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Resumo

O hambdrguer € um produto cérneo bastante apreciado, sendo uma opg¢éo frequente para o
lanche de muitas familias devido a sua praticidade e rapidez de preparo. No entanto, o consumo
frequente deste produto pode aumentar o risco de doencgas corondrias devido ao seu elevado
teor de gordura saturada. A substituicdo da gordura animal por uma gordura vegetal rica em
acidos graxos 6mega-3, como o0 Oleo de canola, é uma estratégia para melhorar o peffil
nutricional deste produto. O O6leo de canola possui, em média, 64% de acidos graxos
monoinsaturados, 28% de &cidos graxos poliinsaturados e apenas 7% de Aacidos graxos
saturados. Para que isso seja possivel, o 6leo de canola deve ser incorporado ao produto na
forma de uma emulsdo gelificadas para ndo alterar as caracteristicas do produto. Assim, o
objetivo deste trabalho foi avaliar o uso de emulséo gelificada de éleo de canola como substituto
de gordura em hamburguer. Para a reformulacdo dos hamburgueres foi preparado uma emulsao
gelificada de 6leo de canola (54% de agua, 40% de 6leo de canola, 5,9% de gelatina e 0,1% de
carragena). A emulséo gelificada foi utilizada em substituicdo a gordura animal (toucinho) na
elaboragdo de hamburguer. O hamburguer com substituicdo de gordura (tratamento) e o
elaborado com gordura animal (controle) foram analisados quanto a composi¢cdo centesimal
(umidade, proteina, gordura, carboidratos e cinzas) através dos métodos oficiais da AOAC. Os
resultados obtidos foram comparados com o Padréo de Identidade e qualidade do produto e com
produtos comerciais de diferentes marcas. A utilizacdo de emulsdo gelificada de 6leo de canola
em substituicdo a gordura animal afetou a composi¢do centesimal do produto sendo observada
diferenca em relacéo ao teor de umidade (60,0% no controle e 63,9% no tratamento), no teor de
lipideos (20,5% no controle e 18,7% no tratamento) e no teor de proteinas (16,1% no controle e
14,2% no tratamento). Todas os hamburgueres estavam de acordo com o Padrdo de Identidade
e Qualidade do Produto de Hamburgueres vigente estipulado pelo Ministérios da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento que estabelece o valor maximo de 23% para o teor de gordura,
minimo de 15% para proteinas e maximo de 3% de carboidratos, ndo havendo definicdo de
padrdo para umidade. A utilizacdo de emulséo gelificada de 6leo de canola como substituto de
gordura em hamburgueres é uma estratégia adequada para a reformulacéo deste produto.
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