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Resumo: O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e caracterizar um
nhoque elaborado com biomassa de banana como ingrediente principal, propondo uma
alternativa sustentavel a utilizagdo da batata tradicionalmente empregada na receita. A
pesquisa surgiu diante dos desafios fitossanitarios, econémicos e logisticos associados ao
cultivo da batata no Brasil, bem como da necessidade de produtos mais acessiveis e
alinhados ao aproveitamento integral dos alimentos. Foram testadas diferentes formulag¢des
utilizando quatro variedades de banana (nanica, prata, figo e da terra), culminando em uma
versdo final isenta de ingredientes de origem animal e sem adig¢do de batata. O estudo
apresentou metodologia experimental, incluindo desenvolvimento da biomassa, testes
praticos, avaliagao da textura e analise sensorial. Os resultados demonstraram elevada
aceitacao entre os provadores, destacando-se a leveza da massa e o sabor caracteristico
das frutas utilizadas. A formulagao final revelou-se viavel técnica e sensorialmente, além de
apresentar potencial econdmico e sustentavel para aplicagdo no mercado brasileiro de

massas.

Palavras-chave: biomassa de banana; nhoque; inovacao alimentar; sustentabilidade.

1 INTRODUGAO

Segundo o Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), “O Brasil consome mais de 1
milhdo de toneladas de massas industrializadas por ano”, evidenciando a importancia desse
segmento no mercado alimenticio nacional. Entre as diversas preparagbes existentes, o
nhoque destaca-se como uma receita amplamente apreciada em diferentes regides do pais,
adaptando-se a distintos contextos culinarios. Visando ampliar a diversidade e
representatividade do mercado brasileiro de massas, surge o 'nhoque de biomassa de
banana' como proposta inovadora. Além dos beneficios gastrondmicos, o produto

apresenta-se como alternativa acessivel e sustentavel para a alimentagao diaria.

Tradicionalmente, a batata é o principal ingrediente da receita de nhoque; porém,
sua produgcao no Brasil enfrenta desafios significativos nos ambitos fitossanitario,
econdmico e logistico. Dentre os fatores limitantes, destacam-se a baixa viabilidade de
cultivo devido as condigdes ambientais, custos elevados de arrendamento e irrigagéo, além

do alto valor de producdo necessario para garantir qualidade, conforme apontado pela



Associacdo Brasileira da Batata. Esses obstaculos resultam em inadequagao as
necessidades do consumidor. Atualmente, as principais variedades cultivadas apresentam
boa aparéncia, mas caracteristicas culinarias insatisfatérias, o que contribui para a reducao

do consumo e elevagao dos indices de inadimpléncia na comercializacao.

Por outro lado, a industrializacdo da banana oferece oportunidades relevantes para
aumentar a rentabilidade dos produtores, agregando valor a fruta por meio da
transformacdo em novos produtos e promovendo precos mais competitivos no mercado. Tal
estratégia reforca a sustentabilidade econémica das comunidades rurais, especialmente em
regides onde a banana é um produto agricola essencial. O crescente interesse dos
consumidores por produtos derivados de banana tem impulsionado o desenvolvimento de

novos mercados e solugdes inovadoras.

A biomassa de banana, produzida a partir das espécies [1]Musa x paradisiaca,
[2]Musa acuminata (grupo AAA), [3]JMusa acuminata (grupo AAB) e [4]Musa acuminata
(grupo AAB), caracteriza-se pelo facil acesso, baixo custo e relevante potencial funcional,
em razdo do elevado teor de amido e fibras alimentares. Sua utilizagdo favorece o
aproveitamento integral dos alimentos, reduzindo desperdicios e fortalecendo o comércio
regional. Este trabalho propbde atender a demanda por produtos nutritivos, acessiveis,

sustentaveis e nacionais.

O objetivo geral do presente estudo consiste em desenvolver e caracterizar uma
formulacdo de nhoque utilizando biomassa de banana como ingrediente principal. Para tal,
serdo executados procedimentos padronizados de producdo da biomassa de banana,
formulagao e padronizacdo do nhoque, determinacdo da composi¢ao nutricional do produto
e analise sensorial visando avaliar a aceitacdo do consumidor. Adicionalmente, o estudo
abordara aspectos de viabilidade econémica, com o intuito de demonstrar o potencial deste

produto para o mercado brasileiro de massas.

1.1 Potencial da Banana como Alternativa

Considerando esse panorama, torna-se relevante buscar alternativas que aliem
viabilidade econbémica, disponibilidade regional e propriedades nutricionais adequadas. A
banana surge como uma alternativa promissora a batata, especialmente no contexto da
producdo de massas alimenticias, como o nhoque. Trata-se de uma fruta amplamente
cultivada no territério nacional, com baixo custo, alto valor nutritivo e versatilidade culinaria.

Além disso, seu aproveitamento em diferentes estagios de maturagdo — especialmente em



casos de banana madura que seria descartada — contribui para a reducédo do desperdicio

de alimentos e promove a sustentabilidade.

1.2 Inovagao e sustentabilidade.

O nhoque de banana, portanto, representa uma inovagdo gastrondmica alinhada as
demandas contemporaneas por produtos mais saudaveis e sustentaveis. Sua producdo

pode contribuir para a diversidade de produtos que atinjam o publico vegano e nao vegano.

2 DESENVOLVIMENTO

A producéo tradicional de nhoque baseada em batata tornou-se comum entre as
familias brasileiras. No entanto, este trabalho surge diante do problema da falta de
pluralidade no mercado de massas e, em particular, da falta de pluralidade no mercado de
produtos veganos. A busca por uma maior valorizagdo de produtos caracteristicos
brasileiros é outro pilar fundamental deste estudo.

Durante o desenvolvimento deste projeto, a decisdo central foi criar uma alternativa
ao nhoque tradicional, substituindo a batata por um produto inusitado : a banana.

A Revisao Bibliografica (item 2.3.1) foi crucial para definir melhor o problema,
explorando as limitagbes do uso da batata e o potencial da banana como alimento versatil.
A banana surge como uma alternativa promissora devido ao seu alto valor nutritivo,
versatilidade e a oportunidade de aproveitamento integral, reduzindo desperdicios.
Buscou-se compreender as propriedades funcionais da banana, como o elevado teor de
amido e fibras alimentares , além de experiéncias similares de substituicdo de ingredientes.

Dessa maneira, na fase de Desenvolvimento das Formulagdes , chegou-se a
conclusao de utilizar quatro variedades de banana (nanica, prata, figo e da terra) para o
desenvolvimento do nhoque de biomassa de banana vegana. A formulagao final deveria ser
isenta de ingredientes de origem animal e sem adi¢ao de batata. Para dar fibra ao alimento
e potencializar as propriedades funcionais , foi utilizada a linhaca dourada.

Com esses objetivos em mente, o método de trabalho envolveu: procedimentos
padronizados de producao da biomassa, formulacao e padronizagdo do nhoque,
determinacido da composicao nutricional e analise sensorial para avaliar a aceitacdo. Os
testes praticos realizados (Formulagdo 1 com ovo e queijo; Teste 2 com batata; Teste 3 com



transicdo ) culminaram na Formulacéo Final - 100% banana (escolhida), que apresentou o
melhor desempenho sensorial, textura e funcionalidade.

A Coleta de Dados incluiu a Analise Sensorial , realizada com 30 provadores para
avaliar aparéncia, textura, aroma, sabor e intengdo de compra.

A Analise e Interpretagao de Dados revelou que o produto obteve elevada aceitagao.
Todos os atributos alcangaram médias superiores a 8,0 na escala hedonica (Gréfico 1),
com o sabor sendo o atributo melhor avaliado.

As Conclusbes dos testes indicam que a formulagao final se revelou viavel técnica e
sensorialmente. A intengcdo de compra foi totalmente positiva (100% de aceitagéo
comercial), sendo a maioria na categoria "certamente comprariam". Os provadores

destacaram a leveza da massa e o sabor caracteristico da banana , confirmando o potencial
econdmico e sustentavel do produto para aplicagdo no mercado brasileiro de massas.

2.1 Desenvolvimento das Formulagdes
2.1.1 Preparo da Massa:

As bananas foram cozidas, trituradas até formar biomassa homogénea e misturadas aos

demais ingredientes. A massa foi modelada manualmente e cozida por 20 minutos

2.1.2 Testes Realizados
Os testes foram apresentados de forma descritiva, seguindo rigor académico:

a) Primeiro teste — com ovo e queijo

Boa textura, porém excluido por conter ingredientes de origem animal.

b) Segundo teste — versao mista com batata

Boa elasticidade, porém ndo atendia ao objetivo de substituicdo total da batata.

c) Terceiro teste — transigao para uso exclusivo de banana

Textura adequada, porém ainda incluia pequena quantidade de batata.



d) Formulagao final — 100% banana (escolhida)

Apresentou melhor desempenho sensorial, textura e funcionalidade

A seguir, as quatro formulagdes testadas, reestruturadas conforme padrao

académico e apresentadas em tabela:

Ingredientes

Formulagéo 1

Formulagéao 2

Formulagéao 3

Formulagéao 4

Banana da Terra 48,13% 16% 24,6% 25,8%
Banana Prata - 8,6% 13,0% 13,7%
Banana Nanica - - 24.1% 25,3%
Banana Figo - - 20,2% 21,2%
Ovo 4,98% - -
Farinha de Trigo 34,5% 20% 10,2 12,0%
Queijo mugarela 10,5% - -
Sal 0,5% 1,0% - 0,3%
Oleo de girassol 1,3% - -
Linhaga Dourada - 7,3% 1,.2% 1,3%
Amido de milho - 6,6% -
Curcuma - 0,3% - 01,%
Batata Inglesa - 39,8% -

Batata bolinha

6,4%




2.3.5 Analise Sensorial

Realizada com voluntarios, avaliando aparéncia, textura, aroma, sabor e aceitabilidade
geral. Os participantes relataram elevada aceitagdo, destacando leveza da massa e sabor

caracteristico.

A analise sensorial foi realizada com 18 provadores, de ambos os sexos e com idades entre
15 e 47 anos, utilizando a escala hedbnica de 1 a 9 pontos para os atributos aparéncia, cor,
aroma e sabor, além da intengdo de compra. Os graficos apresentam os resultados de

aceitagao para cada atributo avaliado.

Grafico 1- Atributo Aparéncia avaliado do nhoque de biomassa de banana

Distribuicao das notas - Aparéncia

A distribuicdo das notas de aparéncia mostrou equilibrio entre as avaliagbes, com
90%% dos consumidores atribuindo notas acima de 7. Isso indica que o produto foi
visualmente bem aceito, sem grandes variagbes de percepgao entre os avaliadores. Os de
1 a 6 representam 0% pois n&o obteve essas notas



Grafico 2- Atributo Cor avaliado do nhoque de biomassa de banana

Distribuicao das notas - Cor

Frequéncia

A cor apresentou maior concentragao de notas positivas, com 44,44% dos
avaliadores escolhendo nota 8 e o restante dividido igualmente entre 7 e 9. Isso demonstra

boa uniformidade visual e aprovagao da tonalidade do produto.



Grafico 3- Atributo Aroma avaliado do nhoque de biomassa de banana

Distribuigao das notas - Aroma

O aroma recebeu principalmente notas entre 7 e 9, com 38,89% dos avaliadores

atribuindo nota 7. Apesar da leve variagao, o resultado geral é positivo, indicando um aroma

agradavel e bem aceito pela maioria.

Grafico 4 - Atributo Sabor avaliado do nhoque de biomassa de banana
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Distribuicac das notas - Sabor

Notas

O sabor foi o atributo mais bem avaliado, com 88,88% das notas concentradas entre
8 e 9. Esse resultado reforca a forte aceitagdo do produto, mostrando que o sabor foi 0

maior destaque sensorial para os consumidores.

Além disso, a intengao de compra apresentou resultados expressivamente positivos:
66,7% dos provadores afirmaram que “certamente comprariam” o produto e 33,3%
declararam que “provavelmente comprariam”, totalizando 100% de aceitagdo comercial

positiva.

Os resultados indicam que o produto foi bem aceito em todos os atributos, sobretudo
no sabor, foi com maior concentragdo em nota (88,88% entre notas 8 e 9).

Os provadores também destacaram a leveza da massa e o sabor caracteristico da
banana, demonstrando que a substituigdo integral da batata ndo prejudicou a qualidade
sensorial do nhoque.

3 GRAFICOS E TABELA NUTRICIONAL
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GRAFICO 1

Média dos Atributos Sensoriais

8,5

84

Aroma Sabor Cor Aparéncia

Atributos

O gréfico 1 apresenta as médias obtidas para cada atributo sensorial avaliado —
aparéncia, cor, aroma e sabor. Observa-se que todos os atributos alcancaram médias
superiores a 8,0 na escala hedbnica, evidenciando elevada aceitagao do produto. O sabor
foi o atributo mais bem avaliado (8,39), seguido pela aparéncia (8,06), enquanto cor e
aroma apresentaram médias iguais (8,0). Esses resultados indicam que a formulagéao final
apresenta boa harmonia sensorial e atende as expectativas dos provadores quanto as

caracteristicas gerais do nhoque.
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GRAFICO 2

DISTRIBUICAO DA INTENCAO DE COMPRA

W Certamente compraria B Provavelmente compraria

O grafico 2 mostra a distribuicdo da intencdo de compra entre os participantes.
Nota-se que 66,7% dos avaliadores afirmaram que “certamente comprariam” o nhoque,
enquanto 33,3% declararam que “provavelmente comprariam”. Ndo houve respostas
negativas, o que demonstra aceitacao comercial total. Esses dados reforgam o potencial do
produto para aplicagao no mercado de massas, confirmando que a substituicao integral da
batata pela biomassa de banana n&o prejudicou a intengao de consumo e, ao contrario,

desperta grande interesse do publico.

TABELA NUTRICIONAL - POR 100g DO PRODUTO FINAL

\Valor (kcal) 1261 63
energético (kJ)

Carboidratos (g) 226,6 76
Acucares totais (g) 6,8 27
Acucares adicionados (g) 0 0
Proteinas (g) 30,3 40
Gorduras totais (g) 34,1 62
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Gorduras saturadas(g) 8,1 37
Gorduras trans (g) 0 0
Fibra alimentar (g) 44,7 179*
Sodio (mg) 9 0
Ferro (mg) 9,3 66

e *Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao de referéncia com base
em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

e **Os valores de Fibra Alimentar (179%) mostram que essa por¢ao de 100g
fornece quase o dobro da quantidade diaria recomendada de fibra para uma
dieta de 2.000 kcal.

ANEXO A - Imagem de Referéncia para Desenvolvimento da Embalagem

Com o objetivo de explorar a viabilidade comercial do nhoque elaborado com
biomassa de banana, foram desenvolvidas propostas de embalagens que dialogam com o
conceito do produto. A embalagem foi projetada em papel kraft, material amplamente
utilizado em aplicagcbes ecoldgicas devido ao seu baixo impacto ambiental. A versdao —
caixa — possui janela frontal transparente que permite a visualizagcdo do nhoque,
destacando sua cor e forma, caracteristicas sensoriais bem avaliadas pelos consumidores.
A identidade visual foi construida com cores associadas a banana e a naturalidade,

reforcando o carater saudavel e inovador da formulagao.
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4 CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo demonstrou que o nhoque formulado com biomassa de banana
apresenta excelente aceitagcado sensorial entre os consumidores. Os resultados obtidos com
18 avaliadores revelaram que todos os atributos — aparéncia, cor, aroma e sabor —
receberam exclusivamente notas entre 7 e 9, indicando forte aprovacao e auséncia total de
avaliagdes negativas. A concentracdo dos dados em faixas elevadas evidencia que o

produto possui boa aparéncia, aroma agradavel e, principalmente, sabor bem aceito.

A intencdo de compra reforga essa tendéncia positiva: 100% dos participantes

afirmaram que comprariam o produto, sendo a maioria na categoria “certamente compraria”.
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Esses resultados demonstram que o nhoque desenvolvido atende as expectativas

sensoriais e apresenta elevado potencial de aceitagao no mercado.

Além de sua boa aceitacdo, a utilizacdo da biomassa de banana contribui para o
aproveitamento integral do fruto, reduzindo desperdicios e valorizando praticas sustentaveis
de produgado. Dessa forma, o nhoque de biomassa de banana destaca-se como uma

alternativa viavel, nutritiva, econémica e ambientalmente responsavel.

Recomenda-se que estudos futuros realizem analises fisico-quimicas, testes de vida
de prateleira e avaliagbes com diferentes publicos, ampliando a compreensado sobre a

estabilidade e a aplicabilidade comercial do produto.
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