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Introducao Resultados

Tabela 1: Aceitacdo sensorial das formulacdes de hambiirgueres vegetal por meio da

A crescente demanda por alimentos nutritivos e sustentaveis escala hedénica de nove pontos.

impulsionam o desenvolvimento de alternativas vegetais aos Atributos

produtos de origem animal. O sorgo destaca-se pelo teor de Amostras  Cor Aroma Sabor  Textura  ImpressioGlobal Intengio de compra
compostos fenolicos e atividade antioxidante e o isolado proteico ST GGeAEEIN DI | SDIELIen BELER SISk S2nt e
de feijao_caupi (IPFC) apresenta elevado ContelidO de prOteinaS, HS5T24 638 +1.92% 6.21+2932 5.79+1.92> 5.59+2.20% 2.82 +1.73b 271 £1.12%
ferro e compostos bioativos. A combinacgdo desses ingredientes em :gz :65;:::1 ZZ:‘:Z;J“ Z;i:z: ::iiiz Zi’ji:i: zgjii:
hamburgueres vegetais constitui alternativa aos produtos carneos. o 798s176 6764306 6384045t E7sote 605904 N

Tabela 2: Composicdao quimica centesimal e compostos bioativos de hambtirgueres vegetais

a Dase de S01rgo e 1501ad0 proe1Co ae 1e1jao caupil.
Objetivos base de sorgo e isolado proteico de feijéo caupi
HST19 HCT19 HCO
Desenvolver e caracterizar hamburgueres vegetais a base de sorgo
: : : o : : Carboidratos (g/100g) 39.40 +0.29> 40.80+0.17x  9.02 +0,24
(com e sem taninos) e isolado proteico de feijao-caupi, avaliando
aceitacdo sensorial e composi¢ao quimica. Proteinas (g/100g) 19.40+0.08* 19.37 £0.05> 37.57 +0.11=
Fibra Alimentar Total (g/100g) 13.38 +0.64= 14.09+0.17:= 15.20+0.57=
Fibra Solavel (g/100g) 1.79+0.89: 1.39+0.17:  2.30+0.17
Metodol oglia Fibra Insolvel (g/100g) 1159+1.53: 12.70+0.34=  12.90 + 0.39:
Umidade (g/100g) 4822 +0.11> 48.72+0.18>  66.73 + 0.22
. . . . . Lipidios (g/100g) 2240 +0.44> 20.30+0.18  30.90 + 0.30=
Cinzas (g/100g) 542 +0.04» 544+0.06>  7.31+0.01
HST19 HCT19 HST 24 HCT 24 HCO
| | | | Cu (g/100g) 029 £0.06®6 0.28+0.11>  0.46 + 0.28
Fe (g/100g) 9.66 +2.49:  918+0.21=  7.18 +0.89
ESCALA ____ ANALISESENSORIAL ___  |NTENGAO Zn (g/100g) 221+0145 229+0.03  2.66+0.19
HEDONICA (109 voluntéarios) DE COMPRA
(9 pontos) 0q® (5 pontos) Mn (2/100¢) 1.84+0.60> 1.09+035  2.35+0.41-
a® Compostos bioativos
I |
| Taninos Condensados (mg EC/kg). 030+0.14> 2.24+0.13= ND
. + . Amido Resistente (g/100g) 6.06+2.09: 6.64+0.70:  0.82+0.04
HST 19 HCT19 HCO S ,
| | | Acido Fitico (g/100g) 114 £0.04> 099+0.04>  1.67 +0.13:
I |
Acido Oxalico (g/100g) 1354038  045+0.13:  0.63 +0.13:
- Composicao centesimal
- Minerais (Cu, Fe, Zn, Mn) FRAP (umol TE por g de amostra) 477 +032 6.81 +0.87= 6.82 + 0.61=
- Taninos condensados
- Amido resistente ABTS (mg GAE por g de amostra) 344 +0.08 | 5.16£0.06 4.41 +0.20°
- Acido fitico Fenélicos Totais (umol GAE por g de 186+021: 581015  6.66+0.24s
- Acido .oxéhco o amostra)
- Capacidade antioxidante Valor Calérico Total (kcal. 100 436.8 +4.15> 42338+2.10: 464.46+2.13
(FRAP e ABTS) or Calérico Total (kcal. g) 8+415 38+21 46 + 2.
- Fenolicos totais. -
Conclusoes
HST19: Hamburguer de sorgo sem tanino e isolado proteico de feijao-caupi com 19% de

proteina; HST24: Hamburguer de sorgo sem tanino e isolado proteico de feijao-caupi

com 24% de protefna; HCT19: Hamburguer de sorgo com tanino e isolado proteico de As formulagOes apresentaram boa aceitacao sensorial e valor
feijdo-caupi com 19% de proteina; HCT24: Hambturguer de sorgo com tanino e isolado

proteico de feijdo-caupi com 24% de proteina; HCO: Hamburguer comercial

nutricional agregado, destacando-se pelo alto teor de proteina, ferro,
lipidios, amido resistente, carboidratos e pela elevada capacidade
antioxidante do hamburguer de sorgo com tanino.
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