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INTRODUGAO

RESULTADOS E CONCLUSOES

A fabricacao de hamburguer a base de pescado
apresenta vantagens tanto na facilidade de
preparo acompanhando da composicao nutricional
gue tal materia-prima apresenta, quanto na difusao
desse alimento por regides onde o pescado nao é
tao popular ou que nao possua suporte logistico ou
estrutural de transporte, acondicionamento ou
preparo. A adicao de ingredientes opcionais na
formulacao € uma importante aliada, para moldar e
melhorar caracteristicas de produtos reformados,
tals como o hamburguer.

O presente estudo teve como objetivo avaliar o
efeito de diferentes concentracoes de 0leo de soja
sobre a qualidade sensorial do hamburguer de
atum (Tunnus sp.) com proantocianidinas como
antioxidante natural.
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Fol realizada uma avallacao sensorial de quatro
formulacoes de hamburgueres de atum por uma
equipe treinada do Laboratério de Carnes da
Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz —
Esalg- USP. Cada um dos quatro tratamentos de
hamburgueres continham diferentes concentracoes
de Oleo de soja sem antioxidante (F1: 0% de 6leo e
0,64% de proantocianidina, F2: 0% de
proantocianidina e 5% de oleo, F3: 0,64% de
proantocianidina e 5% de oleo, F4: 0,64% de
proantocianidina e 10% de oOleo de soja). A
pesguisa consistiu em uma analise descritiva
gualitativa de levantamento de atributos de dez
amostras de cada formulacao.

4 Formulacgoes:

F1. 0% 6leo de soja e 0,64% de proantocianidina;
F2: 5% de 6leo de soja e 0% de proantocianidina;
F3:. 5% de 6leo de soja e 0,64% de proantocianidina;

F4:10% de Oleo de soja e 0,64% proantocianidina,

Os Hamburgueres foram preparados na planta de
processamento do Laboratorio de carnes do
Departamento de Agroindustria Alimentos e

Nutricao da Esalq - USP

Caracterizacao do produto
* Gosto
« Aparéncia
e Textura

s Aroma

Provadores
10 Provadores treinados

A adicao de oOleo de soja em diferentes
concentracoes alterou sensorialmente a qualidade
do hamburgueres produzidos. O tratamento
controle, que nao possuia em sua formulacao oleo
de soja, fol caracterizado pelos atributos: “Sabor
de peixe realcado”, “Textura seca’, “Sem
suculéncia®, “Compacto”. Os termos “Suculento”,
"Macio” e “Sabor suave de pescado® foram
atribuidos aos tratamentos F2 e F3. O termo “odor
de pescado” fol dado a todos os tratamentos com
excecao do F4, que continha 10% de concentracao
de Oleo de soja. O termo “Sabor Picante” fol
conferido aos tratamentos F3 e F4. Somente o
tratamento F4 fol caracterizado com 0S termos
“Textura Seca” e "Farelento”.

Atributos dados a cada formulacao do Hamburguer de Atum:

O tratamento F1 (sem oOleo de soja), foi caracterizado pelos

atributos:
Sabor de peixe realcado Sem suculéncia

Textura seca Compacto

Os tratamentos F2 e F3 com 5% de 0Oleo de soja receberam

0s atributos:
Suculento Sabor suave de pescado

Macio Sabor de Condimentos

A Formulacéo F4 com 10% de oleo de soja
foi caracterizado como:

Textura Seca

Sabor Levemente apimentado

Farelento

As diferentes concentracoes de oOleo de soja
Influenciaram no perfil sensorial dos hamburgueres de

atum, especialmente na TEXTURA.

Para que o se espera das caracteristicas de
um hamburguer a adicdo de 10% de 6leo
demostrou afetar negativamente neste

aspecto.

Sendo observado que a melhor concentracao neste estudo ser o de 5% de oOleo
(F2 e F3) , por conceder ao hamburguer atributos positivos sem perder a
identidade da sua matéeria-prima.
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