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O objetivo deste estudo foi elaborar hamburguer enriquecido com
fibras de caju, realizar andlises fisicas, quimicas e sensoriais para
verificar suas caracteristicas nutritivas e a aceitagdo do produto.
Para determinar a quantidade de bagaco a ser adicionada foram
efetuadostestes sensoriais preliminares com 10 julgadorestreinados,
mediante andlise descritiva quantitativa, sendo desenvolvidas trés
formulacdes de hambuarguer com 20 (F1), 30 (F2) e 50% (F3) de
fibras de caju. As determinacdes da composicao centesimal e fisico-
quimicas foram realizadas em triplicata, tanto nos hamburgueres
crus quanto nos cozidos. Efetuou-se avaliagdo sensorial com 48
julgadores nao treinados, usando o teste de comparag¢do mdltipla,
com uma amostra padrdo P (hamburguer comercial) e escala
hedénica. O produto apresentou bom valor nutritivo, com maior
conteudo de fibras e menor teor de gordura, quando comparado ao
hamburguer tradicional. Também se revelou boa fonte de proteinas,
residuo mineral fixo e vitamina C, apresentando elevado teor de
zinco. Observou-se que o produto com a adicdo de 30% de fibras
de caju alcancou melhor aceitacdo pelos julgadores. No teste de
comparacgdo multipla, a formulagéo F2 foi considerada a melhor em
relacdo a amostra padréo por 43,4% dos julgadores. Constatou-
se que conforme se aumentou a porcentagem de bagaco de caju,
a aceitacdo dos hamburgueres diminuiu. Os resultados obtidos
reforcam o potencial tecnolégico do bagaco de caju paraa elaboragéo
de produtos do tipo hambdurguer, assim como a possibilidade de sua
producao e comercializacao.
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1 INTRODUGAO

O cajueiro (Anacardium occidentale L.), planta rustica originaria do Brasil, é tipico de regides
de clima tropical. E encontrado especialmente nas regides Norte e Nordeste do Brasil, representando
para essa ultima grande importancia econdmica, devido aos produtos industrializados oriundos do
fruto e do pseudofruto, principalmente para os estados do Ceara, Piaui e Rio Grande do Norte
(SAMPAIO, 2007). O caju compde-se da castanha (o verdadeiro fruto) e de pedunculo hipertrofiado
(o pseudofruto). Além do consumo natural como fruta fresca, o pedunculo do caju pode ser utilizado
na fabricacao de diversos produtos alimenticios, como sucos, doces, biscoitos, catchup, paes, patés,
refrigerantes, vinagre, vinho, aguardente, néctar e até hamburguer (GALVAO, 2006).

Segundo Alcantara, Almeida e Silva (2007), a castanha constitui o principal produto de
exportagao. Ja o pedunculo, segundo Sampaio (2007), € ainda bastante desperdigado. Apenas
10% da produgao tem sido aproveitada para a fabricagdo de sucos e outros produtos como cajuina,
vinho, refrigerante e doces.

A utilizagao industrial do pedunculo de caju esta direcionada principalmente para o mercado
interno com a produgéo de sucos e doces. Tais industrias geram residuos conhecidos popularmente
como bagacgo de caju que, em geral, sdo reaproveitados para enriquecimento de ragdo animal ou
descartados por falta de incentivo de seu uso na alimentacdo humana (PINHO, 2009). O grande
desperdicio do pedunculo deve-se a sua reduzida estabilidade pos-colheita, associada a pequena
capacidade de absorgédo pela industria e curto periodo de safra do fruto (LIMA, 2008).

O aproveitamento de residuos no processamento de novos alimentos tem representado
segmento importante para as industrias, principalmente no tocante a demanda por produtos para
dietas especiais (OLIVEIRA et al., 2002). Varias pesquisas demonstram a utilizacdo desses residuos
em novos produtos para a alimentagéo humana, proporcionando seu enriquecimento (PAIVA, 2008)
por serem constituidos basicamente de matéria orgénica, rica em agucares e fibras, com elevado
valor nutritivo e baixo custo econémico (OLIVEIRA et al., 2002).

A elaboracdo e consumo de produtos obtidos a partir do residuo do pedunculo de caju
proporcionam alternativa de aproveitamento, além da possibilidade de diversificagdo da dieta
da populagado (LIMA, 2008). As informagdes sobre as propriedades nutricionais, funcionais e
tecnoldgicas do alimento, assim como o seu aproveitamento possibilitam a redugéo/desaparecimento
do desperdicio em grande escala e proporcionam beneficios a saude.

O acumulo de atividades tem alterado o ritmo de vida das pessoas, o0 que gera mudangas em
seus habitos alimentares. Afalta de tempo para as refeigdes tem levado ao aumento do consumo de
“fast-food” e de alimentos prontos ou semiprontos. Dentre esses 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 provocar obesidade,
risco coronario, diabetes e cancer (SOUSA e SREBERNICH, 2008).

Define-se hamburguer como produto carneo industrializado obtido da carne moida dos
animais, adicionado ou n&o de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo
tecnoldgico adequado, devendo sua textura, cor, sabor e odor serem caracteristicos (BRASIL, 2000).
O hamburguer faz parte do habito alimentar da populacdo brasileira devido suas caracteristicas
sensoriais e por ser produto de facil preparo, que apresenta elevado teor de lipidios, proteina de alto
valor bioldgico, vitaminas e minerais em sua composi¢cdo (QUEIROZ et al., 2005).

A utilizagéo do bagaco de caju, como fonte de fibras e vitamina C, na formulagao de produtos
tradicionais, como os hamburgueres, apresenta-se como opgao no combate ao desperdicio dessa
importante matéria-prima. Além disso, propicia o enriquecimento e a diversificacdo da dieta da
populacao e atende aos interesses dos consumidores por produtos com valor nutricional agregado
e/ou beneficios a saude.

Objetivou-se neste estudo elaborar hamburguer enriquecido com fibra de caju, realizar
analises fisicas, quimicas e sensoriais para verificar suas caracteristicas nutritivas e a aceitacao do
produto.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAS-PRIMA

Os cajus foram fornecidos pela Embrapa Meio Norte/Pl, segundo seu estadio de maturagéo,
usando-se pedunculos de coloragao laranja intensa e castanha madura. As demais matérias-primas
utilizadas na elaboragao dos produtos, que incluiram carne bovina moida, farinha de trigo, ovos,
temperos e condimentos, s&o provenientes do mercado varejista da cidade de Teresina (PI).

2.2 OBTENGAO DA FIBRA DE CAJU

Para obtencgéo da fibra de caju seguiu-se a metodologia descrita por Lima (2007). Efetuou-
se a selecdo de cajus sadios, desprezando os amassados ou com injurias, cujo procedimento
ocorreu no Laboratério de Bromatologia e Bioquimica de Alimentos do Departamento de Nutricdo da
Universidade Federal do Piaui (UFPI). Os cajus foram lavados com agua corrente para remogao das
sujidades visiveis e permaneceram mergulhados em solugdo aquosa de hipoclorito de sédio (2%)
por cerca de 15 minutos (sanificagdo). O descastanhamento, realizado manualmente, consistiu em
separar a castanha do pedunculo. Os pedunculos foram desintegrados em liquidificador doméstico,
utilizando-se peneiras plasticas para separagao da fibra e do suco. Afibra, ainda umida, foi prensada,
manualmente, com auxilio de peneiras plasticas para retirada do excesso de umidade.

2.3 PROCESSAMENTO DO HAMBURGUER

Foram testadas diferentes formulagdes para a massa do hamburguer, buscando-se
determinar as quantidades adequadas de residuo (fibra de caju) a serem adicionadas para obtengao
de hamburguer saboroso e que apresentasse reduzido teor de gorduras e elevado teor de fibras e
vitaminas. Foram analisados hamburgueres com adi¢ao de 20, 30, 40 e 50% de fibra de caju.

Os testes sensoriais prévios foram conduzidos com 10 julgadores treinados (alunos e
bolsistas do Laboratério), sendo avaliados os atributos de impresséo global, sabor e textura dos
produtos por meio da analise descritiva quantitativa, segundo Dutcosky (2007). As formulagbes com
as melhores notas foram selecionadas para os demais testes sensoriais.

Desenvolveram-se trés formulagdes de hamburgueres com 20, 30 e 50% de fibra de caju
(Tabela 1).

TABELA 1 - FORMULAGOES DOS HAMBURGUERES ENRIQUECIDOS COM DIFERENTES
PORCENTAGENS DE FIBRA DE CAJU

. . Formulagao 1 Formulacao 2 Formulacao 3
Matérias-primas FC (20%) FC (30%) FC (50%)
Carne moida 66,5 55,5 34,5
Fibra de caju temperada 20 30 50

Ovo 5 5 5
Farinha de trigo 8 9 10
Sal 0,5 0,5 0,5

FC = Fibra de caju.

Além da fibra de caju, os hamburgueres receberam diferentes proporgdes de carne bovina
moida em sua constituicdo. Adicionaram-se nas trés formulagcées quantidades iguais de temperos
(tomate, cebola, alho, pimentéo, sal, pimenta e corante) para dar sabor e aroma ao produto. Para
a formacgado da massa do hamburguer acrescentou-se a fibra de caju ja temperada, a carne bovina
moida, a farinha de trigo e os ovos. Misturou-se a massa manualmente até sua homogeneizagéo e
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textura que permitisse a modelagem.

Apds a modelagem manual dos hamburgueres, esses foram acondicionados em sacos
plasticos de polietileno e congelados em freezer, a temperatura de +18°C até o momento das
analises.

2.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises foram realizadas no Laboratério de Bromatologia e Bioquimica de Alimentos
do Departamento de Nutricdo da UFPI. As determinagdes de umidade, cinzas, proteinas, lipideos,
potencial hidrogeniénico (pH) e vitamina C foram efetuadas em ftriplicata, tanto nos hamburgueres
crus quanto nos fritos, segundo as metodologias da AOAC (1998) e do Instituto Adolfo Lutz (2005).

O conteudo dos minerais calcio (Ca), cobre (Co), ferro (Fe), potassio (K), zinco (Zn),
magnésio (Mg), sédio (Na), manganés (Mn) e fosforo (P) foi determinado por espectrometria de
emissao atbmica com fonte de plasma indutivamente acoplada, no Centro de Ciéncia e Qualidade
de Alimentos do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), SP. Para a preparagao das amostras
realizou-se digestdo por cinzas, mediante incineragdo em forno mufla a 450°C, segundo Horwitz
(2000). Utilizou-se para a determinagéo dos minerais o equipamento ICP OES, modelo ICP BAIRD
2000. Adaptou-se a metodologia original com relagéo aos comprimentos de onda para analise de cada
mineral, sendo: calcio 317.933; cobre 324.754; ferro 259.940; potassio 766.491; magnésio 279.553;
manganés 257.610; sodio 589.592; fésforo 213.618 e zinco 206.200. Antes da determinagéo dos
minerais, os materiais utilizados foram descontaminados em solugéo de acido nitrico 20% por 24h.

2.5 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial dos hamburgueres foi conduzida no Laboratério de Desenvolvimento
de Produtos e Analise Sensorial de Alimentos do Departamento de Nutrigdo da UFPI por meio de
painel sensorial, composto por 48 julgadores nao treinados de ambos os sexos e com idade entre
18 e 45 anos, recrutados na prépria Instituicdo. Para a analise sensorial, os hamburgueres foram
descongelados e fritos em 6leo de soja por cerca de 2 a 5 minutos

Aplicou-se o Teste de Comparagéo Multipla para verificar o grau de diferenga entre as trés
formulagbes desenvolvidas e a amostra padréo (hamburguer de marca comercial conhecida e aceito
pelos consumidores). Para verificar a aceitagdo do produto elaborado usou-se escala hedénica,
variando de desgostei muitissimo (nota 1) a gostei muitissimo (nota 9), conforme a metodologia de
Dutcosky (2007).

Utilizou-se delineamento de blocos completos, sendo que todos os julgadores avaliaram
as trés amostras do produto. Adotou-se a ordem de apresentagéo balanceada de forma que cada
hamburguer fosse apresentado em igual nimero de vezes e em cada posi¢gao para controlar os
efeitos de primeira ordem e reporte (ALBUQUERQUE et al., 2009).

2.6 ANALISE ESTATISTICA

Para a analise dos resultados criou-se banco de dados no Programa EPI-INFO, versao
6.04b (DEAN et al., 1994). Para verificar associagdo foram utilizados o Teste de Kruskal-Wallis e a
Analise de Variancia (ANOVA), sendo aceito erro de 5% para o risco de falsa rejeigcdo da hipotese
nula.

2.7 ASPECTOS ETICOS

O trabalho foi submetido e aprovado em seus aspectos éticos e metodoldgicos pelo
Comité de Etica em Pesquisa da UFPI, sob Certificado de Apresentagdo para Apreciagdo Etica n.
0178.0.045.000-09. Todos os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre Esclarecido
(BRASIL, 1996b).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados das andlises de pH e vitamina C obtidos para as trés formulagdes de
hamburgueres sao apresentados na Tabela 2.

TABELA 2 - VALORES DE pH E DE VITAMINA C DAS TRES FORMULAGOES DE
HAMBURGUER ENRIQUECIDAS COM FIBRA DE CAJU (Anacardium occidentale L.)
ANTES E DEPOIS DO COZIMENTO

pH Vitamina C

Hamburguer Formulag6es Médias + DP Médias + DP
(mg/100 g) (mg/100 g)

F1 6,15 +0,012 10,72 £ 0,49°

Cru F2 6,08+0,012 12,36+1,56°

F3 6,23+0,012 13,21 £1,90°

F1 6,27+0,212 10,11 £ 1,192

Frito F2 6,36+0,062 11,86+1,22°

F3 6,38+0,122 9,60 £ 1,562

Letras iguais nas colunas ndo apresentam diferenga estatistica, segundo o teste de Tukey. F1 = Formulagdo com adigéo de
20% de fibra de caju; F2 = Formulagao com 30% de fibra de caju; F3 = Formulagdo com 50% de fibra de caju.

O pHde 5,8 a 6,2 indica carne aceitavel para o consumo; carne com pH 6,4 é recomendada
apenas para o consumo imediato e acima disso ocorre o inicio da decomposi¢éo (TERRA e BRUM,
1988, apud HAUTRIVE et al., 2008). O hamburguer fortificado com fibra de caju enquadrou-se nos
limites da normalidade de pH, variando de 6,08 a 6,23 para o produto cru e de 6,27 a 6,38 para
o hamburguer frito, sem diferenga estatisticamente significativa entre as formulagées em estudo
(Tabela 2).

A formulacao F2 (crua) revelou pH préximo ao obtido por Hautrive et al. (2008) em estudo
desenvolvido com hamburguer elaborado com carne de avestruz (pH = 6,23) que apresenta pH
mais elevado que outras carnes. Segundo Galvao (2006) muitos fatores podem interferir no pH de
produtos alimenticios, como o tipo e quantidade de matérias-primas utilizadas na formulacéo e o
préprio processo de cozimento do hamburguer.

Com relacao aos teores de vitamina C, os resultados verificados para as amostras de
hamburguer frito foram menores que os obtidos nas amostras cruas em virtude da sensibilidade
dessa vitamina frente a altas temperaturas. No entanto, apesar da fibra de caju ter sido submetida ao
processamento no preparo, foi possivel observar elevadas concentragdes de vitamina C presentes
no produto elaborado (Tabela 2).

Ao comparar o valor obtido de vitamina C no produto com a Ingestédo Diaria Recomendada
(IDR) para adultos (45 mg/dia) da referida vitamina (BRASIL, 2005), a formulagdo mais aceita (F2)
apresentou cobertura de 27% da IDR para a amostra crua e de 26% para a amostra cozida.

Avitamina C (a mais instavel de todas as vitaminas) so é estavel em meio acido, na auséncia
de luz, de oxigénio e de calor (MANELA-AZULAY et al., 2005). Provavelmente, a concentragao
verificada dessa vitamina nos hamburgueres esteja associada aos cuidados tomados durante seu
acondicionamento e preparacdo, além do elevado teor de vitamina C da matéria-prima utilizada
(fibra de caju).
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3.2 COMPOSICAO CENTESIMAL

A Tabela 3 mostra os resultados obtidos nas andlises da composicdo centesimal do
hamburguer com fibra de caju. Os hamburgueres, segundo a legislacao vigente, devem conter 23% de
gordura (méxima), 15% de proteina (minima) e 3% de carboidratos totais (BRASIL, 2000). Assim, 0s
lipidios e as proteinas do hamburguer em estudo estéo de acordo com o preconizado pela legislacao.

TABELA 3 - COMPOSICAO CENTESIMAL DOS HAMBURGUERES ENRIQUECIDOS COM
FIBRA DE CAJU (Anacardium occidentale L.) ANTES E DEPOIS DO COZIMENTO

Carboidratos
Hambdrguer | Formulag&o Umidade Cinzas Proteinas Lipideos
(%) (%) (%) (%)
F1 67,87 + 3,672 2,06 £ 0,232 21,05 + 2,142 8,41 + 1,262 1,08 £ 0,112
Cru F2 70,23+3,122 1,78+0,022 19,28+1,782 7,01+0,992 1,70+0,032
F3 71,41 +6,91° 4,62 +0,89° 17,61 + 3,21° 4,87 £0,34° 3,99 +0,21°
F1 62,67 +4,88% | 255+0,45% | 22,65+3,12% | 10,08 £ 1,912 2,10 £ 0,462
Frito F2 59,77+2,39° 2,4440,342 22,99+2,652 9,50+0,56° 5,39+0,45°
F3 62,93 +7,45% | 534+0,81° 23,29 +2,832 5,19 £0,78° 4,85 +0,28°

Letras iguais nas colunas ndo apresentam diferenca estatistica, segundo o teste de T de Student. Resultados expressos
em Médias + DP. F1 = Formulagcdo com adi¢do de 20% de fibra de caju; F2 = Formulacdo com 30% de fibra de caju;
F3 = Formulag&o com 50% de fibra de caju.

Quanto ao teor de umidade, os resultados obtidos foram superiores aos encontrados por
Lima (2007) em pesquisa realizada com hamburguer somente a base de caju (49,47% + 0,26),
provavelmente devido as diferencas nas formulacdes.

Tavares et al. (2007) determinaram 1,01% de cinzas em hamburguer de coelho e Seabra
et al. (2002) obtiveram valores de cinzas entre 1,04 e 1,16 para as diferentes formulacbes de
hamburguer de carne ovina adicionado de fécula de mandioca e farinha de aveia como substitutos
de gordura. Galvéo (2006), em seu estudo sobre aproveitamento da fibra de caju na elaboracéo de
hamburguer, obteve valores de cinzas que variaram de 0,54 a 1,49%, tendo verificado 0,44% de
cinzas para a fibra de caju. O produto desenvolvido mostrou-se boa fonte de residuo mineral fixo,
com teores de cinzas que variaram de 1,78 a 5,34%, estando acima dos valores encontrados em
estudos que produziram hamburguer utilizando matérias-primas nao convencionais (SEABRA et al.
2002; TAVARES et al., 2007).

Os valores de proteina variaram de 17,61 a 21,05% nos hamburgueres crus e de 22,65
a 23,29% nos fritos (Tabela 3), revelando-se como boa fonte proteica. A formulacdo F1 (20% FC)
evidenciou contelido proteico equivalente ao de hamburguer bovino (21,28%), obtido por Hautrive
et al. (2008).

A Portaria n° 234, de 21/05/1996, do Ministério da Salde (BRASIL, 1996a) define como
produto “reduzido em gordura” aquele que apresente reducao minima de 25% de gordura quando
comparado ao produto tradicional, e “baixo em gordura” quando o teor de gordura for menor que 3%.
Os hamburgueres adicionados de 30% de fibra de caju (F2) e os com 50% de fibra (F3) podem ser
classificados como tendo teores reduzidos de gordura. Observou-se reducdo de 64,09% e 75,6%,
respectivamente, em relacédo aos produtos convencionais formulados com carne bovina, que contém
cerca de 20% de gordura antes do cozimento (SEABRA et al., 2002).
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A gordura melhora a palatabilidade dos alimentos carneos pelo aumento da maciez
e suculéncia, mas em alguns produtos néo existe relagao entre esses parametros (ARISSETO;
POLLONIO, 2003). No entanto, deve-se destacar que os produtos carneos com reduzido teor de
gordura podem encontrar limitada aceitagao sensorial pelos consumidores (SEABRA et al. 2002), o
que representa desafio para a industria de carnes: a produgao de hamburgueres com baixos niveis
de gordura e aceitacdo semelhante aos produtos tradicionais.

3.3 CONTEUDO DE MINERAIS

A Tabela 4 apresenta o contetido dos minerais (em mg/100 g) para as trés formulagbes de
hamburguer em estudo em relagao a Ingestao Diaria Recomendada (IDR) para o respectivo mineral
(BRASIL, 2005).

TABELA 4 - CONTEUDO DE MINERAIS (mg/100 g) PARA AS TRES FORMULAGOES DE
HAMBURGUERES ENRIQUECIDOS COM FIBRA DE CAJU
(Anacardium occidentale L.) EM RELAGAO A IDR

IDR Formulagao 1 Formulagao 2 Formulagao 3
Minerais  (mg/dia; (20%) de FC (30%) de FC (50%) de FC

Hg/dia)* VE ** o), *+% VE ** o), *#* VE ** o0 ik
Calcio 1000 13,2 +0,12 1,3 15,5+ 0,2° 1,5 22,1 +0,4° 2,2

Cobre 900 0,07 + 0,012 0 0,08 + 0,0032 0 0,12 +0,01° 0
Magnésio 260 19,5 +0,22 7,5 19,7 + 0,22 7,6 19,6 + 0,22 7,5
Fésforo 700 163 + 2,02 23,3 152 +2,0° 21,7 117,8 + 0,4° 16,8
Ferro 14 1,73 + 0,032 12,3 1,53 + 0,03° 10,9 1,33 + 0,03° 9,5

Sédio - 671 + 222 - 941 + 20° - 1029 + 37° -

Potassio - 213 + 3,02 - 203 +1,0° - 160 + 2,0° -
Zinco 7 2,91 + 0,082 41,6 2,45 + 0,05° 35 1,91 + 0,06° 27,3
Manganés 2,3 0,083 + 0,0022 3,6 0,092 + 0,002° 4 0,15+ 0,01¢ 6,5

Letras iguais entre as colunas néo apresentam diferenca estatisticamente significativa, segundo o teste de Tukey; *Ingestao
Diaria Recomendada: mg/dia para calcio, magnésio, fésforo, ferro, zinco e manganés; pg/dia para cobre (BRASIL, 2005);
**Resultados expressos em Médias + DP (mg/100 g); *** Percentual de adequacgéo segundo a IDR.

As trés formulagdes em estudo podem ser consideradas como fonte de fésforo, considerando
a porgao de 100 g do hamburguer, pois perfazem mais de 15% da IDR para adultos. As formulagbes
com 20 e 30% de fibra de caju adicionada (F1 e F2) apresentaram elevado teor de zinco, pois
cobrem mais de 30% da IDR por 100 g para esse mineral (BRASIL, 1998). Resultado condizente
com a carne bovina utilizada, excelente fonte de vitaminas do complexo B e de minerais, como o
ferro e zinco (SALVINO et al., 2009).

3.4 ANALISE SENSORIAL

O produto com adigéao de 30% de fibra de caju (formulagao F2) alcangou a melhor aceitagéo
pelos julgadores. Para essa formulacdo, o maior percentual (46%) de notas aproximou-se de 8,0
(gostei muito), enquadrando-se na faixa de aceitacao. O teste estatistico de Kruskal-Wallis mostrou
diferenga estatisticamente significativa entre as variaveis analisadas.

Os resultados obtidos no teste de escala heddnica dos produtos elaborados foram
agrupados em trés categorias: gostei, que englobou o somatério das avaliagdes sensoriais a partir
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da nota 6 (gostei ligeiramente); indiferente, que incluiu as notas equivalentes ao termo sensorial
nem gostei, nem desgostei (nota 5); e a categoria desgostei, correspondente as avaliagdes abaixo
da nota 4 (desgostei ligeiramente), conforme a Figura 1.

50
42

401
29 29

301

201 16 14

101

F1 F2 F3

‘l Gostei OIndiferente @ Desgostei

FIGURA 1 - ACEITAGAO DAS TRES FORMULAGOES DE HAMBURGUER (20, 30 E 50%
DE FC), SEGUNDO ESCALA HEDONICA DE NOVE PONTOS

A Tabela 5 mostra os resultados da avaliacdo sensorial para o Teste de Comparagao
Multipla.

TABELA 5 - RESPOSTAS DOS JULGADORES COMPARANDO-SE AS FORMULAGOES
NAS DIFERENTES CONCENTRAGOES DE FIBRA DE CAJU EM
RELAGAO AO HAMBURGUER PADRAO

Formulagées
Respostas F F2 F3
N° % N° % N° %
Melhor que a padrao 17 35,5 21 43,4 12 25,0
Igual a padrao 09 18,7 16 33,3 10 20,8
Pior que a padrao 22 45,8 11 22,9 26 54,2
Total 48 100,0 48 100,0 48 100,0

Kruskal-Wallis = 11.61; p = 0,002; F1 = Formulagdo com adigado de 20% de fibra de caju; F2 = Formulagdo com 30% de fibra
de caju; F3 = Formulagdo com 50% de fibra de caju.

A formulagdo com 30% de fibra de caju foi considerada a melhor quando comparada a
amostra padréo por 43,4% dos julgadores. Ja a formulagao com 50% de fibra de caju foi avaliada
como a pior em relagéo a amostra padrao por mais da metade dos julgadores (54,2%).

Observou-se que conforme se aumentou a porcentagem de bagago de caju, a aceitacéo
dos hamburgueres diminuiu. Esse resultado mostrou-se semelhante ao obtido no estudo realizado
por Siqueira et al. (2002), avaliando a substituicdo parcial de carne bovina por bagago de caju na
elaboracdo de hamburgueres. Os resultados do referido estudo demonstraram que o aumento na
porcentagem de bagaco correlacionou-se negativamente com a aceitacéo, porém a adicao de até
10% de bagago ndo causou mudangas sensoriais significativas no produto.

No presente trabalho, a formulagéo com 30% de fibra de caju (F2) obteve melhor aceitagao
em razao da fibra de caju ter suavizado os temperos e o sabor do hamburguer. Entretanto, a elevagao
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da porcentagem de fibra de caju para 50% provocou diminuicdo da aceitacdo devido ao aumento
do teor de taninos e, por conseguinte, da adstringéncia da F3. Resultado semelhante foi obtido por
Pinho et al. (2011).

4 CONCLUSAO

Conclui-se que a formulagéo de hamburguer com 30% de fibra de caju adicionada obteve
a maior aceitagéo dos julgadores. O produto elaborado apresentou bom valor nutritivo, com maior
conteudo de fibras e menor teor de gordura quando comparado ao hamburguer tradicional. Também
se revelou como boa fonte de proteinas, residuo mineral fixo e vitamina C, apresentando elevado
teor de zinco.

Os resultados obtidos com este trabalho reforgam o potencial tecnolégico do bagacgo de caju
para a elaboragao de produtos do tipo hamburguer, assim como a possibilidade de sua produgéo e
comercializagao.

ABSTRACT
ELABORATION OF HAMBURGER ENRICHED WITH CASHEW FIBERS (Anacardium occidentale L.)

The aim of this study was to develop a cashew fiber-enriched hamburger, characterize the product through
physical, chemical and sensory analyses to verify its nutritional characteristics and the product acceptance.
In order to determine the amount of residue to be added, prior sensory tests were performed with 10 trained
panelists to assess the quality attributes of the product by quantitative descriptive analysis. Three different
sample formulations were developed with different amounts of cashew fiber: 20 (F1), 30 (F2) and 50% (F3),
respectively. The determination of chemical composition and physicochemical data were performed in triplicate,
both in raw and in cooked hamburgers. The sensory evaluation was performed by 48 untrained panelists using
multiple comparison test, with a standard P sample (commercial hamburger), and hedonic scale. The product
presented good nutritive value, with higher fiber content and lower fat content compared to the traditional
hamburger, and results show it is a good source of protein, ash, vitamin C and with high zinc content. It was
observed that the addition of 30% of cashew fibers to the hamburger presented better acceptance by the
panelists. The Multiple Comparison Test showed that the formulation F2 was considered the most accepted
when compared to the standard sample by 43.4% of the panelists. Therefore, it was concluded that increasing
the percentage of cashew residue decreased the acceptance of the hamburgers. These results support the
technological potential of the cashew residue for the production of products such as hamburger, as well as the
possibility of its production and marketing.

KEY-WORDS: HAMBURGER; CASHEW FIBERS; NUTRITIONAL VALUE; SENSORY ANALYSIS.
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