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Introdugdo O acumulo de atividades tem alterado o ritmo de vida das pessoas, o0 que gera mudancas
em seus habitos alimentares. A falta de tempo para as refei¢cdes tem levado ao aumento do consumo
de “fast-food’ e de alimentos prontos ou semiprontos. Dentre estes alimentos, destaca-se o consumo
crescente de hamburgueres, representando os lanches preferidos de criangas, adolescentes e muito
apreciados por adultos. O consumo excessivo de alimentos desse tipo pode acometer a populagao de
problemas nutricionais como excesso de peso, obesidade, risco coronario, diabetes e cancer (SOUSA
e SREBERNICH, 2007). As barras de cereais surgiram em fungao da procura cada vez maior das
pessoas por produtos naturais, nutritivos e saudaveis. Essas barras sdo um meio pratico e
conveniente de ingerir nutrientes (CARVALHO, 2008). Em virtude da mudanca no estilo de vida da
populacao e a crescente necessidade por alimentos de facil acesso, baixo custo e valor nutritivo
agregado, propoe-se elaborar dois produtos fortificados com materias-primas regionais, um produto
de carne bovina tipo*hamburguer” adicionado de fibra de caju e uma barra de cereal fortificada com
mandioca, mel e fibras de caju, e verificar a aceitabilidade desses produtos. Metodologia Os cajus
utilizados foram doados pela Embrapa Meio Norte-Pl, segundo seu estado de maturagédo. As demais
matérias-primas utilizadas na preparagédo dos produtos foram obtidas no mercado local varejista de
Teresina-Pl. Para obtenc¢éo da fibra de caju seguiu-se as etapas de: Sele¢céo; Lavagem e Sanificacao;
Descastanhamento; Desintegragéo e Filtragdo; Prensagem da fibra umida. Foram desenvolvidas trés
formulagbes de hamburgueres: com 20, 30 e 50% de fibra de caju. Além da fibra de caju, os
hamburgueres elaborados tiveram uma percentagem de carne bovina moida em sua constituicéo.
Para a produgdo do hamburguer, seguiu-se o fluxograma: Mistura de matérias-
primas—.Homogeneizacdo— Modelagem manual— Acondicionamento— Congelamento. Para a
analise sensorial, estes foram descongelados e fritos em 6leo de soja, por cerca de 2 a 5 minutos.
Para a barra de cereal seguiram-se as etapas: Trituragdo do biscoito tipo maisena; Adigdo dos
ingredientes secos; Mistura; Preparo do xarope de aglutinagdo; Homogeneizacédo; Enformagem;
Prensagem; Repouso; Corte; Embalagem; Armazenamento. As determinagées de umidade, cinzas,
proteinas, lipideos, pH, e vitamina C foram realizadas em ftriplicata, tanto nos hamburgueres crus
quanto nos cozidos, segundo a metodologia da A.O.A.C. (1998) e do IAL (2005). A avaliagédo
sensorial dos hamburgueres foi realizada por meio de um painel sensorial composto por 48 julgadores
nao-treinados, de ambos os sexos e com idade entre 18 e 45 anos, recrutados na Universidade
Federal do Piaui, apés a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Aplicou-se o
Teste de Comparagao Mudltipla, a fim de verificar se existe diferenga e o grau desta diferenga entre as

trés formulagdes desenvolvidas e uma amostra padrao. Esta amostra padrdao constituiu-se de um



produto de marca comercial conhecida e bastante aceito pelos consumidores. Além disso, para
verificar a aceitabilidade do produto elaborado, realizou-se o teste de Escala Hedbnica, onde os
provadores julgaram as amostras e atribuiram notas que variavam de 1 a 9 ao produto, variando de
desgostei muitissimo (nota 1) a gostei muitissimo (nota 9), conforme a metodologia descrita por
Dutcoski, (2007). Para analise dos dados criou-se um banco de dados no Programa EPI-INFO,
versao 6.04b. Para verificar associagdo foram utilizados o Teste de Kruskal-Wallis e a Analise de
Variancia — ANOVA. O projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da UFPI, sendo
aprovado em seus aspectos éticos e metodoldgicos. Os julgadores que fizeram parte da avaliacao
sensorial assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, conforme as Diretrizes e Normas
para Pesquisa com Seres Humanos, estabelecidas pela Resolugdo 196 / 96. Resultados e
Discussdao Para a barra de cereal, estdo sendo realizados testes preliminares com diferentes
formulagbes do produto, a fim de definir a formulagédo a ser utilizada na aplicagdo de futuros testes
sensoriais e subsequentes analises fisico-quimicas. A Tabela 01 mostra os resultados obtidos nas
analises da composigdo centesimal do hamburguer com fibra de caju antes e apds o cozimento. Os
hamburgueres, segundo a legislacdo vigente devem conter 23% de gordura (maxima), 15% de
proteina (minima) e 3% de carboidratos totais (BRASIL, 2000).

TABELA 01: Composigao centesimal de hamburgueres fortificados com fibra de caju (Anacardium

occidentale L.) antes e depois do cozimento. Teresina, Pl — 2010.

Hamburguer Formulagéao Umi:iade Cinzas (%) Protsinas Lipideos (%) Carboidratos
F1 67,87( {:)3,673 2,06 +0,232 21 ,05( {_:’)2,‘14a 8,41 + 1,262 1,08 £ 0,112
Cru F2 70,233,122 1,78+0,022 19,28+1,782 7,01+0,99° 1,70+0,03°
F3 71,41+6,91° 4,62+0,89° 17,61+3,21° 4,87 +0,34° 3,99 £ 0,21°
F1 62,67 +4,882 2,55+0,45° 22,65+3,122 10,08 +1,91° 2,10 £ 0,467
Cozido F2 59,77+2,39" 2,44+0,342 22,99+2,65% 9,50+0,56° 5,39+0,45°
F3 62,93+7,45° 534+0,81° 2329+283* 519+0,78° 4,85+ 0,28°

Teste de T de student . Letras iguais nas colunas ndo apresenta diferenga estatistica.
Legenda: F1: Formulagdo com adi¢cdo de 20% de fibra de caju; F2: Formulagdo com 30% de fibra de caju; F3:
Formulag&o com 50% de fibra de caju.

O produto desenvolvido mostrou ser uma boa fonte de residuo mineral fixo, estando acima dos
valores encontrados em outros estudos que produziram o hambdurguer, utilizando outras matérias-
primas alternativas. O pH de 5,8 a 6,2 indica que a carne esta aceitavel para o consumo; um pH de
6,4 mostra que a carne é recomendada apenas para o consumo imediato e pH acima de 6,4 indica
que a carne esta em inicio de decomposi¢cdo (TERRA; BRUM, 1988, citado por HAUTRIVE et al.,
2008). O hamburguer fortificado com fibra de caju apresentou-se com o pH dentro desses limites da
normalidade. Com relagéo aos teores de vitamina C do produto elaborado, estes foram menores no
hamburguer cozido que os obtidos nas amostras cruas, o que ja era esperado, em virtude da

sensibilidade desta vitamina frente as altas temperaturas. Os teores de vitamina C para as



formulagbes cruas foram de: 20 %: 10,72 + 0,49; 30%: 12,36 + 1,56; 50%: 13,21 + 1,90. E para as
formulagdes cozidas com 20%, 30% e 50% de fibra de caju adicionada, os resultados obtidos foram:
10,11 £ 1,19; 11,86 £ 1,22; 9,60 £ 1,56, respectivamente. Em relagcdo a aceitagdo sensorial das
formulagbes de hamburguer, observa-se que a adicdo de 30% de fibra de caju ao hamburguer foi o
mais aceito pelos provadores. Para esta formulacdo, a média das avaliagdes sensoriais ficaram
proximas a nota 7,0 (gostei regularmente) e dentro da faixa de aceitagdo. Entretanto, das trés
formulagbes, a com 20% de fibra de caju adicionada recebeu um maior nimero de notas para a
categoria desgostei. O teste estatistico de Kruskal-Wallis mostrou diferenca estatisticamente
significativa entre as variaveis analisadas. Dentre as respostas obtidas dos provadores comparando-
se as amostras nas diferentes concentragbes em relagao a amostra padrao, a formulagao com 30%
de fibra de caju foi considerada a melhor quando comparada com a amostra padrao, perfazendo um
percentual de 43,4%, e, a formulagdo de 50% de fibra de caju foi avaliada como pior em relagéo a
amostra padréo por mais da metade dos provadores (54,2%). No teste de Comparagéo Multipla, no
qual verificou-se o grau de diferenga das trés formulagbes em relagdo a amostra padrao, mostrou que
a formulacdo com 30% de fibra de caju foi a que apresentou a menor diferenca em relagéo ao padréao
(16,7%). Conclusdo Apos realizagdo da andlise sensorial, observou-se que a formulagdo de
hamburguer com 30% de fibra de caju adicionada foi a que apresentou melhor aceitabilidade pelos
provadores, representando um produto bastante nutritivo e promissor que agrega maior contetdo de
fibra e menor teor de gordura quando comparado ao hamburguer tradicional, além de mostrar-se
como boa fonte protéica, de residuo mineral fixo e de vitamina C.
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