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Infelizmente, as análises sensoriais não puderam ser
realizadas em função da paralisação das atividades da
universidade por causa da pandemia da COVID-19.

A equipe executora do projeto aguardou o período de
retomada as atividades a fim de realizar as análises sensórias
presenciais no laboratório de análise sensorial no prazo
vigente da bolsa.

Introdução

O hambúrguer é um produto cárneo com valor nutritivo e
excelente aceitação pelo consumidor, porém apresenta alto
teor de lipídeos o que faz com que ele seja considerado um
produto “não saudável”. Em razão da maior preocupação
com a saúde, os consumidores estão buscando alimentos
mais “saudáveis” e, logo, há a necessidade da substituição da
gordura do hambúrguer por ingredientes alternativos.

A biomassa de banana verde é um ingrediente
interessante, pois além de fibras possui também amido
resistente, que se comporta como fibra alimentar e confere
benefícios para saúde. A substituição da gordura por ela
poderia proporcionar um hambúrguer com menos gordura e
mais fibras alimentares.

Avaliar a qualidade microbiológica e sensorial do
hambúrguer formulado com substituição de gordura por
biomassa de banana verde.
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Avaliação microbiológica e sensorial de hambúrguer formulado 
com substituição de gordura por biomassa de banana verde

1.Formulação e processamento dos hambúrgueres:
- Tradicional
- Biomassa de banana verde (modificação na gordura)

2. Análises microbiológicas:
- Staphylococcus aureus
- Coliformes Termotolerantes

4. Análise de variância (ANOVA)
- α = 5%
- Teste F

As contagens de Staphylococcus aureus (4,1×103UFC/g) e

de coliformes termotolerantes (140NMP/g) não diferiram

(P>0,05) entre os hambúrgueres (Tabela 1).

Ambos atenderam os limites máximos estabelecidos

pelas legislações (104UFC/g e 5×103UFC/g, respectivamente)

RDC n° 12 (BRASIL, 2001) e IN n° 60 (BRASIL,2019).
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O hambúrguer com substituição de gordura por
biomassa de banana verde não apresenta maior
desenvolvimento microbiológico, sendo uma alternativa
interessante, que ainda necessita de pesquisas para ser
melhorada, pois possui menor teor de gordura, além da
integração de fibras alimentares pelo amido resistente.
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3.Análise Sensorial…
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