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A reformulacdo de produtos carneos pela incorporacdo de residuos agroindustriais,
fontes de fibra alimentar, pode ser de grande importancia para a populacédo brasileira,
para a qual a ingestdo de fibras é considerada inferiormente inadequada. As
recomendagdes nutricionais sugerem o consumo de 25-38g de fibras ao dia para
jovens e adultos. A okara desidratada, obtida a partir do residuo da industrializacao de
bebidas a base de soja, apresenta elevado teor de fibra alimentar (54,3%), proteinas
(33,4%), consideravel quantidade de lipideos (8,5%) ricos em &cidos graxos oléico e
linoléico e aproximadamente um terco das isoflavonas presentes na soja. Por ser fonte
de fibra alimentar, a okara apresenta-se como uma excelente alternativa como
ingrediente substituto da gordura para o desenvolvimento de produtos carneos com
propriedades tecnoldgicas, nutricionais e funcionais adequadas. No entanto, alto teor
de fibras na alimentacao é freqlientemente associada com propriedades sensoriais
indesejaveis. Neste trabalho foram avaliadas as caracteristicas sensoriais de
hamburguer bovino formulado com reduzido teor de gordura (10%) e com adicdo de
diferentes niveis de okara semi-sélido (0%, 20% e 25%), além de sal (1%), polifosfato
(0,5%), eritorbato (0,1%), condimentos (1%) e alho (0,1%). Para a analise sensorial
foram selecionados vinte provadores por meio de questionario para avaliar a afinidade
ao produto, disponibilidade de tempo, interesse de participar dos testes. Os
provadores avaliaram os atributos sabor, aparéncia, aroma, textura e aceitacéo global,
utilizando escala hedbnica de 9 pontos onde 9=gostei muitissimo e 1=desgostei
muitissimo. Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste
de Tukey ao nivel de 5% de significancia para comparacao entre as médias. Para o
atributo aroma foram observadas as menores notas nas amostras contendo 25% de
okara (P < 0,05), o que pode ser atribuido ao sabor desagradavel da soja, o beany
flavor, que mascarou o sabor da carne. Os atributos sensoriais sabor, aparéncia,
textura e aceitacdo global das amostras formuladas com 0%, 20% e 25% de okara e
reduzido teor de gordura (10%) nao diferiram significativamente entre si (P > 0,05).
Esses resultados indicam que okara semi-solido pode ser usado até 20% para a
producdo de hamburgueres mais saudaveis, sem alteracao sensorial.
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