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INDICE DE ACEITABILIDADE DE HAMBURGUERES BOVINOS
COM ADICAO DE FARINHA INTEGRAL DE SORGO EM
SUBSTITUICAO A PROTEINA ISOLADA DE SOJA

Produtos da carne, Sorghum bicolor L. Moech, avaliagdo sensorial
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Bifes de hamburgueres sdo os produtos carneos processados mais consumidos no mundo,
devido ao baixo custo, versatilidade e praticidade de uso. Sado excelentes fontes de proteina,
vitaminas e minerais, porém também apresentam aspectos negativos para a saude do
consumidor, como alto teor de gordura saturada, colesterol, sédio e presenca de alérgenos
como proteinas da soja. A legislacao brasileira permite a adi¢cdo de até 4% de proteina da soja
nesse produto, cuja funcdo é reduzir custos de produgcdo e melhorar suas caracteristicas
tecnoldgicas. Contudo, o diagnéstico de individuos com alergia a tal proteina vem crescendo,
sendo este fator um limitante no consumo desses produtos por esta parcela da populagéo.
Nesse sentido, a substituicdo da proteina da soja por farinhas de sorgo pode ser uma opgao
para reduzir a alergenicidade de produtos carneos processados, além de agregar valor
nutricional e funcional aos mesmos. Contudo, diferencas na composi¢cdo quimica de gendtipos
de sorgo podem impactar na aceitabilidade das preparagdées, como € o caso dos taninos
condensados e antocianinas que podem conferir aos alimentos sabor residual adstringente e
mudangas na coloragao. Nesse contexto, objetivou-se comparar o indice de aceitagao de trés
formulagbdes de hamburgueres: uma convencional com proteina isolada de soja (CONV e duas
com adigdo de farinhas integrais de sorgo com (BRS 305 e sem tanino (BR 501. As
formulagdes continham as mesmas quantidades de carne bovina (66,79%, gordura suina (15%,
agua gelada (12,8%, sal (1,8%, glutamato monossdédico (0,11%, alho em pé (0,25% e cebola
em po (0,25% E diferiram, apenas, na adigédo de 3% de proteina isolada de soja (CONV, ou 3%
de farinhas integrais de sorgo (BRS 305 e BR 501. Para o calculo do indice de aceitabilidade
de cada atributo, primeiramente realizou-se analise sensorial dos produtos grelhados (190 °C/7
min com 100 consumidores, por meio de escala hedbnica (9 = gostei extremamente; 1 =
desgostei extremamente para os atributos aroma, cor, sabor, textura e impressao global. As
amostras codificadas com trés digitos, foram servidas de forma monadica e aleatéria,
acompanhadas de agua e biscoito dgua e sal entre as avaliagbes. Observou-se que as trés
formulagbes apresentaram boa aceitabilidade para todos os atributos sensoriais (indice de
aceitabilidade maior que 70%, demonstrando que mesmo a formulagdo BRS 305 (com taninos
e pericarpo marrom nao interferiu no sabor e na cor do produto. Os hamburgueres contendo
farinhas integrais de sorgo, independente do gendtipo, apresentaram indice de aceitabilidade
acima de 80% para todos os atributos, enquanto o CONV somente apresentou este percentual
para sabor e cor. Dessa forma, pode-se inferir que o uso de farinha de sorgo, de ambos os
genotipos avaliados no presente estudo, pode ser viavel para substituir a proteina isolada de
soja em hamburgueres bovinos do ponto de vista sensorial, e ainda tornar este produto seguro
para alérgicos a tal proteina.

1.606

Agéncia(s) de Fomento:

356



XXXII CONGRESSO NACIONAL

DE MJLI-JQ\E SORGO

s de setembro de 2018
N ‘ UFLA, LAVRAS/MG
“Soluc

Oes integradas para

os sistemas de producdo
de milho e sorgo no Brasil”

RESUMOS

XXXII Congresso Nacional de Milho e Sorgo




