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RESUMO:
A análise sensorial é um parâmetro importante para a avaliação da aceitação do produto pelo
consumidor. Este trabalho teve por objetivo avaliar sensorialmente características do
hambúrguer bovino contendo substitutos de gordura provenientes de subprodutos
agroindustriais. As formulações avaliadas foram: F1 = Hambúrguer padrão sem gordura
adicionada, F2 = Hambúrguer padrão com gordura adicionada, F3 = Hambúrguer sem gordura
adicionado de farinha de aveia, F4 = Hambúrguer sem gordura adicionado de farinha da polpa
de banana verde, F5 = Hambúrguer sem gordura adicionado de farinha da casca de banana
verde, F6 = Hambúrguer sem gordura adicionado de farinha de casca de maçã, F7 =
Hambúrguer sem gordura adicionado de polpa de banana verde.   Foram avaliadas a aparência,
a textura, o sabor, a impressão global e a intenção de compra dos hambúrgueres. Para o item
de aparência a formulação F4 apresentou valor inferior em relação aos demais tratamentos.
Para a análise do sabor, as formulações F1, F2, F4 e F5 foram semelhantes entre si e
demonstraram menores valores (P<0,01) em relação às demais formulações. Para a análise do
item textura, F1 e F2 foram semelhantes e obtiveram valores estatísticos inferiores às demais
formulações (P<0,01). As formulações F4, F5, F6 e F7 apresentaram valores intermediários e a
F3 mostrou valor superior às demais formulações. Para a avaliação da impressão global e da
intenção de compra dos hambúrgueres, a formulação F2 mostrou o menor valor quando
comparado estatisticamente com as demais formulações. Conclui-se que, de maneira geral, a
formulação contendo farinha de aveia destacou-se das demais, não descartando a possibilidade
de emprego dos outros substitutos de gordura, uma vez que os mesmos destacaram-se em
alguns dos itens avaliados.
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