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O trabalho teve por objetivo desenvolver um novo produto na linha de
hamburguer, a base de peixe e outros ingredientes funcionais, que substitua o
convencional industrializado. Nesse sentido, foram elaboradas duas
formulacdes, utilizando como base diferentes propor¢gbes de peixe (Saint
peter), farinha de banana verde e farinha de linhaca dourada. Os produtos
passaram por andlises centesimais e microbiolégicas, e entdo foram
elaborados os rétulos de acordo com a resolugdo (RDC N° 360/03) da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria. O resultado das analises microbiolégicas
apresentou crescimento bacteriano em todas as amostras. Quando
comparadas as formulacdes desenvolvidas com os produtos industrializados,
os resultados obtidos apresentaram diferenca significativa no teor de fibras,
com o aumento de 8 a 20% nos hamburgueres elaborados. Outros dados
importantes referem-se a reducéo do teor de sédio, gorduras totais e saturadas
que foram de 26%, 10% e 12%, respectivamente. Esses resultados podem ser
justificados pela adicdo de farinhas de banana verde e linhaca, capazes de
melhorar as caracteristicas fisico-quimicas e agregar valor nutricional aos
produtos. Conclui-se assim que é possivel desenvolver novos produtos na linha
de hambudrguer com qualidade nutricional superior aos disponiveis no mercado,
com acréscimo de farinhas de origem vegetal, temperos naturais e um baixo
teor de cloreto de sodio. Embora o estudo tenha apresentado resultados
satisfatorios, reforca-se a necessidade de mais pesquisas a fim de se avaliar
caracteristicas sensoriais, aceitabilidade, testes de vida de prateleira,
embalagens apropriadas e analises microbiologicas mais especificas para

futura comercializacédo desses produtos.



