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O hambtrguer é o produto carneo industrializado obtido da carne moida, adicionado ou néo de tecido
adiposo, ele se apresenta moldado, geralmente servido como um sanduiche, podendo ser acompanhado
por condimentos, vegetal e outras possiveis misturas, submetendo-se a um processo tecnoldgico ade-
quado. A presente pesquisa teve por objetivo a producdo de hamburgueres adicionados de soro de leite
in natura e proteina isolada de soja em diferentes proporgdes, visando diminuir a quantidade de lipi-
dios, atendendo aos consumidores que buscam por produtos de baixo valor calérico, bem como agregar
valor a estes ao utilizar soro de leite in natura, um subproduto na industria alimenticia, com elevado
valor proteico. Verificou-se por meio do contetido proteico que o hamburguer de soro de leite in natura
apresentou o menor teor proteico, havendo aumento desse componente quando comparado aos ham-
burgueres padrao e de proteina isolada. Pode-se dizer que as formula¢des de hamburgueres de soro
de leite in natura apresentaram maior contetido de umidade, como em seu conteido de cinzas, o que
confere maior teor de sabor e textura ao produto final. A formulacdo padrao foi a que apresentou menor
teor de cinzas, quando comparado ao hamburguer de soro de leite in natura e hamburguer de proteina
isolada de soja, mas maior conteido de umidade e lipidios quando comparado com os mesmos. Jd na
coloracdo, pode-se observar a variacdo de cor dos hambutrgueres de zero a 15 dias, hamburguer padriao
(A), hamburguer de proteina isolada de soja (B), e hamburguer de soro de leite in natura (C), diferindo
significativamente (p < 0,05). Quanto a andlise de cor dos hamburgueres de zero a 15 dias, as trés for-
mulacdes, hamburguer padrao, hamburguer de proteina de soja, e hamburguer de soro de leite in na-
tura nao apresentaram grande diferenca significativa quando comparados. As analises microbiolégicas
dos produtos ficaram dentro dos padroes da legislacdo vigente. A analise sensorial apresentou grande
preferéncia aos hamburgueres de soro de leite in natura, seguidamente de hamburguer de proteina de
soja, e o padrdo. A adicdo de soro de leite in natura em hamburgueres influenciou positivamente, carac-
terizando um produto final com maior textura e sabor. Verificou-se também que os hamburgueres de
soro de leite in natura e os de proteina isolada de soja influenciaram de maneira semelhante quanto a
qualidade dos produtos, apresentando-se um elevado valor nutricional. Por fim, é importante ressaltar
a importancia da utilizagao do soro de leite quanto a geracdo de subprodutos de alto valor nutricional e
preservacdo do meio ambiente.
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