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Hamburguer formulado com substituicao de gordura por biomassa de banana verde
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Pesquisa -Ciéncia e Tecnologia de Alimentos-Ciéncias Exatas e Tecnologicas

Palavras-chave: novos produtos; light; alimentos funcionais

Introducao Resultados e Discussao
O hamburguer é um produto carneo com valor nutritivo Hamburgueres atenderam aos padrdes microbiol6gicos das
e excelente aceitacdo pelo consumidor, porém apresenta um legislacdes RDC 12 (BRASIL, 2001) e IN 60 (BRASIL, 2019)

elevado teor de lipideos. Em razao da maior preocupacao
com a saude, os consumidores estao buscando alimentos mais

“saudaveis” e, logo, hd a necessidade da substituicdo da  Tabela 1. Composicdo centesimal, a,, e PPC dos hambturgueres
gordura do hamburguer por ingredientes alternativos.

Seguros para consumo!

Formulacéio ’

Caracteristica ’

. ) . . — » P(F)
A biomassa de banana verde é um ingrediente Tradicional Biomassa

interessante, pois além de fibras possui também amido Teor de Agua (%) 71,43 £ 0,57 : 75,17 £ 0,08 : 0,0030
resistente, que se comporta como fibra alimentar e confere Teor de Proteina (%) 15,14 £ 0,08 ) 13,93 = 0,37 ) 0,0324
beneficios para satde. A substituicao da gordura por ela “eor de Gordura () 2,61 + 0,60 1,82 + 0,14 0.0034
: : , Teor de Cinzas (%) 2.50 = 0,04 255 = 0,07 0.5819
poderia proporcionar um hamburguer com menos gordura e Teor de Carboidratos (%) 532 + 0.94 654 < 0.46 03116
mais fibras alimentares. Atividade de dgua (a,) 0,971 = 0,002 0981 = 0,005 0,1688
. . : e 0 4 b i i
Ob]EtIVOS p]::fl?rg;];ﬁi [E:n;ﬂ{fif;rgenm{fﬁ} 23,13 = 0,29 2022 = 1,97 0.0377
Avaliar a qualidade microbiologica, fisico-quimica, I radios 4 o T

colorimétrica e sensorial do hamburguer formulado com
substituicao de gordura por biomassa de banana verde.

*Médias seguidas por diferentes letras (a-b) na linha diferem pelo teste F em nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 2. Cor instrumental (CIELAB) dos hambturgueres

Material e Métodos Formalacio
Caracteristica * — .

Processamento da biomassa de banana verde Tradicional blomassa o
L* 3335 = 067 33.67 = 0,35 0,6531
a* 11,25 = 0,42 10,24 = 0,07 0,0747

. ) b* 15,36 = 0,23 1546 = 037 0,8264

Formu.la.g_ao e processamento dos hamburgueres: - 1908 + 020 1355 = 029 02092

1. Tradicional (controle) | h* 5375 % 1.32 56,47 = 0,78 0,1516

2.Substituicao de gordura por biomassa de banana verde R Probabidads do totc F

Analises microbiolégicas: Medias=bno Fadiie. - o .

1 .StﬂphleCOCCUS AUTEUS IN 62 (BRASIL, 2003) -Medias segindas por diferentes letras (a-b)na inha diferem pelo teste 5 em nivel de 3% de probabihdade.

2.Coliformes Termotolerantes Analises sensoriais ndo foram realizadas por causa da

. . o . pandemia da COVID-19.

Analises fisico-quimicas: 4. Teor de Lipideos -

1.Atividade de agua 5. Teor de Cinzas Conclusdes

2.Teor de Agua 6.Perda de Peso por Cozimento

3.Teor de Proteinas 7.Cor instrumental O hamburguer com substituicao de gordura por
biomassa de banana verde é seguro para consumo, tem cor
ANOVA (Teste F) com a = 5% ADAC (ZQOO) normal e pode ser rotulado como light (68% menos gordura),
Anélise de Correlacio de Pearson Ebbsmbiutt SR CU) mas ainda precisa atender aos padrdes de proteina e
carboidratos.
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