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RESUMO:

A procura por alimentos com reduzido teor de gordura vem aumentando, assim o objetivo deste
trabalho foi avaliar as caracteristicas quimicas de diferentes formulagdes de hamburgueres
bovinos cozidos, elaborados com a adicdo de residuos do processamento de frutas como
substitutos de gordura. As formulagdes testadas foram: F1 = Hambudrguer padrédo sem gordura
adicionada, F2 = Hamburguer padrdo com gordura adicionada, F3 = Hamburguer sem gordura
adicionado de farinha de aveia, F4 = Hamburguer sem gordura adicionado de farinha da polpa
de banana verde, F5 = Hamburguer sem gordura adicionado de farinha da casca de banana
verde, F6 = Hamburguer sem gordura adicionado de farinha de casca de maca, F7 =
Hamburguer sem gordura adicionado de polpa de banana verde. Foram avaliados % umidade,
% matéria seca, % extrato etéreo, % proteina e % de cinzas. Observou-se que ndo houve
diferenca significativa (P>0,05) entre os tratamentos para as analises de umidade e matéria
seca. Para variavel extrato etéreo houve diferenca significativa (P<0,01). Os hamburgueres F3
(1,8334%) e F7 (1,5431%) representaram os menores valores estatisticos, enquanto que os
hamburgueres F1 (2,6226%), F4 (2,4119%), F5 (2,7211%) e F6 (2,5180%) apresentaram
valores estatisticamente semelhantes e intermediarios. Ja o hamburguer F2 (4,5217%)
demosntrou o maior valor de extrato etéreo. Com relagédo ao teor protéico, o hamburguer F1
apresentou maior valor quando comparado aos demais tratamentos (P<0,01). Para a variavel %
de cinzas, houve diferenga significativa (P<0,01) entre os valores apresentados. Os
hamburgueres F2 (2,8250%) e F5 (2,4450%) obtiveram os menores valores e foram
semelhantes estatisticamente. O hamburguer F6 (2,6800%) apresentou valor superior aos
citados, e inferior aos demais tratamentos. Os hamburgueres F1 (2,8250%), F4 (2,8225%) e F7
(2,8725%) foram estatisticamente semelhantes e mostraram valores intermediarios. O
hamburguer F3 (3,1075%) apresentou maior valor para essa variavel quando comparados aos
demais tratamentos. Conclui-se que a adicdo de farinha de aveia e polpa de banana verde como
substitutos da gordura contribuiram para reduzir significativamente o teor de gordura e ainda
apresentar niveis protéicos semelhantes aos exibidos pela formulagdo padrdao com gordura
adicionada.
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