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INTRODUCAO

Produtos cérneos processados ou preparados sdo aqueles cujas caracteristicas originais
da carne fresca foram alteradas através de tratamentos fisicos e/ou quimicos. O processamento
da carne fresca visa a elaboragdo de novos produtos e, por sua acdo sobre enzimas de
microorganismos de carater degradativo, prolongamento da vida de prateleira (ROMANELLI et.
al., 2002).

A berinjela esta com demanda crescente devido as propriedades medicinais dos frutos é
rica em vitaminas A, B1, riboflavina, niacina e vitamina C. E boa fonte de fibras, potassio,
manganés, cobre e acido félico. Além de vitaminas e minerais, também contém fitonutrientes
importantes com atividades antioxidantes, incluindo compostos fendlicos e flavondides que
ajudam a combater os radicais livres, proteger as membranas celulares, mantendo-as integras e
reduzindo o nivel de colesterol (JORGE et al., 1998).

A soja apresenta componentes de comprovada acdo benéfica a salde humana. Destacam-
se as isoflavonas (LIU,1999), as proteinas [CHAN & MA, 1999) os fosfolipidios (STAUFER, 2002)
0s antioxidantes, as vitaminas (DUTRA & MARCHINE, 1998) e as fibras (CHIARELLO, 2002).
Assim, o consumo de produtos a base de soja na dieta contribui para uma melhor qualidade de
vida, havendo relatos da reducéo da concentracdo sérica de colesterol e triglicerideos, prevenindo
doencas cronico-degenerativas e alguns tipos de cancer (MANDARINO, 2002).

O desenvolvimento de novos produtos € uma tarefa cada vez mais necesséaria para
empresas que buscam se consolidar ou se inserir em novos mercados. O uso de soja em
hamburguer € uma opgéo interessante na regido Oeste da Bahia, devido a larga produgéo. Desta
forma, objetivou-se neste trabalho verificar a potencialidade do aproveitamento tecnolégico da
soja e berinjela, através do processamento de hamburguer, e submeter o produto a andlise

sensorial (teste de aceitabilidade, representado por Escala Heddnica de sete pontos).
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METODOLOGIA

Misturas compostas de proteina de soja texturizada e berinjela, como ingredientes
principais, foram utilizadas para producao de hamburgueres. Os hamburgueres assim elaborados
foram denominados: Tipo | (40% de berinjela), Tipo Il (60% de berinjela), Tipo Il (80% de
berinjela), respectivamente. Para elaboracdo dos hamburgueres (Tabela 1), utilizaram-se 330g de
proteina texturizada de soja, que foi misturada a 58g de alho, 140g de cebola, 34g de cebolinha,
15ml de molho shoyu, 5ml azeite, 210g de triguilho, 200g de farinha de trigo e 2 ovos. Todos os
ingredientes foram misturados em quantidades iguais para todas as formulacdes de
hamburgueres. A proteina texturizada de soja foi hidratada com uma por¢do da mesma para trés
porcoes de leite e trés por¢cdes de agua previamente.

Por fim, a massa resultante foi aberta sobre mesa inox, a partir da qual foram moldados
manualmente os hamburgueres com peso médio de 28g. Os hamburgueres foram congelados em
freezer doméstico (-18°C), até 0 momento das analises.

As andlises sensoriais dos hambuargueres foram iniciadas no segundo dia apés a
elaboragéo dos mesmos, em fungéo da disponibilidade dos avaliadores, e foi finalizada em 2 dias.
Os hamburgueres foram fritos a 250°C por 3 minutos e, logo em seguida, servidos aos

provadores.

TABELA 1. Formulacdes das amostras de hamburguer.

Formulacdes

Ingredientes(g) Tipo | Tipo Il Tipo lll
Alho 58g 58g 58¢g
Cebola 140g 140g 1409
Sal 10g 10g 10g
Cebolinha 34g 34g 34g
Shoyu 15ml 15ml 15ml
Azeite 5ml 5ml 5ml
Triguilho 210g 210g 210g
Farinha de Trigo 200g 200g 200g
Ovo 2 unid 2 unid 2 unid
Soja 330g 330g 330g
Berinjela 4009 600g 800g

Os testes de aceitagdo foram realizados em laboratério, a temperatura ambiente, em
cabines individuais com luz branca, nos horarios entre 8:00 e 12:00 horas e entre 14:00 e 17:00
horas. A ordem de apresentacdo das amostras foi aleatoria para cada sesséo e as formulacdes
foram servidas de forma monéadica. Foram realizadas duas repeti¢cdes para a coleta de dados.

A aceitacdo dos hamburgueres formulados com os diferentes percentuais de berinjela foram
avaliadas por meio de um teste afetivo, utilizando provadores néo treinados que foram
selecionados de forma aleatoria. O teste de aceitacdo foi realizado com 50 provadores de ambos

0s sexos. Os avaliadores informaram o quanto gostaram ou desgostaram de cada formulagéo



preparada, utilizando escala hedbnica (Figura 1) estruturada de sete pontos que variava de gostei

muitissimo (pontua¢do méxima) a desgostei muitissimo (pontuagdo minima).

Avaliagéo Sensorial DATA / /

Nome:
Sexo: M( ) F() Idade:

Por favor, prove a amostra de hambulrguer e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé
gostou ou desgostou do atributo sabor. Ap6s a degustacdo tome agua e aguarde a préxima

amostra.
Cdodigo da amostra:

7- Gostei muitissimo

6- Gostei muito

5- Gostei

4- N&o gostei / Nem desgostei
3- Desgostei

2- Desgostei muito

1-Desgostei muitissimo

Figura 1. Ficha utilizada para avaliacdo da aceitabilidade das amostras de hamburgueres.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 estdo apresentadas as médias dos atributos avaliados no teste de aceitacao
para as amostras utilizadas nesta etapa do estudo.
Pela andlise de variancia (ANOVA) as amostras nao diferiram significativamente ao nivel de 5%

de significancia pelo teste F para os diferentes atributos avaliados.

TABELA 2. Médias dos escores de aceitagdo das amostras de quibe para cada atributo sensorial
avaliado (1= desgostei muitissimo, 7= gostei muitissimo).

Médias

Amostras Sabor
| 6,41
[l 6,90
Il 6,29

A andlise sensorial indicou uma 6tima aceitagdo do produto, obtendo média de 6,53 sendo

classificada pelos consumidores nos termos hedbnicos “gostei muito”. Os resultados confirmam o




potencial tecnoldgico da soja e berinjela para a elaboracdo de produtos carneos, e sua viabilidade

de producéo e comercializagdo para consumo humano.

CONCLUSOES
A analise sensorial indicou uma 6tima aceitacdo dos hamburgueres de soja com berinjela.
Dentre as amostras, todas elas seriam recomendadas, no entanto a formulacdo com 40% de

berinjela seria a mais viavel do ponto de vista tecnoldgico de producao.
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