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INFLUENCIA DO APROVEITAMENTO DO SORO DE QUEIJO NA ACEITACAO DE
HAMBURGUER BOVINO
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Meio ambiente / Impactos Ambientais

O setor de laticinios é responsavel por descarregar grande quantidade de
residuos nos mananciais hidricos e, portanto, o soro de queijo tem sido considerado
um problema, uma vez que se observa um crescimento na producdo nacional de
gueijos, acarretando um aumento na poluicdo das dguas de mananciais hidricos. Neste
contexto, as pesquisas com a finalidade de aproveitar os chamados co-produtos das
industrias, como o soro de queijo, tém adquirido cada vez mais relevancia, tanto no que
diz respeito ao aumento da oferta de nutrientes nos alimentos, como em relacdo a
diminuicdo de impactos ambientais. A indastria de carnes tem buscado ingredientes,
carneos ou nao, que melhorem as propriedades de textura e de retencédo de agua dos
produtos. Dessa forma, o soro de queijo € uma alternativa para melhorar as
caracteristicas de rendimento e aceitacdo, ja que suas proteinas possuem
propriedades que permitem seu uso como substancia enchedora, ligadora e extensora.
O objetivo do presente trabalho foi produzir e avaliar a qualidade sensorial de
hamburguer bovino contendo soro de queijo fluido em substituicho a agua das
formulagbes (0%, 50% e 100% de substituicdo). As amostras foram formuladas no
setor de carnes do Instituto Federal Fluminense, campus Bom Jesus, e analisadas
sensorialmente por julgadores néo treinados. O teste sensorial usado foi o de aceitagao
por escala hedbnica estruturada de nove pontos para os atributos cor, sabor, textura,
aparéncia e impressao global. Os resultados foram interpretados por meio da Andlise
de Variancia e Teste de Dunnett de médias, ao nivel de 5% de probabilidade. Os
resultados encontrados apontaram que a agua pode ser substituida em até 100% pelo
oro nas formulacdes de hamburguer bovino, sem prejuizo a qualidade sensorial. As
mostras com 50% de soro em substituicdo a agua foram mais bem aceitas quando em
comparacao as amostras controle (0% de substituicdo). Portanto, o presente trabalho
demonstrou que ndo houve interferéncia deste subproduto para a aceitacdo dos
produtos carneos formulados. Diante do exposto, € possivel concluir que o soro de
queijo liquido fresco pode substituir a agua/gelo das formulagdes de hamburguer
bovino em até 100%, ndo interferindo negativamente em suas caracteristicas
sensoriais.
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