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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de um produto empanado tipo nuggets de
frango adicionado de biomassa de banana verde com casca. Inicialmente elaborou-se a biomassa de
banana verde com casca. Apds foram elaboradas 4 formulagdes com a adi¢do de biomassa (10, 20, 30
e 40%) e uma testemunha sem adi¢do de biomassa. As amostras foram submetidas a andlises fisico-
quimicas, microbioldgicas e sensorial (teste de Escala Heddnica com 45 provadores ndo treinados).
Pelas andlises fisico-quimicas, a adi¢do de biomassa ficou limitada em 30%, pois com adi¢do de 40%
de biomassa o produto ndo atingiu a quantidade minima de proteina exigida pela legislagdo. As
amostras se mostraram proprias para consumo na avaliagdo microbioldgica. Na avaliacdo sensorial,
considerando-se os atributos individuais, principalmente a aparéncia, pode-se adicionar até 10% de

biomassa, mantendo-se uma boa aceitagio do produto.

Palavras-chave: biomassa de banana verde, empanados, anélise sensorial.
1 INTRODUCAO

Segundo Parmigiani (2007), os produtos cdrneos t€ém sido cada vez mais influenciados
pela demanda de produtos que tragam praticidade, redu¢do do tempo de preparo, para tornar
mais facil a agitada vida moderna. Esta alteracdo nos hdbitos dos consumidores unida a
demanda por produtos industrializado de carne de frango, obriga a industria a inovar,
oferecendo produtos de fécil preparo ou pré-prontos, como € o caso dos empanados, incluindo

0s nuggets.
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O produto empanado € definido como o produto cdrneo industrializado, obtido a partir
de carnes de diferentes espécies de animais de agougue, acrescido de ingredientes, moldado
ou nao, e revestido de cobertura apropriada que o caracterize (BRASIL, 2001a).

A partir de outubro de 2008, apesar dos efeitos da crise financeira internacional, a
avicultura foi um dos setores de contribui¢do importante para o superdvit comercial brasileiro,
respondendo por um crescimento de 11% em relagao a 2007 (ABEF, 2009).

Segundo Pereira (2008), o Brasil também se destaca como um dos trés maiores
produtores e consumidores mundiais de banana, com uma producdo anual de cerca de seis
milhoes de toneladas. No entanto, conforme Cordenusi et al. (1998) e Pereira (2008), também
€ o pais com o maior indice de desperdicio dessa fruta. Estimativas apontam que as perdas
variam de 20% a 40% da producao nacional.

Portanto, a proposta do presente trabalho foi elaborar o produto nuggets de frango
adicionado de biomassa de banana verde com casca, visando a utilizacdo e comercializagdao
do excedente de banana produzido pelo pais, com o aproveitamento da casca, minimizando

desperdicios, tornando-o um produto diferencial no mercado.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

As matérias-primas utilizadas foram coxa e sobrecoxa de frango, carne mecanicamente
separada de aves (CMS) e banana verde. As matérias primas coxa e sobrecoxa foram obtidas
com 0sso € com pele em supermercado localizado em Medianeira-PR, na forma congelada a -
18°C. A CMS foi recebida congelada a -18 °C através de doacdo do Frigorifico Frimesa,
Medianeira-PR. A banana utilizada foi adquirida na forma verde em uma propriedade
localizada em Medianeira-PR.

A elaboracdo da biomassa de banana verde com casca foi realizada da seguinte forma:
as bananas foram lavadas com dgua e detergente neutro, apds foram imersas em solucio de
Hipoclorito de sédio a 2% por 20 minutos para desinfec¢do; apds a desinfec¢do, foram
cozidas em panela de pressdo doméstica por 12 minutos. Posteriormente, realizou-se a
moagem em moedor doméstico. A amostra de biomassa foi submetida a caracterizacio fisico

quimica (umidade, proteina, gordura, residuo mineral fixo, carboidratos totais e amido), cujas
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andlises foram realizadas de acordo com as metodologias descritas na Instru¢cdo Normativa n°
20 (BRASIL, 1999).

Desenvolveram-se cinco formulagdes, sendo uma testemunha (T), sem adi¢ao de
biomassa de banana verde com casca e as outras 4 (A, B, C e D), com diferentes
concentracdes de biomassa de banana verde com casca, conforme a Tabela 1. As quantidades
dos demais ingredientes utilizados permaneceram constantes nas 5 formulacdes sendo: Sal,

1,4%; Eritorbato de sédio, 0,5%; polisfosfatos, 0,5%; condimentos, 3,0 e emulsao, 45%.

Tabela 1 Variacdes nas formulacdes de nuggets de frango adicionados de biomassa de banana
verde com casca

Formulacoes
Ingredientes T A B C D
Biomassa de banana verde (%) 0 10 20 30 40
Coxa e sobrecoxa de frango (%) 50 40 30 20 10

Parte da formulacdo foi adicionada na forma de emulsdao, para melhorar as
caracteristicas da massa. Os ingredientes utilizados na elaboracdo da emulsdo foram pele de
frango (30%), CMS de frango (30%), dgua (32%) e proteina isolada de soja (8%).

O processo utilizado para elaboracao dos nuggets de frango adicionados de biomassa

de banana verde pode ser observado na Figura 1.
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Figura 1 Fluxograma do processo de elaboracdo do nuggets adicionado de biomassa da

banana verde com casca.

Realizou-se a verificagdo da qualidade microbioldgica das amostras conforme a RDC
n° 12 (BRASIL, 2001b), na qual, para o produto nuggets de frango sdo exigidas as seguintes

andlises microbioldgicas: Clostridios sulfito redutores a 46°C, Coliformes a 45°C,
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Estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp., todas realizadas conforme metodologias
descritas na Instru¢do normativa n° 62 (BRASIL, 2003). Quanto a composi¢do quimica,
realizaram-se as andlises de proteina e carboidratos, de acordo com metodologias descritas
pela Instrucdo normativa n° 20 (BRASIL, 1999). As amostras foram também submetidas a
andlise sensorial, a qual foi realizada através do teste de Escala Hedonica de 9 pontos (1 =
desgostei muitissimo e 9 = gostei muitissimo) conforme Teixeira, Meinert e Barbetta (1987).
Os atributos avaliados foram aparéncia, sabor, textura e avaliacdo global, por 45 provadores

ndo treinados.

2.2 Resultados e Discussao

Através das andlises fisico-quimicas verificou-se que a biomassa de banana verde com
casca elaborada apresentou a seguinte composi¢do: umidade, 72,3%; proteina, 1,66%;
gordura, 0,19%; residuo mineral fixo, 0,88%, carboidratos totais, 23,6% e amido, 21,2%. A
partir desta composicdo, determinaram-se os percentuais de biomassa a serem aplicados na
formulacdo de nuggets, para que o produto atendesse a legislacdo vigente quanto a
composi¢do quimica. Apds o desenvolvimento das cinco formulacdes, verificou-se através de
andlises microbioldgicas que as mesmas apresentaram-se dentro dos padrdes microbioldgicos
aceitdveis para consumo (BRASIL, 2001, b). Quanto a composicdo quimica, os resultados

podem ser visualizados na Tabela 2.

Tabela 2 Resultados analiticos fisico-quimicos das formulagdes de nuggets de frango

adicionado de biomassa de banana verde com casca.

Formulacoes*
Parametro T A B C D  Limites**
Proteina (%) 123 11,1 10,2 10,0 7,9 10 (min.)
Carboidratos totais (%) 143 12,1 17,3 21,5 23,0 30 (max.)

(*) T= testemunha; A=10% de biomassa; B=20% de biomassa; C=30% de biomassa e D=40%
de biomassa

(**) BRASIL (2001a)

O parametro fisico-quimico carboidratos apresentou-se em conformidade com o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Empanados em todas as formulagdes

testadas. J4 quanto ao teor de proteinas, o mesmo limitou o uso de biomassa de banana verde
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com casca em 30%, uma vez que a formulagdo D (com 40% de biomassa) ndo atendeu a
legislagdo quanto ao teor minimo de proteinas preconizado para empanados.

Os resultados da anélise sensorial podem ser visualizados na Figura 2.
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Figura 2 Indice de aceitabilidade da amostra testemunha (T) e das amostras adicionadas de
biomassa de banana verde com casca (A=10% de biomassa; B=20% de biomassa; C=30% de

biomassa e D=40% de biomassa).

Conforme Teixeira, Meinert & Barbetta (1987), para que um produto seja considerado
como aceito em termos de suas propriedades sensoriais, € necessdrio que obtenha um indice
de aceitabilidade de no minimo 70%. Portanto, conforme resultados apresentados na Figura 2,
pode-se verificar que o atributo aparéncia limitou a adi¢do de biomassa de banana verde com
casca em 10%. Porém considerando-se a avaliacdo global do produto poderia-se adicionar até

30% mantendo-se um indice acima de 70%.

3 CONCLUSAO

Através dos resultados verificou-se que devido ao baixo teor de proteina da biomassa
da banana verde, sua adi¢do ficou limitada a 30% para que o produto atendesse a legislacdo
quanto ao teor minimo de proteinas (10%). Pela avaliacdo sensorial pode-se adicionar até
30% de biomassa de banana verde com casca ao nuggets de frango sem interferir na avaliagao
global do produto, porém considerando-se os atributos individuais, principalmente a

aparéncia, a quantidade adicionada nao deve ser superior a 10%, para que o produto tenha boa
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aceitacdo. Ressalta-se, no entanto, que 10% é uma quantidade considerdvel economicamente,
uma vez que a biomassa podera substituir a matéria-prima carnea. Portanto, pode-se concluir
que o aproveitamento da biomassa de banana verde com casca no produto nuggets de frango é

vidvel sensorialmente e tecnologicamente, desde que respeitado o limite de adicao.
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