentos semelhantes ao
substituir gordura por farinha de aveia em hamburgueres. Assim como no nosso estudo, esses autores
apontam que as fibras ajudam a absorver mais dgua durante o preparo, deixando o produto mais firme
e com menor teor de gordura, sem comprometer a aceitacdo pelo consumidor.

Garcia-Santos et al. (2019) também observaram resultados parecidos ao substituir parte da
gordura por amido resistente em salsichas, destacando que essa substituicdo melhora a estabilidade
da emulsdo e reduz as calorias, sem afetar a textura ou a aceitacdo do produto. Esses dados reforcam
nossas observacoes na formulacdo F2 (com 10% de FBV), que mostrou menor perda de peso durante
0 cozimento, textura uniforme e boa aceitacdo, demonstrando que o amido resistente da farinha de
banana verde age de forma semelhante ao encontrado nas salsichas analisadas por esses autores.

Complementando, Ranieri. (2014) evidenciaram que a biomassa de banana verde, rica em
amido resistente, ajuda na retencdo de dgua e gordura em produtos carneos, apoiando a estabilidade
da emulsédo e o rendimento apds o cozimento. Esse efeito também foi identificado nas amostras com
10% de FBV deste trabalho, que tiveram menor perda de peso e textura uniforme, enfatizando o
potencial tecnoldgico do ingrediente. Além disso, a manutencdo dos valores de pH e teor proteico
corroboram a compatibilidade da farinha com a matriz carnea, conforme relataram Silva et al. (2021),
que observaram que a adi¢éo de fibras vegetais ndo altera significativamente o pH nem prejudica a
estrutura proteica dos produtos reformulados.

Do ponto de vista nutricional, nossos resultados concordam com Oliveira. (2022), que destacam
o0s beneficios funcionais da biomassa de banana verde devido a presenca de compostos prebioticos e

amido resistente, que auxiliam no equilibrio intestinal e na reducdo do indice glicémico dos alimentos.
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A leve reducdo de gordura e o aumento da fracdo de fibras neste produto indicam um perfil nutricional
melhorado, 0 que o torna mais adequado as recomendacdes de uma alimentacdo saudavel, como
reforcam esses autores.

A semelhanca dos resultados também ¢é evidente quando comparados aos de Pereira.(2023), que
desenvolveram um hamburguer vegano com proteina texturizada de soja (PTS), biomassa de banana
verde e leguminosas, conseguindo boa aceitacdo sensorial apesar das substitui¢des significativas de
ingredientes tradicionais. Assim como no nosso estudo, esses autores apontam que a adi¢do de fibras
contribui para melhorar a textura, aumentar os compostos funcionais e manter o sabor caracteristico
do produto.

Além dos beneficios tecnoldgicos e nutricionais, Nascimento (2021) e Torres (2022) ressaltam
a importancia ambiental e econdmica do aproveitamento de subprodutos vegetais como a banana
verde, que ajudam a reduzir o desperdicio e agregam valor a cadeia produtiva. Portanto, o uso da
farinha de banana verde na formulagdo dos hamburgueres bovinos deste trabalho ndo sé melhora as
propriedades fisico-quimicas e sensoriais, mas também est4d alinhado com os principios de

sustentabilidade e inovacao tecnoldgica na industria de alimentos.

4.6 CONSIDERACOES FINAIS SOBRE OS RESULTADOS

De modo geral, os resultados mostraram que:

e A farinha de banana verde trouxe efeitos positivos tanto para as caracteristicas fisicas quanto
para o valor nutricional dos hamburgueres;

e Aumentar a quantidade de farinha de banana verde na receita ajudou a reduzir a umidade e a
gordura, o que melhorou o rendimento ap6s o0 cozimento;

e Os hamburgueres com 10% de farinha apresentaram uma textura mais firme, suculéncia
agradavel e uma aparéncia uniforme;

e O pH e o teor de proteina se mantiveram dentro dos niveis esperados, mostrando que o produto é
estavel e de boa qualidade;

e A utilizagdo da farinha de banana verde mostrou-se uma alternativa viavel, funcional e
sustentavel para a producdo de hamburgueres bovinos com caracteristicas tecnologicas

satisfatorias e valor agregado.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo mostrou que usar farinha de banana verde como ingrediente funcional na elaboracéo
de hambdrgueres de carne bovina é uma opcdo viavel, sustentavel e com grande potencial
tecnoldgico. A adicdo dessa farinha melhorou as caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais dos
hamburgueres, sem prejudicar a textura, a suculéncia e a aparéncia, que sdo muito importantes para
0 consumidor.

Ao substituir parte da carne bovina pela farinha de banana verde, conseguimos diminuir o teor
de gordura e umidade dos hambdrgueres, além de aumentar a quantidade de fibras alimentares,
agregando mais valor nutricional ao produto. Essa farinha funciona como um estabilizador e
emulsificante natural, ajudando a reter agua e gordura durante o cozimento e melhorando o
rendimento final dos hamburgueres.

Do ponto de vista nutricional, o hamburguer com 10% de farinha de banana verde apresentou
uma boa aceitagdo sensorial junto aos consumidores, a0 mesmo tempo que trouxe beneficios a salde,
como a presenca de amido resistente e compostos bioativos. 1sso torna o produto ideal para quem
busca uma alimentacao equilibrada e funcional, mas sem abrir mdo do sabor e da textura tradicionais
dos hamburgueres.

Além dos beneficios tecnoldgicos e nutricionais, 0 uso da farinha de banana verde também
representa um ganho ambiental e econémico, pois aproveita frutos que ainda ndo seriam
comercializados, ajudando a reduzir desperdicios e promovendo praticas alinhadas com a
sustentabilidade e a economia circular na inddstria alimenticia.

Portanto, pode-se concluir que incorporar farinha de banana verde em produtos carneos € uma
estratégia eficiente para criar alimentos mais saudaveis, acessiveis e sustentaveis, com possibilidade
de aplicacdo tanto em pequenas producgdes artesanais quanto em escala industrial. Para aprofundar o
conhecimento sobre esses produtos, recomenda-se que futuros estudos avaliem a aceitacdo sensorial
com diferentes publicos e realizem analises microbioldgicas para garantir a estabilidade e seguranca

durante o armazenamento.
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