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RESUMO 
 
Alimentos funcionais foram introduzidos no mercado há cerca de uma década como alternativa 
"saudável" de alimento. Alimentos como a soja, ricos em vitaminas e minerais e com propriedades 
antioxidantes vêm recebendo grande aplicação em produtos de alegação funcional, pois previnem 
contra doenças cardiovasculares e crônico-degenerativas. Os hamburgers foram desenvolvidos 
utilizando carne bovina e 70% de proteína de soja, além de claras de ovos, sal, cebola e alho 
picados e pimenta. O produto foi aprovado por uma equipe de análise sensorial composta de 30 
avaliadores não treinados. 
 
Palavras-chave: hambúrguer, soja, análise sensorial. 
 
 
1 INTRODUÇÃO 
  

A soja é rica em proteínas, possui isoflavonas e outras substâncias capazes de atuar 
na prevenção de doenças crônico-degenerativas. Epidemiologistas focalizaram sua atenção 
na soja e seus derivados porque as taxas de problemas cardiovasculares, sintomas 
decorrentes da menopausa, câncer no seio e de próstata e osteoporose, entre outras doenças, 
eram muito menores em países orientais do que as taxas de países ocidentais, com baixo 
consumo de fitoestrógenos (isoflavonas) da soja. Sua atividade é semelhante aos hormônios 
femininos, dentre os quais a genisteína e a daidzeína, que são considerados vitais para a 
saúde da mulher. Quando ingeridos, os fitoestrógenos da soja sofrem transformação 
estrutural no decorrer da digestão e são convertidos numa forma fraca de estrógeno. 



Visando o aproveitamento de ingredientes cada vez mais usados em alimentos com 
alegação funcional como a soja, este trabalho teve como objetivos a elaboração e avaliação 
sensorial de hamburgers com proteína de soja.  
 
 
2 DESENVOLVIMENTO 

 
2.1 Material e Métodos 
 
 - Fabricação dos hamburgers 
 

Os hamburgers foram produzidos no laboratório de Engenharia de Alimentos da 
Universidade Estadual de Maringá. Foram desenvolvidos hamburgers utilizando carne 
bovina moída e 70% de proteína de soja.   

A carne bovina foi misturada com gelo, proteína de soja hidratada em água quente 
por 10 minutos, 2 claras de ovos, sal, cebola e alho picados e pimenta. A massa foi 
homogeneizada e os hamburgers foram moldados em hamburgueira manual de 10cm de 
diâmetro e fritos em óleo vegetal durante 5 minutos. 

 
 - Avaliação Sensorial 

 
A análise sensorial foi realizada utilizando o Teste de Preferência denominado 

Escala Hedônica - segundo FARIA ( 2002) por 30 provadores não treinados. 
 
 
2.2 Resultados e Discussão 
 
 De acordo com a Tabela 1 verifica-se que os hamburgers tiveram boa aceitação. 
 
Tabela 1: Avaliação sensorial de hamburgers com  proteína de soja. 
 

Scores Escala Freqüência 
Gostei extremamente 9 5 

Gostei muito 8 15 
Gostei moderadamente 7 9 

Gostei ligeiramente 6 1 
Não gostei nem desgostei 5 - 

Desgostei ligeiramente 4 - 
Desgostei moderadamente 3 - 

Desgostei muito 2 - 
Desgostei extremamente 1 - 

Média - 7,5 
 

 



Os hamburgers fabricados com 70% de proteína de soja foram aceitos pelos 
provadores.  Os mesmos resultados foram apresentados por MALINCONI (1985) que  
incorporou isolado proteico de soja e plasma bovino desidratrado em hamburgers de 
frango. 
 
 
3 CONCLUSÃO 
 

Conclui-se que os hamburgers de proteína de soja são uma alternativa para 
consumidores cientes das qualidades nutricionais da soja. 
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