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RESUMO - abdbora hibrida Tetsukabuto, também denominada abdbora japonesa ou cabotia possui importancia
econdmica relevante, além de ser uma 6tima opgéo de alimento com propriedades organolépticas agradaveis ao
consumidor. A aceitacdo de hamburgueres com adigdo de farinha da casca, semente e polpa da abdbora
tetsukabuto foi avaliada por 50 provadores ndo treinados utilizando escala hedonica estruturada de 9 pontos. Foi
avaliado também a inteng¢do de compra estruturada numa escala de 5 pontos. Os dados de aceitagdo foram
analisados pelo teste ANOVA e teste de Tuckey num nivel de 5% de significancia. Ndo houve diferenga
significativa (p<0,05) entre as amostras no atributo global. O maior indice de aceitag@o quanto ao atributo global
foi verificado no hamburguer sem farinha de abdbora, sendo que ficou proximo a amostra com farinha da
semente de abdbora e com a farinha da polpa de abobora e diferiu significativamente (p<0,05) com a amostra
com farinha da casca de abdbora, sendo a amostra com casca de abobora a menos aceita. Portanto, a adi¢do de
farinha de semente e polpa se torna uma boa opg¢do para aumento nutricional do hamburguer sendo sugerida
reformulagdo do hamburguer contendo farinha de casca de abdbora.
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1 INTRODUCAO

A farinha de abobora representa ingrediente alimentar com grande potencial de uso em fungdo de suas
caracteristicas benéficas e relevantes a saide (CERQUEIRA et al., 2008; PUMAR, 2008), sendo rica em fibras,
proteinas, acidos graxos poliinsaturados e sais minerais. Alguns estudos reportam que a adi¢do de fibras em
produtos carneos resulta em melhor rendimento durante o cozimento, reducdo de custos da formulagdo e
propriedades de textura. E com o aumento da demanda por alimentos saudaveis, as industrias e institutos de
pesquisas investiram no desenvolvimento de produtos com tais caracteristicas. Alguns ingredientes com

propriedades funcionais tém sido aplicados na industria de alimentos e dentre eles destacam-se as fibras
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alimentares, que constituem mais de 50% do total dos ingredientes utilizados em todo o mundo (CALIXTO,
2006).

Durante as ultimas décadas, a demanda por novos alimentos nutricionalmente saudaveis e
economicamente vidveis aumentou consideravelmente. Consequentemente, muita atengdo tem sido dada a
utilizagdo de subprodutos vegetais, em sua maioria, ndo utilizados pela industria de alimentos nem pela
populagdo. O uso desses subprodutos agrega valor econdmico a produgéo, além de contribuir para a formulagéo
de novos produtos alimenticios e minimizar o desperdicio (HAUTRIVE, 2008).

Ressalta-se que o uso destes produtos ndo garante a mesma quantidade de nutrientes no produto final, as
propriedades funcionais podem ser alteradas com o processamento. E indispensavel & industria de alimentos a
caracterizagdo dessas propriedades nos subprodutos que apresentam potencial para serem comercializados, assim
como a avaliag@o do efeito dos processamentos sobre tais propriedades (HAUTRIVE, 2008).

A Analise Sensorial pode ser definida como “a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar as reagdes as caracteristicas de bens alimentares e de outros bens materiais tais como sdo
percepcionadas pelos sentidos da visdo, olfato, sabor, tato ¢ audigdo” (IFT 1975 citado por Stone et al. 2012); ou
como o “exame das caracteristicas organolépticas de um produto pelos 6rgéos dos sentidos” (ISO 2005).

Como garantia de qualidade, os testes sensoriais sdo muito eficientes, ja que sdo medidas
multidimensionais integradas, possuindo importantes vantagens, como ser capaz de identificar a presenga ou
auséncia de diferengas perceptiveis, definir caracteristicas sensoriais importantes de um produto de forma rapida,
e ser capaz de detectar particularidades que ndo podem ser detectadas por outros procedimentos analiticos.
(LOPES et al., 2005).

Sendo assim, este estudo objetivou elaborar hambtrgueres de carne bovina com diferentes formulagdes,
adicionando farinha de semente, casca e polpa de abdbora e testar através do teste Analise Sensorial em escala

hedonica a preferéncia e aceitabilidade do consumidor.

2 MATERIAL E METODOS

O presente experimento foi desenvolvido na Universidade Comunitaria da Regido de Chapeco -
UNOCHAPECO, onde as amostras de hamburguer foram preparadas no Laboratorio de Tecnologia de
Alimentos e as analises realizadas no Laboratdrio de Analise Sensorial de Alimentos.

Realizou-se também a caracterizacdo dos habitos de consumo dos provadores, através de um
questionario, entregue a cada um dos 50 provadores aleatoriamente selecionados, onde enfatizava-se a faixa

etaria e habitos de consumo dos mesmos.

2.1 Formulacio e processamento do hamburguer

A amostra de carne de gado moida e demais ingredientes foram adquiridos no comércio local, Chapecd
— SC. Foram elaborados hamburgueres com adi¢éo de farinha da casca, semente e polpa da abdbora tetsukabuto

e sem farinha de abdbora. A formulagédo esta indicada na Tabela 1.
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Tabela 1. Formulagdo dos hamburgueres a base de farinha de abobora e sem farinha de abobora.

Formulagdes (g)

Ingredientes
FCA FPA FSA SFA
Carne bovina 1000 1000 1000 1000
Gordura animal 100,0 100,0 100,0 100,0
Farinha casca de abdbora 30,0 - - -
Farinha polpa de abdbora - 30,0 - -
Farinha semente de abdbora - - 30,0 -
*PTS hidratada 30,0 30,0 30,0 30,0
Alho desidratado 5,0 5,0 5,0 5,0
Cebola em po 5,0 5,0 5,0 5,0
Tomate seco 12,0 12,0 12,0 12,0
Eritorbato de sodio 2,0 2,0 2,0 2,0
Glutamato monossddico 0,7 0,7 0,7 0,7
Cloreto de sodio 20,0 20,0 20,0 20,0

*PTS - Proteina texturizada de soja. FSA (hamburguer com farinha de semente abobora), FCA (hamburguer
com farinha de casca de abobora), FPA (hamburguer com farinha de polpa de abobora), SFA (hamburguer sem

farinha de abdbora).

Inicialmente pesou-se cada ingrediente sendo realizadas quatro formulagdes diferentes: a primeira com
farinha da semente de abdbora (FSA), a segunda com a farinha de casca (FCA) e a terceira com a farinha da
polpa de abobora (FPA); a ultima formulagdo ndo incluiu a farinha, tentando-se aproximar no maximo ao
produto industrial (SFA).

Preparou-se cada formulagdo separadamente, sendo a proteina foi hidratada com agua potavel 2h antes
da sua utilizacdo. Apoés a adig¢@o de todos os ingredientes, homogeneizou-se a massa e posteriormente moldou-se
o produto em aproximadamente 60 mm de didmetro e cerca de 7mm de espessura.

Os hamburgueres foram envoltos em sacos de polietileno acondicionados em freezer sob temperatura de
-23°C durante 14h. Apoés este periodo foram retirados e armazenados em geladeira a 8°C para processo de
descongelamento e posterior preparo das amostras.

No momento da analise sensorial, os hamburgueres foram fritos com gordura animal, semicongelados,
em panela inox com antiaderente, durante 8 minutos e para que todas as amostras apresentassem a mesma
temperatura na hora da andlise, estas foram acondicionadas em forno pré-aquecido 35°C até no momento do

teste. Cada produto foi cortado em quatro partes, sendo que % de hamburguer servido ao julgador.
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2.2 Andlise Sensorial

Os testes foram realizados em cabines individuais através da ficha de avaliagdo contida no Anexo 2,
com 50 provadores ndo treinados, selecionados aleatoriamente; o publico escolhido foram alunos, professores e
funcionarios da universidade. Os provadores receberam as amostras de hamburgueres em pratos plésticos
codificados em algarismos de trés digitos, acompanhados com uma taca de agua em temperatura ambiente para
que os provadores pudessem lavar o palato entre uma amostra e outra.

A amostra de hamburguer bovino sem farinha recebeu a codificagdo 404, sendo a codificacdo 101
referente a adigdo da farinha de semente de abobora, enquanto as amostras e 202 e 303 continham a farinha de
casca e polpa de abobora, respectivamente. Pediu-se para que o provador indicasse na ficha de avalia¢do a sua
preferéncia em relagdo ao requisito global através de uma escala estruturada de nove pontos que variou de
“gostei extremamente” (9) até “desgostei extremamente” (1). Pediu-se ainda, que este indicasse a sua intengdo de
compra em relagdo as amostras, através de uma escala estruturada de cinco pontos que variou de “certamente
compraria” (5) até “certamente ndo compraria” (1). Aos avaliadores foi dada ainda a opgdo de acrescentar

comentarios.

2.3 Analise Estatistica

Os resultados dos testes sensoriais de aceitacdo foram analisados através da Analise de Variancia

(ANOVA) e teste de Tuckey, a um nivel de significancia de 5% (DUTCOSKY, 2007; MINIM, 2010).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizacio dos julgadores

Dentre os 50 provadores que responderam aos questionarios, 52% pertenciam ao sexo feminino e 48%
ao sexo masculino. Sendo que aproximadamente 76% do total de homens e mulheres pertenciam a faixa etaria de
20 a 30 anos. Um potencial publico alvo, ja que estes geralmente estdo mais dispostos a provar, conhecer novos

produtos.

3. 2 Aceitacdo de hamburgueres

A analise dos resultados do atributo global das amostras de hamburgueres com diferentes formulagdes

esta expressa na Tabela 2.



AN

SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Wee (g [XARRSE e

de Passo Fundo Passo Fundo/RS, 15 e 16 de outubro de 2015

Tabela 2. Valores médios dos atributos de qualidade das amostras de hamburgueres.

Formulagdes
' DMS
Atributo FSA FCA FPA SFA
Global 1,23 6,96° 6,34° 6,94° 6,98"

FSA (hamburguer com farinha de semente abobora), FCA (hamburguer com farinha de casca de abdbora), FPA
(hamburguer com farinha de polpa de abobora), SFA (hamburguer sem farinha de abobora).
*Médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de

significancia (p< 0,05).

Quanto a andlise global, a amostra com FCA (6,34) obteve menor média, enquanto as amostras com
FSA (6,96) e FPA (6,94) apresentaram médias aproximadas da amostra SFA (6,98). A amostra com FCA se
aproximou de "gostei ligeiramente" na escala hedonica, enquanto as demais amostras se aproximaram de "gostei
moderadamente".

A analise de variancia dos valores de aceitacdo sensorial demonstrou que as amostras ndo apresentaram

diferenga significativa ao nivel de 5% de significancia. A Tabela 3 apresenta o indice de aceitagdo das amostras

testadas.
Tabela 3: indice de Aceitagdo
Caracteristicas % de Aprovagdo
Avaliadas FSA FCA FPA SFA
Global 77,33 70,44 77,11 77,56

FSA (hamburguer com farinha de semente abobora), FCA (hamburguer com farinha de casca de abdbora), FPA

(hamburguer com farinha de polpa de abobora), SFA (hamburguer sem farinha de abobora).

De acordo com os dados, foi observado que o maior indice de aceitacdo quanto ao atributo global ¢é
verificado no hambutrguer SFA (77,56%), sendo que ficou proximo a amostra com FSA (77,33%) e FPA
(77,11%) e diferiu significativamente (p<0,05) com a amostra FCA (70,44%), sendo a amostra com casca de

abdbora a menos aceita.

3.3 Intenc¢io de compra

O teste de intengdo de compra demonstrou indice de 77,2% para compra do hamburguer SFA, enquanto
os hamburgueres com FSA e FPA obtiveram indice de 76% e 70%, respectivamente. Os trés produtos se
aproximaram na escala “provavelmente compraria” (4), sendo que apenas o hamburguer com FCA se aproximou
de “ndo sei se compraria ou ndo” (3) revelando menor indice de aceitagdo, 60,4%. Sendo considerado que a

repercussdo ¢ favoravel quando aceitabilidade ¢ > 70%, segundo a literatura (BISPO et al., 2004).
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4 CONCLUSOES

Pelo teste de aceitagdo e intengdo de compra é possivel verificar que as amostras de hamburgueres SFA
e com adi¢@o de farinha apresentaram boa aceitagdo, sendo apenas sugerido que o hamburguer com adigdo de
FCA passe por uma reformulacéo, visto que o mercado utiliza um indice de aceitagdo de no minimo 70%.

Dentre as amostras estudadas com adigdo de farinha de abobora foi possivel observar que o hamburguer
com FSA teve maior aceitagdo pelos provadores, enquanto o hamburguer com FCA apresentou menor aceitagao.

Assim, a fabricagdo de hamburgueres com adigdo destas farinhas ¢ uma opgdo para elevar o teor
nutricional de industrializados carneos, agregando valor ao produto e utilizando subprodutos vegetais que na

maioria das ocasides sdo desperdicados.
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