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Strogonoff de frango enriquecido com biomassa de banana verde
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Resumo. A biomassa de banana verde é um ingrediente funcional e que pode Submitted on:
ser aplicado em uma grande variedade de alimentos por néo afetar o sabor. 05/10/2024
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a intencdo de compra, também foi obtido bons escores, de 4,14,
correspondente a “provavelmente compraria”. ASSim, neste estudo
constatou-se que a biomassa de banana verde na elaboracdo de strogonoff de
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Chicken Stroganoff enriched with green banana biomass

Abstract. Green banana biomass is a functional ingredient that can be applied to a wide variety of foods
as it does not affect the flavor. Thus, the objective of this work was to evaluate the acceptability of
stroganoff made with green banana biomass. The study was conducted with 50 tasters, using acceptance
intention tests with a 9-point hedonic scale for the attributes appearance, aroma, flavor, texture and
overall impression, in addition to the purchase intention test with a 5-point scale. The results of the
acceptance test indicated high acceptability, with scores between 7.82 and 8.5, with the flavor attribute
being the most appreciated. Regarding purchase intention, good scores were also obtained, at 4.14,
corresponding to “I would probably buy”. Thus, in this study it was found that green banana biomass in
the preparation of chicken stroganoff is viable.

Keywords: Biomass. Resistant Starch. Sensory Analysis. Functional Food.

Pollo Stroganoff enriquecido con biomasa de platano verde

Resumen. La biomasa de platano verde es un ingrediente funcional que se puede aplicar a una amplia
variedad de alimentos ya que no afecta el sabor. Asi, el objetivo de este trabajo fue evaluar la
aceptabilidad del stroganoff elaborado con biomasa de platano verde. El estudio se realiz6 con 50
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catadores, utilizandose pruebas de intencidn de aceptacion con una escala hedonica de 9 puntos para los
atributos apariencia, aroma, sabor, textura e impresion general, ademas de la prueba de intencion de
compra con una escala de 5 puntos. Los resultados de la prueba de aceptacion indicaron una alta
aceptabilidad, con puntajes entre 7,82 y 8,5, siendo el atributo sabor el mas apreciado. En cuanto a la
intencion de compra, también se obtuvieron buenas puntuaciones, con un 4,14, correspondiente a
“probablemente compraria”. Asi, en este estudio se encontré que la biomasa de platano verde en la
preparacion de stroganoff de pollo es viable.

Palabras clave: Biomasa. Almidén Resistente. Andlisis Sensorial. Comida Funcional.

INTRODUCAO

Ao consumir um novo alimento, uma pessoa cria uma nova memdria, pois este adquire nova
experiéncia sensorial com diversos significados (Carneiro, 2003). A analise sensorial permite avaliar o
comportamento desse individuo perante o produto avaliado, sendo possivel interpretar as suas
caracteristicas sensoriais, por meio da percepg¢do sensorial somatico do provador (Minim, 2010). Para
que ocorra a analise sensorial é necessario que haja contato e interacdo entre o individuo e o produto,
onde sdo geradas sensacdes e consequentemente, reacOes fisioldgicas e psicologicas por meio de
estimulos como respostas desse contato. Essas reacGes permitem interpretar as propriedades dos
produtos em andlise, pois podem ser medidas por meio da intensidade, duragdo, qualidade, gosto ou
desgosto, por meio do uso dos sentidos da visdo, olfato, audicdo, tato e gosto (Instituto Adolfo Lutz,
2008, p. 278).

A analise sensorial € definida como a disciplina cientifica empregada para analisar, medir, evocar
e interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e compostos como sdo captadas pelos sentidos
(ABNT, 1993; IFT, 1981). Trata-se de uma importante ferramenta de pesquisa para a industria
alimenticia, visto que pode ser empregada quando se quer avaliar a qualidade da matéria prima para
desenvolver um novo produto, a viabilidade mercadolégica de um novo produto, efeitos dos
processamentos e novas formulagdes, estabilidade de armazenamento, impacto de novas embalagens,
entre outros (Behrens, 2010; Esteves, 2009, p. 5; Teixeira, 2009). Como cada produto tem um perfil
unico, sdo empregados métodos de avaliacdo para atender o objetivo especifico de cada analise, nos
quais os dados sdo avaliados estatisticamente para indicar a sua viabilidade econémica. Assim, diante
de um mercado cada vez mais competitivo, a analise sensorial é fundamental para fidelizar o cliente e
atrair novos consumidores (Esteves, 2009, p. 5; Teixeira, 2009). A analise das caracteristicas sensoriais
dos produtos alimenticios pode ser medida por meio dos testes discriminativos, descritivos e afetivos
(Nora, 2021, p. 4).

Muitos cultivares da banana (Musa spp), pertencente a4 familia musaceae, sdo originarios do

sudoeste do continente asiatico e se desenvolvem bem em temperaturas de clima tropical (Lima, Silva e
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Ferreira, 2012). A banana apresenta elevada aceitacdo por meio das suas caracteristicas sensoriais e
nutricionais, por ser fonte de energia, vitaminas e minerais (Matsuura, Costa e Folegatti, 2004). A banana
€ um componente constante na dieta dos brasileiros, inclusive os de baixa renda. Apenas um fruto de
banana pode suprir cerca de 25% da ingestdo diaria recomendada de &cido ascérbico, além de fornecer
quantidades significativas de vitaminas A e B, potéssio e outros minerais, como o sodio (Dantas, Soares
Filho, 1995; EMBRAPA, 1997).

A polpa de banana, quando verde, ndo apresenta sabor e é muito adstringente, devido aos
compostos fendlicos solUveis, em especial taninos (Borges, Pereira e Lucena, 2009; Rodriguez-Ambriz
et al., 2008). Quando cozida, esses taninos sdo perdidos (Valle; Camargos, 2003), resultando em uma
polpa conhecida como biomassa de banana verde, importante matéria-prima, com extensa possibilidade
de aplicacdes em formulacGes de alimentos, tais como pdes, nhoques, massas, patés e maionese (Fibra
News, 1990; Bruno, Borges, 1997; Costa, 2003; Valle e Camargo, 2003). Trata-se de uma massa com
alto teor de amido e baixo teor de aclcares e compostos aromaticos. Os frutos ainda verdes sdo ricos em
flavondides, os quais atuam na protecdo da mucosa gastrica, e também apresentam contetido
significativo de amido resistente, o qual age no organismo como fibra alimentar (Rodriguez-Ambriz et
al., 2008). Comparado ao fruto maduro, a banana verde contém maiores concentracdes de minerais:
potéssio, zinco, manganés e zinco (Machado e Sampaio, 2013), além de alto teor de amido, conhecido
como amido resistente, correspondendo de 55 a 93% do teor de sélidos totais (Dantas, Soares Filho,
1995; EMBRAPA, 1997).

Ainda em tempos atuais hd muitas perdas na cadeia de alimentos, em especial com alimentos
pereciveis, como as frutas. Ranieri e Denali (2014), defendem que para reduzir as perdas da banana uma
alternativa seria utilizar o fruto ainda verde, que pode ser aproveitado em forma de biomassa ou farinha.
Assim a empresa reduziria as perdas, aumentaria os lucros e atenderia aos novos padrdes de mercado,
se destacando neste ramo como uma industria sustentavel.

Desta forma, o presente estudo traz a avaliacdo sensorial como instrumento de pesquisa, onde
pode ser observada a aceitabilidade por parte dos participantes com relacdo ao desenvolvimento

de strogonoff de frango elaborado com biomassa de banana verde.

METODOLOGIA

O estudo foi desenvolvido na Cozinha Experimental e no laboratorio de Analise Sensorial do
Instituto Federal Campus Urutai, durante o periodo matutino, conforme as Boas Préaticas de Fabricacao
(Brasil, 2004).

Para a elaboracdo do strogonoff, sequindo-se uma formulagéo adaptada Alves et al. (2016),

foram pregados os seguintes ingredientes: tomate in natura, cebola, sal, banana verde, filé de peito de
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frango, suco da laranja, 4gua, 6leo, agua, mostarda e especiarias (pimenta calabresa e pimenta do reino).

A formulacéo esta explicitada na tabela 1.

Tabela 1. Formulaiéo do strocl;onoff de franio com biomassa

Filé de peito de frango 1000 g
Tomates 300 g
Biomassa 300 g

Cebola 300 g
Suco de laranja 100 ml
Agua 100 ml
Mostarda 309
Oleo 30g
Sal 20¢g

Pimenta calabresa e pimenta do reino -
Fonte: Elaborado pelas proprias autoras, 2022.

A preparacdo da biomassa seguiu as recomendacOes de Dion e Devitte (2011), sendo
primeiramente os frutos retirados do cacho, higienizadas com agua corrente e esponja. Apds isso, 0S
frutos foram acondicionados em panela de pressdao com agua suficiente para cobrir os frutos e levados
para cozinhar por 20 minutos. Em seguida, ap0s sair a pressao, as cascas foram retiradas e a polpa foi
moida em processador doméstico, até a obtencdo de uma pasta homogénea, acondicionada em pote de
vidro com tampa até o seu uso.

O teste de aceitacdo foi realizado com 50 participantes e avaliou os atributos aparéncia, aroma,
sabor, textura e impressdo global, por meio de uma escala heddnica de 9 pontos, enquanto o teste de
intencdo de compra, uma escala de 5 pontos conforme recomendacdes de Minim (2010). Os dados foram
analisados por meio de gréafico de distribuicdo de frequéncia, realizadas em planilha eletronica.

RESULTADOS E DISCUSSAO
O grupo de participantes da analise sensorial foi constituida por jovens e adultos, de ambos 0s
sexos, com idades entre 20 a 40 anos, docentes e discentes da instituicdo. A ficha da andlise sensorial

utilizada neste estudo é relatada na figura 1.
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Figura 1. Ficha da avaliacdo sensorial do strogonoff de frango com biomassa
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Fonte: Elaborado pelas proprias autoras, 2022.

Ao observar os resultados obtidos para os atributos sensoriais (Figura 2), se percebe que 0
produto elaborado foi bem aceito pelos provadores, pois os escores obtidos para todos os atributos
estiveram entre 7,82 e 8,44, estando entre gostei moderadamente (7), gostei muito (8) e gostei
extremamente (9), dado que o sabor foi o atributo mais apreciado. Comportamento similar foi observado
por Leon (2010), que em sua pesquisa sobre a elaboracéo e aceitabilidade de receitas com biomassa de
banana verde concluiu que o bolo de chocolate e o bolo de milho com biomassa apresentou um bom
indice de aceitabilidade, sendo que os provadores também ndo identificaram diferenca no sabor.

O atributo menos conceituado foi a aparéncia, devido, provavelmente, ao frango ter sido desfiado
de forma manual, ou seja, sem uniformidade, conforme relatado por um provador. Essa padronizacao
pode ser ajustada em trabalhos futuros.

Figura 2 . Grafico de distribuicdo de frequéncia das notas obtidas no teste de aceitagdo
9
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Fonte: Elaborado pelas proprias autoras, 2022.

A média obtida para a intencdo de compra foi de 4,14, correspondente a “provavelmente
compraria”, sendo ainda o termo hedonico indicado como adequado para o produto por 74% dos

provadores (figura 3). Resultados superiores foram obtidos por Ribeiro et al. (2018), que em seus

Braz. J. Biol. Sci. 2024, v. 11, n. 24, p. 01-09.
ISSN: 2358-2731



6 Almeida, J. C. de, Moreno, L. G., Gherardi, S. R. M.

trabalhos sobre a aceitabilidade de coxinha a base de biomassa de banana verde com abdbora relataram
que 98% dos provadores indicaram que comprariam o produto.

Figura 3. Grafico de distribuicdo de frequéncia das notas obtidas no teste de intengdo de compra

N

-
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Legenda: 1 = certamente ndo compraria; 2 = provavelmente ndo compraria; 3 = talvez compraria / talvez ndo compraria; 4
= provavelmente compraria e 5 = certamente compraria.
Fonte: Elaborado pelas proprias autoras, 2022.

Quanto ao uso da biomassa (figura 4.B) na formulagdo, ndo alterou as caracteristicas da receita
tradicional, pois a maioria dos provadores relataram néo ter percebido o ingrediente na receita. Este é
um aspecto considerado positivo, pois isso indica que a biomassa de banana verde pode ser utilizada
como substituto de menor valor agregado, em relagéo a outros ingredientes, como por exemplo, o creme

de leite.

Figura 4. Banana verde (A) e biomassa (B)
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Fonte: Elaborado pelas proprias autoras, 2022.

O uso de biomassa de banana verde propicia a elaboracdo de alimentos funcionais, devido ao
enriquecimento nutricional, em especial de fibras, em comparacdo as formulagdes convencionais.
Segundo Valle e Carmargos (2003), além de melhorar a qualidade nutricional destes alimentos, com o
teor de fibras, proteinas e nutrientes, o uso de biomassa nao altera o sabor do alimento e ainda eleva o
seu rendimento.
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CONCLUSAO

Neste trabalho foi possivel empregar a biomassa de banana verde na elaboracdo de strogonoff de
frango sem alterar o sabor, resultando na melhoria da qualidade nutricional da preparacdo. De acordo
com os dados obtidos, conclui-se que o produto foi bem aceito pelos provadores, sendo o atributo mais
apreciado o sabor, indicando potencial de mercado como uma nova opg¢do de alimento saudavel. Desta
forma é possivel sugerir o uso da biomassa de banana verde como ingrediente substituto, reduzindo os
custos e agregando valor nutricional aos alimentos.

A partir disso, sugere-se que novos trabalhos sejam realizados, utilizando diferentes formulacdes,
ou seja, diversas porcentagens de biomassa, no sentido de obter a amostra com maior aceitagdo possivel
e assim, incentivar e inserir maior variedade de alimentos nutritivos nas préaticas alimentares da

populacéo.
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