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“VYocé é o unico representante do seu sonho na face da terra.”

Emicida



RESUMO

Em busca de melhorar o aproveitamento das cascas, que ocasionam o
desperdicio de diversos recursos alimentares, mesmo em boas condicbes de
consumo. Este trabalho tem como objetivo desenvolver um burguer plant based
elaborado de casca de banana (prata) e proteina de soja. Visto que € um dos frutos
mais consumidos no Brasil e tem suas cascas comumente destinadas ao lixo.

As cascas de banana tém boas concentragdes de nutrientes (fibras, minerais,
potassio, calcio, luteina, dmega-e, dmega-6 e magnésio) e vitaminas (TABELA 1). Os
nutrientes que normalmente sdo descartados ou mal aproveitados, tém novas
utilizagdes, em novos formatos, gerando novas formas de aproveitamento e melhoria
ao consumo alimentar. Podendo contribuir para refeicdes mais saudaveis, praticas e
com fatores nutritivos, também pelas altas concentragdes de potassio e fibras.

Para tanto, realizou-se pesquisa de mercado, analise sensorial hedbénica em
escala de 9 pontos (9. Gostei extremamente a 1. Desgostei extremamente); realizado
com 50 provadores de cursos diversos do Centro Estadual de Educagao Tecnoldgica
Paula Souza (CEETEPS) unidade ETEC de Sapopemba, analises fisico-quimicas em
laboratorios, que possibilitaram a formulagdo com boa aceitabilidade de 74,4% e
podendo ser melhorada sua contragao de fibras em estudos futuros.

Demonstrando um potencial produto alimenticio, com pouca perda de

rendimento depois de frito. Tornando-se uma opg¢ao ao consumo de baixo custo.

Palavras-chave: Desperdicio alimentar; Casca de banana; Plant based.



ABSTRACT

In search of improving the use of shells, which cause the waste of various food
resources, even in good conditions of consumption. This work aims to develop a plant-
based burger made of banana peel (silver) and soy protein. Since it is one of the most
consumed fruits in Brazil and has its peels commonly destined for garbage.

Banana peels have good concentrations of nutrients (fiber, minerals, potassium,
calcium, lutein, omega-e, omega-6 and magnesium) and vitamins (TABLE 1). The
nutrients that are normally discarded or poorly used, have new uses, in new formats,
generating new forms of use and improvement to food consumption. It can contribute
to healthier meals, practical and with nutritious factors, also by the high concentrations
of potassium and fiber.

To this end, market research was carried out, hedonic sensory analysis on a
scale of 9 points (9. | really liked 1. | disliked it extremely); carried out with 50 tasters
of various courses of the State Center for Technological Education Paula Souza
(CEETEPS) ETEC unit of Sapopemba, physicochemical analyses in laboratories,
which enabled the formulation with good acceptability of 74.4% and can be improved
its fiber contraction in future studies.

Demonstrating a potential food product, with little loss of yield after frying.

Becoming an option to low-cost consumption.

Keywords: Food waste; Banana peel; Plant based.
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1.

INTRODUGAO

O crescente interesse da populagdo por uma alimentagdo saudavel e
sustentavel tem impulsionado o desenvolvimento de novas alternativas alimentares e
levando em consideragao os altos indices de desperdicios existentes no Brasil,
chegam a 27 milhdes de toneladas de alimentos conforme pesquisa da ONU. Cascas
que sao frequentemente descartadas como residuos, contribuem para os problemas
ambientais.

A casca de banana que tem se destacado como fonte de nutrientes e fibras
alimentares, além de apresentar propriedades antioxidantes e anti-inflamatdrias
(GONDIM et al. 2005). Pode ser aproveitada, na produgédo de alimentos; como um
burguer Plant based, tornando-se uma possivel solugdo inovadora, criando uma
opcgao de refeicdo saudavel e ecologicamente correta.

No Brasil, 14% (30 milhdes de individuos) da populacdo declara-se
vegetariano, representando um crescimento deste publico em comparagao a 2012,
quando 8% referiram adotar esse tipo de alimentacao (IBOPE Inteligéncia, 2018).

O mercado de produtos vegetarianos cresce 40% ao ano. No Brasil, cerca de
5 milhdes de pessoas ja praticam o habito. Estes numeros retratam uma tendéncia
mundial na busca por novos procedimentos alimentares, marcada por fatores

culturais, sociais, religiosos e mercadolégicos (Cavalcante, et al V. 7, 2020).

. OBJETIVOS

Este trabalho tem como objetivo desenvolver um burger elaborado de casca de
banana e proteina de soja, em busca de um melhor aproveitamento de um alimento
que seria descartado, tonando-se uma opg¢ao de refeicao saudavel e ecologicamente
correta.

Avaliar suas propriedades sensoriais, nutricionais, aparéncia e textura.
Pensando na aceitagao do publico de diversos habitos alimentares incluindo veganos,
vegetarianos e flexitarianos.

Contribuir com informacdes sobre o aproveitamento da casca de banana como
ingrediente na produgao de alimentos, promovendo assim a conscientizagao sobre o

uso integral dos alimentos com a redugao nos indices de desperdicio no Brasil.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

A casca da banana possui boas concentragbes de potassio, magnésio, calcio
também sao ricas em fibras. Apesar de possuir muitos nutrientes, esta parte da
banana tem por costume popular de serem descartadas. Por ndo saberem como
utilizar a casca e consumirem apenas seu fruto, por desconhecer de suas quantidades
de proteinas e nutrientes concentradas nas cascas. A populagdo tem procurado
adaptar-se a uma alimentagcdo sem produtos de origem animal, por motivos
financeiros, saude ou até mesmo por orientagdes religiosas.

Contudo, as pessoas optam por uma vida mais saudavel na intengao de ser
flexitarianos (vegetarianos ou veganos) e mesmo assim sentem falta do consumo de
carne. E as op¢des veganas e/ou vegetarianas tem a textura que dificilmente sdo bem-
aceitas pelos consumidores e acabam sendo substituidas por suas versdes originais
(bovinas) que é de dificil adaptagao para as pessoas a esse tipo de alimentagao.

Com estudos e ajuda da tecnologia no mercado, a area alimenticia tem
apresentado novos produtos que se tornam interessantes ao publico (carnivoro) por
lembrarem um hamburguer bovino, tendo sua coloragédo e gosto bem semelhantes e
100% plant based; mais acessivel financeiramente e sem infringir nenhuma ideologia

dos seus consumidores.

3.1 Aproveitamento de casca

O aproveitamento de cascas de banana tem sido objeto de estudo em varias areas,
como a alimentacgao e agricultura. As cascas de banana possuem diversos compostos
bioativos, como compostos fendlicos, carotenoides, fibras e minerais, que podem ser

utilizados em diferentes processos. (Borges, 2021).

Na agricultura, as cascas de banana podem ser utilizadas como adubo organico,
uma vez que sao ricas em nutrientes como potassio, fosforo e magnésio. Além disso,
a aplicacdo de cascas de banana no solo pode ajudar a controlar o crescimento de

ervas daninhas e a aumentar a retenc¢ao de agua. (Veloso, 2023).

Na industria alimenticia, as cascas de banana sao utilizadas como fonte de fibras

em produtos como paes, biscoitos, bolos e barras de cereais. Além disso, s&o usadas
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para produzir farinha, que pode ser utilizada em diversos pratos (Oliveira e Mendes,
2021).

3.2 Bananas, variedades, tipos e propriedades nutricionais

O Brasil produz aproximadamente seis milhdes de toneladas por ano de
banana (Musa spp.), com consumo médio da ordem de 35 kg/ habitante / ano. A
aceitacdo da banana deve-se, principalmente, a seus aspectos sensoriais, valor
nutricional e conveniéncia (Rev. Bras., 2004).

Existe uma variedade grande de bananas no Brasil, mas principalmente por
questdes de preferéncia dos consumidores e por produtividade aos agrbnomos para
cultivo, restam poucas variaveis. As que mais se destacam no cultivo e consumo séao:
Nanica (Nanica, Nanicdo e Grande Naine), Prata (Prata, Pacovan e Prata-Ané) e
Maca.

3.2.1 Variedades de Bananas

Sao existentes mais de 1000 tipos de bananas em todo o mundo, e cada uma
delas tem uma cor, textura e sabores diferentes (“Tipos de Bananas” 2020).

Segundo um levantamento feito em 2020 pelo Instituto Harmonie, a banana é
a fruta mais consumida pela populagdo mundial. No Brasil o tipo mais consumido é a
nanica, que também €& conhecida como banana d'agua e cada porcao tem 98 kcal e
373 mg de potassio. Estima-se que o consumo médio per capita seja de

aproximadamente 25 kg por ano.

3.2.2 Definicao de hamburguer

Hamburguer bovino € um produto carneo industrializado obtido a partir da carne
moida de animais de agougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes,
moldado na forma de disco ou na forma oval, e submetido a processo tecnologico
adequado (Ministério da Agricultura e Pecuaria, 2022).

O burger plant based é preparado tipo “hamburguer” sem carne, que pode
incluir ingredientes de origem animal, como ovos ou laticinios. Feito principalmente de

ingredientes vegetais, como graos, hortalicas, vegetais, cogumelos, nozes e
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sementes, geralmente rico em proteinas e fibras. Seu objetivo é fornecer uma
alternativa mais saudavel e sustentavel ao hamburguer tradicional de carne. Torna-se
uma opg¢ao popular para aqueles que procuram reduzir seu consumo de carne, adotar
uma dieta com base em plantas ou para aqueles que possuem restricdes alimentares,
como vegetarianos ou veganos.

De acordo com o Anexo IV da Instrugdo Normativa SDA n° 20, de 31 de julho
de 2000, o teor maximo de carboidratos permitido para o hamburguer é 3%, que
podem ser acrescentados na forma agregada. Ndo ha legislagdo especifica para
burguer plant based.

Ha somente a RDC 268 e a RDC 272, ambas de 22 de setembro de 2005, que
sdo respectivamente o Regulamento Técnico para Produtos Proteicos de Origem
Vegetal e o Regulamento Técnico para Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas e
Cogumelos Comestiveis (Rego e Ceribelli Madi, 2021).

3.2.3 Tipos e propriedades nutricionais

TABELA 1 - Informagéao Nutricional variedade de banana (100g)

Informacdo nutricional variedade de banana (100g)

P

Terra Nanica = Maca Ouro Prata Figo

ENERGIA (kcal) 140 91 109 116 107 111

CARBOIDRATO DISPONIVEL (g) 321 20,1 23,9 26,3 24,0 25,0

PROTEINA (g) 143 132 1,49 1,35 111 113
LIPIDIOS (g) 0,24 0,21 0,27 0,10 0,28 0,14
FIBRA ALIMENTAR (g) 153 170 2,38 2,46 195 2,80
POTASSIO (mg) 328 346 306 247 357 386
VITAMINA A (RAE) mg 119 6,83 321 24,9 16,2 9,69

Fonte: TBCA (2020)
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TABELA 2 - Teor de nutrientes das cascas de frutas analisadas

100g de amostra in natura das cascas

Parametros

Banana
Umidade (g) 89,47
Cinzas (g) 0,95
Lipideos (Q) 99
Proteinas (g) 1,69
Fibras (g) 1,99
Carboidratos(g) 4,91
Calorias (Kcal) 35,3
Calcio (mg) 66,71
Ferro (mg) 1,26
Sodio (mQ) 54,27
Magnésio (mg) 29,96
Zinco (mg) 1
Cobre (mg) 0,1
Potassio (mg) 300,92

Fonte: Adaptado de GONDIM et al. (2005)

Na Tabela 1, temos os valores nutricionais das bananas mais comuns no
consumo. Sendo a banana prata a segunda em maior concentragao de potassio com
357mg para cada 100g da banana. Em comparag¢ao a Tabela 2 que também aponta
uma boa concentragdo nas cascas, com 300,92mg para cada 100g. Evidenciando

suas boas recomendacgdes ao aproveitamento.

3.3 Mercado de produtos naturais

Os consumidores estdo cada vez mais preocupados com seus habitos
alimentares e com sua prépria saude. Este € um mercado propicio a inovagao e ligado
as tendéncias do mercado. Muitas pessoas optaram por se alimentar melhor, porém
além dessa escolha também quiseram se livrar de qualquer tipo de alimento que fosse
derivado de algum animal, até mesmo a embalagem ou se a empresa fabricante de

algum modo usasse animais para experimentos.
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Segundo a empresa Euromonitor Internacional, o setor movimentou US $446
bilhdes apenas em 2019, uma taxa de crescimento anual de 1,8%. O Brasil é
considerado o quarto pais do mundo a vender alimentos e bebidas mais saudaveis,
com faturamento médio anual de US $35 bilhdes no setor.

Atualmente temos boas referéncias de empresas com o objetivo de fabricar
produtos sem derivagao animal, sustentavel e ecoldgico. Temos a Not. Co, a Futuro
Burger, a Seara com sua linha INCRIVEL e até mesmo a Ajinomoto e seu mix para
preparo de hamburguer vegetal.

Um setor que vem crescendo significativamente no mercado, pois as pessoas
estdo cada vez mais preocupadas com o ecoldgico, a sustentabilidade e os maus

tratos aos animais.

4. MATERIAIS E METODOS

4.1 Materiais:

Os insumos utilizados para a elaboragédo do burguer plant based de casca de

banana e proteina de soja foram:

Tabela 2 — Materiais utilizados na fabricagao do produto

Materiais Quantidade
Casca de banana prata 215¢g
Proteina isolada de soja 50g
Proteina texturizada de soja 30g

Fécula de mandioca 20g
Chimichurri 149

Sal 29

Cebola 1,59
Fumaca liquida 0,8ml
Azeite de oliva 0,15ml

Fonte: Dos préprios autores, 2023
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4.2. Métodos

12 Etapa: iniciou-se a partir de uma pesquisa com empreendedores do ramo
de hamburguerias, na zona leste e regido do Bras em Sao Paulo.

22 Etapa: realizamos uma pesquisa, feita por formulario online, com o objetivo
de identificar nosso publico de interesse ou intengdo de compra.

32 Etapa: aplicacdo de analise sensorial heddnica de 9 pontos, variando de

“desgostei muitissimo” até “gostei muitissimo”

4.2.1. Fabricagao do burguer plant based de casca de banana e proteina de soja

Foi preparado uma solugdo

de 500ml de dgua com
15ml de vinagre;

Retiradas da solucdo e
picadas;

Com o fogo desligado e a
mistura morna, foram
adicionados; a fécula de
mandioca e a proteina de

Foram adicionadas as
cascas a solucdo;

Em uma frigideira, foram
colocados o azeite, a
cebola, a proteina de soja
texturizada e as cascas
picadas;

Foram separadas por¢des
de 100gr

Deixadas por 5 minutos;

Apds reforgado, foram
adicionados o chimichurri,
o sal e a fumacalliquida;

Modelados os burguer
com modelador de
hambdurguer. Foram

levados a refrigeracdo.

sojaisolada;

Fonte: Dos préprios autores, 2023

4.2.2 Analise sensorial

Conforme definicdo da Associagcdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
1993), a andlise sensorial € uma “disciplina da Ciéncia usada para evocar, medir,
analisar e interpretar as reag¢des as caracteristicas dos alimentos e materiais tal como
sao percebidas pelos sentidos da visao, olfato, paladar, tato e audi¢cao”.

Temos conhecimento de que hoje os consumidores estdo mais seletivos
guanto a sua alimentagao, assim fazendo com que a analise sensorial seja mais
importante para entender a vontade de cada consumidor e para qual tipo de publico
o produto sera destinado ou melhorado.
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A analise foi aplicada no laboratério do Centro Estadual de Educacgao
Tecnoldgica Paula Souza (CEETEPS) unidade ETEC de Sapopemba. Analise
Sensorial hedbnica de 9 fatores. Com 50 provadores (alunos e professores) de
diversos cursos.

Os provadores foram informados das caracteristicas do produto e
disponibilizadas as amostras de aproximadamente 5g para cada um. Analisaram e
assinalaram, conforme a escala de 9 pontos. (Anexo 1 — Ficha utilizada em Analise
Sensorial)

4.2.3 Analise Fisico-Quimica

A analise fisico-quimica visa assegurar que os produtos oferecidos estejam de
acordo com padrdes indicados pela lei. “Codigo de Defesa do Consumidor - Lei
8078/90 | Lei n.° 8.078, de 11 de setembro de 1990” — Jus Brasil.

Além de evitar fraudes, a analise fisico-quimica garante padrédo nos produtos,
para que os resultados sejam continuos, com todos sendo feito da mesma maneira.

Foram realizadas em triplicatas em laboratério de Fisico-Quimica da Escola

Técnica Estadual - ETEC de Sapopemba.

4.2.3.1 Analise de Umidade

Constitui-se em um dos mais importantes e mais avaliados indices em
alimentos, sendo de grande importancia econémica por refletir o teor de sélidos de um
produto e sua perecibilidade. Umidade fora das recomendacdes técnicas resulta em
grandes perdas na estabilidade quimica, na deterioragdo microbiolégica, nas
alteracgdes fisioldgicas (brotacédo) e na qualidade geral dos alimentos (FILHO; SILVA;
VASCONCELOS, 2013).

Nas placas de petri, devidamente marcadas como placa 1, placa 2 e placa 3.
Separados e pesados com 5g do burguer. Levadas a estufa a 105°C por 3 horas.
Retiradas com a pinga e colocadas as amostras no dessecador, até atingir a
temperatura ambiente. Pesadas em balanga analitica e tomado nota de seu peso.
Levados novamente a estufa a 105°C por 1 hora. Retiradas as amostras com a pinga
e colocadas no dessecador. Em temperatura ambiente, pesadas novamente. Esse
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procedimento foi feito até chegar no valor constante, que se da até que a ultima

pesagem nao tenha diferenga da anterior em 0,0005 g.

4.2.3.2 Analise de Fibras

A fibra é composta de materiais que n&ao sao digeriveis pelo organismo humano
e animal. Este componente ndo tem valor nutritivo, mas fornece a ferramenta
necessaria para os movimentos peristalticos do intestino. As fibras sao insoluveis em
acido e em base diluidas em condigdes especificas (CECCHI, 2003, DAMODARAN,
2010). Hoje, existem diversas metodologias para a analise de fibras, porém nenhuma
é totalmente satisfatéria (CECCHI, 2003; MORETTO, 2008; VICENZI, 2012), porém
muitos laboratérios utilizam, nas aulas praticas, as técnicas de determinacgao de fibra
bruta, obtida através da extragao acida e alcalina (CECCHI, 2003).

Para a analise foram pesados 3g da amostra, envolvidas em bags de TNT e
amarradas. Colocadas em béqueres identificados como amostra 1, amostra 2 e
amostra 3. Em capela acrescentado éter de petroleo até cobrir. Percorrido 5 minutos,
agitados com bastao de vidro. Retiradas as amostras e transferidas para os béqueres
do préprio digestor. Adicionado Acido sulfurico 1,25% e levado ao digestor de fibras,
por 30 minutos, contados apds a ebulicdo. Apds o tempo percorrido, retiradas as
amostras e lavadas com agua destilada quente para neutraliza-las. Recolocadas no
acido e homogeneizadas. Retirados e colocadas em cadinhos. Levadas para estufa a
105°C por 1 hora. Apds esse tempo, retiradas e colocadas em dessecador. Pesados
e em seguida levados para a mufla por 2 horas, tempo contabilizado apés atingir 550°

C. Retiradas e colocadas em dessecador, para pesar novamente.

4.2.3.3 Analise de Acidez Titulavel

A analise de acidez titulavel de alimentos é uma ferramenta util para
determinacao do estado de conservagao dos mesmos, bem como a adequagao aos
parametros de legislagéo e de controle de qualidade (GARSKE, P Raquel, 2018).

Na determinacgao de acidez de frutas ou produtos de frutas, expressa-se o teor
de acidez em gramas de acido organico por 100 gramas de amostra. Cada alimento
é relacionado ao acido orgéanico presente em maior quantidade (IAL, 2008).
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5 RESULTADOS

5.1 Pesquisa de mercado

A pesquisa de interesse feita pelo formulario online, obteve 113 respostas.
Respondida por pessoas de entre 15 e 65 anos, com uma diversidade de habitos
alimentares.

A maior parte dos participantes ndo se consideram veganos nem vegetarianos,
mas demonstraram 55,8% de interesse no consumo do burguer plant based elaborado
de casca de banana e proteina de soja. (Anexo 2 — Resultado de interesse em
consumir o burguer plant based de casca de banana e proteina de soja).

Demos sequéncia as elaboracdes, a partir desses resultados.

5.2 Analise sensorial hedonica estruturada

Essa analise nos permitiu avaliar a percepgdo dos provadores sobre
qualidade sensorial, lavando em consideracédo o sabor, aroma, textura e aparéncia
do burguer plant based elaborado de casca de banana e proteina de soja.

Foram testadas 3 formulagdes, com o objetivo de chegar a uma textura
agradavel e aparéncia similar ou proxima a do hamburguer comercializado nos
mercados.

A terceira formulagao possibilitou chegar a resultados de aparéncia e textura,
parecidas com os hamburguers industrializados. Precisando ajustar sal, pois as
cascas absorveram com maior facilidade o sal e os temperos adicionados. Tornando
o sabor salgado mais acentuado.
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Tabela 3 - Formulagao final

Materiais Porcentagem (%)  Gramas (g)
Casca de banana prata 75,44 215
Proteina texturizada de soja 14 30
Proteina isolada de soja 5 11
Fécula de mandioca 2,3 5
Chimichurri 2,3 5
Sal 1,4 3
Cebola 2,5 5
Fumaca liquida 2 4
Azeite de oliva 3,3 7
100% 285¢g

Fonte: Dos proprios autores, 2023

Abaixo imagem 1 e imagem 2 com o resultado da formulagéo final:

Imagem 1 - Burguer plant-based pré-frito Imagem 2 — Burguer Plant-

based frito

Os resultados indicaram 6,7 como nota média de aceitagao da mostra e 74,4%
conforme o calculo de Indice de Aceitabilidade: IA (%) = A x 100/B, onde A = nota
média obtida para o produto (6,7), e B = nota maxima dada ao produto (9). Houve
indicagdes de sal e tempero em excesso. No entanto, foram utilizados apenas 5g de
sal e de condimento. Observou-se que a casca da banana, tem uma facilidade em
absorver os temperos adicionados. E novos ajustes foram feitos a formulagéo.

Segundo Dutcosky (2007) e Teixeira, Meinert e Barbeta (1987), para o produto
ser considerado aceito em termos de suas propriedades sensoriais, devem apresentar

indice de aceitabilidade minimo de 70%.
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Grafico 1 — Resultado da Analise Sensorial Hed6nica
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Fonte: Dos préprios autores, 2023
5.3 Analises Fisico-Quimicas

5.3.1 Analise de Umidade

A Tabela 3, demonstra os resultados obtidos na analise.

Tabela 3 - Resultado da Analise de umidade

Materiais Peso
Amostra 4,9514
Placa de Petri + amostra 19,5404
Placa de Petri + amostra (seco) 15,9364

Fonte: Dos préprios Autores, 2023.

O resultado obtido foi de 72,71% de umidade na amostra analisada. Indicando
um alto teor de umidades. A composi¢ao nutricional da carne magra corresponde a
75% de umidade (SCHMIDT, 1994). A do burguer elaborado esta préximo. Mesmo

nao sendo um hamburguer de derivagao animal.
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5.3.2 Analise de Fibras

A analise resultou em 0,09 % de fibra. Acreditou-se que o resultado,
apresentaria valor maior de fibras. Pois em apontamentos anteriores indicavam boas
concentragdes nas cascas da banana. No entanto o valor apresentado foi contrario,
mas em comparagao ao hamburguer industrializado, o burguer de casca de banana e

proteina de soja, ainda concentra maior teor de fibras.

5.3.3 Analise de Acidez Titulavel

A acidez titulavel foi realizada em triplicada para conferir melhor resultado. Foi
medida utilizando 100g do burguer pré-frito e homogeneizado com 50ml de agua
destilada. Filtrada a amostra com filtro de papel para obtengcdo apenas da parte
liquida. Titulada com NaOH 0,1 M, até atingir o ponto de viragem do indicador
fenolftaleina. Os resultados foram de 0,0006.

O valor do pH foi determinado com fitas pH-Fix 0-14 e resultou entre 5,5e 6. O
pH de um hamburguer bovino, ideal para o consumo varia de 5,8 a 6,2. (HAUTRIVE
et al., 2008). Orienta-se 0 consumo, apds o preparo, imediato de qualquer tipo de

burguer.

Tabela 4 - Resultado analise de

Acidez Titulavel e pH

Parametro Resultado
pH 5,5
Acidez 0,0006

Fonte: Os proprios autores,2023

6. CONSIDERAGOES FINAIS

Analisando os resultados de aceitagcédo (analise heddnica de 9 pontos), onde
foram os pontos avaliados (sabor, aparéncia e textura) alcangaram consideravel
aceitagcdo de 74,4%. indicando que ha viabilidade em novos estudos e possivel

comercializagao.
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Os resultados apresentados nas analise fisico-quimicas, demostraram que

adequacgdes podem ser feitas, buscando melhores concentragdes de fibras.

Portanto, o referido estudo surge como uma alternativa mais saudavel, com
potencial de atrair vegetarianos, veganos e demais grupos populacionais com
interesses ou necessidades especificas. Recomendamos mais estudos sobre o
desenvolvimento desse produto inovador. Buscando promover melhor performance

no teor fibras e maior aceitabilidade.

Sugere-se parcerias com agaiterias, como Agai no Copao, localizado na zona
leste de Sao Paulo, no bairro do Jd. Iguatemi. A fim de obter parceria ou doag¢des das
cascas das bananas (pratas), visto que o seu fruto € muito utilizado como toppings

nas montagens.
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ANEXOS

Anexo 1 - Ficha utilizada em Analise Sensorial

EteC [nomME: DATA _ f_ f
Sepogemba
e Povis

Vocé estd recebendouma amostrade .Proveaamostrae deumanota de

acordo com a escala abaixo, referente a quanto vocégostou desta amostra.

9. GOSTEI EXTREMAMENTE

8. GOSTEI MUITO

7. GOSTEI MODERADAMENTE

6. GOSTE LIGEIRAMENTE

S. NEM GOSTEI, NEM DESGOSTEI
4. DESGOSTEI LIGEIRAMENTE

3. DESGOSTEI MODERADAMENTE
2. DESGOSTEI MUITO

1. DESGOSTEI EXTREMAMENTE

AMOSTRA: NOTA:

Anexo 2 — Resultado de interesse em consumir o burguer plant based de casca

de banana e proteina de soja)

Vocé experimentaria um hamburguer feito com as cascas da banana ?
113 respostas

@® Sim
® Nao
® Talvez




