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Resumo 
 
A atenção desprendida aos alimentos desenvolvidos com utilização de matéria-

prima natural tem evoluindo gradativamente. Este trabalho tem como objetivo o 

desenvolvimento de um alimento saudável, um Hambúrguer de Banana Verde, 

desenvolvido a partir da transformação da matéria-prima principal (banana 

verde) em uma biomassa consistente e moldável. Com a adição de 

condimentos e proteína texturizada de soja (PTS) que dá, ao hambúrguer, 

textura semelhante à da carne de gado moída o produto pode ser largamente 

consumido, visto que tem propriedades nutricionais saudáveis visto que os 

ingredientes utilizados contêm substâncias benéficas para a saúde, são estas 

os carboidratos da banana verde, a proteína da soja e suas propriedades 

antioxidantes. Realizou-se testes de produção do produto, os mesmos estão 

descritos no trabalho. O teste que obteve um resultado satisfatório para os 

parâmetros do trabalho e foi destinado a teste de aceitabilidade do consumidor 

obtendo resultado de 70% de aprovação. Utilizou-se neste trabalho a 

abordagem quantitativa, visto que foram levadas as características a serem 

mensuradas em relação às proporções dos ingredientes do produto, a 

mensuração do valor mercadológico, e ainda houve a mensuração do 

percentual de aprovação em análise sensorial. O procedimentos técnico foi a 

pesquisa bibliográfica, a partir de material já publicado como artigos, livros e 

revistas, pesquisa experimental e de levantamento, visto que se fez 

questionamento das pessoas a fim de obter informações de interesse do objeto 

de estudo. Já em relação aos objetivos é uma pesquisa descritiva através da 

coleta de dados em pesquisa com questionários e levantamentos bibliográficos. 

Palavras chaves: Biomassa de Banana Verde, Proteína de Soja Texturizada 
(PTS), Teste de Produção. 
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