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A substituicao de sodio e gordura saturada, ocorre devido a
preocupacao com a grande guantidade destes nos hamburgueres
gque pode Influenciar em doencas cardiovasculares. Devido o0
aumento do consumo de alimentos carneos industrializados mais
praticos, como 0s hamburgueres. Fol criado um método para
continuar com 0 consumo de alimentos rapidos, que € a
formulacao de hamburgueres utilizando farinhas vegetais nao
tradicionais e cloreto de potassio, como substitutos de gordura
saturada e sodio respectivamente. Com objetivo de contribuir para
a melhora da saude da populacao, também contribui para a
sustentabilidade ambiental. Antes de realizar a nova formulacao
dos hambdulrgueres, fol proposto um questionario para 0S
individuos realizarem, para identificar o modo de consumo dos
hamburgueres na vida de cada um. A partir do mesmo foli
realizado uma andlise sensorial com 7 amostras, onde o0s
resultados obtidos foram em relacao ao sabor, textura e

aparéncia. Considera gue obteve bons resultados, desta podendo
utilizar essas preparacoes como alternativa para elaboracao de
hamburgueres que podem substituido os industrializados.

Fol realizado uma pesquisa de campo (Tabela 1) com 120
individuos, com objetivo de identificar a forma de consumo,
guantidades e se consumiria hambudrguer com substituicao
saudavel. Com o resultados obtidos, selecionou 10 individuos,
sendo 8 do sexo feminino e 2 do masculino, para realizar a
analise sensorial dos hamburgueres (50g) com as seguintes
proporcoes (tabela 2).

Tabela 1: Questionario de pesquisa de campo em ralacéo ao cotidiano da populacao. Tabela 2: Proporcées utilizadas para a preparacfo dos hambuirgueres.
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1-) Consome hambdirguer frequentemente Amostra
(}Sm () Néo 1

2-) Costuma consumir hamburguer mais de 3 vezes na semana?
(}Sim () Nao

3-) Quando o consome, & hamburguer artesanal ou industrializado?
( ) Artesanal
4-) Vocé consumiria um hamburguer que sofreu alteracbes para o fornar mais

Tipo de farinha KCI
Linhaca—100% (90g) | 100% - 4,59 -
2 Linhaca—100% (90g) | 50% - 2g 50% - 3g

3 Linhaca — 50% (45q) - 100% -
4,59

NaCl Toucinho

50% - 22 50

() Industrializado

4 Maracuja — 100%
(90g)

_ ) 5 Maracuja - 100%
()Sim () N&o (90q)

2-) Vocé pagaria um mais alto no hamburguer sabendo que ele nao € prejudicial a B Maracuja — 50% (450) - 100% -
saude? 4 59

()Sim () Nao 7 100% 4,59

100% - 4,59

saudavel?

50%-29 | 50%-3g

50% - 22 50

Tradicional
Fonte: AUTORES (2021).

100% 45g

Fonte: AUTORES (2021).

A preocupacao com relacao aos teores de gordura saturada e sodio
é aumentada ao se observar as tabelas nutricionais de
hamburgueres de marcas reconhecidas nacionalmente. Em média,
para cada 100 g do produto 6,6 g € gordura saturada e 1,02g é
sodio, correspondendo a 24% e 34%, respectivamente, do valor
diario recomendado pela Organizacao Mundial da Saude para esses
iIngredientes (OLIVEIRA et. al.,2014).

Entretanto, sabe-se gque o consumo demasiado destes produtos
pode levar os individuos a doencas cardiovasculares, devido a
Ingestao em excesso de sal e gordura. Podendo ocasionar aumento
da pressao arterial, excesso de gordura no sangue e obesidade
(OLIVEIRA et. al., 2013).

Diante do exposto, reduzir o conteudo de gorduras saturadas
atraves da adicao de uma farinha de origem vegetal, e por isSso
iIncorporar gorduras insaturadas e substituir parcialmente o sédio por
outro tipo de sal, pode se caracterizar alternativa para tornar o

hamburguer um produto carneo mais saudavel (OLIVEIRA et.
al.,2014).

Constatou- se na pesquisa que 76% Iindividuos nao consomem
hamburguer diariamente, 61% consome 0s industrializados, 87%
consumiria um hamburguer que sofreu substituicoes, e 82% pagaria
um valor mais alto pelo produto. Referente a analise sensorial, 0s
resultados foram satisfatorios baseando na amostra tradicional. As
amostras 1, 2, 3, 5 atingiram uma avaliacao média de 5, enguanto as
amostras 4 e 6 ficaram abaixo dessa média de avaliacao.

Grafico 1: Resultado da pesquisa de campo,
guestbes de 1 a 5.
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Gréafico 2: Média dos valores atribuidos na analise
sensorial as amostras de hamburgueres.
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Fonte: AUTORES (2021). Fonte: AUTORES (2021).

Considera-se que os hamburgueres em diferentes proporcoes de
farinhas de linhaca e/ou casca de maracuja afeta na aceitacao dos
iIndividuos. Apos analise observou que as substituicoes com farinha
de linhaca e cloreto de potassio, apresentou maior aceitacao,
diferente da farinha da casca de maracuja com cloreto de potassio,
gue apresentou gosto amargo nas amostras. Considera que a
obteve bons resultados de aceitacao pelos

analise sensorial,
individuos.
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