IREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

Luana Poiares Barboza
luana-poiares@hotmail.com

Universidade Estadual de Mato Grosso do
Sul, Navirai, Mato Grosso do Sul, Brasil.

Maelen Toral Pereira
maelen.toral@hotmail.com

Universidade Estadual de Mato Grosso do
Sul, Navirai, Mato Grosso do Sul, Brasil.

Mariana Manfroi Fuzinatto
mariana.fuzinatto@gmail.com
http://orcid.org/0000-0002-6678-6654
Universidade Estadual de Mato Grosso do
Sul, Navirai, Mato Grosso do Sul, Brasil.

Priscila Neder Morato
primorato@gmail.com
http://orcid.org/0000-0001-6773-3258
Universidade Estadual de Mato Grosso do
Sul, Navirai, Mato Grosso do Sul, Brasil.

Pagina | 63

Brazilian Journal of Food Research

ISSN: 2448-3184

https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa

Elaboracao e avaliagao de hamburgueres
ovovegetarianos com castanha de baru
(Dipteryx alata) e castanha de caju
(Anacardium occidentale linaeus)

RESUMO

O objetivo deste estudo foi elaborar hamburgueres ovovegetarianos com adigdo de
castanhas de caju e de baru, que é um fruto tipico do cerrado brasileiro, avaliar as
composigdes fisico-quimicas e realizar a analise sensorial para determinar a viabilidade dos
produtos. Foram elaboradas duas formulagGes com semente de girassol, dgua, ovos, trigo
para quibe, fumaca liquida, condimentos, sal, diferindo-se apenas o tipo de castanha
utilizada, a castanha de baru e caju. A analise sensorial foi realizada com 53 julgadores ndao
treinados, que avaliaram atributos de cor, odor, sabor, textura e impressao global mediante
escala heddnica estruturada de nove pontos. Foi aplicado também testes de intengdo de
compra, e uma ficha para avaliagdo de consumo do provador. As andlises fisico-quimicas
realizadas foram para determinar umidade, cinzas, proteinas, lipideos, fibras. O teor tedrico
de carboidratos foi determinado por diferenca. Os resultados obtidos foram submetidos ao
teste t Student com nivel de significancia de 0,05. Através da andlise estatistica pode-se
observar que s6 houve variancia significativa para o parametro de cinzas, porém
sensorialmente ndo houve diferenca significativa. De acordo com o indice de aceitabilidade
(IA), os resultados revelaram que para os dois hamburgueres avaliados os indices foram
superiores a 83% para todos os atributos, indicando que os produtos foram bem aceitos
pelos julgadores. Conclui-se que a elaboracdo de hamburgueres ovovegetarianos
apresentou Otima aceitagdo sensorial e intencdo de compra, servindo como op¢do para
pessoas que desejam diminuir o consumo de carne vermelha, ou para consumidores que
seguem esse estilo de vida.

PALAVRAS-CHAVE: Vegetarianismo; aceitagao sensorial; valor nutricional; proteina vegetal.
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INTRODUGAO

O Brasil é considerado o pais com a maior biodiversidade do mundo,
apresentando de 15 a 20% do total das espécies existentes, dispersas
principalmente nos biomas da Amazo6nia, Mata Atlantica e do Cerrado (CORADIN;
SIMINSKI; REIS, 2011). No Cerrado é encontrada grande diversidade de plantas
frutiferas nativas ou adaptadas, com potencial de insercdo em sistemas de
producdo agroindustrial, pois muitos desses frutos possuem caracteristicas
nutricionais interessantes e compostos bioativos aliados ao bom paladar (SILVA et
al., 2008).

O baru (Dipteryx alata) é uma espécie nativa do cerrado brasileiro, e possui
uma castanha que é muito apreciada pelos consumidores (QUEIROZ; FIRMINO,
2014), é também conhecido como cumbaru, camaru, feijdo coco ou emburena-
brava, é considerado uma leguminosa, encontrada em Minas Gerais, Goias, Distrito
Federal, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul (BOTEZELLI; DAVIDE; MALAVASI,
2000). O fruto pesa em média 25g, constituido por polpa e semente (améndoa). A
polpa é rica em potdssio, e a améndoa em calcio, fésforo e manganés, contendo
um alto teor de lipidios (BRASIL, 2002).

O caju é o fruto obtido do cajueiro (Anacardium occidentale Linaeus), arvore
tipica de clima tropical, pertencente a familia Anacardiaceae. Esta planta é
origindria do Brasil, mais especificamente do litoral nordestino e espalhou-se para
diversos paises como Africa e india (PARENTE; PESSOA; NAMEKATA, 1991).

O caju é considerado uma fruta tropical e vem se destacando nos ultimos anos
devido ao seu alto potencial agroindustrial principalmente na regido nordeste do
Brasil, fazendo com que seu cultivo e importancia econdmica venham crescendo
nas ultimas décadas (ZEPKA et al., 2009).

Com relagcdo a composicdo de alguns frutos, as cascas e as améndoas, em
geral, além de apresentarem grande quantidade de fibras, apresentam também
lipideos, proteinas e minerais (HIANE et al., 2006; RAMOS et al., 2008), o que torna
atraente sua utilizacdo na elaborac¢do de produtos alimenticios para o consumo
humano (MIRANDA et al., 2013).

Muitas pessoas devido ao modo de vida agitado e a falta de tempo, procuram
praticidade, consumindo alimentos semi-prontos, que minimizam o tempo de
preparo (PINHEIRO et al., 2008). Dentre esses alimentos, produtos carneos semi-
prontos como o hamburguer, se tornaram populares, justamente pela praticidade
no preparo, possuindo em sua formulagdo ingredientes que além de nutrir,
fornecem saciedade aos consumidores (ARISSETO, 2003).

No entanto, a sociedade estd em busca de uma alimentagao saudavel, além
da praticidade no seu preparo, existindo um grupo de pessoas que vem buscando
por produtos desenvolvidos sem a utilizagdao de ingredientes de origem animal
(ABONIZIO, 2013). Essa classe é denominada vegetariana, e adotam uma dieta
exclusiva de alimentos de origem vegetal. Essa dieta pode proporcionar além de
uma alimentagdo saudavel, a prevencao de doencgas cronicas, diabetes tipo 2, e até
mesmo a hipertensdo (BAENA, 2015).

Conforme dados recentes, divulgados pelo Instituto Brasileiro de Opinido
Publica e Estatistica (IBOPE, 2018), 14% de brasileiros se declararam como
vegetarianos, representando 30 milhdes de habitantes. Sabendo-se que a
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Organizacdao Mundial da Saude alerta sobre os riscos do elevado consumo de
carnes, a cada dia sdo pesquisados e descobertos os beneficios da
alimentacdo vegetariana a saude (IBOPE, 2018).

De acordo com o Guia Alimentar de Dietas Vegetarianas, elaborado pelo
Departamento de Medicina e Nutricdo da Sociedade Vegetariana Brasileira
(SVB, 2018), existem diferentes classificacdes de individuos vegetarianos.
Assim, tem-se que o individuo caracterizado como ovolactovegetariano é
aquele que utiliza ovos, leite e laticinios na alimentagdo; ja o
lactovegetariano, ndo utiliza ovos, mas faz uso de leite e laticinios; o
ovovegetariano é aquele que ndo utiliza laticinios, mas consome ovos, e 0
vegetariano estrito ndo utiliza nenhum alimento de origem animal, sendo
também conhecido como vegetariano puro.

Sendo assim, o objetivo do trabalho foi elaborar hamburgueres
ovovegetarianos com castanha de baru e caju, analisar as caracteristicas
fisico-quimicas, microbioldgicas e avaliar sensorialmente os produtos
desenvolvidos.

MATERIAIS E METODOS

MATERIAS-PRIMAS

As castanhas de caju (Anacardium occidentale linaeus) foram obtidas no
comércio local na cidade de Navirai-MS, e as castanhas do baru (Dipteryx
alata) foram adquiridas no estado de Goias por meio de compra virtual com
vendedor da loja flor do cerrado produtos naturais, e os outros produtos
utilizados na elaboracdo dos hamburgueres ovovegetarianos foram
adquiridos no comércio de Navirai-MS.

Apds o recebimento das castanhas, as mesmas foram levadas para o
forno convencional a 130 °C por 30 minutos. Posteriormente foi retirada a
pelicula da castanha do baru, e em seguida as castanhas passaram por
trituracdo em liquidificador doméstico, para obtencdo das farinhas das
castanhas. As sementes de girassol sem sal foram trituradas até que ficassem
com a consisténcia de farinha para poder ser utilizada na elaboracdo, o trigo
de quibe seco foi pesado separadamente (140 g) para cada formulacdo e
foram hidratados em 200 mL de dgua morna durante 30 minutos.

DESENVOLVIMENTO DOS HAMBURGUERES OVOVEGETARIANOS

A partir das farinhas das castanhas de baru e de caju foram desenvolvidas
duas formulagdes de hamburgueres ovovegetarianos. As formulagdes foram
preparadas individualmente com proporgdes pré-definidas por testes
preliminares conforme a Tabela 1.

O preparo dos hamburgueres ovovegetarianos iniciou-se com a adi¢cdo da
mistura dos ingredientes secos (farinha das castanhas, farinha das sementes
de girassol e condimentos), posteriormente foram adicionados os
ingredientes liquidos (ovos, dgua, fumaca liquida) e o trigo de quibe, sendo
este ja hidratado. Foi realizada a homogeneizagdo da mistura e os
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hamburgueres foram moldados manualmente, em seguida foram grelhados
com um fio de azeite de oliva.

Tabela 1. Ingredientes utilizados nas formulagdes dos hamburgueres ovovegetarianos.

Ingredientes Baru Caju
Ovos (mL) 270 270
Agua (mL) 180 180
Farinha da castanha (g) 175 175
Trigo de quibe seco (g) 140 140
Farinha da semente de girassol s/ sal (g) 100 100
Condimentos* (g) 7,5 7,5
Sal (g) 3,5 3,5
Fumaca liquida (mL) 1 1

NOTA: *Condimentos (0,5 g cominho, 0,5 g tempero baiano, 1,0 g orégano seco, 2,0 g
chimichurri, 3,5 g, alho fresco triturado).

ANALISES MICROBIOLOGICAS

As amostras foram submetidas as andlises de Coliformes totais,
Sthaphylococcus aureus, Bacillus Cereus e Salmonella sp, estabelecidos pela
Resolucdo RDC n212, 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

ANALISE SENSORIAL

A anélise sensorial foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa
Envolvendo Seres Humanos (n? do parecer 2.631.983). As formulacdes foram
submetidas a andlise sensorial quanto aos atributos cor, odor, sabor, textura e
impressdo global mediante escala hedbnica estruturada de 9 pontos (1 para
“desgostei muitissimo”, 9 para “gostei muitissimo”) (DUTCOSKY, 2013). Foi
aplicado também um teste de intencdo de compra e um questionario sobre
consumo de produtos vegetarianos e aquisicdo de hamburguer.

O teste foi aplicado a 53 julgadores ndo treinados abordados aleatoriamente
entre alunos, professores e funciondrios da Universidade Estadual de Mato
Grosso do Sul, de ambos os sexos com idades entre 18 e 50 anos.

Foram oferecidos aos julgadores uma amostra de cada hamburguer
ovovegetariano de aproximadamente 10g servidos quentes em pratos
descartdveis brancos. As amostras foram servidas de forma aleatéria e
codificadas com nimeros de trés digitos, acompanhados de copo de agua.

Para descobrir a aceitabilidade de cada produto foi aplicado o cdlculo de
indice de Aceitabilidade (IA). A expressdo que represente o IA é dado por: IA (%)
= (Ax100) /B, onde A é a nota média obtida para o produto e B a nota maxima
dada ao produto (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETA, 1987).

COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA

As analises fisico-quimicas foram realizadas em ambas as formulagdes de
acordo com os procedimentos recomendados pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2005).
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O teor de umidade foi determinado pelo método gravimétrico (em estufa a
1059C/24 horas) e cinzas por incineragdo em mufla a 550 °C/16 horas. A fragdo
lipidica foi determinada pelo método de Soxhlet, e o teor de proteinas foi obtido
conforme o método de Kjedahl, onde se obtém primeiramente o teor de
nitrogénio presente na amostra para posteriormente calcular o teor de proteina
utilizando o fator de conversao de 6,25, tendo-se assim o teor de proteina total
das amostras. A fibra bruta foi determinada pelo método gravimétrico, no qual
as amostras foram submetidas a digestdo acida com acido sulfurico, seguida por
digestdo alcalina com hidréxido de sédio. Apds a digestdo as amostras foram
levadas ao aquecimento em estufa 80°C até obter peso constante. Os
carboidratos totais foram estimados através do cdlculo de diferenca, onde se
subtraiu de 100% as porcentagens de umidade, lipideo, proteina e cinzas. Todas
as determinagGes foram realizadas em triplicata.

O valor caldrico foi calculado a partir das somas de carboidrato e proteinas
multiplicados por 4, e lipidios por 9 Kcal/g (MAIHARA, et al., 2006).

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos nas andlises sensorial e fisico-quimicas foram
avaliados através de andlise de teste t Student, com nivel de significancia p <
0,05, usando o programa GraphPad Prism 5 for Windows.

RESULTADOS E DISCUSSAO

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Coliformes totais, Sthaphylococcus aureus e Bacillus Cereus nao
apresentaram contagem, e a analise de Salmonella sp indicou auséncia para
ambas as amostras conforme apresentado na Tabela 2, ou seja, atende aos
padrdes microbiolégicos exigidos pela Resolu¢do RDC n.12 da Agéncia Nacional
da Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001), indicando que os produtos elaborados
estavam seguros para o consumo, possibilitando a realizacdo da andlise

sensorial.
Tabela 2. Microrganismos analisados.
Microrganismos Baru Caju Referéncia*
Bacillus cereus/g <10 <10 5x103
Coliformes a 45 °C/g <10 <10 10?
Sthaphylococcus aureus/g <10 <10 5x10°
Salmonella sp/25g Auséncia Auséncia  Auséncia

NOTA: *BRASIL (2001).

ANALISE SENSORIAL

Na intengdo de conhecer o perfil dos julgadores foi aplicado perguntas sobre
o género e o grau de escolaridade dos individuos, e os resultados obtidos estao
apresentados na Tabela 3. A predominancia foi do sexo feminino (74%) e com
Pégina | 67 grau de escolaridade de ensino superior incompleto (79%).

Brazilian Journal of Food Research, Campo Mourdo, v. 10 n. 3, p. 63-76, jul./set. 2019.



FRREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

Tabela 3. Caracteristicas dos julgadores.
Caracteristicas

Julgadores (%)

Género Masculino 26
Feminino 74
2° grau completo 6
Escolaridade Super?or incompleto 79
Superior completo 4
Pés-graduacdo 11

Na Tabela 4 estdo apresentados os resultados obtidos para a pesquisa sobre
habito que os julgadores tinham em consumir produtos vegetarianos assim, como
os fatores considerados importantes na decisdo de compra de hamburguer.

Tabela 4. Perfil dos julgadores em relagdo ao hdbito de consumo de produtos
vegetarianos e aquisicdo de hamburgueres.

Opcoes Julgadores (%)
Todo dia 0
2 a 6 dias por semana 6
Frequéncia de consumo de produtos 1 vez por semana 18
vegetarianos 1 a 3 vezes a0 més 30
Menos de 1 vez ao més 5
Nunca 41
Marca 17
. Preco 6
Fatores considerados na compra de
hamburguer sabor 66
Light/Diet 9
Valor Nutricional 2

A Tabela 4 apresenta o perfil dos julgadores em relagdo ao habito de consumir
produtos vegetarianos e mostra que os julgadores ndo sdo consumidores
frequentes deste tipo de produto sendo que 41% deles nunca consomem e 30%
consomem 1 a 3 vezes ao més, o que possibilitaria a rejeicdo a este tipo de produto,
ja que eles ndo estdo acostumados a consumi-los. Porém observa-se que mesmo
nado sendo um produto de consumo usual, tiveram boa aceitacao.

Na pesquisa sobre os fatores considerados na compra de hamburguer, pode-
se observar que o principal fator foi o sabor (66%), seguido da marca (17%).

Felipetto (2004), em seu estudo sobre fatores que influenciam os
consumidores na compra de refrigerante na cidade de Santa Maria, Rio Grande do
Sul, mostra que 70% dos entrevistados apontaram que o sabor é o principal fator
a ser considerado na compra do produto enquanto que a marca do produto é o
fator principal na escolha apenas para 7% dos consumidores.

Os resultados obtidos da analise sensorial e o indice de aceitabilidade (IA) das
duas formulagdes de hamburgueres ovovegetarianos estdo dispostos na Tabela 5.

A maior parte dos atributos foi melhor avaliado para o hamburguer com
castanha de caju, apesar de ndo haver diferenca estatistica entre os produtos. Com
excec¢do do atributo cor, que para o hamburguer com castanha de baru apresentou

Péagina | 68

Brazilian Journal of Food Research, Campo Mourdo, v. 10 n. 3, p. 63-76, jul./set. 2019.



FRREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

média superior quando comparado com o hamburguer com castanha de caju. Esse
resultado pode ser devido a castanha de baru apresentar coloracao mais escura, o
que pode ter deixado o hamburguer visualmente mais atrativo e parecido com o
tradicional. A avaliacdo do indice de aceitabilidade é de fundamental importancia,
visto que indica a boa aceitacdo do produto frente ao mercado consumidor
(MOSCATTO; PRUDENCIO-FERREIRA; HAULY, 2004).

Tabela 5. Resultados da andlise sensorial e indice de aceitabilidade (IA) dos
hamburgueres ovovegetarianos com adi¢do de castanhas de caju e baru.

Atributos Baru Caju
Cor 7,90°+0,86 7,72°+1,03
1A (%) 87,78 85,78
Odor 7,54°+0,99 7,62°+1,10
1A (%) 83,78 84,67
Sabor 7,48°+1,03 7,84°+1,00
IA (%) 83,11 87,11
Textura 7,60°+1,05 7,78%+0,91
IA (%) 84,44 86,44
Impressao Global 7,58°+0,86 7,92°+1,03
IA (%) 84,22 88,00

Péagina | 69

NOTA: Resultados apresentados como média + desvio padrdo das médias e indice de
aceitabilidade (IA) apresentado em porcentagem (%); Letras diferentes na mesma linha
indicam diferenca significativa pelo teste t Student, com nivel de significancia p<0,05.

Segundo Dutcosky (2007) e Teixeira, Meinert e Barbeta (1987), para o
produto ser considerado aceito em termos de suas propriedades sensoriais, devem
apresentar indice de aceitabilidade minimo de 70%.

Com base nas notas obtidas na analise sensorial e pelo calculo obtido pelo IA,
pode-se verificar que os produtos desenvolvidos tiveram boa aceitacdo, obtendo
valores superiores a 80% para todos os atributos avaliados.

A Tabela 6 apresenta resultados sobre a intencdo de compra dos julgadores
para os hamburgueres ovovegetarianos.

Tabela 6. Intencdo de compra para hamburguer com adigdo de castanhas de baru e caju.

Intengdo de compra Baru (%) Caju (%)
Certamente compraria 62 58
Provavelmente compraria 15 23
Tenho duvida se compraria 15 15
Provavelmente ndo compraria 8 4
Certamente ndo compraria 0 0

A maior parte dos julgadores certamente compraria ambos os hamburgueres,
este resultado estd em concordancia com a andlise sensorial, demonstrando que
estes produtos possuem grande potencial de mercado para consumidores
vegetarianos e ndo vegetarianos.

Os resultados obtidos para as analises fisico-quimicas sdo apresentados na
Tabela 7.
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Tabela 7. Parametros fisico-quimicos para os hamburgueres ovovegetarianos.

Parametros Baru Caju
Umidade 47,20%£2,04 45,550,221
Fibras Totais 24,943+2,48 30,27°2+3,59
Proteinas 21,87°+1,15 21,57°2+0,57
Lipideos 15,30°+1,63 15,04°+1,80
Carboidratos 13,08° 15,60°
Cinzas 2,55%40,16 2,24°+0,10
Valor Caldrico (Kcal/100g) 277 284

NOTA: Valores médios * desvio padrdo para os parametros avaliados. NOTA: Letras
diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa pelo teste t Student, com nivel
de significancia p<0,05.

O hamburguer com castanha de caju apresentou valores bem préximos do
hamburguer com castanha de baru. Com relacdo aos parametros de umidade e
cinzas, valores préximos foram encontrados em um estudo realizado com
hamburguer vegetal elaborado a base do fruto caju, onde o autor declara 49,47 %
e 2,89% para umidade e cinzas, respectivamente (LIMA, 2008).

Os hamburgueres com castanhas obtiveram teores proteicos extremamente
satisfatérios (21%), visto que em um estudo desenvolvido por Borba et al. (2013)
onde realizou-se a composicao centesimal média de hamburguer de carne bovina
frito, encontrou teor de 17,5% de proteinas, valor inferior ao encontrado nos
produtos desenvolvidos, o que indica que apesar de ndo conter carne os
hamburgueres desenvolvidos atingiram valores préximos quando comparados ao
hamburguer convencional bovino.

No entanto cabe ressaltar, que ndo apenas o teor total de proteinas deve ser
considerado na andlise nutricional de alimentos. Mas deve-se levar em
consideracdo fatores como digestibilidade, biodisponibilidade de aminodcidos
essenciais e auséncia de fatores antinutricionais. Sendo assim, as proteinas de
origem animal geralmente apresentam maiores valores de digestibilidade devido
a auséncia de fatores antinutricionais, que estdo presentes nas proteinas vegetais
(PIRES et al., 2006).

A adicdo de ovos nas formulacGes dos hamburgueres também contribuiu com
os valores de proteina encontrados. O ovo de galinha apresenta cerca de 13,0% de
proteinas (TACO, 2006), considerada de elevada qualidade nutricional e com
importante concentracdo de aminodcidos essenciais (SARTORI et al. 2009).

Ainda com relagdo ao teor de proteina dos hamburgueres, Barboza et al.
(2019) avaliaram a composicdo centesimal de castanhas e encontrou teor de 15%
de proteinas para a castanha de baru, isso pode ter contribuido para que os teores
de proteinas dos produtos finais tenham sido satisfatérios. Outro fator que pode
ter sido de grande importdncia para os valores proteicos encontrados foi a
utilizacdo da semente de girassol como ingrediente, pois além desta ser rica em
dleos, é considerada fonte de proteinas, sendo que a farinha desengordurada da
semente descascada contem 60% de proteinas de alta digestibilidade (90%)
(KABIRULLAH; WILLS, 1982).

Lima (2008) encontrou teor de lipideos para hamburguer de carne bovina de
10,96%, valor menor que os encontrados nos hamburgueres desenvolvidos neste
estudo de 15,30% e 15,4% para castanha de baru e castanha de cajuy,
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respectivamente. Esse resultado pode ser explicado devido a composicao de
ingredientes oleaginosos (castanhas de baru e caju, e semente de girassol)
utilizados na elaboracdo dos hamburgueres ovovegetarianos.

Barros, Costa e Porto (2012), elaboraram hamburguer enriquecido com fibra
de caju e encontraram valores similares para os teores de cinzas no hamburguer
cru, de 2,6% em uma de suas formulagdes, e proteinas de 21,5%. Porém os autores
utilizaram a carne bovina moida como um dos ingredientes.

Lima et al. (2013) avaliaram os teores de carboidratos na elaboragdo de
hamburguer vegetal de fibra de caju e proteina texturizada de soja e obtiveram
média de carboidrato de 19,03%, valor este superior ao resultado deste trabalho
em que os teores de carboidratos foram iguais a 13,08% e 15,60% para os
hamburgueres com castanhas de baru e caju, respectivamente.

Ndo houve diferenca estatistica em relagdo ao valor energético estimado.
Valores préximos foram encontrados em um estudo que avaliou hamburgueres
suplementados com farinha de quinoa e grelhados, onde o valor calérico ficou em
média 196,29 kCal/100 g (MACHADO, 2014).

CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitem concluir que a elaboracdo de hamburgueres
utilizando castanhas de caju e baru apresentou um elevado indice de
aceitabilidade, maior que 83% para todos os atributos. Nas andlises fisico-quimicas
pode-se observar um destaque para o teor de proteinas (21%), que foi muito
satisfatorio, pois apesar dos hamburgueres serem ovovegetarianos tiveram
valores maiores aos de hamburgueres de carne bovina.

Assim, esses hamburgueres poderiam ser comercializados e destinados a
pessoas que desejam diminuir o consumo de carne vermelha, ou a pessoas que
seguem o estilo de vida ovovegetariano.
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Elaboration and evaluation of egg-
vegetarian hamburgers with baru chestnut
(Dipteryx alata) and caju chestnut
(Anacardium occidentale linaeus)

ABSTRACT

The objective of this study was to elaborate egg-vegetarian burgers with the
addition of cashew and baru nuts, which is a typical Brazilian fruit, to evaluate the
physicochemical compositions and to perform the sensorial analysis to determine
the viability of the products. Two formulations were made with sunflower seed,
water, eggs, kibe wheat, liquid smoke, condiments, salt, differing only the type of
chestnut used, baru and cashew nuts. Sensory analysis was performed with 53
untrained judges, who evaluated attributes of color, odor, taste, texture and
overall impression using a structured hedonic scale of nine points. It was also
applied intention tests of purchase, and a card for evaluation of consumption of
the taster. Physical chemical analyzes were performed to determine moisture,
ashes, proteins, lipids, fibers. The carbohydrate content was determined by
difference. The results were submitted to the Student t test with significance level
of 0.05. Through the statistical analysis it can be observed that there was only
significant variance for the ash parameter, but no significant difference. According
to the Acceptability Index (IA), the results revealed that for the two burgers
evaluated, the indices were superior to 83% for all the attributes, indicating that
the products were well accepted by the judges. It is concluded that the elaboration
of egg vegetarian hamburgers presented great sensorial acceptance and intention
of purchase, serving as an option for people who wish to reduce the consumption
of red meat, or for consumers who follow this lifestyle.

KEYWORDS: vegetarianism; sensory acceptance; nutritional value; vegetable
protein.
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