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DESENVOLVIMENTO DE PRODUTO TIPO HAMBÚRGUER À BASE DE 

COGUMELOS DO GÊNERO Pleurotus. Botuca tu, 2 0 16 . 102  p . Tese (Doutorado 

em  Agronom ia / Energia  na  Agricultura ) - Faculdade de Ciência s  Agronôm icas , 

Univers idade Es tadua l Paulis ta  

Autor: JOÃO PAULO FURLAN DE JESUS 

Orientadora : MEIRE CRISTINA NOGUEIRA DE ANDRADE 

 

RESUMO 

O consum o de a lim entos  a lterna tivos  à  ca rne, ricos  em  

proteínas  e  fib ras  d ietéticas  a lém  de ba ixo teor de ca loria s  e  lip ídeos  com o os  

cogum elos , cresceu em  um a  base globa l com  aum ento da  p reocupação púb lica  

sobre a s  ques tões  a lim enta res  e  de saúde. Apesa r do crescim ento m undia l, no 

Bras il o consum o de cogum elos  a inda  é  ba ixo devido a  fa tores  cultura is  

relacionados  a  fa lta  de conhecim ento no p repa ro pa ra  consum o. Ass im , o 

traba lho teve com o ob jetivo gera l desenvolver um  produto a lterna tivo ao 

ham búrguer convenciona l, à  base de cogum elos  frescos  do gênero Pleurotus, 

denom inado FUNGIBURGER, e  com para r com  am os tra s  de ham búrguer de 

ca rne bovina  (HAMBURGER) e am os tra s  de ham búrguer de ca rne de soja  

(SOJABURGUER) adquiridos  nos  m ercados  loca is . Através  das  aná lis es  

m icrob iológicas  o FUNGIBURGER m os trou-se seguro pa ra  o consum o. As  

m a iores  m édias  pa ra  aceitab ilidade globa l (7 ,7a ), intenção de com pra  (4 ,3a ) e  

ordenação de p referência  (2 3 3 a ) foram  ob tidas  pelo FUNGIBURGER, seguidas  

pela s  am os tra s  de HAMBURGER (7 ,3 a ; 2 ,9 b ; 2 6 0 a ) e  SOJABURGER (5 ,8 b ; 

2 ,7c; 407b). Nota -se a lta  correlação entre  a s  frequências  dos  resultados  

observados  pa ra  a  am os tra  de FUNGIBURGER e p referência  IDEAL, sendo 

aspecto m acio (75  e  80%), s abor bem  tem perado (7 2  e  69%), s aboroso (6 0  e  

61%), s abor de cogum elo (59  e  51%), s abor agradável (58  e  54%), cor boa  (56  

e  30%), a specto rugoso (52  e  55%), suculento (35  e  41%), bem  passado (29  e  

37%), cor escura  (27  e  37%). Em  relação a  com pos ição quím ica , após  o 

p repa ro, o FUNGIBURGER apresentou os  m a iores  teores  de um idade (62 ,2%) e 

fib ra  b ruta  (3 ,3%); os  m enores  teores  de p roteína  b ruta  (8 ,3%) e va lor ca lórico 
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tota l (114 ,0Kca l/ 56g); teores  interm ediá rios  de lip ídeos  (1 4 ,0 %) e ca rboidra tos  

tota is  (1 1 ,1 ). O m a iores  teores  de lip ídeos , ca rboidra tos  tota is  e  va lor ca lórico 

tota l foram  observados  nas  am os tra s  de HAMBURGER (1 9 ,7 % e 

155 ,4Kca l/ 56g) e  SOJABURGER (3 6 ,9 % e 1 7 4 ,2 Kca l/ 56g) após  cocção 

respectivam ente. Através  dos  resultados  sensoria is , foi com provada  a  

viab ilidade do novo p roduto desenvolvido, a tingindo e/ ou superando a s  

expecta tivas  esperadas . Apesa r dos  resultados  pos itivos , a tráves  dos  a tributos  

nega tivos  levantados  a través  da  m etodologia  CATA tornou-se poss ível 

aprim ora r a  form ulação e  aum enta r a  aceitab ilidade do p roduto pelos  

consum idores . O produto desenvolvido apresenta  a  d is tribuição favorável dos  

nutrientes  pa ra  um a  d iéta  ba lanceada  com  ba ixo teor ca lórico, porém  devem  

ser rea lizadas  m odificações  pa ra  aperfeiçoa r a  textura  e  aum enta r a  qua lidade 

nutriciona l 

________________________________ 

Palavras-chave:  Ca rne a lterna tiva , fast food, Fungiburger.  
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PRODUCT DEVELOPMENT OF BURGER TYPE BASED ON OYSTER 

MUSHROOMS. Botuca tu, 2 0 16 . 102p . Tese (Doutorado em  Agronom ia / Energia  

na  Agricultura ) - Faculdade de Ciência s  Agronôm icas , Univers idade Es tadua l 

Paulis ta .  

Author: JOÃO PAULO FURLAN DE JESUS 

Adviser: MEIRE CRISTINA NOGUEIRA DE ANDRADE 

 

SUMMARY 

 The consum ption of a lterna tive foods , rich in p rotein and  

d ieta ry fiber a s  well a s  low in ca lories  and  lip ids  like m ushroom s , grown on a  

globa l s ca le  with increas ing pub lic concern about food  and  hea lth  is sues . 

Desp ite  the globa l growth, the consum ption of m ushroom s  is  s till low in Brazil 

due to cultura l factors  rela ted  to lack of knowledge in cooking p rocedures  for 

consum ption. Thus , the work a im ed  to develop  an a lterna tive p roduct to 

conventiona l ham burger, based  on fresh Oys ter m ushroom s  (FUNGIBURGER) 

and  com pare with beef burger s am ples  (HAMBURGER) and  soya  burger 

s am ples  (SOJABURGUER) purchased  in loca l m arkets  a t  Botuca tu, SP . Through 

m icrob iologica l ana lyzes  the FUNGIBURGER was  sa fe for consum ption. The 

highes t average for overa ll accep tab ility (7 ,7 a ), purchase intent (4 ,3 a ) and  

p reference order (2 3 3 a ) were ob ta ined  by FUNGIBURGER, followed  by 

HAMBURGER (7 ,3 a ; 2 ,9 b ; 2 6 0 a ) and  SOJABURGER (5 ,8 b ; 2 ,7 c; 4 0 7 b) 

s am ples . It  was  observed  a  high correla tion between the frequency of the 

results  observed  for the sam ple FUNGIBURGER and  IDEAL preference for soft 

appea rance (75  and  80%), m ild  ta s te  (72  and  69%), s avory (60  and  61%), 

m ushroom  flavour (5 9  and  5 1 %), p leasant ta s te  (5 8  and  5 4 %), good  color (5 6  

and  30%), rough exterior (52  and  55%), juicy (35  and  41%), well done (2 9  and  

37%), da rk (2 7  and  3 7 %). Regard ing the chem ica l com pos ition, a fter cooking 
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the FUNGIBURGER showed  the highes t m ois ture content (6 2 .2 %) and  crude 

fiber (3 .3%); the lower crude p rotein (8 .3 %) and  tota l ca loric va lue (1 1 4 ,0 Kca l 

/  5 6 g); interm edia te  levels  of lip ids  (1 4 .0 %) and  tota l ca rbohydra tes  (1 1 .1 ). 

The higher lip id  content, tota l ca rbohydra tes  and  tota l energy intake were 

observed  in HAMBURGER (1 9 .7 % and  1 5 5 ,4 Kca l /  5 6 g) and  SOJABURGER 

(3 6 .9 % and  1 7 4 ,2 Kca l /  5 6 g) s am ples  a fter cooking respectively. Through the 

sensory results , the feas ib ility of new product developed  was  p roven for 

consum ption. Desp ite  the pos itive results  through the nega tive a ttributes  

collected  by CATA m ethod  becam e poss ib le  to enhance the form ula tion and  

increase the accep tab ility of the p roduct by consum ers . The p roduct developed  

has  the favorab le d is tribution of nutrients  for a  ba lanced  d iet with low ca lorie , 

but m us t be m ade m odifica tions  to im prove the texture and  increase the 

nutrit iona l qua lity 

________________________________ 

Keywords : a lterna tive m ea t, fa s t  food , Fungiburger. 
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1. INTRODUÇÃO 

 
A neces s idade de se  busca r refeições  fora  de casa , p rontas  

pa ra  o consum o, p roduzidas  em  grande esca la  e  que fos sem  ráp idas  e  ba ra ta s  

com o os  ham búrgueres  de ca rne bovina , tornou-se um a  opção crescente nas  

lanchonetes  e  nas  redes  de res taurantes  fast food. A va riedade de p rodutos  

cá rneos  que não dem andam  m uito tem po pa ra  o p repa ro, d isponib ilizada  nas  

gôndolas  de superm ercados , tornou-se um  a tra tivo pa ra  os  consum idores , 

contribuindo pa ra  que sa ls icha , s a lam e, m ortadela , linguiça , em panado, 

a lm ôndegas  e  ham búrguer s ejam  um a  opção crescente pa ra  o lanche de 

m uita s  fam ília s  no m undo todo  

Devido à  m udança  dos  háb itos  a lim enta res  e  o consum o 

m undia l  de ham búrguer congelado ter s ido superior, em  volum e, ao de outros  

p rodutos  cá rneos  congelados , som ado ao fa to que 4 4 % dos  consum idores  

b ras ile iros  das  cla s ses  A e B escolherem  seus  a lim entos  com  base na  relação 

que eles  têm  com  a  saúde, observa -se um a  intensa  com petição entre  os  

s etores  de desenvolvim ento de p rodutos  nas  indús tria s , pa ra  oferecer aos  

consum idores  a lim entos  com  ba ixo teor de gordura , coles terol e  elevados  

teores  de fib ras . O consum o de a lim entos  a lterna tivos  à  ca rne, aum entou em  

um a  base globa l com  aum ento da  p reocupação púb lica  sobre a s  ques tões  
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a lim enta res  e  de saúde. 

 Com o a lterna tiva  sus tentável de consum o, os  cogum elos  

apresentam  um  a lto percentua l de p roteína  de fácil d iges tib ilidade e  um a  boa  

capacidade de equiva lência  com  a  textura  da  ca rne anim a l, poss ib ilitando 

introduzí-los  em  d iversas  receita s  da  cozinha  trad iciona l e  des ta  form a , iniciá -

los  na  a lim entação de m aneira  agradável. Além  de possuírem  um  sabor 

d iferenciado, pertencem  a  um  grupo de a lim entos  com  va lor nutrit ivo 

excepciona lm ente rico em  proteínas  vegeta is , vitam inas , m inera is  e  quitina , 

com  ba ixas  ca loria s  e  gorduras . As  ca racterís ticas  nutriciona is  dos  cogum elos  

e  a  neces s idade de um a  d ieta  bem  equilib rada  em  todo o m undo levou à  um  

aum ento no consum o des se a lim ento. 

 De todas  a s  espécies  de cogum elos  do m undo, Pleurotus 

ostratus é o m a is  fácil de s er cultivado, requer pequeno tem po de crescim ento, 

com parado a  outros  cogum elos , s eu corpo de frutificação não é  facilm ente 

a tacado por doenças  e  p ragas  e  pode ser cultivado de um  m odo s im ples  e  

econôm ico, podendo a juda r em  prob lem as  de a liviação de pobreza  extrem a  em  

pa íses  em  desenvolvim ento 

 Portanto, o p resente traba lho teve com o ob jetivo p rincipa l 

desenvolver um a  receita  de ham búrguer vegeta riano à  base de cogum elos  

frescos  do gênero Pleurotus sp., com  ca racterís ticas  organolép ticas  e  

nutriciona is  pos itivas  pa ra  o s eu consum o. 
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2. OBJETIVOS 

  
Os  ob jetivos  do traba lho foram : 

• Desenvolver um  produto a lterna tivo ao ham búrguer de 

ca rne convenciona l, à  base de cogum elos  frescos  do gênero Pleurotus: P. florida, 

P. ostreatoreseos e  P. sapidus; 

• Avalia r e  com para r s ensoria lm ente a  aceitab ilidade do 

p roduto, a  intenção de com pra  e  ordena r a  p referência  em  relação a  dois  

ham búgueres , de soja  e  ca rne bovina , exis tentes  no m ercado; 

• Avalia r e  com para r s ensoria lm ente a  com pos ição 

centes im a l do ham búrguer de cogum elo em  relação aos  dem ais  ham búgueres  

consum idos  pela  população; 
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3. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

3.1. Histórico do cultivo e do consumo de cogumelos no mundo 

 

Os  cogum elos  têm  s ido utilizados  com o a lim ento hum ano 

desde tem pos  im em oria is  e  fornecendo a lto teor de p roteína   na  a lim entação 

hum ana . Porém , outra s  fontes  de a lim entos  não convenciona is  ricos  em  

proteína , ta is  com o leveduras , culturas  de a lgas  e  p roteínas  de célula  única  

(m icoproteína  ou "single-cell protein") têm  exigências  rela tivam ente m a is  

com plexas  pa ra  s erem  produzidos  e  neces s itam  ser p roces sados  antes  do 

consum o (CHANG, 2 0 0 7 ).  

Aproxim adam ente 300  espécies  de cogum elos  são 

com es tíveis , m as  apenas  30  foram  dom es ticadas  e  dez são cultivadas  

com ercia lm ente (BARNY, 2009 ). Atua lm ente, o p rincipa l cogum elo cultivado 

em  todo o m undo é Agaricus bisporus s eguido de Pleurotus sp. (ADEJOYE et al., 

2006 ; RÜHL; FISCHER; KÜES, 2008 ; IMRAN et al., 2011 ), Lentinula edodes e  

outros  cogum elos , que já  têm  um  luga r im portante  no m ercado.  

Dados  es ta tís ticos  da  Organização das  Nações  Unidas  pa ra  

Alim entação e  Agricultura  (FAO, 2 0 1 5 ) m os tra ram  que a  p rodução m undia l 

tota l de cogum elos  com es tíveis  é  de, ap roxim adam ente, 8  m ilhões  de 

toneladas  (Tabela  1 ). A China  é  o m a ior p rodutor de cogum elos , com  dois  
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terços  da  p rodução m undia l, s eguida  pela  Itá lia  e  os  EUA. Os  dez m a iores  

pa íses  p roduzem  cerca  de 93% do tota l. A produção m undia l de cogum elos  

tem  aum entado cons tantem ente, p rincipa lm ente em  pa íses  em  

desenvolvim ento com o China , Índ ia , Polônia , Hungria , e tc, enquanto pa íses  

Europeus , EUA e Japão não houve a lterações  ou d im inuiram  a  p rodução 

(Tabela  2 ). A d is sem inação do cultivo de cogum elos  pelo m undo, 

p rincipa lm ente em  pa íses  em  desenvolvim ento, pode ser jus tificada  por s er 

aces s ível e  viável pa ra  pequenos  p rodutores  pelo ba ixo cus to dos  a tivos , a lta  

taxa  de uso dos  recursos  na tura is , ciclo curto da  cultura , retorno ráp ido dos  

inves tim entos  e  pela  pouca  e  eficiente  utilização do solo (ZHANXI; ZHANHUA, 

2001 ; SHAH; ASHRAF; ISHTIAQ, 2004 ). 

 
Tabela 1. P rodução m undia l de cogum elos , expres so em  toneladas . 

País Produção de cogumelos, TON 
1996 2000 2006 2012 

China 1.311.030 2.408.230 3.684.340 5.158.810 
Italia 65.894 72.492 100.100 785.000 
EUA 352.300 383.830 382.541 388.450 
Holanda 237.000 265.000 235.000 307.000 
Polonia 104.501 113.479 153.497 220.000 
Espanha 71.529 63.254 135.419 146.000 
França 189.213 203.811 115.846 116.574 
Iran 9.223 16.000 28.000 87.675 
Canadá 59.410 80.241 87.631 82.000 
Reino Unido 106.555 89.900 68.000 73.100 
Outros países 391.255 509.007 562.685 604.180 
Produção total mundial 2.924.670 4.209.010 5.543.720 7.959.980 

Fonte: World mushroom & truffles: Production, 1996-2012; United Nations (FAO, 2015). 

 

Não exis tem  inform ações  oficia is  da  p rodução tota l no pa ís  

e  consum o bras ileiro de cogum elos  nas  últim as  décadas  nos  bancos  de dados  

do Minis tério da  Agricultura , Pecuá ria  e  Abas tecim ento (MAPA), m as  es tim a-se 

que a tua lm ente s ejam  produzidas  aproxim adam ente 15 .000  toneladas  anua is  

de cogum elos  frescos , das  qua is  6 2 ,5 % seriam  de A. bisporus ou cham pignon de 

pa ris  (5 0 0 0  ton), 1 5 % de Agaricus blazei ou cogum elo do sol (1 2 0 0  ton) e  o 

res tante , de outros  cogum elos  (JESUS, 2 0 1 1 ). A fa lta  de es ta tís ticas  oficia is  é  

um a  lim itação ao desem penho do agronegócio b ras ileiro de cogum elos , exceto 
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para  o es tado de São Paulo, m a ior p rodutor b ras ile iro de cogum elos , com  

es ta tís ticas  oficia is  a tua lizadas  da  quantidade p roduzida  (IEA, 2 0 1 5 ). Am erica  

La tina  p roduz apenas  1 ,3 % do tota l de cogum elos  cultivados  no m undo, s endo 

os  m a iores  p rodutores  México (58 ,6%), Chile  (17 ,6%) e Bras il (10 ,6%) e 

es tim a-se o consum o per cap ita  s eja  de 125  gram as  por ano (TAVEIRA; 

NOVAES, 2007 ).  

 
Tabela 2. Va lor b ruto da  p rodução m undia l de cogum elos  e  trufas , expres so em  
m ilhões  de US$ . 

País Valor bruto, milhões de US$ 
1996 2000 2006 2012 

China 34.478 378.987 640.123 468.463 
Italia 123 10.959 21.957 201.284 
EUA 72.609 85.479 88.558 101.036 
Holanda 32.474 30.467 37.773 53.135 
Polonia 10.229 8.606 17.889 31.484 
Canadá 13.072 17.392 25.477 28.377 
Australia 10.192 8.578 18.378 27.512 
Espanha 7.379 557 19.299 21.249 
Reino Unido 27.064 19.573 16.151 16.709 
Irlanda 15.093 12.396 21.764 15.889 
Outros países 52.292 52.129 67.323 80.947 
Produção mundial 597.484 630.136 974 .692  1 .046 .085  

World mushroom & truffles: Gross production value, 1996-2012; United Nations (FAO, 2015). 

 
3.2. Cogumelos do gênero Pleurotus 

 

3.2.1. Generalidades  

 
Todas  a s  espécies  conhecidas  de Pleurotus s ão com es tíveis  

e  d iversas  s ão cultivadas  com ercia lm ente, p redom inantem ente na  Europa , 

Am érica  do Norte  e  Ás ia  (RAGUNATHAN et al., 1996 ). É o segundo cogum elo 

m a is  cultivado no m undo (ADEJOYE et al., 2006 ; RÜHL; FISCHER; KÜES, 2008 ; 

IMRAN et al., 2011 ) e  na  China  é o p rim eiro no ranking. Por m a is  de 30  anos , 

es te  fungo foi cultivado com ercia lm ente, utilizando-se d iferentes  res íduos  

agroindus tria is , com  um a  produção globa l de 4830  toneladas / ano (SÁNCHEZ 

et al., 2008 ).  
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 As  enzim as  p roduzidas  pelos  cogum elos  des te  gênero 

perm item  que sejam  cultivados  em  d iversos  res íduos  agroindus tria is , 

rea lizando a  b ioconversão  e  reutilizando os  nutrientes  com o fonte de 

com pos tos  orgânicos  pa ra  o crescim ento, com o res íduos  de linho (SHARMA, 

1987 ), Cassia spp. (MULLER, 1987 ), cap im  a lang-a lang "Imperiara cylindrica" 

(POPPE; RAMON, 1 9 9 7 ), res íduos  de a lcachofra  (STAMETS, 2 0 0 0 ), folhas  de 

bananeira  (CHANG HO; HO, 1979 ; BHAVANI; NAIR, 1989 ), pseudocaulde de 

bananeira  (JANDAIK; KAPOOR, 1 9 7 6 ), pa lha  de cevada , folhas  de canela , polpa  

de ca rdam ôm o, folhas  a rom átia s , pa lha  de cevada  (MARTINEZ CARRERA, 

1989 ; CHANG; MILES, 1 9 8 9 ), vagens  de feijão (POPPE; HÖFTE, 1995 ), pa lha  

de feijão (POPPE; HÖFTE, 1995 ), folhas  s ecas  de b rás s icas  (SOHI; UPADHYAY 

1989 ), pa lha  de trigo m ourisco (STAMETS, 2005 ), cascas  de fruta s  cítricas  

(YOSHIKAWA; TSUETAKI, 1979 , KHAN; ALI, 1 9 8 1 ), fib ra  e  m edula  da  fib ra  de 

coco (THERADI, 1992 ), cascas  de coco (BEIG; JANDAIK, 1989 ), res íduos  de 

polpa , filtro e  s erragem  de ca fé (GUZMÁN et al, 1993 ; BERMÚDEZ et al., 2001 ; 

JOB, 2004 ), m ilho (SÁNCHEZ, 2009 ) p lanta s  agave usadas  pa ra  p roduzir 

tequila , cactus , yucca  (GUZMÁN et al., 1993 ),  coroas  de abacaxi, tom a te 

(SÁNCHEZ et al., 2008 ). Apesa r da  grande va riedade de res íduos , o subs tra to 

m a is  com um ente utilizado é  a  pa lha  de trigo (STAMETS, 2005 ). Além  dos  

cogum elos  p roduzidos , os  subprodutos  da  decom pos ição com o enzim as , 

a lcoóis , ca rboidra tos  e  m assa  m iceliana  podem  ser usados  pa ra  

b iorrem ediação de á reas  degradadas  (STAMETS, 2 0 0 5 ). 

De todas  a s  espécies  de cogum elos  do m undo, P. ostratus é 

o m a is  fácil de s er cultivado, requer pequeno tem po de crescim ento, 

com parado a  outros  cogum elos , s eu corpo de frutificação não é  facilm ente 

a tacado por doenças  e  p ragas  e  pode ser cultivado de um  m odo s im ples  e  

econôm ico, podendo a juda r em  prob lem as  de a liviação de pobreza  extrem a  em  

pa íses  em  desenvolvim ento (STAMETS, 2 0 0 5 ).  

Os  cogum elos  pertencentes  ao gênero Pleurotus, tam bém  

são conhecidos  com o "cogum elos  os tra". Es ta s  espécies  s ão a lgum as  das  m a is  

cultivadas  e  pesquisadas  em  d iferentes  pa rtes  do m undo devido a  sua  
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rus ticidade e  a lta  eficiência  b iológica , adap tando-se bem  ao clim a  bras ile iro 

(MIZUNO; ZHUANG, 1 9 9 5 ; BONONI et al., 1995 ; COLAUTO; EIRA; MINHONI, 

1998 ; RÜHL; FISCHER; KÜES, 2008 ). 

 
3.2.2. Propriedades nutricionais e modo de preparo de Pleurotus sp. 

 
Es te  cogum elo é  apreciado por causa  do seu sabor 

ca racterís tico, a lém  de apresenta r quantidade rela tivam ente a lta  de 

ca rboidra tos  não-am iláceos , fib ra  d ietética , β -glucanas  (com ponentes  de fib ras  

d ietética  solúveis  ou insolúveis , p resente em  quantidades  s ignifica tivas , ligada  

com  a  capacidade de d im inuir os  níveis  de coles terol no sangue e  à  respos ta  

glicém ica ), m inera is , vitam ina  B e com  ba ixo teor de gordura  conform e 

apresentado na  Tabela  3  (CHANG; PHILIP , 2 0 0 4).  

 
Tabela 3. Composição centesimal em base seca e nutricional em base úmida de cogumelos do 
gênero Pleurotus ostreatus.  

Componentes Composicão centesimal 
(% m/m, em base seca) 

Composição nutricional 
(%m/m, em base úmida) 
Valor %VD* 

Cinzas 11 ,11  - - 
Carboidratos 28 ,57  1 ,86  0 ,62  
Proteínas 37 ,51  3 ,80  5 ,06  
Lipídeos 1 ,32  0 ,13  0 ,23  
Fibras 
Alimentares 21 ,49  2 ,17  8 ,68  

VCT (kcal) - 23 ,81  1 ,19  
*%VD refere-se à porcentagem do Valor Diário de Referência de cada componente suprida por porção 
de 100g de cogumelo fresco, numa dieta de 2000 kcal ou 8.400 kJ, segundo a resolução RDC no360 de 
23 de dezembro de 2003 da ANVISA (AGÊNCIA NACIONAL DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA, 
2003) 
 

O cogum elo P. ostratus possui suave sabor de noz, o qua l 

torna -se m a is  acentuado quando prepa rado pa ra  o consum o. O m étodo m a is  

trad iciona l de inges tão des tes  fungos  pelos  cheefs no m undo é s a lteado em  

azeite  de oliva , dourando o cogum elo fa tiado ou na  integra , ad icionando ervas  

(a lecrim , tom ilho, orégano e m anjericão) perto da  fina lização do p ra to 

(STAMETS, 2000 ; 2 005 ).  Os  cogum elos  com es tíveis  s ão m uito versá teis  na  

culiná ria , podendo ser a s sados , cozidos , grelhados  ou sa lteados  ("sautéed") e  
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a inda  com binam  com  sopas , pa tês , s a ladas  e  chás  (MILLER, 1993 ; 

CZARNECKI, 1995 ; P ISTO, 1997 ; BRILL, 2002 ; CARLUCCIO, 2 0 0 3 ).  

 

3.3. Os problemas relacionados ao "fast food" e as novas tendências de consumo 

sustentável 

 
Apesa r dos  ris cos  a  s aúde, nos  últim os  anos , os  háb itos  

a lim enta res  da  população sofreram  a lterações  m otivadas  especia lm ente pelos  

p roces sos  de urbanização, indus tria lização, p rofis s iona lização das  m ulheres  e  

d im inuição do tem po d isponível pa ra  a  p repa ração de a lim entos  e/ ou pa ra  o 

s eu consum o, s endo evidente a  busca  por a lim entos  indus tria lizados  de fácil 

p repa ro (LIMA; OLIVEIRA, 2005 ; FATTORI et al., 2 005 ). No entanto, o consum o 

de a lim entos  do tipo fast food e  o a lto consum o de p roteínas  de origem  anim a l, 

especia lm ente a  ca rne, tem  s ido identificada  com o um  dos  tem as  m a is  

relevantes  a  s erem  tra tados  sobre a  op inião dos  consum idores  em  relação a  

um a  d ieta  m a is  sus tentável (LEITZMANN, 2 0 03 ; P IMENTEL; P IMENTEL, 2003 ; 

REIJNDERS; SORET, 2003 ; STEINFELD et al., 2006 ; STEHFEST et al., 2009 ; 

PVE, 2010 ; GERBENS-LEENES; NONHEBE; KROL, 2010 ). A esca la  e  a  

intens idade da  p rodução anim a l, gera ram  aum ento nas  a lterações  clim á ticas  

devido à  relação na  form ação de gases  de efeito es tufa  (GEE) (EIPRO, 2 0 0 6 ; 

FAO, 2 0 0 6 b; DE BOER; HELMS; AIKING, 2006 ; MCMICHAEL et al., 2007 ; 

VINNARI; TAPIO, 2 0 0 9 ; AIKING; DE BOER; VEREIJKEN, 2011 ).  

Im puls ionado pelo aum ento da  população m undia l, pelo 

aum ento da  urbanização e  d ivers ificação da  d ieta  nos  pa íses  em  

desenvolvim ento, o consum o m undia l da  ca rne es tá  aum entando 

cons tantem ente (FAO, 20 16 ). A va riedade de p rodutos  cá rneos  que não 

dem andam  m uito tem po pa ra  o p repa ro, d isponib ilizada  nas  gôndolas  de 

superm ercados , tornou-se um  a tra tivo pa ra  os  consum idores , contribuindo 

pa ra  que sa ls icha , s a lam e, m ortadela , linguiça , em panado, a lm ôndegas  e  

ham búrguer s ejam  um a  opção crescente pa ra  o lanche de m uita s  fam ília s  no 

m undo todo (LIMA; OLIVEIRA, 2005 ; HOEK et al., 201 1a ; 2011b). Com o 

resultado, cada  d ia  m a is  pes soas  são d iagnos ticadas  com  doenças  graves  e  
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diversas  doenças  crônicas  es tão a lcançando proporções  ep idêm icas  

(STEINFELD et al., 2006 ; STEHFEST et al., 2006 ; PVE, 2010 ; GERBENS-

LEENES; NONHEBE; KROL,  2010 ). 

O grande im pacto da  pecuá ria  sobre a s  a lterações  

clim á ticas  devem  ser  reduzidos , enquanto um a  trans ição globa l pa ra  d ieta s  

com  pouca  ca rne, que são tam bém  desejáveis  por razões  de saúde, podem  

reduzir o p rejuízo da  m itigação das  m udanças  clim á ticas , pa ra  a té  5 0 % em  

2050  (STEHFEST et al., 2009 ). 

O consum idor m oderno espera , ao adquirir um  a lim ento, 

que ele  s eja  confiável, s audável, nutrit ivo, s aboroso, agradável à  visão, 

acond icionado e rotulado adequadam ente e  com ercia lizado de m aneira  

a tra tiva . Tam bém  espera  que o a lim ento, o recip iente, a  em ba lagem , a s  

ins truções  contidas  no rótulo e  toda  a  inform ação que acom panha  o p roduto, 

cum pram  com  os  requis itos  determ inados  por legis lação p rópria , específica  

pa ra  o m ercado no qua l é  com ercia lizado (BONILLA, 1994 ). Pa ra  ele , a  

qua lidade a lim enta r pode ser definida  com o todas  a s  m edidas  e  cond ições  

p lanejadas  e  im plem entadas  de form a  s is tem á tica , por m eio de toda  a  cadeia  

a lim enta r, pa ra  gera r confiança  no a tend im ento aos  requis itos  de neces s idade 

p retend idos , inclus ive, de s egurança ; respeitando a  legis lação e  os  cód igos  

pertinentes , com  integridade e  cla reza  da  inform ação ao consum idor.  

Vários  es tudos  envolvendo consum idores  têm  s ido 

pub licados  em  relação à  escolha  de a lim entos  m a is  sus tentáveis  com o as  

d ieta s  vegeta rianas  e  veganas  (DE BAKKER; DAGEVOS, 2 0 1 2 ; HOEK et al., 

2011a ; HOEK et al., 2011b; RUBY, 2012 ; RUBY; HEINE, 2 0 1 1 ; SCHÖSLER et al., 

2012 ; TOBLER, C.; VISSCHERS, V. H.; SIEGRIST, 2011 ; VERMEIR VERBEKE, 

2008 ). O m ercado de va rejo do Reino Unido pa ra  p rodutos  de "ca rne-

a lterna tiva" é  um  dos  m a is  desenvolvidos  do m undo. Definido com o produtos  

voltados  especificam ente pa ra  vegeta rianos , que evitam  ca rne e  redutores  de 

ca rne, o m ercado foi ava liado em  US$  520  m ilhões  em  2001 , com  crescim ento 

de 1 5  % ao ano (MINTEL, 2 0 0 1 ). Segundo Sad ler (2 0 0 4 ) o m ercado de ca rne-

a lterna tiva  refrigerada  é  m a is  que o dobro de p rodutos  congelados , o que 
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reflete  o desejo dos  consum idores  por p rodutos  perceb idos  com o "frescos", 

"na tura is " e  de a lta  qua lidade, portanto es ta  tendência  des taca  a  im portância  

dos  consum idores  em  aceita r e  com pra r es ses  p rodutos  a lterna tivos  (AIKING, 

2011 ), s endo fa tores  que irão determ ina r o suces so do p roduto no m ercado. 

No Bras il, os  es tudos  e  pesquisas  têm  dem ons trado que, 

em  função do fast food, um  novo padrão a lim enta r es tá  s e  delineando, com  

prejuízos  dos  p rodutos  da  d ieta  trad iciona l da  população (LIMA; OLIVEIRA, 

2005 ). Segundo Santos  (2006 ), p rodutos  bás icos  com o a rroz, feijão e  a  fa rinha  

de m andioca , que foram  a  base do ca rdáp io à  s éculos  pela  m a ioria  da  

população, perdem  cada  vez m a is  espaço pa ra  os  p rodutos  indus tria lizados  e  

com  m aior va lor agregado. A m odernidade trans form ou os  háb itos  a lim enta res  

do cotid iano bras ileiro e  o consum o de ham búrguer congelado no Bras il tem  

s ido superior, em  volum e, ao de outros  p rodutos  cá rneos  congelados , 

correspondendo por cerca  de 40% des tes  p rodutos  (Tabela  4 ) (NASCIMENTO; 

OLIVEIRA; NASCIMENTO, 2005 ; MARQUES, 2007 ). 

 

Tabela 4. Consum o de p rodutos  cá rneos  congelados  no Bras il em  volum es . 
Produtos (%) 

Ham búrguer 40 ,2  
Nuggets  21 ,7  
Steak 18 ,7  
Cortes  9 ,9  
Outros  5 ,2  
Alm ondega  2 ,2  
Quibe 21 ,1  

Fonte: Marques , 2 0 0 7  
 

A indús tria  de a lim entos  não p roces sa  apenas  a  ca rne 

m uscula r pa ra  p roduzir s eus  d iversos  p rodutos , m as  tam bém  outra s  s eções  do 

anim a l. Na  indús tria  de ca rnes , por exem plo, os  elevados  cus tos  de p rodução 

es tim ulam  o desenvolvim ento de novas  tecnologias  visando à  utilização de 

todas  a s  pa rtes  do anim a l com  ob jetivo de m inim iza r a s  perdas  e  m axim iza r o 

lucro das  em presas , incluindo a  im plem entação de m étodos  de rees truturação 
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de ca rnes  com  apa ras  e  cortes  de ba ixo va lor com ercia l pa ra  m elhora r a  

apa rência  e  textura  do novo produto (FERREIRA et al., 2012 ).  

Es ta s  p rá ticas  s ão utilizadas  pa ra  fabrica r os  p rodutos  

cá rneos  rees truturados , ta is  com o ham búrguer, s a ls icha , a lm ondega , quibe, 

p resunto, m ortadela , b ife  recons tituído, e tc., e  apesa r des tes  p rodutos  

possuírem  um a  a lta  dem anda  devido à  facilidade de utilização, m enor p reço e  

conveniência  têm  elevado teor de gordura  e  ba ixo teor de fib ras . (PEARSON; 

GILLETT, 1 9 9 6 ; FERREIRA et al., 2012 ). Por exem plo, s a ls ichas  e  m ortadela  

podem  ter a té  3 0 % de gordura  e  linguiças  de porco frescas , podem  conter a té  

50% de gordura  (ROTH; MCKEITH; BREWER,1997 ; BELLOQUE et al., 2002 ; 

SEABRA et al., 2002 ). 

Do ponto de vis ta  da  saúde, um a  inges tão excess iva  de 

p rodutos  de ca rne não é  recom endada , especia lm ente pa ra  determ inados  

grupos  populaciona is  devido ao seu conteúdo s ignifica tivo de gordura  

(MUGUERZA et al., 2004 ; CENGIZ; GOKOGLU 2 0 0 5 ). É fa to que a  ca rne contém  

coles terol e  um a  proporção m a is  elevada  de ácidos  graxos  sa turados  do que 

ácidos  graxos  poliinsa turados  (AGPIs ) (MUGUERZA et al., 2004 ). O aum ento 

dos  índ ices  de AGPIs  exerce efeitos  supres s ivos  na  pa togênese de m uita s  

doenças , incluindo doença  ca rd iovascula r (DCV), câncer, doenças  inflam a tória s  

e  auto-im unes  (SIMOPOULOS, 2002 ). Entre  os  AGPIs , o ácido linolénico-α  

(ALNA, C1 8 :3 ), es tá  p resente em  grandes  quantidades  em  produtos  vegeta is  

(J IMENEZ-COLMENERO, 2007 ), m as  não tanto em  produtos  de origem  anim a l. 

Pa ra  a  p revenção de doenças  ca rd iovascula res , a  Organização Mundia l de 

Saúde (OMS) tem  as  s eguintes  recom endações  nutriciona is : a  gordura  deve 

p roporciona r entre  1 5 % e 3 0 % das  ca loria s  da  d ieta , a  gordura  sa turada  deve 

fornecer m enos  do que 10% dessas  ca loria s , e  a  inges tão de coles terol deve 

ser lim itada  a  300  m g/ d ia  (WHO, 2 0 0 3 ). 

 

3.4.1. Hambúrguer 

 
Dentre  os  d iversos  p rodutos  indus tria lizados  a  pa rtir de 
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ca rne bovina  e  aves , o ham búrguer é  um a  a lterna tiva  pa ra  o aproveitam ento 

dos  cortes  m enos  nobres , aum entando o lucro dos  aba tedouros . Os  

ham búrgueres  congelados  quase p rontos  pa ra  o consum o têm  s ido vis tos  

com o háb ito a lim enta r da  população b ras ileira  e  de outros  pa íses , em  virtude 

de suas  ca racterís ticas  s ensoria is  pos itivas , por s er um  produto de fácil 

p repa ro e  com  preço aces s ível (QUEIROZ et al., 2005 ).  

De acordo com  a  Ins trução Norm ativa  n° 20 , de 31  de julho 

de 2 0 0 0 , (BRASIL, 2 0 0 0 ) entende-se por ham búrguer, o p roduto cá rneo 

indus tria lizado ob tido da  ca rne m oída  dos  anim a is  de açougue, ad icionado ou 

não de tecido ad iposo e  ingred ientes , m oldado e subm etido a  p roces so 

tecnológico adequado. Tra ta -se de um  produto cru, s em i-frito, cozido, frito, 

congelado ou res friado. Os  va lores  quanto à  com pos ição que devem  ser 

respeitados , s egundo à  legis lação vigente (Tabela  5 ). 

  
Tabela 5. Lim ites  fís ico-quím icos  determ inados  determ inados  pela  legis lação 
pa ra  padronização de ham búrguer de ca rne. 

Parâmetro Limite 
Gordura  (m áx.) 23% 
Proteína  (m in.) 15% 
Carboidra tos  tota is  3% 

Teor de cá lcio (m áx. base seca ) 0 ,1% (ham búrguer cru) 
0 ,45% (ham búrguer cozido) 

CMS (m áx.) 30% (apenas  ham búrguer 
cozido) 

P roteína  não-cá rnica  agregada  
(m áx.) 

4% 

Fonte: (BRASIL, 2 0 0 0 ). 

 
O aum ento do consum o globa l de ham búrgueres  foi 

responsável pela  rea tivação do consum o da  ca rne bovina  e  a s  gerações  m a is  

jovens  são m enos  sens íveis  aos  a rgum entos  de ris co de desenvolvim ento de 

doenças  ca rd íacas  pela  inges tão de coles terol, consum indo cada  vez m a is  

ham búrgueres . Es tudos  têm  confirm ado a  tendência  de que m antenham  es ses  

háb itos  pelo res to da  vida  (NASCIMENTO; OLIVEIRA; NASCIMENTO, 2005 ). 

Foi rea lizado es tudo es tim ando-se qua is  vantagens  pa ra  a  

s aúde os  consum idores  teriam  se os  p róxim os  100  b ilhões  de ham búrgueres  



	 18	

bovinos  d is tribuídos  pela  rede de fast food “McDona ld`s” fos sem  subs tituídos  

por ham búrgueres  vegeta is  (SPENCER; FRANK; MCINTOSH, 2 0 0 5 ). Os  autores  

verifica ram  que com  es sa  subs tituição, a s  pes soas  teriam  consum ido um  

percentua l equiva lente  de ca loria s , porém , o teor de fib ras  e  p roteínas  s eria  

m uito m a ior e  a inda , o teor de gordura  e  gordura  sa turada  seria  m uito m enor.  

Vários  experim entos  sobre o uso de subs titutos  de 

gorduras  em  produtos  cá rneos , especia lm ente em  ham búrguer, vêm  sendo 

desenvolvidos , um a  vez que, em bora  consum ido por todas  a s  cla s ses  

popula res  em  virtude da  p ra ticidade que representa  e  por possuir nutrientes  

que a lim entam  e saciam  a  fom e rap idam ente (HAUTRIVE et al., 2008 ; 

BARBOSA, 20 01 ), o consum o dem as iado des se tipo de p roduto pode ser 

p rejud icia l à  s aúde hum ana , causando obes idade e  doenças , com o 

hipertensão, diabettes mellitus e d is lip idem ias  (ORTIGOZA, 2008 ).  

 
3.5. Perspectivas para o consumo de alimentos alternativos à carne  

 

Nos  últim os  anos , especia l a tenção tem  s ido dada  aos  

perigos  das  d ieta s  ricas  em  gordura  e, com o conseqüência , observou-se um a  

crescente va lorização dos  p rodutos  com  quantidades  reduzidas  des se 

com ponente. Atua lm ente , observa -se um a  intensa  com petição entre  os  s etores  

de desenvolvim ento de p rodutos  nas  indús tria s , pa ra  oferecer aos  

consum idores  a lim entos  com  ba ixo teor de gordura , coles terol e  elevados  

teores  de fib ras . O consum o por a lim entos  a lterna tivos  a  ca rne, aum entou em  

um a  base globa l com  aum ento da  p reocupação púb lica  sobre a s  ques tões  

a lim enta res  e  de saúde. Tanto a s  pes soas  pertencentes  à s  com unidades  

vegeta rianas  e  veganas , quanto a s  dem ais  têm  recorrido a  com er a lim entos  de 

origem  vegeta l e  cogum elos  frescos , cozidos , p roces sados , beb idas  e  

sup lem entos  d ietéticos  (AIDA et al., 2009 ). 

Durante a  década  de 1960 , nutricionis ta s  e  polít icos  de 

todo o m undo preocuparam -se com  o crescim ento p revis to da  população 

m undia l levando a  escas sez globa l de p roteínas  no futuro e , com o a lterna tiva , 

desenvolveram  um a  nova  fonte de p roteína  m icrob iana  de p reço aces s ível e  
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pa la tável (FORSS et al., 1974 ; RIGHELATO, 1976 ; EDELMAN; FEWELL; 

SOLOMONS et al., 1983 ). Em  últim a  aná lis e , es ta  pesquisa  s e concentrou em  

um  fungo filam entoso com um ente encontrado no solo. Em  1 9 6 7 , o fungo 

Fusarium venenatum foi identificado em  um  cam po em  Marlow, Buckingham shire, 

Reino Unido, que acabou por s er exp lorado pa ra  p roduzir a  "m icoproteína" 

(MCILVEEN; ABRAHAM; ARMSTRONG, 1999 ; RODGER, 2001 ; DENNY; AISBITT; 

LUNN, 2008 ). Micoproteina  é  o nom e genérico dado ao ácido ribonucleico 

(RNA) de b iom assa  reduzida  com preendendo as  hifa s  de F. venenatum, linhagem  

A3 / 5  ATCC PTA-2684 , em  um  proces so de ferm entação contínua , tam bém  

conhecida  com o proteína  de célula  única  ("single-cell protein") (RODGER, 2001 ). 

Introduzido pela  p rim eira  vez na  Grã-Bretanha  em  m eados  de 1980 , a  

m icoproteína  a tua lm ente é  utilizada  em  produtos  da  QuornTM com o ingred iente 

base em  ham búrgueres , s a ls ichas , filés , grelhados , a s sados , p ra tos  p rontos , 

com o peças  e  cortes  frios  (DENNY; AISBITT; LUNN, 2008 ), jus tam ente pa ra  

a tender a  dem anda  m undia l crescente por em butidos  de form a  saudável. 

Atua lm ente es tes  p rodutos  da  QuornTM tam bém  são com ercia lizados  em  outros  

pa íses , incluindo a  Irlanda , Bélgica , Luxem burgo, Holanda , Suécia , Suíça  e  

EUA. 

A influência  das  d ieta s  orienta is  e  m editerrâneas  sobre os  

perfis  de m orb i-m orta lidade por doenças  ca rd iovascula res  e  certos  t ipos  de 

câncer tem  cham ado a  a tenção do m undo. Ass im , es ta s  d ieta s  m enos  ca lóricas  

e  lip íd icas  e  m a is  ricas  em  vitam inas  e  fib ras  têm  s ido um a  das  exp licações  do 

porquê a  m orta lidade por doenças  ca rd iovascula res  é  m uito m enor nos  pa íses  

do Mediterâneo e  Oriente  em  relação aos  pa íses  ocidenta is  (TRICHOPOULOU; 

VASILOPOULOU, 2 0 0 0 ; WEISBURGER, 2 0 0 0 ). Dentre  os  pa íses  da  Ás ia , o 

Japão é  o que apresenta  o m a ior índ ice de expecta tiva  de vida  e  um a  das  

m enores  taxas  de incidência  de câncer. Esses  fa tores  es tão d iretam ente 

ligados  ao tipo de a lim entação das  pes soas , des tacando o a lto consum o de 

cogum elos  (ARYANTHA, 2005 ).  

A a tenção do m undo indus tria lizado tem  se voltado pa ra  a s  

a lterna tivas  de fontes  p rotéicas  com  ba ixos  teores  de gordura  e  coles terol 
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(PEDERSEN, 1 9 9 5 ). Além  d is so, cada  vez m a is  o interes se dos  consum idores  

no desenvolvim ento de subs titutos  p rotéicos  da  ca rne vem  ganhando 

popula ridade (MURPHY, 2004 ). 

A Holanda , com  o foco no desenvolvim ento sus tentável, 

im plantou em  1999  um  program a  m ultid iscip lina r denom inado PROFETAS 

(P rotein Foods , Environm ent, Technology and  Society), com  o ob jetivo de 

inves tiga r s e  a  subs tituição da  p roteína  anim a l pela  p roteína  vegeta l na  d ieta  

ocidenta l s eria  aceita  socia lm ente, econom icam ente sus tentável e  

tecnologicam ente poss ível (P IMENTEL; P IMENTEL, 2003 ). Um a das  p rincipa is  

conclusões  do p rogram a  foi que os  subs titutos  das  ca rnes  s eriam  um a  poss ível 

opção som ente s e  eles  não im ita s sem  cortes  inteiros  de ca rnes , m as  s im  se 

subs tituís sem  ingred ientes  nas  refeições  (com ponentes  de sopas , p izzas , 

lanches , e tc.) (ELZERMAN, 2006 ).  

  
3.6. Produtos alternativos à base de cogumelos 

 
Foram  rea lizadas  pesquisas  com  o ob jetivo de ava lia r a  

aceitab ilidade do cogum elo A. brasiliensis em  pra tos  culiná rios  e  p rodutos  

a lim entícios  com o referência  pa ra  o desenvolvim ento de tecnologias  de p repa ro 

des te  cogum elo, visando a  im puls iona r o s eu uso na  a lim entação. O Módulo de 

Cogum elos  da  FCA/ UNESP, traba lhou no desenvolvim ento de p rodutos  à  base 

de cogum elos , com  ênfase pa ra  a  p rodução de p rodutos  panificáveis  

ad icionados  de cogum elos  em  pó (KOPYTOWSKI FILHO et a l., 2003 ; ESCOUTO; 

KOPYTOWSKI FILHO; CEREDA, 2003 ).  

A EMBRAPA-Flores ta s , em  conjunto com  duas  em presas  

(Tip-Top  e GAPI), p roduziram  b iscoito tipo rosca  ad icionado de A. blazei em  pó 

e conserva  de A. b lazei. Es tes  m a teria is  apresenta ram  aceitação tota l pelos  

pa rticipantes  da  IV Feira  Es tadua l Sabores  do Pa raná , na  Cidade de Curitiba  

(SIQUEIRA, 2 0 0 4 ). Siqueira  (2 0 0 4 ), no II Sim pós io Internaciona l Sobre 

Cogum elos  Com es tíveis  e  Medicina is  apresentou e  p repa rou opções  de p ra tos , 

a lém  de beb idas  à  base de A. blazei.  

Com  foco na  inovação tecnológica  e  m elhoria  nutriciona l, a  
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indús tria  da  panificação têm  desenvolvido p rodutos  panificáveis  à  base de 

cogum elos  des id ra tados  e  triturados  em  pó, onde o es tudo da  va riab ilidade de 

concentrações  d is tinta s  no p lanejam ento do p roduto tem  s ido o desa fio nas  

d iversas  com binações  de m assas  s a lgadas  e  doces  (MINHONI; KOPYTOWSKI 

FILHO; ANDRADE; 2005 )  

Escouto et al. (2 0 0 5 ) ava lia ram  a  qua lidade gas tronôm ica  

de b iscoitos  s em i-am anteigados , ap licando o tes te  de aceitab ilidade pa ra  100  

pes soas  em  loja  de conveniência . Com o resultado, m a is  de 80% das  pes soas  

cons idera ram  o p roduto com o sendo bom  ou ótim o e m a is  de 75% 

com pra riam  o p roduto.  

No Bras il, entre  a s  24  ca tegoria s  de a lim entos  m a is  

vend idos  em  2 0 0 5 , 7 5 % es tão ligados  à  s aúde (AC NIELSEN, 2 0 0 7  apud  

LEMOS, 2 0 0 9 ). Um a  pesquisa  feita  pela  Hea lth Focus  em  3 0  pa íses  m os tra  que 

44% dos  consum idores  b ras ileiros  da  cla s se A e B escolhem  seus  a lim entos  

com  base na  relação que eles  têm  com  a  saúde, s endo um  dos  m a iores  índ ices  

da  Am érica  La tina  (RAUD, 2 0 0 8 ). 

Cheskin et al. (2 0 0 8 ) ava lia ram  os  efeitos  benéficos  na  d ieta  

de ind ivíduos  que consum iram , em  um  período de qua tro d ia s , um a  m édia  de 

419 ,9  kca l e  30 ,83  g de gordura  a  m enos  nos  p ra tos  p repa rados  com  

cogum elo quando com parados  aos  p ra tos  que utiliza ram  ca rne em  sua  

form ulação. Foi verificado a inda  que a  aceitação dos  p ra tos  com  cogum elo foi 

s im ila r aos  p ra tos  com  ca rne, m os trando o potencia l de utilização des te  t ipo 

de subs tituição.  

Monteiro (2008 ) verificou que m olhos  de tom ate com  

ad ição do cogum elo Agaricus brasiliensis possuíam  quantidade de polifenóis  

m a ior em  relação aos  m olhos  sem  o extra to do cogum elo.  

Em  es tudo rea lizado por Silva  et al. (2009 ), o extra to de 

cogum elo do gênero Agaricus ap resentou-se com o um  agente antioxidante 

na tura l p rom is sor, efetivo na  p roteção do óleo de soja . Porém , os  autores  

a firm aram  em  seus  es tudos  que é  fundam enta l a  inves tigação da  a tividade 

antioxidante do extra to do cogum elo em  d iferentes  concentrações  pa ra  que o 
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produto possa  s e  torna r m a is  com petitivo no m ercado.  

Lem os  (2 0 0 9 ) desenvolveu e  ca racterizou um  produto 

aná logo a  ham búrguer à  base de fa rinha  de trigo, tofu, p roteína  texturizada  de 

soja  e  o cogum elo A. brasiliensis des id ra tado em  pó, com parando suas  

ca racterís ticas  com  um a  form ulação controle , na  qua l ham burguer aná logo foi 

subs tituído por ca rne m oída  de pa tinho, e  com  produtos  com ercia is : um  a  base 

de ca rne bovina  e  outro a  base de p roteína  vegeta l. Cons iderando-se os  

resultados  ob tidos  nes te  traba lho, o ham búrguer enriquecido com  o cogum elo 

A. brasiliensis dem ons trou ser um a  a lterna tiva  m a is  s audável ao p roduto 

trad iciona l, pois  a lém  das  p ropriedades  nutriciona is  e  gas tronôm icas , o 

cogum elo apresenta  inúm eras  p ropriedades  m edicina is , a lém  do a lto teor de 

fib ras . 

Wan Ros li et al. (2 0 1 1 ) ava lia ram  a  com pos ição de 

nutrientes  e  p ropriedades  s ensoria is  de ham búrgueres  de frango (PLP) 

incorporados  com  vá ria s  concentrações  de cogum elo os tra  cinza  (Pleurotus sajor-

caju, PSC). Os  ham búrgueres  foram  form ulados  com  0%, 25% ou 50% do do 

cogum elo triturado. Os  resultados  m os tra ram  que os  ham búrgueres  

form ulados  com  25% de Pleurotus ap resenta ram  teor de p roteína  de 17 ,46% 

m enor do que os  ham búrgueres  do controle   com  1 8 ,1 3 %, m as  não foi 

s ignifica tivo, entretanto, am bas  os  ham búrgueres  contendo 25% e 50% de 

cogum elo após  cocção apresenta ram  concentração s ignifica tivam ente m enor 

de gordura , s endo 1 0 ,6 7 % e 7 ,1 5 %, respectivam ente. Por outro lado, a s  

ham búrgueres  contendo 50% de cogum elos  ob tiveram  a  concentração m a is  

a lta  de fib ra  d ietética  tota l (FDT) de 4 ,90g/ 100g em  com paração com  os  

ham búrgueres  contendo 25% de cogum elo (3 ,40  g /  100  g) e  com  o controle  

(1 ,9 0  g /  1 0 0  g).  

Cha  et al. (2012 ) ava lia ram  o efeito do cogum elo Tremella 

fuciformis sobre a s  ca racterís ticas  de qua lidade e  s ensoria is  de ham búrgueres  

com  ca rne de porco. Nos  ham búrgueres  cozidos , o conteúdo de um idade 

aum entou com  a  quantidade de cogum elo ad icionado, e  t inham  rend im ento 

após  o cozim ento s ignifica tivam ente m a ior do que a  am os tra  de controle . 
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Todos  os  tra tam entos  ob tiveram  conteúdos  de leveza  (6 4 ,3 1 ~6 7 ,2 3 ) e  

am arelecim ento (14 ,39~14 ,60 ) superiores  em  relação ao controle  (61 ,73  e  

14 ,20 , respectivam ente). Am os tra  controle  apresentou a  m enor pontuação 

(3 .8 ), de p referência  por oleos idade e  es te  va lor foi m enor do que a  m édia  

(4 ,0 ), enquanto a  p referência  por oleos idade em  am os tra s  com  o cogum elo 

aum entou (4 ,9  ~  5 ,8 ). Por conseguinte , a  capacidade de retenção de óleo dos  

cogum elos  ob teve efeito pos itivo sobre o rend im ento de cocção d os  

ham búrgueres , bem  com o efeito s ensoria l. 

Wan Ros li e  Solihah (2012 ) ava lia ram  a  capacidade do 

cogum elo Pleurotus sajor-caju (PSC) na  m udança  de ca racterís ticas  fís icas  e  

p ropriedades  s ensoria is  de ham búrguer de ca rne. Os  resultados  dem os tra ram  

que os  ham búrgueres  de ca rne ad icionadas  com  5 0 % de PSC triturado 

apresenta ram  m aior teor de fib ra  d ietética  tota l (FDT) em  9 ,95g/ 100  g em  

com paração com  ham búrgueres  de ca rne contendo 25% de CPS (7 ,00g/ 100g) 

e  do controle  (3 ,90g/ 100g). A ca rne subs tituída  por 25% do PSC, dem ons trou 

o m a ior rend im ento (7 6 ,62%) e retenção de um idade (59 ,80%). Nos  outros  

traços  fís icos , ham búrgueres  contendo 25% de PSC regis tra ram  retenção de 

gorduras  de 8 9 ,0 4 % e não foi s ignifica tiva  (P  <0 ,0 5 ) com  os  ham búrgueres  

controle  (88 ,59%). No entanto, a  retenção de gordura  foi d im inuiu  

p roporciona lm ente com  o increm ento nos  teores  PSC nas  form ulações . Não 

houve d iferenças  regis tradas  em  todos  os  a tributos  s ensoria is  dos  

ham búrgueres  com  coguem los  perceb idos  pelos  ava liadores . A ad ição do PSC 

a  25% pode ser recom endada  pa ra  incorporação em  ham búrgueres  de ca rne e  

perm itir a  redução da  form ulação de cus to s em  a feta r ca racterís ticas  

s ensoria is  do p roduto. 

Aishah e Wan Ros li (2 0 1 3 ) s eleciona ram  e ava lia ram  

sensoria lm ente e  nutriciona lm ente três  p rodutos  à  base de ca rboidra tos , a rroz-

m ingau (AM), pão acha tado de pa ra tha  (PP) e  um  bolo convenciona l (BC) 

form ulados  com  Pleurotus sajor-caju (PSC) des id ra tado em  pó. Em  conclusão, a  

ad ição do cogum elo Pleurotus em  pó pa ra  subs tituir pa rcia lm ente o a rroz e  

fa rinha  de trigo em  AM, PP  e BC aprim orou os  com ponentes  nutriciona is  
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es sencia is , a lém  da  boa  aceitação pelos  consum idores  e  a s s im , foi poss ível 

cons idera r a  ad ição des te  em  produtos  a lim enta res  com  base em  ca rboidra tos  

com  o ob jectivo de aum enta r a s  com pos ições  de nutrientes  s em  a feta r a  sua  

aceitação sensoria l. 

Foi ava liado a  ad ição de d iferentes  frações  de cogum elo 

Pleurotus sajor-caju des id ra tado em  pó na  fa rinha  de trigo pa ra  aum enta r o s eu 

va lor nutrit ivo, s em  a ltera r suas  ca racterís tica s  (Cogorni et al., 2014 ). A fa rinha  

de trigo com  o cogum elo em  pó ob teve teor reduzido de açúca r, m as  não 

aum entou o conteúdo de gordura . As  fib ras , p roteínas , fós foro, potá s s io, ferro, 

riboflavina  e  os  conteúdos  foram  aum entados  p rincipa lm ente quando 10% 

cogum elo em  pó foi ad icionado à  fa rinha  de trigo. Além  d is so, es sa  fa rinha  não 

sofreu a lterações  d rás ticas  em  suas  ca racterís ticas  fís ico-quím icas , ta is  com o a  

um idade, glúten úm ido e cor.  

  

3.7. Análise sensorial  

 
Inform ações  sobre a s  ca racterís ticas  s ensoria is  pa ra  

criação de novos  p rodutos  na  indús tria  a lim entícia  s ão fundam enta is  pa ra  s e  

ob ter suces so no desenvolvim ento e  com ercia lização. Es te  t ipo de inform ação 

tem  s ido trad iciona lm ente ob tida  utilizando a  aná lis e  s ensoria l descritiva  com  

pa inelis ta s  treinados  (STONE; SIDEL, 2004 ). Com o regra  gera l, es ta  

m etodologia  deve ser executada  com  8 -20  ava liadores  treinados , em  três  

etapas : (i) geração de descritor, (ii) form ação dos  ava liadores  e  (iii) ava liação 

das  am os tra s  (LAWLESS; HEYMANN, 1999 ). A aná lis e  s ensoria l descrit iva  

fornece resultados  deta lhados , p recisos , confiáveis  e  cons is tentes , s endo um a  

das  m etodologias  m a is  com uns  na  ciência  s ensoria l (MEILGAARD; CIVILLE; 

CARR, 1999 ). Entretanto apesa r da  eficiência , es ta  m etodologia  é  ca ra  e  

dem orada , em  pa rte  devido ao fa to da  form ação de vocabulá rio e  por outro 

lado os  ava liadores  devem  es ta r adap tados  a  cada  tipo de p roduto. Ass im , é  

d ifícil pa ra  a  indús tria , que m uita s  vezes  enfrenta  lim itações  de recursos  e  

tem po, ap lica r a  aná lis e  s ensoria l descritiva  no p roces so de desenvolvim ento 

de p rodutos . Devido a  es sas  res trições , o interes se no desenvolvim ento de 
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m étodos  confiáveis  e  ráp idos  pa ra  ca racterização sensoria l dos  p rodutos  

a lim enta res  es tá  aum entando (ARES et al., 2011 ; MOUSSAOUI; VARELA, 2 0 1 0). 

No pa rad igm a  dom inante da  ciência  s ensoria l, a s  

inform ações  sobre a s  ca racterís ticas  s ensoria is  dos  p rodutos  a lim enta res  s ão 

reunidas  por pa inelis ta s  treinados  e  quando são utilizados  consum idores  s em  

treinam ento eles  som ente s ão ques tionados  sobre sua  p referência , não 

fornecendo inform ações  sobre com o percebem  as  ca racterís ticas  s ensoria is  

dos  p rodutos . Pelo fa to de ava liadores  treinados  poderem  descrever o p roduto 

de form a  d iferente  em  relação aos  consum idores  não treinados  e/ ou leva r em  

conta  a tributos  que podem  ser irrelevantes  pa ra  o consum idor, a  

ca racterização sensoria l voltada  ao consum idor fina l pode ser m a is  eficaz (ten 

KLEIJ ; MUSTERS, 2003 ). Portanto, um  novo pa rad igm a  pa ra  a  otim ização e  

desenvolvim ento de p rodutos  es tá  baseado em  recruta r d iretam ente os  

consum idores  pa ra  descrever a s  ca racterís ticas  s ensoria is  de a lim entos  e  

beb idas . Nes te  contexto, vá ria s  m etodologias  de perfis  de consum o foram  

desenvolvidas  nos  últim os  1 0 -20  anos , incluindo a  ordenação (LAWLESS; 

SHENG; KNOOPS, 1995 ), perfilam ento ins tantâneo ou "fla sh p rofiling" 

(DAIROU; SIEFFERMANN, 2002 ), o m apeam ento p rojetivo ou Napping® 

(PAGÈS, 2005 ; RISVIK et al., 1994 ) - e  novos  m étodos  continuam  a  apa recer 

com o por exem plo, o pos icionam ento sensoria l pola rizado (TEILLET et al., 

2010 ). 

Trad iciona lm ente, o perfil s ensoria l de p rodutos  

a lim enta res  p roces sados  é  desenvolvido utilizando a  m etodologia  da  aná lis e  

descritiva  quantita tiva  (ADQ). ADQ é um a  m etodologia  padronizada , envolvendo 

a  ava liação de am bas  a s  ca racterís ticas  s ensoria is  quantita tivas  e  qua lita tivas  

do p roduto, a  qua l é  rea lizada  com  um a  equipe p reviam ente ava liada  por suas  

hab ilidades  de d iscrim inação e  de repetib ilidade, sujeito a  inúm eras  s es sões  de 

treinam ento da  equipe (Drake, 2 0 0 7 ). Es te  t ipo de m etodologia  dem anda  

tem po pa ra  a  sua  execução e depende da  d isponib ilidade de pa inelis ta s  

treinados , a lém  da  adap tação do perfil s ensoria l de cada  ava liador, o qua l é  
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exclus ivo pa ra  determ inadas  cla s ses  de p rodutos  (CADENA et al., 2013 ; 

MORAIS  et al., 2014 ). 

Ques tões  s ensoria is  utilizando a  m etodologia  "Check-a ll-

tha t-app ly" (CATA), es tão entre  o grupo de abordagens  que vem  ganhando 

popula ridade, s endo a  p rincipa l ferram enta  utilizada  nes ta  pesquisa . A 

tradução des ta  m etodologia  é  o conceito dela : “ind ique a s  pa lavras  que m elhor 

descrevam  o p roduto” (ARES et al., 2010 ). Não é um  novo m étodo, m as  s im  um  

form a to versá til de perguntas  de m últip la  escolha , ap licadas  pa ra  es tabelecer o 

perfil s ensoria l de m a trizes  de a lim entos  d iretam ente com  consum idores , 

s endo cada  vez m a is  utilizada  pa ra  um a  va riedade fina lidades  (ARES; JAEGER, 

2013 ; ARES et al., 2014a  e  2014b; CRUZ et a l, 2013 .; JORGE et al., 2015 ). 

Resum idam ente, os  entrevis tados  são apresentados  com  um  ob jeto a  s er 

ava liado (por exem plo, um  produto a lim enta r ou beb ida ) e  um a  lis ta  de term os  

que perm itam  ca racterizá -la . Es ta  m etodologia  tam bém  perm ite  rea liza r 

com parações  com  a  p referência  de consum o "idea l" de cada  ava liador e  

com para r es tes  dados  com  o p roduto "rea l" ava liado. A ta refa  do ava liador é  

s im plesm ente seleciona r todos  os  term os  que cons iderem  adequadas , e  a  

relevância  de cada  opção de respos ta  é  determ inada  pelo cá lculo da  sua  

frequência  de utilização. A principa l vantagem  de um  ques tioná rio CATA é que 

ele  perm ite  m últip la s  opções  pa ra  s erem  selecionadas  ou não, em  vez de 

lim ita r os  consum idores  a  s eleciona r apenas  um a  respos ta  ou concentrando 

sua  a tenção e  ava liação de a tributos  específicos . Exem plos  recentes  da  

ap licação de perguntas  CATA para  ca racterização sensoria l dos  p rodutos  pelos  

consum idores  incluem  lanches  (ADAMS  et al., 2007 ), cultiva res  de m orango 

(LADO et al., 2010 ), de gelados  (DOOLEY; LEE; MEULLENET, 2010 ), 

sobrem esas  lácteas  (ARES  et al., 2010 ), beb idas  em  pó sabor la ranja  (ARES et 

al., 2011 ), cosm éticos  (PARENTE; ARES; MANZONI, 2010 ; PARENTE; 

MANZONI; ARES, 2011 ) e  refrigerantes  com  sabor de fruta s  cítricas  (PLAEHN, 

2012 ), desenvolvim ento de iogurtes  funciona is  (Cadena  et al., 201 3 ;.. Cruz et 

al., 2013 ), s a ls ichas  ferm entadas  com  ba ixo teor de sód io (dos  SANTOS et al., 

2015 ), ava liação e  ca racterização de p rodutos  cá rneos  (JORGE et al., 2015 ). 
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Alguns  es tudos  têm  com parado os  m apas  s ensoria is  gerados  por ques tões  

CATA com  os  fornecidos  pela  aná lis e  descritiva  com  pa inelis ta s  treinados , 

rela tando resultados  sem elhantes  (ARES  et al., 2010 ; BRUZZONE, ARES, E 

GIMÉNEZ, 2011 ; DOOLEY; LEE; MEULLENET, 2010 ).	

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

	
	
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. MATERIAL E MÉTODOS 
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4.1 Materiais 

  
 Para  o desenvolvim ento e  confecção da  receita  p ropos ta  no 

traba lho, exceto pa ra  os  cogum elos , os  dem ais  ingred ientes  utilizados  foram  

adquiridos  nos  m ercados  loca is  no Municíp io de Botuca tu, SP . Os  

ham búrguers  de ca rne e  soja  utilizados  com o contra  p rova  tam bém  foram  

com prados  nos  m ercados  loca is .  

 Com  ob jetivo de facilita r a  le itura  e  com preensão dos  

resultados  ob tidos , os  três  t ipos  de ham búrgueres  foram  nom eados  com o: 

• FUNGIBURGER - Ham búrguer a lterna tivo de cogum elos  

• HAMBURGER - Ham búrguer de ca rne bovina  

• SOJABURGER - Ham búrguer de soja  em panado sabor 

orégano 

 

4.1.1. FUNGIBURGER 

  
 Bas id iom as  frescos  de P. florida (shim eji b ranco), P. sapidus 

(cogum elo os tra ) e  P. ostreatoroseo (cogum elo sa lm ão) após  1  d ia  de colheita  e  

refrigerados  a  4 oC foram  ced idos  pela  Em presa  Life  Fungicultura  e  Horticultura  

Orgânicos  Ltda  (LIFE). Após  aquis ição os  cogum elos  foram  a rm azenados  em  

refrigerador, sob  tem pera tura  de 4 -6 oC, p reviam ente pa ra  confecção dos  

ham búrgueres . Os  dem ais  ingred ientes  utilizados  pa ra  confecção foram : 

cenoura , azeite  extra  virgem , ovo em  pó pas teurizado des id ra tado, gergelim  

preto e  s a l m arinho. Os  ingred ientes  foram  a rm azenados  quando neces sá rio 

sob  refrigeração, sob  a s  m esm as  cond ições  dos  cogum elos . 

 

4.1.2. SOJABURGER 

 
Foram  utilizados  ham búrgueres  de soja  adquiridos  no 

m ercado loca l do m unicíp io de Botuca tu, SP . Após  a  com pra  foram  

a rm azenados  em  freezer dom és tico, sob  tem pera tura  de -18  ±2 ºC, a té  o 

m om ento da  aná lis e  s ensoria l. 
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Es te p roduto, d iferente dos  ham búrgueres  convenciona is  

de soja , era  em panado com  fa rinha  de rosca  e  possuía  s abor orégano. Os  

ingred ientes  utilizados  descritos  s egundo o fabricante foram : soja , fa rinha  de 

trigo, água , orégano, s a l e  fa rinha  de rosca  

 

4.1.3. HAMBURGER 

 
Os  ham búrgueres  de ca rne bovina  tam bém  foram  

adquiridos  nos  m ercados  loca is  do m unicíp io de Botuca tu, SP . Após  a  com pra , 

foram  a rm azenados  sob  a s  m esm as  condições  de congelam ento, a té  o 

m om ento da  aná lis e  s ensoria l. 

Os  ingred ientes  utilizados  no ham búrguer descritos  

s egundo o fabricante foram : Carne bovina , água , gordura  bovina , p roteína  de 

soja , cebola , s a l, es tab ilizante: tripolifos fa to de sód io (INS 451 i), rea lçador de 

sabor: glutam ato m onossód ico (INS 621 ), corantes  na tura is : ca ram elo IV (INS 

150  d), verm elho de beterraba  (INS 162 ) e  ca rm im  de cochonilha  (INS 120 ), 

antioxidante: eritorba to de sód io (INS 3 1 6 ). 

 

4.2. Planejamento experimental 

 

4.2.1. Análise sensorial 

 

Pa ra  a  rea lização das  aná lis es  s ensoria l e  nutriciona l foram  

confeccionados  cerca  de 90  unidades  do FUNGIBURGER contendo 56g e pa ra  

a s  am os tra s  de ham búrgueres  com ercia is  HAMBURGER e SOJABURGER fora  

adquiridas  90  unidades  de cada  tipo, tota lizando 270  unidades  (Tabela  6 ).  

Pa ra  a  ava liação do tes te  s ensoria l foram  recrutados  1 50  

consum idores  de ham búrgueres  dentre  es tudantes  e  funcioná rios  do Ins tituto 

de Biociência s  da  UNESP-Botuca tu, s em  res trições  quanto ao sexo, idade e  

frequência  de consum o, das  cla s ses  socia is  A/ B/ C, s egundo o Critério Padrão 

de Clas s ificação Econôm ica  Bras il 2 0 1 3  (ABEP, 2 0 1 3 ). No m om ento da  
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ava liação sensoria l todos  ham búrgueres  foram  cortados  em  4  pa rtes  

equiva lentes , pa ra  caso houve-se a  neces s idade do julgador repetir o tes te , 

s endo cada  pa rte  s eccionada  cons iderada  com o um a  am os tra . 

 
Tabela 6. Planejam ento experim enta l das  ava liações  rea lizadas . 

Amostras análisadas Nº de repetições/amostras 
----------------- Análise sensorial ----------------- 

FUNGIBURGER após cocção 90 
HAMBURGER após cocção 90 
SOJABURGER após cocção 90 

TOTAL 270 
---------------- Análise nutricional ---------------- 

Cogumelo shimeji fresco 3 
Cogumelo salmão fresco 3 
Cogumelo funghi fresco 3 
FUNGIBURGER após cocção 3 
HAMBURGER após cocção 3 
SOJABURGER após cocção 3 
FUNGIBURGER congelado 3 
HAMBURGER congelado 3 
SOJABURGER congelado 3 

TOTAL 27 
 

4.2.2. Análise nutricional 

 

Para  ava liação das  aná lis es  nutriciona is , foram  utilizadas  

am os tra s  em  trip lica ta  dos  três  t ipos  de ham búrgueres  antes  e  após  a  cocção e  

am os tra s  dos  cogum elos  utilizados  com o m atéria  p rim a  do FUNGIBURGER, 

tota lizando 2 7  am os tra s . 

 

 

4.4. Processamento do FUNGIBURGER 

  
 Pa ra  o desenvolvim ento das  form ulações  do FUNGIBURGER 

foram  selecionadas  p roporções  equiva lentes  dos  cogum elos  e  a  quantidade dos  

dem ais  ingred ientes  foram  selecionados  a  gos to pela  equipe com o a  cenoura , 
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gergelim  preto e  s a l m arinho. A quantidade de azeite  foi p róxim a  a  utilizada  

pa ra  torna r o p roduto o m a is  s im ila r poss ível de um  ham búrguer convenciona l. 

Os  ingred ientes  utilizados  na  form ulação fina l es tão descritos  na  Tabela  7 . 

 

Tabela 7. Form ulação desenvolvida  do FUNGIBURGER. 
Formulação Peso, g % 

Cogumelo shimeji 1.230 23 
Cogumelo salmão 1.230 23 
Cogumelo funghi 1.230 23 
Cenoura 550 10 
Sal marinho 50 1 
Gerglim preto 70 1 
Clara de ovo em pó 
pasteurizada desidratada 170 3 

Azeite 750 14 
TOTAL 5.265 100 

 
 O prepa ro das  form ulações  dos  ham búrguers  s eguiu a  

s eguinte  ordem : tritura r os  cogum elos  frescos  e  a  cenoura  em  processador de 

a lim entos  em  pa rticula s  de 5  a  1 0 m m ; pesagem  da  m a téria -p rim a ; m is tura  de 

todos  os  ingred ientes ; d ivisão da  m assa  ob tida  em  porções  de 1 0 0 g; 

m oldagem  na  form a  específica  pa ra  ham búrguer (Figura  1 ); acond icionam ento 

em  em ba lagens  p lá s ticas  de film e p lá s tico e  a rm azenam ento em  freezer com  

tem pera tura  inferior a  -18 ºC a té  o m om ento das  aná lis es . 

 Pa ra  a  rea lização das  aná lis es  s ensoria is , p reviam ente à  

cocção, os  ham búrguers  foram  retirados  do congelam ento e  m antidos  em  

tem pera tura  am biente durante 1 5  m inutos . Após , foram  fritos  em  frigideira  de 

teflon durante tem pos  p reviam ente determ inados  (Tabela  8 ) em  cada  

superfície  pa ra  m a ior conservação do "suco", em  chapa  aquecida  e, exceto pa ra  

o FUNGIBURGER, foi untada  com  pequena  quantidade de óleo vegeta l de soja . 

Pa ra  ava liação da  tem pera tura  a  frigideira , a  m esm a  foi p reviam ente aquecida  

pa ra  a  cocção de cada  am os tra  e  foi utilizada  com o tem pera tura  inicia l na  

superfície  da  frigideira , 90 ºC, s endo a ferida  utilizando term om êtro de m ercúrio 

(Figura  1 I). Pa ra  a  aná lis e  s ensoria l a s  am os tra s  foram  em ba ladas  em  papel 

a lum ínio e  m antidas  em  es tufa  a  60 ºC. 
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A B C 

D E F 

G H I 

Figura 1. Proces sa m ento do FUNGIBURGER. A- Cogum elo s a lm ão 
"Pleurotus ostreatoreseos; B- Cogum elo funghi "P. sapidus"; C- Cogum elo 
shim eji "P. florida"; D- Receita  hom ogeneizada ; E e F- Fragm entaçã o em  
unidades  e m olda gem  res pectivam ente ; G- Unidade   m oldada  p ronta  pa ra  
a rm azenam ento; H e I- p reparo dos  ham búrgueres  e   a ferição da  
tem pera tura  de cocçã o. 
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Tabela 8. Tem pera tura  e  tem po de cocção em pregado nos  tra tam entos  
m ediante aná lis e  s ensoria l e  nutriciona l. 

Tipo de 
hambúrguer 

Frigideira 1a face 2a face 

Temperatura 
inicial, ºC 

Temperatura 
de fritura 

interna, ºC 

Tempo de 
fritura 

Temperatura 
de fritura 

interna, ºC 

Tempo de 
fritura 

FUNGIBURGER 90 65 ±5 5' 75 ±5 3' 
HAMBURGER* 90 65 ±5 3' 65 ±5 3' 
SOJABURGER* 90 80 ±5 3' 90 ±5 3' 

 

 

4.5. Análises Microbiológicas 

 

Antes  de inicia r os  tes tes  s ensoria is , com  o intuito de 

verifica r a s  cond ições  higiênico-sanitá ria s  do ham búrguer desenvolvido na  

pesquisa , s egundo os  pa râm etros  exigidos  pela  legis lação b ras ileira  pa ra  

cogum elos  frescos  (BRASIL, 2 0 0 1 ), foram  ana lis ados  os  s eguintes  

m icroorganism os :  

- Coliform es  tota is  (não exigida  por le i); - Coliform es  a  45oC; - p resênça  ou 

ausência  de Salmonella sp . 

 

4.5.1. Preparo das amostras e suas diluições  

 

Pa ra  a  aná lis e , 25  gram as  da  am os tra  foram  pesados  e  

hom ogeneizados  em  2 2 5  m l de água  tam ponada  es terilizada , em  sacos  

p lá s ticos  apropriados , que foram  levados  ao Stom acher Lab  Blender 4 0 0  por 

trinta  s egundos  (APHA, 2 0 0 1 ). A pa rtir des ta  d iluição inicia l de 1 0 -1, foram  

prepa radas  vá ria s  d iluições  decim a is , utilizando-se o m esm o d iluente. 

  

4.5.2. Determinação do Número Mais Provável (NMP) de coliformes totais e 

termotolerantes  

 

Cada  d iluição da  am os tra  foi inoculada  em  volum es  de 1  

m L, em  cada  série  de três  tubos  por d iluição, contendo 10  m L de ca ldo lauril 
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sulfa to com  um  tubo de Durham  invertido. Os  tubos  foram  incubados  a  35 ºC 

por 2 4 -48  horas  (KORNACKI & JOHNSON, 2 0 0 1 ). Os  inóculos  pos itivos  

revela ram -se pela  observação da  p rodução de gás  no tubo de Durham . A 

seguir, três  a lçadas  de cada  tubo pos itivo foram  rep icadas  em  tubos  de ensa io 

contendo 10  m L de ca ldo lactose b ile  verde b rilhante (CLBVB) pa ra  a  

confirm ação da  p resença  de coliform es  tota is  (CTo) e  outra s  três  a lçadas  foram  

rep icadas  em  tubos  de ensa io com  5  m L de ca ldo E.C. pa ra  a  confirm ação de 

coliform es  term otolerantes  (CTe). Todos  os  tubos  de CLBVB e de EC continham  

tubos  de Durham  invertidos . O CLBVB foi incubado a  3 5 ºC por a té  4 8  horas  em  

es tufa  e  o ca ldo EC, a  45 ºC por 24  horas  em  banho-m aria . Após  o período de 

incubação, a  le itura  foi rea lizada  pela  observação da  p resença  de gás  no tubo 

de Durham  invertido. A seguir, utilizando-se a  tabela  do NMP, foram  ca lculados  

os  NMP de CTo e CTe por gram a  de am os tra  ana lis ada . 

  

4.5.3. Detecção da presença Salmonella  

 

Pa ra  a  detecção da  p resença  de Salmonella utilizou-se a  

m etodologia  da  Am erican Public Hea lth Associa tion (ANDREWS; FLOWERS; 

SILLIKER, 2001 ). Pa ra  tanto, 25g da  am os tra  foi ob tida  de m aneira  a s sép tica  e  

colocada  em  saco de polietileno es téril contendo 225m L de água  pep tonada  

tam ponada  (BPW). Em  seguida , o m esm o colocou-se em  Stom acher por 30  

segundos  pa ra  com pleta  hom ogeneização da  am os tra . O volum e ob tido foi 

trans ferido a  um  Erlenm eyer e  incubado a  3 5 ºC por 2 4  horas . Após  es te  

período, 1 m L foi s em eado em  1 0 m L de ca ldo Tetra tiona to (TT) ao qua l s e  

ad icionou um  volum e de 0 ,1m L de iodeto de potás s io im edia tam ente antes  do 

uso, s eguindo-se de incubação a  3 5 ºC por 2 4  horas . Outra  a líquota  de 0 ,1 m L 

da  am os tra  foi trans ferida  pa ra  1 0 m L de ca ldo Rapapport-Vass iliad is  (RV) e , a  

s eguir, incubada  a  43 ºC por 24  horas . Após  es te  período, um a  a lçada  de cada  

tubo foi s em eada  em  p lacas  contendo ága r Xilose-Lis ina -Desoxicola to (XLD) e 

de ága r Salmonella-Shigella (SS). Após  o período de incubação a  3 5 ºC por 2 4  

horas , a s  colônias  ca racterís ticas  de Salmonella foram  rep icadas  pa ra  tubos  



	 35	

inclinados  de ága r Trip ticase Soja  (TSA). A pa rtir des tes , rea lizou-se tes tes  

b ioquím icos  de triagem , em  tubos  inclinados  de ága r Tríp lice Açúca r Ferro 

(TSI) e  ága r Fenil (Ágar Fenila lanina ). As  colônias  que apresenta ram  reações  

típ icas  s erão subm etidas  à  identificação pelo s is tem a  API-20E (Biom érieux). As  

cepas  que apresenta ram  confirm ação pos itiva  no API foram  tes tadas  frente aos  

soros  poliva lentes  som ático e  flagela r. 

 

4.6. Análise sensorial 

  
 O tes te  de ava liação sensoria l foi rea lizado nas  

dependências  do Labora tório de Nutrição e  Dietética  do Ins tituto de Biociência , 

da  UNESP-Botuca tu seguindo p rotocolo fornecido pelo Ins tituto de Tecnologia  

de Alim entos  (ITAL). Os  julgadores  foram  recrutados  a través  de convite  verba l e  

tam bém  por escrito em  função da  d isponib ilidade e  interes se em  pa rticipa r dos  

tes tes . 

 Em  todos  os  tes tes , foi oferecida  água  refrigerada  pa ra  

todos  os  julgadores  com  o intuito de enxaguarem  a  boca  entre  a s  ava liações  

pa ra  neutra liza r o pa lada r a través  da  lim peza  das  pap ila s  gus ta tivas . 

 As  am os tra s  foram  ava liadas  em  um a  ses são de form a  

m onádica  sequencia l s egundo um  delineam ento de b locos  com pletos  

ba lanceados  e  apresentados  com  cód igos  de três  núm eros  a lea tórios , s ervidas  

à  tem pera tura  de 60°C em  pra tos  com  ga rfos  e  facas  desca rtáveis . O tes te  foi 

conduzido em  m esas  com  2  ava liadores  com  uso de fichas  e  canetas  

es ferográ ficas  pa ra  coleta  e  aná lis e  dos  dados .  

 

4.6.1. Termo livre esclarecido, perfil do consumidor 

  
 Previam ente o tes te  s ensoria l, todos  os  ava liadores  

p reencheram  e a s s ina ram  um  term o de com prom isso contendo todas  a s  

inform ações  rela tivas  aos  ingred ientes  contidos  no ham búrguer desenvolvido 

na  pesquisa  e  inform ações  bás icas  sobre o p rojeto (Figura  2 ).  
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 Após  os  pa rticipantes  responderam  um  form ulá rio de 

coleta  de dados  com  ob jetivo de ava lia r o perfil de cada  julgador. Os  

ava liadores  responderam  ques tões  relacionadas  ao: s exo; fa ixa  etá ria ; háb ito 

de fum ar; consum o de p rodutos  vegeta rianos  subs titutos  a  ca rne; háb ito, 

frequência , t ipo de cogum elo e  form a  de consum o (Figura  3 ). 
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Figura 2. Modelo do term o de consentim ento livre  e  escla recido ap licado pa ra  
os  julgadores  pa rticipantes  da  aná lis e  s ensoria l dos  ham búrgueres  utilizados  
na  pesquisa . 
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Figura 3. Modelo da  ficha  elaborada  pa ra  o tes te  de perfil do consum idor 
utilizada  na  aná lis e  s ensoria l dos  ham búrgueres  com parados  na  pesquisa . 
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4.6.2. Teste de caracterização do produto utilizando a metodologia CATA 

  
Pa ra  fina liza r o tes te  do perfil do consum idor foi integrada  

a  últim a  ques tão ap licadando-se a  m etodologia  CATA (Check All Tha t Apply) 

(ARES; JAEGER, 2013 ; ARES et al., 2014 ; CRUZ et a l, 2013 .; JORGE et al., 

2015 ). Nes te  tes te , os  ava liadores  foram  ques tionados  sobre qua is  

ca racterís ticas  ideia s  esperavam  ter um  ham búrguer vegeta riano form ulado 

com  cogum elos . Foi sugerido ao julgador s eleciona r ca racterís ticas  

organolép ticas  quanto à  apa rência , a rom a , s abor e  textura , podendo não 

escolher nenhum a  ou escolher d iversas  opções  pa ra  um a  m esm a  qua lidade 

sensoria l (Figura  3 ). 

Após  a  triagem  de ca racterização dos  háb itos  e  

p referência s  de consum o, os  julgadores  inicia ram  a  ava liação subm etidos  a  

m etodologia  CATA novam ente. Foi p reenchida  um a  ficha  pa ra  ca racterização 

de cada  am os tra  s epa radam ente (Figura  4 ). 

 

	
Figura 4. Modelo da  ficha  elaborada  pa ra  o aná lis e  s ensoria l dos  ham búrgueres  
com parados  na  pesquisa  utilizando a  m etodologia  CATA. 
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4.6.3. Teste de aceitabilidade global 

  

 Nes te  tes te  os  ham búrguers  foram  com parados  

a lea toriam ente e  ava liados  quanto à  aceitab ilidade do p roduto de m odo globa l 

por m eio de esca la  hedônica  de nove pontos  (9 =gos tei m uitís s im o, 5=não 

gos tei nem  desgos tei e  1 = desgos tei m uitís s im o) (ABNT - NBR 14141 , 1998 ; 

MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1991 ; 200 6 ) (Figura  5 ).  

Figura 5. Modelo da  ficha  elaborada  pa ra  o tes te  de aceitab ilidade de m odo 
globa l utilizada  na  aná lis e  s ensoria l pa ra  cada  am os tra  ava liada  dos  
ham búrgueres  com parados  na  pesquisa . 
	

4.6.4. Teste de atitude de compra 

 

 Os  julgadores  tam bém  foram  ques tionados  quanto à  

a titude de com pra , tam bém  em  esca la  edônica  de cinco pontos  (5 = certam ente 

com pra ria , 4= p rovavelm ente com pra ria  es te  p roduto, 3= tenho dúvidas  s e  

com pra ria  ou não, 2= eu p rovavelm ente não com pra ria  es te  p roduto e  1 = 

jam a is  com pra ria ) (Figura  6 ). 

 
Figura 6. Modelo da  ficha  elaborada  pa ra  o tes te  de a titude de com pra  utilizada  
na  aná lis e  s ensoria l das  am os tra s  de HAMBURGER, SOJABURGER e  
FUNGIBURGER. 
 

ATITUDE DE COMPRA 
Se es te produto es t ivess e d isponíve l no m ercado, qua l s eria  a  sua  
a titude de com pra?  
(5 ) Eu ce rtam ente com praria  es te  p roduto; (4 ) Eu p rovavelm ente 
com praria  es te  p roduto; (3 ) Eu tenho dúvidas  se  com praria  ou não es te 
p roduto; (2 ) Eu provavelm ente  não com pra ria  es te  p roduto; (1 ) Eu 
jam ais  com praria  es te  p roduto 

11 0  28 6  35 1 
(    ) (     ) (     ) 

TESTE DE ACEITABILIDADE DE MODO GLOBAL 
AMOSTRA ___________ 

 
Indique o quanto você gostou desta amostra DE MODO GERAL: 

Gostei 
muitíssimo 

Gostei 
muito Gostei Gostei 

pouco 
Não gostei 

nem desgostei 
Desgostei 

pouco Desgostei Desgostei 
muito 

Desgostei 
muitíssimo 

(    ) (    ) (    ) (    ) (    ) (    ) (    ) (    ) (    ) 
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4.6.5. Teste de ordenacção de preferência 

  

 Pa ra  ap lica r es te  tes te  foi solicitado a  cada  julgador pa ra  

colocá -la s  em  ordem  crescente de sua  p referência , s endo 1  pa ra  a  m elhor 

form ulação, 2  ind iferente  e  3  pa ra  a  p ior form ulação (Figura  7 ).   

 

 
Figura 7. Modelo da  ficha  elaborada  pa ra  o tes te  de a titude de com pra  utilizada  
na  aná lis e  s ensoria l das  am os tra s  de HAMBURGER, SOJABURGER e 
FUNGIBURGER. 
 
 

4.7. Análises físico-químicas 

  

As  aná lis es  de fib ra s  a lim enta res , líp id ios , p roteínas  e  

dem ais  foram  rea lizadas  no labora tório de Fruta s  e  Horta liças  no 

Departam ento de Horticultura  da  FCA, UNESP Botuca tu.  

As  aná lis es  fís ico-quím icas  foram  rea lizadas  nas  m a téria s -

p rim as  bás icas  (cogum elos ), nos  ham búrgueres  antes  da  cocção e  após  

cocção, em  trip lica ta , e  o resultado foi expres so pela  m édia  dos  va lores .  

 

4.7.1.Umidade 

 

Pa ra  ava liação da  um idade foi utilizado m étodo pa ra  

determ inação da  perda  de água  por des secação a té  peso cons tante , a  1 0 5 oC 

TESTE DE ORDENAÇÃO DE PREFERÊNCIA 
  
Agora deguste novamente as amostras de hambúrguer de cogumelo e ordene-se de acordo com a 
sua preferência, colocando em primeiro lugar a que você mais gostou e por último a que você 
menos gostou. 
 
1. _________ 
2. _________ 
3. _________ 
 
Obs.: 
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________	
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(AOAC, 2 0 0 0 ). Os  va lores  foram  expres sos  em  porcentagem  (g/ 100g). 

 

4.7.2. Proteína bruta 

 

Foi utilizado m étodo de determ inação de nitrogênio tota l 

rea lizado pelo p roces so de d iges tão m icro-Kjeldahl. (BRASIL, 2005 ). Pa ra  a  

determ inação do teor de p roteína  foi utilizado o fa tor de conversão N x 4 ,38  em  

vez de 6 ,2 5  (CRISAN; SANDS, 1978 ; LÉON-GUZMÁN; SILVA; LÓPEZ, 1997 ; 

FURLANI, GODOY, 2 0 0 5 ). Os  va lores  foram  expres sos  em  porcentagem  

(g/ 1 0 0 g). 

 

4.7.3. Extrato etéreo bruto 

 

Pa ra  os  lip ídeos  determ inação a través  da  extração em  

apa relho soxhlet com  solvente extra tor (IAL, 2005 ). Os  va lores  foram  expres sos  

em  porcentagem  (g/ 100g). 

 

4.7.4. Matéria mineral 

	
Para  cinzas  foi utilizado m étodo de determ inação a través  

da  incineração com pleta  em  m ufla  a  5 5 0 oC, res tando os  com pos tos  

inorgânicos  (IAL, 2 0 0 5 ). Os  va lores  foram  expres sos  em  porcentagem  

(g/ 1 0 0 g). 

 

4.7.5. Fibra bruta total (FT) 

 

Para  a s  fib ras  a lim entá res  o m étodo de determ inação 

enzim á tico-gravim étrico (AOAC, 2 0 0 0 ), rea lizado em  trip lica ta  com  as  

am os tra s  desengorduradas . Os  va lores  foram  expres sos  em  porcentagem  

(g/ 1 0 0 g). 
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4.7.5. Carboidratos totais (CT) e valor calórico total (VCT) 

 

Os  cá lculos  foram  baseados  na  m etodologia  de Barros  et al. 

(2 0 1 1 ). Pa ra  o teor de ca rboidra tos  tota is , utilizou-se o cá lculo da  d iferença , 

dem ons trado a  s eguir:   

 

𝑐𝑎𝑟𝑏𝑜𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡𝑜𝑠 =  100 −  (𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛𝑎 𝑔 +  𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎𝑡𝑜 𝑒𝑡é𝑟𝑒𝑜 𝑔 +  𝑚𝑎𝑡é𝑟𝑖𝑎 𝑚𝑖𝑛𝑒𝑟𝑎𝑙 𝑔) 

Pa ra  os  ca rboidra tos  tota is , os  va lores  foram  expres sos  em  

porcentagem  (g/ 1 0 0 g). 

Pa ra  es tim ar o va lor ca lórico tota l, foi ca lculado de acordo 

com  a  seguinte  equação: 

𝑉𝐶𝑇 (𝑘𝑐𝑎𝑙)  =  4 𝑥 (𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛𝑎 𝑔 +  𝑐𝑎𝑟𝑏𝑜𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡𝑜 𝑔)  +  9 𝑥 (𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎𝑡𝑜 𝑒𝑡é𝑟𝑒𝑜 𝑔) 

 

Pa ra  o va lor ca lórico tota l, os  va lores  foram  expres sos  em  

kca l, com  base em  um a  porção de 5 6 g de p roduto. 

 

4.8. Estratégia dos testes estatísticos 

 

Pelo fa to da  pesquisa  relaciona r d iversas  inform ações  

d is tinta s  com o pa râm etros  s ensoria is  e  nutriciona is , os  dados  foram  

subm etidos  a  d iferentes  delineam entos  experim enta is  e  m étodos  es ta tís ticos  

conform e descrito na  Tabela  9 . 

 

Tabela 9. Es tra tégia s  dos  delineam entos  experim enta is  e  tes tes  es ta tís ticos  
rea lizados  na  pesquisa . 

Tipo de teste/análise Delineamento 
experimental 

nº de 
tratamentos 

nº de rep. 
/ blocos Teste estatístico 

------------------- ANÁLISE SENSORIAL ------------------- 

Aceitabilidade global Blocos ao acaso 3 = amostras 
110, 286 e 351 450 ANOVA e Tukey 

5% 

Intenção de compra Blocos ao acaso 3 = amostras 
110, 286 e 351 450 ANOVA e Tukey 

5% 

Ordenação de preferência Blocos ao acaso 3 = amostras 
110, 286 e 351 450 Friedman e 

Fisher’s 5% 

Metodologia CATA Múltiplas 
comparações 

4 = amostras 
110, 286, 351 e 600 Teste Q de 

Cochran 
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pareadas ideal 
------------------- ANÁLISE NUTRICIONAL ------------------- 

Hambúrgueres congelados 
x fritos Fatorial: 3 x 2 

3 (tipo de 
hambúrguer) x 2 
(frito ou não) = 
6 tratamentos 

18 ANOVA e Tukey 
5% 

 

 

4.8.1. Análise sensorial 

 

Os  dados  rela tivos  ao tes te  de aceitab ilidade globa l e  intenção de 

com pra  foram  subm etidos  à  aná lis e  de va riância  utilizando tes te  de Tukey com  

interva lo de confiança  de 5%, pa ra  com paração de m édias  pelo software 

es ta tís tico XLSTAT 2 0 1 5 .1 .0 3 .1 5 4 7 3 . Tam bém  foi rea lizado com  o software o 

p roces sam ento dos  dados  pa ra  o tes te à  ordenação de p referência  das  

am os tra s  a través  do Tes te  do chi quadrado. Fina lm ente, os  dados  rela tivos  a  

ordenação de p referência  foram  ava liados  pelo tes te  de Friedman e  Fisher’s 

 

4.8.2. CATA (check-all-that-apply) 

  

A aná lis e  da  CATA é cons iderada  tip icam ente exp lora tória  e  

descritiva  por na tureza , em  vez de inferencia l. No traba lho, a tráves  da  

ap licação de ques tioná rio, ob teve-se o conjunto de dados  com  ava liações  

desejadas  de um  produto idea l, s endo es tes  dados  tra tados  com o um  ponto de 

referência  em  relação aos  dem ais  p rodutos  ava liados . 

Por conveniência , pode-se d izer que o es tudo foi rea lizado 

com o um  cros s -over não rep licado com pleto (ou seja , cada  pa inelis ta  ava liou 

todos  os  p rodutos  um a  vez), s endo o des ign de tes te  m a is  com um  pa ra  

es tudos  com  a  m etodologia  CATA.   

Pa ra  aná lis a r os  dados  ob tidos , utilizou-se o tes te  p ropos to 

por Cochran (1950 ), o Tes te  Q, com  ob tivo de inves tiga r d iferenças  entre  os  

tra tam entos  pa ra  es tudos  de cros s -over com  des fechos  b iná rios  (com o s im  /  

não ou verificado /  desm arcado com o usado pa ra  CATA). O ensa io foi 
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s im ultâneam ente ap licado a  um  a tributo de cada  vez e  os  dados  ana lizados  

pelo software XLSTAT 2 0 1 5 .1 .0 3 .1 5 4 7 3 . 

  

4.8.3. Análise nutricional 

	
 Os  dados  gerados , com  as  três  repetições , em  todas  a s  

aná lis es  e  tes tes  efetuados , foram  tra tados  es ta tis ticam ente a través  da  

rea lização da  Aná lis e  de Variância  (ANOVA) com  pos terior com paração das  

m édias  pelo tes te  de Tukey, ao nível de 5% de s ignificância , pelo p rogram a  

ASSISTAT. 

 Os  resultados  ob tidos  na  determ inação do teor p rotéico e  

da  quantidade de fib ras  a lim enta res  das  am os tra s  de ham búrgueres  foram  

ana lis ados  es ta tis ticam ente pelo delineam ento de m is turas , conform e 

p lanejam ento experim enta l, com  aná lis e  de va riância  (ANOVA) pelo p rogram a  

ASSISTAT. 

 A com paração da  form ulação fina l com  os  p rodutos  

s im ila res  foi ana lis ada  es ta tis ticam ente a través  de delineam ento inteiram ente 

casua lis ado. 	

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. RESULTADOS 
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5.1. Análise microbiológica 

 

Pa ra  a  ava liação m icrob iológica  das  am os tra s  de 

FUNGIBURGER, foram  seguidos  os  pa râm etros  exigidos  pela  legis lação pa ra  

cogum elos  frescos  por não se tra ta r de um  produto cá rneo (BRASIL, 2 0 0 1 ), 

pa ra  a  p resença  de Salmonella spp , Coliform es  e  o núm ero m a is  p rovável de 

tota is  e  term otolerantes . Os  resultados  des sa  ava liação encontram -se na  

Tabela  10 .  

 

Tabela 10. Análise  m icrob iológica  rea lizada  nas  am os tra s  do ham búrguer 
a lterna tivo de cogum elos  "FUNGIBUGER", utilizando os  cogum elos  "shim eji", 
"hira take" e  "sa lm ão". 

 
 Coliform es  a  

45 ºC (NMP/ g) 

Coliform es  

tota is  

Salmonella em  

25g 

FUNGIBURGER  9 ,1  240  Ausência  

 

O regulam ento técnico sobre padrões  m icrob iológicos  pa ra  

a lim entos  es tabelece pa ra  cogum elos  frescos , a  ausência  em  25  g de Salmonella 

sp., a  tolerância  m áxim a  pa ra  Coliform es  a  45°C/ g de 2 x10 3 UFC/ g. Com  base 

nos  resultados  ob tidos  observou-se que a  am os tra  de FUNGIBURGER 

apresentou va lores  bem  aba ixo do tolerável de acordo com  a  legis lação, s endo 

um  produto seguro pa ra  o consum o.  

 

5.2. Análise sensorial 

 

Pa ra  ob tenção de dados , es ta  aná lis e  foi sub -d ivid ida  em  

duas  etapas , a  p rim eira  ca racterizada  pelo preenchim ento de form ulá rio 

contendo as  inform ações  pes soa is  e  o perfil de consum o da  equipe de 

"ava liadores" e  a  s egunda  pela  aná lis e  s ensoria l dos  ham búrgueres  

p ropriam ente d ita .  
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5.2.1. Caracterização do grupo de avaliadores recrutado para o teste 

 

O grupo de ava liadores  foi ca racterizado por 150  pes soas , 

s endo 45% do sexo m asculino e  55% do sexo fem inino. As  ca racterís ticas  

relacionadas  à  fa ixa  etá ria  va ria ram  desde os  17  anos  de idade a té  m a iores  de 

56  anos , porém  apesa r des ta  va riação, m a is  da  m etade (56%) dos  ava liadores  

possuiam  entre  17 -20  anos , ilus trado gra ficam ente na  Figura  8 . A m enor fa tia  

do grá fico é  representada  por ava liadores  acim a  de 3 6  anos .  Clas s ificando os  

dados  por s exo, a s  m ulheres  ocupam  prim eiro luga r na  m a ioria  das  s ituações  

seguindo o m esm o padrão, com  m aior núm ero de pes soas  (88%) nas  fa ixas  

etá ria s  m a is  jovens , a té  25  anos . Es te  padrão de frequência  pode ser exp licado 

pelo fa to do traba lho ter s ido rea lizado em  am biente univers itá rio, envolvendo 

a lunos  de graduação.  

Em  relação a  quantidade de pa rticipantes  não fum antes , 

es tes  s ão representados  por 86% do grupo, a  m a ioria  com pos to pela s  

m ulheres  com  49% (Figura  9 ). Em  relação aos  fum antes , m esm o em  m enor 

núm ero, os  hom ens  representam  9 % des te  grupo em  relação à  5 % pa ra  a s  

m ulheres . 

Pa ra  ob ter dados  de consum o rela tivos  ao tipo de p roduto 

desenvolvido na  pesquisa , os  ava liadores  foram  ques tionados  quanto a  

frequência  de consum o de p rodutos  vegeta rianos  congelados  a lterna tivos  à  

ca rne (com o nuggets  e  p izza  de vegeta is , ham búrguer de vegeta is , e tc.). A 

m a ioria  dos  ava liadores , cerca  de 61%, consom em  m ensa lm ente es te  t ipo de 

p roduto, s endo que 2 9 % consom em  ao m enos  um a  vez ao m ês , 2 9 % 

consom em  de 1  a  5  vezes  por s em ana  e som ente 3% consom e acim a  de 5  

vezes  sem ana lm ente (Figura  1 0 ). Es tes  dados  ind icam  um a  a lta  dem anda  por 

p rodutos  subs titutivos  a  ca rne de origem  anim a l. Observando as  frequências  

quanto ao sexo, é  nota -se m a ior consum o des ta  ca tegoria  de p roduto pelo sexo 

fem inino com pos to por 72% das  m ulheres  pa rticipantes , em  contra s te  com  

48% dos  hom ens  consum idores . Entre  a s  m ulheres , a  frequência  de consum o 

m ensa l tam bém  é m a ior, m a is  de 30% consom em  ao m enos  um a  vez por m ês  
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e m a is  de 35% consom em  entre  1  a  5  vezes  s em ana is . Em  relação a s  ques tões  

sobre qua is  os  p rodutos  a lterna tivos  à  ca rne são consum idos  pelos  ava liadores , 

a  m a ioria  têm  preferência  por ca rne de soja  (40%), s eguido de nuggets  de 

vegeta is  (2 9 %), p izza  de vegeta is  (1 9 %) e  a  m inoria  ham búrguer de soja  

(12%), s endo es te  padrão consum o m uito s im ila res  quanto ao sexo (Figura  

11 ). 

 

 
Figura 8. Frequências  quanto a  fa ixa  etá ria  e  ao sexo dos  150  ava liadores  
recrutados  pa ra  pa rticipa r das  aná lis es  s ensoria is ; (a ) frequência  da  fa ixa  
etá ria  globa l; (b ) frequência  da  fa ixa  etá ria  m asculina ; (c) frequência  da  fa ixa  
etá ria  fem inina ; (d ) frequência  quanto ao sexo. 
 

 
Figura 9. Frequência  dos  150  ava liadores  fum antes  e  não fum antes , dos  sexos  
m asculino e  fem inino, recrutados  pa ra  pa rticipa r da  aná lis e  s ensoria l;  
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Figura 10. Frequência  dos  150  ava liadores  quanto ao consum o de p rodutos  
vegeta rianos  a lterna tivos  a  ca rne congelados  ou des id ra tados . (a ) Frequência  
globa l; Frequência  m asculina  (b ); Frequência  fem inina  (c). 
 

Para  ob ter dados  confiáves  em  aná lis es  s ensoria is , 

gera lm ente os  tes tes  s ão ap licados  com  apoio de ava liadores  que consom em  o 

p roduto em  ques tão a  s er ana lis ado, porém  com o o háb ito de consum o de 

cogum elos  é  ba ixo no Bras il, não houve res trição pa ra  recruta r ava liadores  que 

não consom em  cogum elo. Os  dados  rela tivos  ao consum o de cogum elos , t ipo 

de cogum elo consum ido e form a  de consum o foram  m uito sem elhantes  pa ra  

am bos  os  s exos , portanto a s  Figuras  12 , 13  e  14  ilus tram  gra ficam ente a s  

frequências  globa is  de consum o. Em  relação ao consum o de cogum elos , quase 

a  m a ioria  dos  ava liadores  (86%) consom em  cogum elo ao m enos  um a  vez por 

m ês  e  cerca  de 35% consom em  entre  1  a  5  vezes  por s em ana . Entre  os  t ipos  

de cogum elos  com es tíveis  consum idos  pelos  ava liadores , o padrão é  
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rela tivam ente p róxim o entre  os  três  p rincipa is , porém  o m a is  consum ido é o 

Cham pignon de Pa ris  (38%) seguido pelo shim eji (3 1 %), shitake (2 6 %) e o 

m enos  consum ido é o Funghi Secchi (5 %). Outro padrão o de consum o 

observado é em  relação a  form a  de a rm azenam ento dos  cogum elos  

com es tíveis  consum idos , s endo os  m a is  com uns  cogum elos  em  conserva  

(4 8%) e frescos  (40%), s eguidos  pela  form a  des id ra tada  (12%) m enos  

consum ida .  

	

 

 

 
Figura 11. Frequência  dos  150  ava liadores  quanto aos  tipos  de p rodutos  
a lterna tivos  a  ca rne consum idos . (a ) Frequência  globa l; Frequência  m asculina  
(b ); Frequência  fem inina  (c). 
 

  
Figura 12. Frequência  globa l quanto ao consum o de cogum elos  com es tíveis . 
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Figura 13. Frequência  globa l quanto ao tipo de cogum elos  com es tíveis  
consum idos  pelos  ava liadores . 
 

   
Figura 14. Frequência  globa l quanto a  form a  de a rm azenam ento dos  cogum elos  
com es tíveis  consum idos . 
 

5.2.2. Testes de aceitabilidade global, ordenação de preferência e atitude de 

compra 

 

Quanto à  aceitab ilidade de m aneira  gera l, a s  m a iores  

m édias  foram  ob tidas  pela s  a s  am os tra s  de FUNGIBURGER (7 ,7 a ) e  

HAMBURGER (7 ,3 a ) representando os  resultados  correspondentes  à  “gos tei 

m uito” e  “gos tei” respectivam ente na  esca la  utilizada , s endo que am bas  não 

d iferiram  entre  s i e  s eguidas  pela  am os tra  de  SOJABURGER (5 ,8 b) com  a  

m enor aceitab ilidade, com  m édia  p róxim a  de “gos tei pouco” (Tabela  11 ) com  

d iferença  es ta tís tica  s ignifica tiva  das  dem ais  am os tra s . Apesa r de não exis tir 

d iferença  es ta tís tica  s ignifica tiva  entre  a s  am os tra s  p referidas  pelos  

ava liadores , houve um a  tendência  pa ra  a s  am os tra s  de FUNGIBUGER es ta r na  

p rim eira  pos ição.  

Em  relação à  intenção de com pra , houve d iferença  

es ta tís tica  s ignifca tiva  entre  todos  os  ham búrgueres . Em  ordem  decrescente, 

a s  am os tra s  de FUNGIBURGER ob tiveram  a  m a ior m édia  (4 ,3a ),  entre  o que 

corresponde a  "eu p rovavelm ente com pra ria  es te  p roduto" e  "eu certam ente 
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com pra ria  es te  p roduto" com  84 % de citações  pos itivas , 1 0 % e 6% de citações  

ind iferentes  e  nega tivas  respectivam ente, s eguido pela s  am os tra s  de 

HAMBURGER com  a  m édia  (3 ,9 b),  entre  o que corresponde a  "eu tenho 

dúvidas  s e  com pra ria  es te  p roduto" e  "eu p rovavelm ente com pra ria  es te  

p roduto" com  7 8% de citações  pos itivas , 1 3 % ind iferente  e  9% nega tivo, 

s eguidos  pela s  am os tra s  de SOJABURGER com  a  m enor m édia  (2 ,7c),  entre  o 

que corresponde a  "eu p rovavelm ente não com pra ria  es te  p roduto" e  "eu tenho 

dúvidas  s e  com pra ria  es te  p roduto" com  2 7% de citações  pos itivas  e  entre  3 3  e  

40% de citações  ind iferentes  e  nega tivas  respectivam ente. 

 
 
 
Tabela 11. Resultados  ob tidos  no segundo tes te  pa ra  ava liação das  am os tra s  
(HAMBURGER, SOJABURGER e FUNGIBURGER), com  a  pa rticipação de 1 5 0  
consum idores  não treinados , quanto à  aceitab ilidade de m odo globa l, intenção 
de com pra  e  ordenação de p referência . 

 
Hamburger Sojaburger Fungiburger  

Aceitabilidade global* 7,3 (1,8) a 5,8 (1,8) b 7,7 (1,4) a D.M.S.1 (0,46) 
Intenção de compra* 3,9 (1,1) b 2,7 (1,2) c 4,3 (0,9)a D.M.S.1 (0,28) 

Intenção de 
compra** 

Negativa (%) 9,3 40,0 6,0  
Indiferente (%) 12,7 33,3 10,0  

Positiva  (%) 78,0 26,7 84,0  
Ordenação de preferência*** 260 a 407 b 233 a D.M.S.2 (33,95) 

*Aceitabilidade global com uso da escala hedônica de 1 a 9 pontos, sendo os valores representados por 
desgostei muitíssimo e gostei muitíssimo respectivamente;  
*Intenção de compra com uso da escala hedônica de 1 a 5 pontos, sendo os valores representados por 
"eu jamais compraria este produto" e "eu certamente compraria este produto"; 
Resultado expresso como *média (desvio-padrão), **porcentagem de citações e ***somatória de 150 
avaliações por amostra, sendo a variável independente segundo o teste de qui-quadrado entre as 
amostras. 
D.M.S.: Diferença mínima significativa ao nível de erro de 5% (1=Teste de Tukey e 2=Teste de 
Fisher’s).  
Para cada atributo (linha), valores seguidos de letras iguais não diferem estatisticamente entre si ao 
nível de erro de 5%. 

 
Os  dados  rela tivos  a  ordenação de p referência  s ão 

interp retados  com  base na  som atória  do va lor tota l de cada  am os tra  s endo 

nes te  caso, a  m elhor pos ição cla s s ificada  com  o m enor va lor. Es te  tes te  

dem ons trou padrão sem elhante de d ispersão dos  dados  em  relação a  

aceitab ilidade globa l, s endo os  m elhores  resultados  ob tidos  pa ra  a s  am os tra s  
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de FUNGIBURGER (2 3 3 a) e  HAMBURGER (2 6 0 a) s em  d iferenças  es ta tís ticas  

s ignifica tivas , porém  com  tendência  de p referência  pa ra  o FUNGIBURGER, 

seguido pela s  am os tra s  de SOJABURGER (407b) na  últim a  pos ição de 

p referência  dos  consum idores . Com  os  dados  ob tidos  través  do tes te  de Tukey 

com  interva lod  e  confiança  a  95%, foi poss ível rea liza r a  correlação entre  os  

dados  das  va riáveis  de aceitab ilidade globa l e  ordenação de p referência , s endo 

representados  gra ficam ente na  Figura  15 . 

 

 
Figura 15. Gráfico ob tido a través  da  com paração das  m édias  das  va riáveis  de 
aceitab ilidade globa l e  intenção de com pra  nas  am os tra s  de FUNGIBURGER 
(3 5 1 ), HAMBURGER (1 1 0 ) e  SOJABURGER (2 8 6 ) a través  do tes te  de Tukey 
(9 5 %). 
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5.2.3. Método CATA  

 

Pa ra  ava liação dos  a tributos  de apa rência , s abor, a rom a  e 

textura , todas  citações  ob tidas  pa ra  a s  am os tra s  de ham búrgueres  foram  

com paradas  com  as  p referências  idea is  de um  ham búrguer a  base de 

cogum elos  sugeridas  por cada  ava liador. Por m eio do tes te  de Cochran, a  

m a ioria  dos  a tributos  que apresentam  d iferença  es ta tís tica  s ignifica tiva , 

observando-se p-valor  <0 ,01  ou <0 ,05 , porém  há  excessões  pa ra  a lguns  casos , 

apresentando o p-valor nes ta s  cond ições  s em  d iferença  s ignifica tiva , sugerindo 

um a  tendência  pa ra  a s  m a iores  ou m enores  m édias  ob tidas  s eguidas  da  

m esm a  letra   (Tabela  1 2 ).   

Tabela 12. Tes te Q de Cochran pa ra  os  a tributos  ava liados , quanto a  apa rência , 
a rom a , s abor e  textura  nas  am os tra s  de HAMBURGER (110 ), SOJABURGER 
(2 8 6 ), FUNGIBURGER (3 5 1 ) e  a  p referência  IDEAL pa ra  ham búguer à  base de 
cogum elos . 

 Atributos 𝑝 − 𝑣𝑎𝑙𝑜𝑟 110 286 351 IDEAL 

A
PA

R
Ê

N
C

IA
 

Cor escura 0,000 0,527 (c) 0,013 (a) 0,273 (b) 0,367 (bc) 
Cor boa 0,000 0,427 (bc) 0,180 (a) 0,560 (c) 0,300 (ab) 
Cor clara 0,000 0,033 (a) 0,720 (c) 0,127 (ab) 0,300 (b) 
Cor estranha 0,000 0,020 (a) 0,160 (b) 0,113 (ab) 0,053 (a) 
Estrutura compacta 0,000 0,307 (bc) 0,393 (c) 0,093 (a) 0,173 (ab) 
Bem passado 0,008 0,433 (a) 0,280 (a) 0,293 (a) 0,373 (a) 
Ao ponto 0,090 0,433 (a) 0,353 (a) 0,473 (a) 0,460 (a) 
Mal passado 0,000 0 (a) 0,120 (b) 0,053 (ab) 0,027 (a) 
Manchado 0,000 0,033 (a) 0,060 (ab) 0,247 (c) 0,167 (bc) 
Homogeneo 0,000 0,287 (bc) 0,347 (c) 0,040 (a) 0,200 (b) 
Liso 0,000 0,233 (ab) 0,467 (c) 0,080 (a) 0,240 (b) 
Rugoso 0,000 0,347 (a) 0,220 (a) 0,520 (b) 0,547 (b) 
Oleoso 0,000 0,247 (b) 0,060 (a) 0,167 (ab) 0,053 (a) 
Mal formado 0,000 0,007 (a) 0,053 (ab) 0,133 (b) 0,113 (b) 

A
R

O
M

A
 E

 S
A

B
O

R
 

Bem temperado 0,000 0,760 (b) 0,353 (a) 0,720 (b) 0,687 (b) 
Salgado 0,000 0,333 (b) 0,087 (a) 0,153 (a) 0,120 (a) 
Pouco sal 0,000 0,013 (a) 0,380 (c) 0,147 (ab) 0,220 (b) 
Terra 0,021 0,007 (a) 0,053 (a) 0,013 (a) 0,053 (a) 
Queimado 0,000 0,020 (a) 0,040 (a) 0,173 (b) 0,027 (a) 
Cogumelo 0,000 0,013 (a) 0,020 (a) 0,587 (b) 0,507 (b) 
Carne 0,000 0,507 (b) 0,140 (a) 0,067 (a) 0,133 (a) 
Amargo 0,082 0,020 (a) 0,020 (a) 0,067 (a) 0,053 (a) 
Ácido 0,572 0 (a) 0 (a) 0,007 (a) 0,007 (a) 
Sabor estranho 0,000 0,027 (a) 0,200 (b) 0,093 (ab) 0,067 (a) 
Cereais 0,000 0,053 (a) 0,213 (b) 0,140 (ab) 0,060 (a) 
Glutamato 0,017 0,107 (a) 0,053 (a) 0,133 (a) 0,160 (a) 
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Falta sabor 0,000 0,073 (a) 0,387 (b) 0,053 (a) 0,033 (a) 
Ovo 0,000 0,007 (a) 0,027 (a) 0,120 (b) 0,053 (ab) 
Cenoura 0,000 0,027 (a) 0,053 (a) 0,220 (b) 0,067 (a) 
Azedo 0,112 0,007 (a) 0 (a) 0 (a) 0,020 (a) 
Saboroso 0,000 0,513 (b) 0,313 (a) 0,600 (b) 0,613 (b) 
Apimentado 0,000 0,007 (a) 0 (a) 0,040 (a) 0,127 (b) 
Óleo 0,000 0,227 (b) 0,093 (a) 0,200 (ab) 0,080 (a) 
Desagradável 0,007 0,020 (ab) 0,067 (b) 0,033 (ab) 0 (a) 

T
E

X
T

U
R

A
 

Duro 0,000 0,087 (ab) 0,100 (b) 0,020 (a) 0,013 (a) 
Macio 0,000 0,653 (ab) 0,607 (a) 0,753 (ab) 0,800 (b) 
Grudento 0,000 0,047 (a) 0,253 (b) 0,053 (a) 0,067 (a) 
Esfarela fácil 0,000 0,027 (a) 0,060 (a) 0,173 (b) 0,080 (ab) 
Agradável 0,000 0,500 (b) 0,293 (a) 0,580 (b) 0,540 (b) 
Seco 0,000 0,113 (a) 0,313 (b) 0,047 (a) 0,073 (a) 
Suculento 0,000 0,307 (b) 0,100 (a) 0,353 (b) 0,413 (b) 
Quebradiço 0,000 0,013 (a) 0,087 (ab) 0,253 (c) 0,187 (bc) 
crocante 0,739 0,120 (a) 0,113 (a) 0,147 (a) 0,140 (a) 
Borrachento 0,003 0,207 (ab) 0,247 (b) 0,093 (a) 0,220 (ab) 

 

Através  das  m édias  ob tidas  dos  a tributos  foi pos s ível 

cla s s ifica r cada  am os tra  de ham búrguer, com  base nas  p rincipa is  

ca racterís ticas  es ta tís ticam ente d is tinta s , porém  pa ra  rea liza r es ta  

cla s s ificação, descons iderou-se a  am os tra  idea l pelo fa to dela  não ser rea l e  

tam bém  por apresenta r um  padrão idea l esperado específicam ente pa ra  um  

ham búrguer de cogum elo. Portanto, com  base nas  ca racterís ticas  m a is  

"evidentes", a s  am os tra s  de HAMBURGER d iferencia ram -se es ta tís ticam ente 

das  dem ais  por apresenta r os  a tributos  de cor escura , s abor s a lgado e de 

ca rne; a s  am os tra s  de SOJABURGER pela  apa rência  de cor cla ra  e  lis a , s abor 

"pouco sa l" e  "fa lta  s abor", e  textura  grudenta  e  s eca ; a s  am os tra s  de 

FUNGIBURGER d iferencia ram -se pelos  a tributos  de apa rência  m anchada , 

rugosa , s abores  de queim ado, cogum elo, ovo, cenoura  e  s aboroso, e  textura  

quebrad iça  e  es fa relando fácil.  

O resultado da  ava liação feita  pelo m étodo CATA é 

apresentado por m eio da  aná lis e  de correspondência  (CA) (Figura  1 6 ) Com  

base nes te  m apa  utilizando a  d is tância  de Hellinger, foi pos s ível determ ina r a  

a s sociação entre  os  p rodutos  e  os  a tributos  em  todas  a s  d im ensões . Com o o 

núm ero de a tributos  é  m uito grande pa ra  s erem  exib idos  s im ultaneam ente, 

nes ta  m etodologia  é  gerado es te  grá fico poss ib ilitando dem ons tra r os  
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resultados  m a is  relevantes . Com o o resultado é trid im ens iona l, nes te  grá fico 

som ente são observadas  a s  duas  p rim eira s  d im ensões , exp licando 91 ,22% da  

va riação no conjunto de dados . Nota -se forte  correlação entre  a s  freqüncias  de 

citações  dos  a tributos  ava liados  pa ra  a  am os tra  de FUNGIBURGER e a  

p referência  IDEAL. 

 
Figura 16. Representação das amostras e dos atributos na primeira (F1) e segunda (F2) dimensão da 
análise de correspondência (CA) obtido através do questionário CATA questionário para as amostras 
de FUNGIBURGER (351), HAMBURGER (110), sojaburger (286) e preferência ideal do consumidor.  

 
Os  resultados  ob tidos  das  frequências  dos  a tributos  

tam bém  foram  representados  gra ficam ente (Figura  1 7 ). 
 

escura	

cor_boa	

clara	
cor_estranha	

compacta	bem_passado	

mal_passado	manchado	

homogeneo	

liso	

rugoso	

oleoso	

mal_formado	

bem_temperado	

salgado	

pouco_sal	
terra	

queimado	
cogumelo	

carne	

amargo	 sabor_estranho	cereais	

falta_sabor	

ovo	
cenoura	

saboroso	

apimentado	

óleo	

duro	

macio	
grudento	

esfarela_facil	

agradavel	 seco	
suculento	

quebradico	

borrachento	

110	

286	

351	
ideal	

-1,2	

-0,8	

-0,4	

0	

0,4	

0,8	

-2	 -1,6	 -1,2	 -0,8	 -0,4	 0	 0,4	 0,8	 1,2	 1,6	 2	

F2
	(3
4,
02
	%
)	

F1	(57,20	%)	

Symmetric	plot	
(axes	F1	and	F2:	91,22	%)	

Attributes	 Products	



	 58	

 
Figura 17. Frequência  dos  a tributos  observados  nos  ham búrgueres  ava liados  
pela  m etodologia  CATA pa ra  a s  am os tra s  de FUNGIBURGER, HAMBURGER, 
SOJABURGER e p referência  IDEAL. 

 

Pa ra  a s  m édias  rela tivas  a  Aparência , não houve d iferença  

es ta tís tica  s ignifica tiva  som ente pa ra  os  a tributos  "ao ponto" (p-valor 0 ,09  > 
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0 ,01 ) e  "bem  passado" (p-valor 0 ,008  > 0 ,01 ), porém  com o o segundo a tributo 

ob teve p-valor próxim o de 0 ,01  exis te  um a  tendência  de ocorrer d iferença  

s ignigica tiva  entre  a s  am os tra s  ava liadas , s endo o m a ior va lor pa ra  a  am os tra  

de HAMBURGER (0 ,4 3 3  a ) e  m enor pa ra  a  am os tra  de SOJABURGER (0 ,2 8 0  a ). 

Pa ra  o a tributo “cor escura” (p-valor < 0 ,01 ), a  am os tra  com  a  m enor nota  foi o 

SOJABURGER (0,013a), s eguido pela s  am os tra s  de FUNGIBURGER (0,273b), pela  

p referência  IDEAL (0 ,3 6 7 bc) a  qua l não se d iferenciou es ta tis ticam ente da  

am os tra  anterior e  a  am os tra  s eguinte  de HAMBURGER (0,527c) com a maior nota. 

Em  relação ao a tributo "cor boa", a s  m a iores  notas  foram  ob tidas  pela s  

am os tra s  de FUNGIBURGER (0,560c) e  o HAMBURGER (0,427bc), porém  não 

d iferiram  es ta tis ticam ente entre  s i, s eguidas  pela  p referência  IDEAL (0 ,300ab), 

a  qua l não d iferiu-se es ta tis ticam ente da  am os tra  de HAMBURGER, e  pela  

am os tra  de SOJABURGER (0,180a) apresentando as  m enores  notas  e  não 

d iferindo-se es ta tis ticam ente entre  s i. Pa ra  o a tributo “cor cla ra” houve 

d iferença  s ignifica tiva , com  o resultado do agrupam ento es ta tís tico 

inversam ente p roporciona l ao a tributo "cor escura", es tando o HAMBÚRGUER 

(0,033a) e  o FUNGIBURGER (0,127ab) juntos  com  as  m enores  notas  não d iferindo-

se entre  s i, s eguidos  pela  p referência  IDEAL (0 ,300 ) a  qua l não d iferiu-se 

es ta tís ticam ente da  am os tra  de FUNGIBURGER e a  am os tra  de SOJABURGER 

(0,720c) em  outro agrupam ento com  a  m a ior nota . Tra tando-se do a tributo “cor 

es tranha” a s  três  am os tra s  apresentando as  m enores  notas  não apresenta ram  

d iferença  es ta tís tica  entre  s i, s endo a  m enor nota  ob tida  pela  am os tra  de 

HAMBURGER (0,020a), s eguida  pela  p referência  IDEAL (0 ,0 5 3 a), pela  am os tra  

de FUNGIBURGER (0,113 ab) apresentando duas  le tra s  de agrupam ento e des ta  

form a  com  a  cor s im ila r a  am os tra  de SOJABURGER (0 ,160b) com  a  m a ior 

nota  a  qua l não d iferiu es ta tis ticam ente da  am os tra  anterior. Em  relação a  

com pactação da  es trutura  das  am os tra s  a s  m a iores  notas  fora m  ob tidas  pela s  

am os tra s  de SOJABURGER (0,393c) e  HAMBURGER (0,307bc) não d iferindo 

es ta tís ticam ente entre  s i, s eguidos  pela s  m enores  notas  da  p referência  IDEAL 

(0 ,1 7 3 ab) não d iferindo da  am os tra  de HAMBURGER e tam bém  da  am os tra  de 

FUNGIBURGER (0,093a). 
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Os pontos  de fritura  foram  cons iderados  na  aná lis e  

s ensoria l devido à  p referência  de cada  ava liador e  no a tributo “m a l pas sado” o 

SOJABURGER (0,120b) apresentou m a ior nota , s eguido pela  am os tra  de 

FUNGIBURGER (0 ,0 5 3 ab) a s  qua is  não d iferem -se es ta tis ticam ente, s eguidas  

pela s  m enores  notas  de p referência  IDEAL (0 ,0 2 7 a) e  HAMBURGUER (0,000a) a s  

qua is  não d iferem -se da  am os tra  de FUNGIBURGER. Em  relação ao a specto de 

m anchado, a  am os tra  com  a  m a ior nota  foi ob tida  pela  am os tra  de 

FUNGIBURGER (0 ,2 4 7 c), s eguida  pela  p referência  IDEAL (0 ,167bc) s em  

apresenta r d iferença  es ta tís tica  s ignifica tiva  da  am os tra  anterior, s eguidas  pela  

am os tra  de SOJABURGER (0,060ab) a  qua l não d iferiu-se da  am os tra  anterior e  

da  am os tra  de HAMBURGER (0,033a) ob tendo a  m enor nota . Quanto à  

hom ogeneidade, a s  m a iores  notas  foram  ob tidas  pela s  am os tra s  de 

SOJABURGER (0 ,347c) e  HAMBURGER (0 ,287bc) s em  apresenta r d iferença  

es ta tís tica , s eguidas  pela  p referência  IDEAL (0 ,200b) a  qua l não d iferenciou-se 

da  am os tra  anterior e  a  m enor nota  foi ob tida  pela  am os tra  de FUNGIBURGER 

(0 ,0 4 0 a).  

Abordando o a specto “liso” dos  ham búrgueres , foram  

ob tidos  três  agrupam entos  es ta tís ticos , a  am os tra  de SOJABURGER (0,467c) 

ob teve a  m a ior nota , s eguida  pela  p referência  IDEAL (0 ,2 4 0 b) e  a  am os tra  de 

HAMBURGER (0,233b) a s  qua is  não d iferem -se es ta tís ticam ente entre  s i e  a  

m enor nota  pela  am os tra  de FUNGIBURGER (0,080a). Em  relação ao a specto de 

“rugoso”, foram  ob tidos  dois  agrupam entos , es tando juntos  e  não d iferindo 

es ta tis ticam ente entre  s i o HAMBURGER (0,347a) e  o SOJABURGER (0,220a) 

s eguidos  pela  am os tra  de  FUNGIBURGER (0,520b) e  a  p referência  IDEAL 

(0 ,5 4 7 b) a s  qua is  apresentram  as  notas  m a is  a lta s  e  não d iferiram  

es ta tís ticam ente. Tra tando-se da  form a  gera l dos  ham búrgueres , em  ques tão 

ao a tributo de apa rência  “m a l form ado”, foram  ob tidos  dois  agrupam entos  

sendo eles : o de m enor nota  m os trado pelo HAMBÚRGUER (0,007a), seguido pela 

amostra de SOJABURGER (0,053ab) sem diferir estatisticamente da amostra anterior, 

seguidos pela preferência IDEAL (0,113b) e pela amostra FUNGIBURGER (0,133b) com as 

maiores notas sem haver diferença estatística entre si. 
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Foi ava liada  tam bém  o a tributo de a specto "oleoso" de cada  

p roduto, ob tendo as  m enores  notas  a  p referência  IDEAL (0 ,053a) e  a  am os tra  

de SOJABURGER (0,060a) não diferindo-se estatisticamente entre si, s eguidos  pela s  

am os tra s  de FUNGIBURGER (0,167ab) com nota intermediária sem diferir-se 

estatisticamente de todas as amostras e a maior nota foi obtida pela amostra de 

HAMBURGER (0,247b). 

Pa ra  a s  m édias  rela tivas  aos  a tributos  Sabor e  Arom a , não 

houve d iferença  es ta tís tica  s ignifica tiva  som ente pa ra  os  a tributos  "am argo" (p-

valor 0 ,08  > 0 ,01 ), "ácido" (p-valor 0 ,57  > 0 ,01 ), "azedo" (p-valor 0 ,11  > 0 ,01 ). 

Tam bém  não houve d iferenca  s ignifica tiva  pa ra  os  a tributos  "terra" (0 ,0 5  > p-

valor 0 ,02  > 0 ,01 ) e  "glutam ato" (0 ,05  > p-valor 0 ,017  > 0 ,01 ), porém  com o 

am bos  apresenta ram  p-valor entre  5% e 1%, exis te  um a  tendência  de ocorrer 

d iferença  s ignigica tiva  entre  a s  am os tra s  de ham búrguer ava liadas . Pa ra  o 

a tributo "terra", observa -se que a s  m a iores  notas  foram  observadas  pela  

p referência  IDEAL (0 ,0 5 3 a) e  pela  am os tra  de SOJABURGER (0 ,0 5 3 a) e  em  

relação ao a tributo glutam ato, a s  m a iores  notas  obervadas  fora m  pa ra  a  

p referência  IDEAL (0 ,1 6 0 a) e  pela  am os tra  de FUNGIBURGER (0 ,1 3 3 a). 

Observou-se a lta  frequência  de citações  pa ra  o a tributo 

“bem  tem perado”, portanto correlacionado-o com o um a  qua lidade pos itiva . 

Es te  foi d ivid ido em  dois  grupos , representando em  ordem  crescente o grupo 

com  as  m a iores  notas  a  p referência  IDEAL (0 ,687b), a  am os tra  de 

FUNGIBURGER (0 ,7 2 0 b) e  am os tra  de HAMBURGER (0 ,7 6 0 b). A am os tra  de 

SOJABURGER (0 ,353a) ob teve a  m enor nota . 

O a tributo “sa lgado” é  um a  ca racterís tica  nega tiva  pa ra  

p rodutos  não cá rneos , representando as  m enores  notas  pela s  am os tra s  de 

SOJABURGER (0 ,087a), pela  p referência  IDEAL (0 ,120a) jus tificando es te  

padrão de escolha  e  a  am os tra  FUNGIBURGER (0 ,1 5 3 a) s em  d iferenças  

es ta tís ticas  s ignifica tivas  e  a  m a ior nota  foi observada  pela  am os tra  de 

HAMBURGER (0 ,3 3 3 b). Em  relação ao a tributo "pouco sa l", foram  observados  

três  agrupam entos , s endo os  resultados  das  am os tra s  de HAMBURGER (0 ,0 1 3 ) 

e  SOJABURGER (0 ,380c) d iretam ente p roporciona is  ao “sa lgado”, com  a  
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m enor e  m a ior nota  respectivam ente, d iferindo-se es ta tis ticam ente. A 

preferência  IDEAL (0 ,2 2 0 ) ob teve nota  interm ediá ria  e  não d iferiu-se 

es ta tís ticam ente da  am os tra  de FUNGIBURGER (0 ,147ab), porém  a  últim a  não 

d iferiu-se da  am os tra  de HAMBURGER.  

Pa ra  o a tributo sabor de “queim ado”, o Tes te  Q de Cochran 

s epa rou os  ham búrgueres  em  dois  agrupam entos , onde o p rim eiro grupo com  

as  m enores  notas  es tá  representado pela s  am os tra s  de HAMBÚRGUER 

(0 ,020a), p referência  IDEAL (0 ,027a) e  SOJABURGER (0 ,040a), e  um  segundo 

grupo com  nota  m a ior pa ra  a  am os tra  de FUNGIBURGER (0 ,1 7 3 b). Tám bem  

foi observado dois  grupos  es ta tís ticos  pa ra  o a tributo sabor/ a rom a  de 

"cogum elo", com  as  m a iores  notas  pa ra  a  am os tra  de FUNGIBURGER (0 ,587b) 

e  p referência  IDEAL (0 ,507b) e  o grupo com  notas  inferiores  pa ra  a s  am os tra s  

de SOJABURGER (0 ,0 2 0 ) e  HAMBURGER (0 ,0 1 3 ). 

Pa ra  o a tributo sabor “ca rne”, tam bém  foram  encontrados  

dois  agrupam entos , onde o p rim eiro com  a  m a ior nota  evidentem ente contendo 

o HAMBURGER (0 ,5 0 7 b), e  o s egundo agrupam ento, com  notas  m enores  pa ra  

os  dem ais , s endo SOJABURGER (0 ,1 4 0 a), p referência  IDEAL (0 ,133a) e  a  

am os tra  de FUNGIBURGER (0 ,067a) sugerindo que os  ava liadores  desejam  que 

o ham búrguer a  base de cogum elos  possua  sabor de ca rne. Os  a tributo 

nega tivo de sabor “sabor es tranho” e  o a tributo sabor de “cerea is” por 

coincidência  m os tra ram -se idênticos  quanto aos  agrupam entos , onde o 

p rim eiro grupo com  as  m enores  notas  es tá  contido o HAMBURGER 

(0 ,027a / 0 ,053a) e  am os tra  IDEAL (0 ,067a / 0 ,060a), e  o s egundo grupo com  

notas  m a iores  o p roduto a  base de soja  (0 ,2 0 0 b / 0 ,2 1 3 b). O FUNGIBURGER 

(0 ,0 9 3 ab / 0 ,1 4 0 ab) com  notas  interm ediá ria s  receberam  as  duas  le tra s  dos  

dois  agrupam entos . Pa ra  outro a tributo nega tivo, "fa lta  s abor", foram  

observados  tam bém  dois  agrupam entos , s endo a  m a ior nota  ob tida  pa ra  a  

am os tra  de SOJABURGER (0 ,387a) e  a s  m enores  notas  s em  d iferenças  

es ta tís ticas  pa ra  a s  dem ais  am os tra s  de HAMBURGER (0 ,073a), 

FUNGIBURGER (0 ,053a) e  p referência  IDEAL (0 ,033a). Ouro a tributo com  a lto 

núm ero de citações , "saboroso", foi inversam ente p roporciona l ao a tributo 
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anterior e  d iretam ente p roporciona l ao a tributo "bem  tem perado", s endo a  

m enor m édia  ob tida  pela  am os tra  de SOJABURGER (0 ,313a), d iferenciando-se 

es ta tis ticam ente das  am os tra s  de HAMBURGER (0 ,513b), FUNGIBURGER 

(0 ,600b) e  p referência  IDEAL (0 ,613b) com  as  m a iores  notas  ob tidas  (0 ,613b).  

Abordando os  s abores  “ovo” e  “cenoura”, dois  

agrupam entos  bas tante  s em elhantes  foram  observados . O prim eiro grupo, com  

notas  m enores  dos  a tributos  ("ovo"/ "cenoura") foram  as  am os tra s  de 

HAMBURGER (0 ,0 0 7 a / 0 ,0 27a), SOJABURGER (0 ,0 2 7 a / 0 ,0 5 3 a) e  p referência  

IDEAL (0 ,053ab / 0 ,067 a) s em  apresenta r d iferenças  es ta tís ticas . O segundo 

grupo, com  notas  superiores  pa ra  es tes  s abores , foi a  am os tra  de 

FUNGIBURGER (0 ,1 2 0 b/ 0 ,2 2 0 b), jus tificado pelos  ingred ientes  contidos  na  

receita . 

Nota -se que o a tributo sabor “ap im entado” é  um a  

preferência  pos itiva  pa ra  os  ava liadores  e  foi s ignifica tivo entre  os  tra tam entos , 

observando-se a  m a ior nota  pa ra  a  p referência  IDEAL (0 ,127b) s eguido pela s  

am os tra s  de FUNGIBURGER (0 ,0 4 0 a) o HAMBURGER (0 ,0 0 7 a) e  SOJABURGER 

(0 a ).  

Pa ra  o a tributo “óleo” é  um a  qua lidade que em  excesso 

nes te  t ipo de p roduto a lterna tivo a  ca rne é  um  fa tor nega tivo, jus tificado pela  

m édia  da  p referência  IDEAL (0 ,0 8 0a) com  a  m enor nota . A m a ior nota  ob tida  

foi ob tida  nas  am os tra s  de HAMBURGER (0 ,227b), s eguida  pelo 

FUNGIBURGER (0 ,200ab) s em  d iferenças  es ta tis tís ticas  e  s eguidos  pela  

am os tra  de SOJABURGER (0 ,093a) d iferindo-se es ta tis ticam ente da  am os tra  

de HAMBURGER. 

A ca racterís tica  de s abor "desagradável" apresentou a  

d ispersão dos  dados  p róxim a  aos  observados  pa ra  "sabor es tranho". Com o es ta  

ca racterís tica  não é  um a  qua lidade desejada , a  p referência  IDEAL (0a ) ob teve a  

m enor nota , s eguida  pela s  am os tra s  de HAMBURGER (0 ,020ab) e  

FUNGIBURGER (0 ,0 3 3 ab) s em  apresenta r d iferenças  es ta tís ticas , porém  a  

p referência  d iferencia -se es ta tís ticam ente da  am os tra  de SOJABURGER 

(0 ,0 6 7 b) com  a  p ior nota .  
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Em  relação aos  a tributos  de Textura , som ente pa ra  a  

qua lidade "crocante" (p-valor 0 ,739 ) não houve d iferença  es ta tís tica  s ignifica tiva  

entre  a s  am os tra  de ham búrgueres . Pa ra  os  a tributos  “duro” e  “borrachento”, 

foram  observados  dois  grupos  rela tivam ente s im ila res  pa ra  am bos  os  traços . O 

prim eiro agrupam ento com  notas  m enores , o que pa ra  es te  caso é  desejável, 

es tá  o FUNGIBURGER (0 ,020a / 0 ,093a) e  tam bém  a  p referência  IDEAL 

(0 ,0 1 3 a) pa ra  o a tributo duro; o s egundo é ocupado pela  am os tra  de 

SOJABURGER (0 ,1 0 0 b/ 0 ,2 4 7 b) e  o interm ediá rio que recebeu a s  duas  le tra s  

dos  agrupam entos  es tá  o de ca rne bovina  (0 ,0 8 7 ab / 0 ,2 0 7 ab) e  a  p referência  

IDEAL (0 ,220ab) pa ra  o a tributo borrachento. Pa ra  o a tributo m acio, houve 

núm ero de citações  elevadas  com  a  m a ior nota  foi esperada  pela  p referência  

IDEAL (0 ,8 0 0 ), s eguida  pela  am os tra  de FUNGIBURGER (0,753ab) e 

HAMBURGER (0,653ab) não diferenciando estatisticamente e a menor nota pela amostra de 

SOJABURGER (0,607b) a qual diferencia-se da preferência IDEAL. 

Os  a tributos  nega tivos  “grudento” e  “seco” tam bém  foram  

d iretam ente p roporciona is , s endo d ivid idos  em  dois  agrupam entos . O grupo 

com  as  m enores  notas  es tá  o HAMBUGER (0 ,0 4 7 a / 0 ,1 1 3 a), o FUNGIBURGER 

(0 ,0 5 3 a /  0 ,0 4 7 a ) e  a  p referência  IDEAL (0 ,067a / 0 ,073a) s eguido pelo grupo 

de notas  m a is  elevadas , contendo apenas  o SOJABURGER (0,253b/0,313b). 

A textura “esfarela fácil” também foi outra qualidade negativa e ficou 

agrupada em dois grupos, o primeiro com notas menores estão o HAMBURGER (0,027a) e o 

SOJABURGER (0,060a); o segundo grupo está o FUNGIBURGER com notas mais altas 

(0,173b); o grupo com notas intermediárias está a preferência IDEAL (0,080ab), portanto 

sendo um ponto fraco esperado pelos avaliadores. Outro resultado negativo foi encontrado 

para o atributo “quebradiço”, com notas menores para as amostras de HAMBURGER (0,013a) 

e o SOJABURGER (0,087ab) não diferenciando-se estatisticamente, seguidos pela preferência 

IDEAL (0,187bc) e pela amostra de FUNGIBURGER (0,253c) com notas mais elevadas.  

Os atributos de textura “suculenta” e “agradável”, apresentaram 

número de citações elevadas, com os agrupamentos também diretamente proporcionais, sendo 

o primeiro grupo com notas menores para o SOJABURGER (0,100a/0,293a) e o segundo 
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grupo com notas mais altas para as amostras HAMBURGER (0,307b/ 0,500b), 

FUNGIBURGER (0,353b/ 0,580b) e preferência IDEAL (0,413/0,540). 

Os  dados  ob tidos  a través  do ques tioná rio CATA foram  

colocados  na  Tabela  12 , pa ra  facilita r a  visua lização e  interp retação, 

organizando as  frequências  de citações  dos  1 7  p rincipa is  a tributos  citados  

pa ra  cada  um a  das  am os tra s  e  p referência  IDEAL, em  ordem  decrescente. 

Nota -se novam ente forte  s em elhança  dos  resultados  ob tidos  pa ra  a  am os tra  de 

FUNGIBURGER e p referência  idea l, tendo com o exem plo os  3  p rim eiros  

a tributos  de a specto m acio (75  e  80%), s abor bem  tem perado (7 2  e  69%) e 

s aboroso (6 0  e  61%) ob tiveram  colocações  idênticas ; pa ra  a  am os tra  de 

HAMBURGER as  3  p rim eira s  pos ições  dos  a tributos  foram  sabor bem  

tem perado (7 6 %), m acio (6 5 %) dem ons trando certa  s em elhaça  com  a  am os tra  

de FUNGIBURGER e p referência  IDEAL porém  com  a  ordem  de pos ição 

invertida  e  a  3 a colocação cor escura  (53%); pa ra  a  am os tra  de SOJABURGER 

os  três  p rincipa is  foram  cor cla ra  (7 2 %), m acio (6 1 %) tam bém  com  certa  

s em elhança  com  a  am os tra  de FUNGIBURGER e p referência  IDEAL e a specto 

liso (47%).  Entre  a  4 a e  10 a pos ição nota -se o m esm o padrão entre  a  am os tra  

de FUNGIBURGER e p referência  IDEAL, som ente va riando a lgum as  pos ições  

porém  com  frequências  de citações  rela tivam ente s em elhantes  representadas  

em  porcentagem  respectivam ente pa ra  os  a tributos  s aboroso (60  e  61%), 

s abor de cogum elo (59  e  51%), s abor agradável (58  e  54%), cor boa  (56  e  

30%), a specto rugoso (52  e  55%), suculento (35  e  41%), bem  passado (29  e  

37%), cor escura  (27  e  37%); pa ra  a  am os tra  de HAMBURGER, entre  es ta s  

pos ições  podem  ser observados  6  entre  os  8  a tributos  citados  anteriorm ente 

com o cor escura  (53%), s aboroso (51%), agradável (50%), bem  passado 

(4 3 %), cor boa  (4 3 %) e rugoso (4 5 %); pa ra  a  am os tra ; pa ra  a  am os tra  de 

SOJABURGER, são observados  2  entre  es tes  8  a tributos , s endo bem  tem perado 

(3 5 %) na  7 a pos ição e  s aboroso (3 1 %) em  9 a pos ição. Em  relação aos  a tributos  

nega tivos ,  pa ra  a  am os tra  de FUNGIBURGER todos  foram  observados  entre  a s  

11 a e  17 a pos ição, com  núm ero de citações  a té  2 5 % de frequência  com o 

quebrad iço na  1 1 a pos ição e  m anchado na  1 2 a pos ição seguidos  por s abor de 
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óleo (2 0 %) na  1 4 a pos ição , queim ado (1 7 %) na  15 a pos ição, es fa rela  fácil 

(1 7 %) na  1 6 a pos ição e  a specto oleoso (1 7 %) na  últim a  pos ição; pa ra  a  

am os tra  de HAMBURGER foram  observados  os  a tributos  com  frequência  a té  

33% pa ra  s abor s a lgado na  10 a pos ição seguido por a specto oleoso (2 5 %), 

s abor óleo (23 %) na  16 a pos ição e  borrachento (2 1 %) na  1 7 a pos ição; Pa ra  a  

am os tra  de SOJABURGER, observou-se es tes  a tributos  nega tivos  a  pa rtir da  5 a 

pos ição com o fa lta  s abor (3 9 %) seguido pela  6 a pos ição com  a lta  frequência  

pa ra  pouco sa l (3 8 %) tornando-se um  a tributo nega tivo, s eguidos  por s eco 

(3 1 %) na  1 0 a pos ição, grudento (2 5 %) na  1 3 a pos ição, na  s equência  

borrachento (2 5 %) e na  uúltim a  pos ição sabor es tranho (2 0 %). 

 
Tabela 12. Tabela  das  frequências  em  porcentagem  dos  a tributos  m a is  citados  
pelos  ava liadores , em  ordem  decrescente, pa ra  a s  am os tra s  de HAMBURGER, 
SOJABURGER e FUNGIBURGER. 

# HAMBURGER SOJABURGER FUNGIBURGER IDEAL 
Ordem Atributo % Atributo % Atributo % Atributo % 

1º Bem 
temperado 76 Cor clara 72 Macio 75 Macio 80 

2º Macio 65 Macio 61 Bem 
temperado 72 Bem 

temperado 69 

3º Escura 53 Liso 47 Saboroso 60 Saboroso 61 
4º Saboroso 51 Compacta 39 Cogumelo 59 Rugoso 55 
5º Carne 51 Falta sabor 39 Agradável 58 Agradável 54 
6º Agradável 50 Pouco sal 38 Cor boa 56 Cogumelo 51 

7º Bem passado 43 Bem 
temperado 35 Rugoso 52 Suculento 41 

8º Cor boa 43 Homogêneo 35 Suculento 35 Bem 
passado 37 

9º Rugoso 35 Saboroso 31 Bem 
passado 29 Escura 37 

10º Salgado 33 Seco 31 Escura 27 Cor boa 30 
11º Compacta 31 Agradável 29 Quebradiço 25 Cor clara 30 
12º Suculento 31 Bem passado 28 Manchado 25 Liso 24 
13º Homogêneo 29 Grudento 25 Cenoura 22 Pouco sal 22 

14º Aspecto 
oleoso 25 Borrachento 25 Sabor óleo 20 Borrachento 22 

15º Liso 23 Rugoso 22 Queimado 17 Homogêneo 20 

16º Sabor óleo 23 Cereais 21 Esfarela 
fácil 17 Quebradiço 19 

17º Borrachento 21 Sabor 
estranho 20 Aspecto 

oleoso 17 Estrutura 
compacta 17 
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5.3. Análise nutricional 

 
 
Avaliou-se a  qua lidade nutriciona l das  p rincipa is  m a téria s  

p rim as  utilizadas  pa ra  confecciona r o ham búrguer de cogum elo e  o p roduto 

fina l, a lém  dos  ham búrgueres  de ca rne e  soja  adquiridos  com parados  no 

traba lho. Pa ra  os  ham búrgueres , op tou-se em  reliza r a  aná lis e  nutriciona l em  

dois  m om entos , antes  e  após  a  cocção. Pa ra  a  com ercia lização des te  t ipo de 

p roduto, som ente é  fornecido ao consum idor os  dados  dos  p rodutos  ao es tado 

de conservação m antido pelo fabricante, pelo p rincipa l fa to do m étodo de 

cocção va ria r entre  os  d iferentes  com pradores , porém  por tra ta r-se de um  

traba lho acadêm ico, a s  am os tra s  foram  com paradas  em  am bas  condições . Na  

Tabela  13   e  Figura  18  são apresentados  os  dados  ob tidos  (va lores  m édios )  

com  base no peso fresco e  s eco respectivam ente das  am os tra s  ava liadas . 

 
Tabela 13. Valores  (Média ) das  aná lis es  nutriciona is  rea lizadas  nos  cogum elos  
Pleurotus florida, P. sapidus e P. ostreatoroseus utilizados  com o m atéria  p rim a  e das  
am os tra s  de FUNGIBURGER, HAMBURGER e SOJABURGER antes  e  após  a  
cocção. Va lores  expres sos  com  base no peso fresco. 
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Umidade, % 90,7 91,0 91,8 46,3 33,7 70,1 65,2 60,8 51,6 

MM, % 0,7 0,6 0,6 3,0 3,0 1,4 1,4 2,6 3,6 

MO,% 92,4 93,2 92,4 94,5 95,4 95,2 96,1 93,4 91,9 

PB, % 2,7 2,3 2,9 13,9 14,8 7,2 8,2 17,0 23,4 

EE, % 0,1 0,1 0,1 3,1 11,6 11,6 14,0 18,4 19,7 

FB, % 1,9 1,7 2,3 2,3 2,5 2,3 3,3 0,2 0,4 

CT, % 5,8 6,0 4,6 33,7 37,0 9,70 11,1 1,2 1,7 

VCT, Kcal 19,4 19,0 17,0 122,2 174,2 96,2 114,0 133,6 155,4 
*MS: Matéria seca; MM. Matéria mineral; MO: Matéria orgânica; PB: Proteína bruta; EE: Extrato 
etéreo; FB: Fibra bruta; CT: carboidrato total; VCT: valor calórico total de uma porção de 56g. 
1. armazenamento em freezer à -20ºC  durante 1 mês; 2. armazenamento em freezer à -20ºC  durante 1 
mês seguido de descongelamento por 10 minutos e cocção em frigideira de teflon, sob temperatura 
interna em torno de 90ºC, durante 3 a 5 minutos para cada face. 
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Para  os  resultados  ob tidos  em  base seca  (Tabela  14 ), os  

cogum elos  Pleurotus apresentam  ba ixos  teores  de ca rboidra tos  tota is  (4 ,6  - 

6 ,0%), va lor ca lórico tota l (17 ,0  a  19 ,4  Kca l/ 56g) e  extra to etéreo (0 ,5  - 1 ,0%), 

a lém  de teores  elevados  de p roteína  b ruta  (17 ,8  - 24 ,6%) e fib ra  b ruta  (18 ,6  - 

28 ,5%). Nota -se não apresenta r grandes  va riações  entre  a s  com pos ições  

quím icas  dos  cogum elos  utilizados  pa ra  elaboração do FUNGIBURGER. 

 
Tabela 14. Valores  (Média ) das  aná lis es  nutriciona is  rea lizadas  nos  cogum elos  
Pleurotus florida, P. sapidus e P. ostreatoroseus utilizados  com o m atéria  p rim a  pa ra  
confecção do FUNGIBURGER. Va lores  expres sos  com  base no peso seco. 

Valores nutricionais P. florida 
(shimeji) 

P. sapidus 
(hiratake) 

P. ostreatoroseus 
(salmão) 

Umidade, % 90,71 91,03 91,83 
Matéria mineral, % 7,58 6,81 7,59 
Proteína bruta, % 20,82 17,79 24,59 
Extrato etéreo, % 0,72 0,98 0,55 
Fibra bruta, % 21,00 18,64 28,53 

 
 

Para  ava lia r es ta tis ticam ente os  resultados  ob tidos , foram  

com parados  som ente os  dados  de qua lidade nutriciona l entre  a s  am os tra s  de 

ham búrgueres  antes  e  após  cocção, s epa radam ente dos  cogum elos , devido ao 

traba lho basea r-se no consum o des te  p roduto indus tria lizado e d ificulta r a  

com preensão dos  va lores  de m édias  ob tidas  a través  do tes te  de Tukey. 

Houveram  d iferenças  es ta tís ticas  s ignifica tivas  entre  a  m a ioria  dos  tra tam entos  

e  am os tra s  (Tabela  15 ), dem ons trando interação a ltam ente s ignifica tiva  (p-valor 

< 0 ,01 ). 

Em  relação a  um idade, com o esperado houve perda  de 

água  após  o p repa ro dos  ham búrgueres , ap resentando d iferença  es ta tís tica  

s ignifica tiva  pa ra  todas  a s  am os tra s  após  cocção e tam bém  entre  o m esm o 

tra tam ento, s endo as  m a iores  m édias  ob tidas  pa ra  a s  am os tra s  de 

FUNGIBURGER (7 0 ,1 aA e 6 2 ,2 aB %), porém  com  a  m enor perda  de um idade 

(1 1 %), s eguida  pela  am os tra  de HAMBURGER (6 0 ,8 bA e 5 1 ,6 bB %) com  a  

segunda  m a ior perda  de água  (15%) e a s  m enores  um idades  pa ra  a  am os tra  
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de SOJABURGER (4 6 ,3 cA e 3 3 ,7 cB %) com  a  m a ior perda  de água  (2 7 %). Pa ra  

a  m a téria  m inera l, nota -se que não houve d iferença  es ta tís tica  s ignifica tiva  

entre  a s  am os tra s  congeladas  de HAMBURGER e SOJABURGER e entre  a s  

am os tra s  frita s  (p-valor 0 ,034 ), inclus ive pa ra  interação entre  os  tra tam entos  (p-

valor 0 ,016 ), jus tificado a través  do p-valor pa ra  o tipo de tra tam ento acim a  de 

0 ,01 , s endo as  m a iores  m édias  ob tidas  pela s  am os tra s  de SOJABURGER antes  

e  após  cocção (3 ,0aA e 3 ,0aA %) porém  sem  d iferença  es ta tís tica  s ignifica tiva , 

s eguidas  pela s  am os tra s  de HAMBURGER (2 ,6aB e 3 ,6aA) ocorrendo acúm ulo 

de m inera is  após  cocção e  d iferenciando-se es ta tis ticam ente entre  s i, s eguidas  

pela s  am os tra s  de FUNGIBURGER (1 ,4 bA e 1 ,4 bA %) sem  d iferencia r-se 

es ta tis ticam ente entre  s i. Em  relação a  m a téria  orgânica , a  d ispersão dos  

dados  dem ons trou com portam ento sem elhante pa ra  a  m a téria  s eca , ocorrendo 

acúm ulo após  cocção e  a s  am os tra s  d iferindo es ta tis ticam ente entre  os  

tra tam entos  e  entre  a s  am os tra s , s endo as  m a iores  m édias  ob tidas  pa ra  os  

tra tam entos  congelado e  frito respectivam ente pela s  am os tra s  de 

SOJABURGER (50 ,7aB e 63 ,3aA %) d iferenciando-se entre  s i, s eguidas  pela s  

am os tra s  de HAMBURGER (36 ,6bB e 44 ,5bA %) d iferenciando-se entre  s i e  a s  

m enores  notas  pa ra  a s  am os tra s  de FUNGIBURGER (28 ,5cB e 33 ,4cA %), 

tam bém  d iferenciando-se entre  s i. Pa ra  o conteúdo de p roteína  b ruta , utilizou-

se fa tor de conversão de 4 ,38% (RAGUNATHAN; SWAMINATHAN, 2003 ; 

BONATI et al., 2004 ; ÇAGLARIRMAK, 2007 ;), tam bém  dem ons trando d iferença  

es ta tís tica  s ignifica tiva  pa ra  todas  a s  am os tra s  e  interação entre  os  

tra tam entos , s endo as  m a iores  m édias  ob tidas  pela s  am os tra s  antes  e após  

cocção de HAMBURGER (18 ,1aB e 23 ,4 aA %), s eguidas  pela s  am os tra s  de 

SOJABURGER (13 ,9bB e 14 ,7 bA %) e  a s  m enores  notas  ob tidas  pela s  

am os tra s  de FUNGIBURGER (7 ,2cB e 8 ,3cA %). Em  relação ao teor de extra to 

etéreo contido nos  ham búrgueres , a s  m a iores  m édias  foram  ob tidas  antes  e  

após  cocção pela s  am os tra s  de HAMBURGER (1 9 ,4 aA e 1 9 ,7 aA %) não 

d iferenciando-se entre  s i, porém  d iferindo es ta tis ticam ente das  dem ais  

am os tra s , s eguidas  pela s  am os tra s  de FUNGIBURGER (11 ,6bB e 14 ,0bA %) 

d iferindo-se entre  s i e  a s  dem ais  am os tra s , s eguidas  pela s  am os tra s  de 

SOJABURGER (3 ,1cB e 11 ,6cA %) tam bém  d iferindo-se entre  s i e  a s  dem ais  
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am os tra s . Pa ra  o teor de fib ra  b ruta , a s  m a iores  m édias  antes  e  após  cocção 

foram  ob tidas  pela s  am os tra s  de FUNGIBURGER (2 ,3aB e 3 ,3aA %), d iferindo-

se es ta tis ticam ente entre  s i e  entre  a  m a ioria  das  dem ais , exceto pa ra  a  

am os tra  congelada  não houve d iferença  es ta tís tica  entre  a  am os tra  de 

SOJABURGER congelada , s eguidas  pela s  am os tra s  de SOJABURGER (2 ,3aA e 

2 ,5bA %) não d iferindo entre  s i porém  ocorrendo d iferença  es ta tís tica  entre  a  

am os tra  congelada  de HAMBURGER e a s  am os tra s  frita s , s eguidas  pela s  

m enores  m édias  ob tidas  pela s  am os tra s  de HAMBURGER as  qua is  não 

d iferencia ram -se entre  s i.  

 
 
 
 
 
Tabela 15. Valores  (Média  ±  Desvio Padrão, %) expres sos  em  peso fresco das  
aná lis es  nutriciona is  rea lizadas  nas  am os tra s  HAMBURGER, SOJABURGER e 
FUNGIBURGER.  

AMOSTRAS 
Congelado1 Frito2 CV, % 

 ---------- Umidade, % ---------- 
HAMBURGER 60,8 ± 0,3 bA 51,6 ± 0,6 bB 

0,5 SOJABURGER 46,3 ± 0,1 cA 33,7 ± 0,3 cB 
FUNGIBURGER 70,1 ± 0,0 aA 62,2 ± 0,1 aB 
  ---------- Matéria mineral, % ---------- 
HAMBURGER 2,6 ± 0,3 aB 3,6 ± 0,6 aA 

11,6 SOJABURGER 3,0 ± 0,1 aA 3,0 ± 0,1 aA 
FUNGIBURGER 1,4 ± 0,2 bA 1,3 ± 0,3 bA 
  -------- Matéria orgânica, % -------- 
HAMBURGER 36,6 ± 0,6 bB 44,5 ± 0,5 bA 

0,9 SOJABURGER 50,7 ± 0,1 aB 63,3 ± 0,3 aA 
FUNGIBURGER 28,5 ± 0,2 cB 33,4 ± 0,3 cA 
  -------- Proteína bruta, % -------- 
HAMBURGER 17,9 ± 0,4 aB 23,4 ± 0,3 aA 

1,9 SOJABURGER 13,9 ± 0,3 bB 14,7 ± 0,4 bA 
FUNGIBURGER   7,2 ± 0,1 cB   8,3 ± 0,1 cA 
 -------- Fibra bruta, % -------- 
HAMBURGER   0,2 ± 0,1 bA   0,3 ± 0,1 cA 9,9 
SOJABURGER   2,3 ± 0,1 aA   2,5 ± 0,1 bA  
FUNGIBURGER   2,3 ± 0,1 aB   3,3 ± 0,4 aA  
  -------- Extrato etéreo, % -------- 
HAMBURGER 19,4 ± 0,3 aA 19,7 ± 0,3 aA 

2,3 SOJABURGER   3,1 ± 0,2 cB 11,6 ± 0,4 cA 
FUNGIBURGER 11,6 ± 0,2 bB 14,0 ± 0,2 bA 
  -------- Carboidratos totais, % -------- 
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HAMBURGER   1,2 ± 0,3 cA   1,74 ± 0,4 cA 
2,79 SOJABURGER 33,7 ± 0,1 aB   36,9 ± 0,9 aA 

FUNGIBURGER   9,7 ± 0,2 bB   11,1 ± 0,2 bA 
  -------- Valor calórico total, Kcal/56g -------- 
HAMBURGER 133,6 ± 1,2 aA 155,4 ± 3,6 bA 

1,4 SOJABURGER 122,2 ± 0,7 bB 174,2 ± 1,7 aA 
FUNGIBURGER   96,1 ± 0,7 cB 114,0 ± 1,3 cA 

1. armazenamento em freezer à -20ºC  durante 1 mês; 2. armazenamento em freezer à -20ºC  durante 1 
mês seguido de descongelamento por 10 minutos e cocção em frigideira de teflon, sob temperatura 
interna em torno de 90ºC, durante 3 a 5 minutos para cada face. 
Foi realizada Análise de Variância (Esquema fatorial) e utilizado teste de Tukey com intervalo de 
confiança a 95%. As médias seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente entre si e para 
valores não seguidos por letras não foi aplicado o teste de comparação de médias por que o F de 
interação não foi significativo. 
 

Para  os  ca rboidra tos  tota is , a s  m a iores  m édias  ob tidas  

antes  e  após  cocção foram  das  am os tra s  de SOJABURGER (7 ,4aA e 8 ,8aB %) 

d iferenciando-se es ta tis ticam ente entre  s i e  a s  dem ais  am os tra s , s eguidas  

pela s  am os tra s  de FUNGIBURGER congelado (1 ,4 bA %) com  d iferença  

es ta tís tica  entre  a s  dem ais  am os tra s  no tra tam ento, HAMBURGER congelado 

(0 ,9 cA %), e  a  am os tra  de FUNGIBURGER frito (1 ,6 bA %) não d iferindo-se 

entre  s i e  a  am os tra  de HAMBURGER frito (1 ,2bA %). Pa ra  o va lor ca lórico, 

houve aum ento após  a  cocção pa ra  todas  a s  am os tra s  ocorrendo d iferença  

s ignifica tiva  entre  os  tra tam entos  e  entre  a s  am os tra s  dentro do m esm o 

tra tam ento, s endo as  m a iores  nota s  pa ra  o HAMBURGER (2 4 9 aA e 2 7 4 aB 

Kca l), s eguida  pelo SOJABURGER com  a  m enor nota  antes  da  cocção (1 0 3 cA 

Kca l) e  a  s egunda  m a ior nota  após  cocção (188bB Kca l), s eguidas  pela  

am os tra  de FUNGIBURGER com  a  segunda  m enor nota  antes  da  cocção 

(1 2 0 bA Kca l) e  a  m enor nota  após  cocção (1 4 2 cB Kca l). 
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6. DISCUSSÃO 

 

Para  de ga rantir a  s egurança  dos  julgadores  pa rticipantes  a  

p rioridade inicia l des te  traba lho foi certifica r a  qua lidade m icrob iológica  da  

form ulação de ham búrguer de cogum elo desenvolvido e  de acordo com  os  

resultados  ob tidos  confirm aram  ser um  produto seguro pa ra  o consum o 

hum ano, corroborando com  a  Resolução n. 1 2  da  Agência  Naciona l da  

Vigilância  Sanitá ria  (BRASIL, 2 0 03 ), com  ausência  de Salmonella, ba ixa  

concentração ba ixa  de coliform es  term otolerantes  e  coliform es  tota is , o últim o 
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não exigido pela  legis lação, porém  utilizado com o m ais  um  ind ica tivo higiênico 

sanitá rio. Segundo SIQUEIRA (1995 ), a lta s  contagens  de coliform es  tota is  

podem  dem ons tra r cond ições  higiênicas  irregula res , já  a  p resença  de 

coliform es  a  45°C evidência  contam inação de origem  feca l.  

A principa l m eta  des te  traba lho foi desenvolver um a  

a lterna tiva  inovadora , p rá tica , apetitosa , s audável e  acim a  de tudo sus tentável 

pa ra  potencia is  consum idores , p rovindos  de d iversas  cla s ses  de consum o e 

não s im plesm ente cria r m a is  um  produto no m ercado. Um  fa tor im prescind ível 

na  criação de p rodutos  inovadores  é  a  viab ilidade em  função do potencia l de 

consum o pelo m ercado. Pa ra  ava lia r o grau de aderência  do consum idor 

b ras ile iro à s  tendências  internaciona is , a  Fiesp  encom endou ao Ibope 

Inteligência  (2 0 1 0 ) um a  pesquisa  Naciona l, qua lita tiva  e  quantita tiva , sobre o 

"Perfil do consum o de a lim entos  no Bras il", levantando os  p rincipa is  háb itos  de 

com pra  da  sociedade b ras ileira , rela tivos  aos  a lim entos  indus tria lizados . Os  

resultados  dem ons tra ram  que devido a  a lguns  fa tores  de dem anda , com o 

crescim ento e  envelhecim ento da  população no Bras il e  no Mundo; aum ento do 

poder de com pra ; redução do núm ero de filhos  por fam ília ; pa rticipação das  

m ulheres  no m ercado de traba lho; m a ior aces so à  inform ação, entre  outros , 

delinea ram -se 5  grupos  de tendências :  "Sensoria lidade e  P razer"; 

"Saudab ilidade e  Bem -es ta r"; "Conveniência  e  P ra ticidade"; "Qua lidade e  

Confiab ilidade"; "Sus tentab ilidade e  Ética". Os  resultados  da  pesquisa  

confirm am  que o Bras il tem  hoje  um a  forte  aderência  à s  tendências  de 

consum o de a lim entos  encontradas  em  outros  pa íses  do m undo, porém  dentre  

a s  5  tendências , som ente 4  s ão encontradas  no Bras il, 3  dela s  s im ila res  à s  

globa is , s endo "Conveniência  e  P ra ticidade" (3 4 %), s eguido por "Confiab ilidade 

e  qua lidade" (2 3 %) e "Sensoria lidade e  P razer" (2 3 %) e um  novo padrão 

form ado representando a  fusão entre  duas  das  tendências  observadas  nos  

es tudos  internaciona is , "Saudab ilidade e  Bem -es ta r" e  “Sus tentab ilidade e  

Ética" (21%). Litera lm ente pa ra  o s egm ento de "Conveniência  e  P ra ticidade", 
es ta s  pa lavras  s ão acim a  de tudo, a s  p rincipa is  p rioridades , pois  de m aneira  

gera l, s ão consum idores  que levam  um a  vida  corrida , traba lham  em  tem po 
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integra l e  d ispõem  de pouco tem po pa ra  cuida r da  casa , dos  filhos  e  da  

a lim entação da  fam ília , portanto os  a lim entos  congelados  e  os  s em iprontos , 

s ão fortes  a liados  des ses  consum idores , representando m a is  p ra ticidade no 

p repa ro das  refeições . Correlacionando es ta s  inform ações  com  o p resente 

traba lho, ca racterizado pela  m a ioria  dos  ava liadores  entrevis tados  (86%) 

consum indo cogum elos  ao m enos  um a  vez ao m ês , o "FUNGIBURGER" 

enquadra -se p rincipa lm ente no p rim eiro grupo m as  tam bém  tem  

ca racterís ticas  encontradas  nos  dem ais , dem ons trando ser um  produto com  

potencia l de consum o pos itivo.  

Lem os  (2 0 0 9 ) ob teve inform ações  sobre o háb ito de 

consum o de cogum elos  p róxim as  ao p resente traba lho, d iagnos ticando que 

88% do tota l dos  ava liadores  consom em  ao m enos  1  vez na  sem ana . Dupra t e  

Souza  (2003 ) ana lis ando a  com ercia lização e  o consum o de cogum elos  

com es tíveis  no m ercado do Dis trito Federa l e  Entorno, encontra ram  um a  

frequência  de consum o acim a  des ta s  verificadas , com  aproxim adam ente 94 % 

dos  ava liadores  adquirindo o p roduto ao m enos  um a  vez ao m ês . Os  dados  de 

consum o verificados  nes tes  traba lho e  no a tua l s ão bem  otim is ta s  quando 

com parados  aos  dados  de consum o verificados  no pa ís  (SHIBATA; DEMIANE, 

2003 ). No entanto, a s  m a iores  ba rreira s  ao consum o de cogum elos  no Bras il 

es tão ligadas  à  crença  popula r quanto à  na tureza  venenosa , a lto cus to, háb itos  

a lim enta res  e  pequena  d isponib ilidade do p roduto no m ercado. Apesa r do 

háb ito naciona l, o consum o globa l de cogum elos  do gênero Pleurotus vem  

aum entado d ia riam ente, não som ente pela s  p ropriedades  organolép ticas , 

com o tam bém  por s eu elevado va lor nutrit ivo e  a  sus tentab ilidade utilizando 

res íduos  pa ra  o cultivo (ZHANXI; ZHANHUA, 2 0 0 1 ; SHAH; ASHRAF; ISHTIAQ, 

2004 ; KÜES, 2008 ; IMRAN et al., 2011 ). Des ta  form a , acred ita -se que a  

d isponib ilidade de d iferentes  a lim entos  p roces sados  elaborados  a  pa rtir de 

cogum elos  de qua lidade contribuirá  a inda  m a is  pa ra  o aum ento da  p rodução 

b ras ile ira  e  do seu consum o. Es ta s  inform ações  de tendência  ao aum ento do 

consum o de cogum elos  no Bras il foram  confirm adas  a través  dos  resultados  

ob tidos , baseadas  na  aceitab ilidade e  a titude de com pra  superiores  do 
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FUNGIBURGER, portanto são de extrem a  im portância  pa ra  os  fungicultores  que 

desenvolvem  a  a tividade em  esca la  fam ilia r ou agroindus tria l, os  qua is  devem  

es ta r a tentos  à s  vá ria s  oportunidades  que o cogum elo apresenta  pa ra  o 

m ercado e a s s im  d ivers ifica r o leque de oferta s  de p rodutos  p ré-elaborados  de 

fácil p repa ro pelo consum idor.  

Em  relação a s  ca racterís ticas  de fa ixa  etá ria  e  s exo dos  

consum idores , s endo a  m a ioria  (97%) com pos ta  por jovens  entre  18  e  35  anos , 

p redom inado por m ulheres , podem  ser jus tificadas  pela  p referência  da  

população m a is  jovem  por p rodutos  do tipo ham búrguer e tam bém  pelo 

traba lho ter s ido rea lizado dentro de am biente univers itá rio com  o púb lico 

com pos to p rincipa lm ente por a lunos  dos  cursos  de Graduação de Ciências  

Biológicas  e  Nutrição, corroborando com  os  dados  ob tidos  por Sm all (2007 ) e  

Santos  et al. (2 0 1 5 ). 

Es te  traba lho foi d irecionado pa ra  todos  os  púb licos , desde 

consum idores  de cogum elos  ou não e  des ta  form a  foi poss ível utiliza r um  

grande núm ero de ava liadores  (1 5 0 ). Observou-se durante a  ava liação 

sensoria l, correlações  d ireta s  sobre a s  inform ações  do perfil do háb ito de 

consum o e a  nota  fornecida  pa ra  a  am os tra  de FUNGIBURGER. Nos  casos  

ava liados  por ind ivíduos  não consum idores  de cogum elos  (19%), gera lm ente 

ocorria  a  ava liação nega tiva  e  o m esm o efeito repetiu-se com  os  ava liadores  

consum idores  de cogum elos , conform e aum entou a  frequência  de consum o 

m ensa l, m a is  pos itiva  foi a  ava liação. Pa ra  evita r es te  t ipo de interferência , 

Monteiro (2 0 0 8 ) traba lhando com  am os tra s  de m olhos  de tom ate com  ou sem  

o cogum elo Agaricus brasiliensis, utilizou um a  equipe de 15  p rovadores  treinados  

pa ra  a  aná lis e  descritiva  quantita tiva  (ADQ), s elecionando os  pa rticipantes  em  

função da  d isponib ilidade e  interes se em  pa rticipa r do tes te . Para  Sandri, 

Bas tiani e  Barreto (20 12 ) traba lhando com  chocolate branco adicionado de cogumelo 

A. brasiliensis, foram recrutados 48 provadores não treinados, porém não foi relatada 

nenhuma informação a respeito de levantamento de perfil dos consumidores para correlacionar 

estas informações. Lemos (2009) avaliando produto análogo a hambúrguer, suplementado com 

farinha de A. brasiliensis, farinha de trigo e outros produtos em pó, utilizou nos testes 
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sensoriais 50 julgadores não treinados, previamente orientados sobre o método e procedimento 

da avaliação de cada teste, também submetendo os avaliadores ao preenchimento de 

formalário com o perfil das características pessoais de consumo. Wan Rosly e Solihah (2012) 

avaliando o efeito da incorporação do cogumelo Pleurotus sajor-caju (PSC) nas propriedades 

físicas e sensoriais de hambúrgueres de carne, utilizaram 60 avaliadores não treinados, 

composto por alunos e funcionários da Universiti Sains na  Malásia, porém não foi relatado 

aplicação com de formulário com perfil de consumo. 

Discorrendo sobre os dados de aceitabilidade global, ordenação de 

preferência e intenção de compra do FUNGIBURGER, observa-se um padrão semelhante de 

dispersão de dados, confirmando a aceitabilidade superior ao hambúrguer tradicional de carne 

bovina e inclusive ao alternativo com proteína texturizada de soja. Os dados foram 

extremamente satisfatórios, considerando que a grande maioria (97%) dos avaliadores dos 

testes são jovens, possíveis frequentadores de fast food e consequentemente consumidores de 

sanduíches em que o tradicional hambúrguer é o ingrediente fundamental.  

Segundo Arisseto (2003) a variação entre os dados obtidos es tá  

relacionada  com  as  p referências  pes soa is  e  d iferentes  percepções  de cada  

ind ivíduo, pois  nenhum  provador conhecia  o ham búrguer de cogum elo e  

p rovavelm ente com para ram , durante a  aná lis e  s ensoria l, com  ham búrgueres  

com ercia lizados  por m arcas  conhecidas  e  vend idos  em  superm ercados , com o 

os  de ca rne e  soja  utilizados  na  pesquisa . Outro fa tor im portante  observado 

corroborando com  a  pesquisa  de Lem os  (2009 ) é  em  relação ao consum o do 

p roduto ham búrguer, com um ente acom panhado de pão, queijo, s a lada  e  

cond im entos . Nes te  traba lho os  ham búrgueres  foram  servidos  puros , fugindo 

do háb ito com um  de consum o e com o esperado, ocorreram  solicitações  

durante o tes te  de a lguns  ava liadores  por acom panham entos . 

Cha  et al (2 0 1 2 ) ca racterizando sensoria lm ente a  ad ição de 

4  concentrações  d iferentes  (0%, 10%, 20% e 30%) do cogum elo Tremella 

fuciformes com o ingred iente a lterna tivo na  form ulação de ham búrguer de ca rne 

de porco, recruta ram  3 0  pa inelis ta s  utilizando com o ava liação o m étodo de 

esca la  com  7  pontos . Os  autores  observa ram  que a  m enor nota  (3 ,8 ) foi ob tida  

pela  am os tra  controle  (0 %), com  a  p ior nota  pa ra  concentração de óleo (4 ,0 ); a  
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m aior nota  foi observado pela  am os tra  com  a  m enor concentração de 

cogum elo (5 ,73 ); conform e aum entou a  concentração de cogum elos  (20% e 

30%), a s  m édias  de aceitab ilidade globa is  d im inuiram  respectivam ente (4 ,88  e  

4 ,03 ), fa to jus tificado pelos  autores  p rovavelm ente pelo s abor do cogum elo 

m a is  acentuado nas  am os tra s . Wan Rosli e Solihah (2012) também utilizaram escala 

hedônica de 7 pontos para avaliar os atributos de cor, suculência, elasticidade, sabor e 

aceitabilidade global de amostras de hambúgueres de carne bovina suplementados com 

diferentes concentrações do cogumelo P. sajor-caju (0%, 25% e 50%), constatando que não 

houve diferença estatística significativa entre a aceitabilidade global das amostras variando 

entre 4,08 e 4,93. Wan Rosli et al (2011) também trabalharam com número de avaliadores, 

escala hedônica e cogumelo similares ao estudo anterior, variando a concentração de PSC 

(0%, 25% e 50%) em formulações de hambúrgueres de frango, sem diferenças estatísticas 

significativas para aceitabilidade global entre as receitas (4,63a, 3,48a e 4,63a). Foi 

desenvolvido por Lim a  (2 0 0 8 ) ham búrguer vegeta l e laborado à  base de ca ju, 

ob tendo va lores  de aceitab ilidade em  esca la  de 9  pontos  (p róxim os  a  nota  6 ,0  

– gos tei ligeiram ente), s em elhante aos  de ham búrgueres  vegeta is  p resentes  no 

m ercado, porém  inferiores  aos  ham búrgueres  de ca rne bovina . Des ta  form a  é 

poss ível observa r a  va riedade dos  p rodutos  d isponíveis  no m ercado e o elevado 

potencia l de aceitação dos  ham búrgueres  vegeta is , dependendo tota lm ente da  

qua lidade e  do tipo de ingred ientes  utilizados . SMALL (2 0 0 7 ) ava liando de 

desenvolvim ento de ham búrgueres  de soja , sup lem entados  com  "b lueberry" em  

d iferentes  concentrações  (0 %, 1 0 % e 1 5 %), utilizou esca la  hedônica  de 9  

pontos , ob tendo as  m enores  notas  de aceitação pa ra  a s  am os tra s  controle  

(6 ,32b), p róxim o aos  dados  ob tidos  no p resente traba lho e  a  m a ior nota  pa ra  a  

am os tra  com  m enor concentração de "b lueberry" (7 ,08a ). 

Devido a  m etodologia  CATA ser recentem ente utilizada  por 

pesquisadores  pa ra  ava lia r s ensoria lm ente p rodutos  a lim enta res , não foram  

encontrados  traba lhos  na  litera tura  correlacionando es tudos  sobre 

ham búrgueres  trad iciona is , a lterna tivos , inclus ive cogum elos  com es tíveis , 

portanto os  dados  foram  com parados  com  outros  tipos  de p rodutos .  O 

principa l m otivo da  escolha  do m étodo CATA foi poss ib ilita r a  ava liação 
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concorrentem ente com  os  dados  de esca la  hedônica  das  am os tra s , 

favorecendo a  interp retação das  p referências  de consum o, incluindo os  

padrões  de segm entação e  identificando os  a tributos  s ensoria is  relacionados  a  

aceitação pa ra  otim iza r a  form ulação do p roduto fina l.  

Utilizou-se a  m etodologia  CATA pa ra  ava lia r 4 4  a tributos , 

d ivid idos  ca racterís ticas  de "apa rência" (14 ), "sabor e  a rom a" (20 ) e  "textura" 

(1 0 ). A pa rtir da  aná lis e  de correspondência , foi pos s ível cla s s ifica -la s  

espacia lm ente em  qua tro grupos  d is tintos , cada  um  com  a tributos  específicos , 

d iferenciando as  três  am os tra s  de ham búrguer e  a  p referência  IDEAL, 

vinculando cada  qua l com  suas  ca racterís tica s  específicas . Resultados  

sem elhantes  foram  observados  por Ng, Chaya  e  Hort . (2 0 1 3 ), dem ons trando 

m a ior confiab ilidade a través  de m edições  em ociona is , ava liados  pelo CATA 

pa ra  a  d iferenciação de p rodutos  em  relação a s  respos ta s  hedônicas . 

Giaca lone, Bred ie e  Frøs t (2 0 1 3 ) concluíram  que o m étodo CATA d iscrim inou 

efetivam ente seis  am os tra s  de cerveja  e  identificou a s  d im ensões  s ensoria is  

sub jacentes . Ares  et al. (2 0 1 4 b) inves tigando a  reproductib ilidade da  

ca racterização sensoria l de p rodutos  por consum idores  não treinados  

utilizando a  m etodologia  CATA, ava liou 5  es tudos , cada  um  com  1 0 0-200  

consum idores , utilizando vá rios  tipos  de p rodutos  e  dem ons trou que os  

resultados  ob tidos  foram  a ltam ente s ignifica tivos  e  reproduzíveis . Jorge et al. 

(2 0 1 5 ) ca racteriza ram  sensoria lm ente 4  am os tra s  de d iferentes  m ortadelas  

a través  de tes te  de aceitab ilidade e  m etodologia  CATA, descrim inando 

efetivam ente a s  d iferenças  s ensoria is  entre  os  p rodutos  cá rneos , a lém  de 

correlaciona r pa râm etros  de qua lidade ins trum enta is  e  quím icos , a firm ando 

ser um a  ferram enta  potencia l pa ra  a  ava liação e  desenvolvim ento de novos  

p rodutos . 

Através  do tes te  Q de Cochran, utilizou-se com o pa râm etro 

de qua lidade pos itiva  pa ra  a s  am os tra s , os  a tributos  com  m aior frequência  

observados  pela  p referência  IDEAL, a s sum indo ser os  m a is  desejados . O 

contrá rio tam bém  ap lica -se pa ra  a  am os tra  m enos  desejada  em  relação a  

p referência  IDEAL, observando d iferenças  es ta tís ticas  s ignifica tivas  pa ra  os  
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fa tores  nega tivos . Ana lis ando os  m elhores  resultados  ob tidos , nota -se um a  

forte  correlação entre  a s  am os tra s  de FUNGIBURGER e HAMBURGER com  a  

p referência  IDEAL pa ra  cor boa  (5 6 0 c e  0 ,4 2 7 bc), bem  tem perado (0 ,7 2 0 b  e 

0 ,760b), s aboroso (0 ,600b  e 0 ,513b), m acio (0 ,753b  e 0 ,653b), agradável 

(0 ,5 8 0 b  e 0 ,5 0 0 b) e  suculento (0 ,3 5 3 b e 0 ,307b). Além  des ta s  ca racterís ticas , 

a  am os tra  de FUNGIBURGER des tacou-se relação a s  dem ais  devido ao a tributo 

de sabor cogum elo (0 ,5 8 7 b) desejado pela  p referência  IDEAL (0 ,5 0 7 b). Es ta s  

ca racterís cas  s ão a  m elhor de form a  de exp lica r a s  m a iores  notas  ob tidas  de 

aceitab ilidade globa l, ordenação de p referência  e  a titude de com pra  pela s  

am os tra s , portanto, sob  a  perspectiva  do desenvolvim ento de a lim entos , es tes  

a tributos  devem  ser levados  em  cons ideração pa ra  otim iza r a  receita . As  notas  

elevadas  ob tidas  pela  am os tra  de FUNGIBURGER pa ra  os  a tributos  "bem  

tem perado", "saboroso" e  "agradável" podem  ser jus tificadas  pelo s abor único e  

exótico na tura l dos  cogum elos  do gênero Pleurotus, pela  ad ição do azeite  extra  

virgem  e tam bém  pelos  tem peros  (sa l m arinho e  m ix de p im entas  m oídas  

p reta , verm elha  e  b ranca ) ad icionados  na  m edida  correta  pa ra  a  m a ioria  das  

p referência s  dos  ava liadores . Jorge et al. (2 0 1 5 ) a lém  de cons ta ta rem  a través  

do CATA, tam bém  correlaciona ram  a  m a ior quantidade de tem peros  lis tadas  

nos  rótulos  am os tra s  de m ortadela  (M1  e M2 ), exp licando potencia lm ente a s  

m a iores  notas  ob tidas  de aceitab ilidade globa l. Souza  et al. (2 0 1 2 ) pesquisando 

a  va riação das  concentrações  de bacon e p roteína  texturizada  de soja  no 

p roces sam ento de ca rne de aves truz pa ra  confecção de ham búrguer, ava lia ram  

sensoria lm ente os  a tributos  de suculência , s abor, m aciez, intenção de com pra  

e  a  pa rtir dos  resultados  foi poss ível correlaciona r a s  m a iores  m édias  ob tidas  

com  as  m a iores  concentrações  de bacon e p roteína  texturizada  de soja . Sá  

(2 0 0 4 ) descreve a  im portância  da  suculência  em  ham búrgueres  no seu 

traba lho, confirm ando que es te  a tributo depende d iretam ente da  capacidade 

de retenção de água  e  níveis  de gordura , os  qua is  tam bém  favorecem  

pos itivam ente os  a tributos  de sabor e  m aciez. Santos  et al. (2 0 1 5 ) ava liando as  

ca racterís ticas  s ensoria is  de sa ls ichas  ferm entadas  des id ra tadas  com  ba ixos  

níveis  de teor de sód io, observou m a ior núm ero de a tributos  pos itivos  pa ra  a s  
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am os tra s  com ercia is , com o cor verm elha , b rilho, a rom a  ca racterís tico, a rom a  

ap im entado e s abor ca racterís tico concluindo que o m otivo des te  resultado 

deve-se ao fa to das  indús tria s  com ercia liza rem  form ulações  otim izadas . No 

traba lho de Wan Ros li et al. (2 0 1 1 ), apesa r dos  autores  não observa rem  

d iferenças  es ta tís ticas  s ignifica tivas , notou-se a  redução das  notas  ava liadas  

pa ra  suculência  e  ela s ticidade, p roporciona lm ente ao aum ento da  

concentração de cogum elo nos  nas  form ulações , correlacionando d iretam ente 

com  a  a lta  concentração de água  contida  nos  cogum elos  sup lem entados  nos  

ham búrgueres  de frango. Os  autores  correlaciona ram  inform ações  do fa to do 

ba ixo teor de gordura  nos  cogum elos  ad icionados  ter favorecido ava liações  

inferiores  pa ra  ela s ticidade e  suculência  com  o traba lho de Aleson-Carbonella  et 

al. (2005 ). Com  ob jetivo de m elhora r a  suculência , Desmond, Troy e Buckley (1998) 

reportaram a adição de fibra de aveia para melhorar e retenção de água em hambúrgueres com 

baixa concentração de gordura. Pszczola (1991) também reportou que a fibra de aveia tem a 

habilidade de reter a umidade e evitar que as carnes sequem demasiadamente durante o 

processo de cozimento. 

Nota -se que apesa r da  am os tra  de FUNGIBURGER ter 

receb ido a s  m a iores  notas  de aceitab ilidade globa l, tam bém  foram  citados  

a spectos  nega tivos  com o aspecto oleoso (0 ,167ab), s abor de queim ado 

(0 ,173b), s abor de óleo (0 ,200ab), textura  quebrad iça  (0 ,253c), es fa relando 

fácil (0 ,173b), s endo ca racterís ticas  correlacionadas  d iretam ente com  a  liga  da  

es trutura  das  am os tra s . Um  dos  p rob lem as  enfrentados  durante o p repa ro das  

am os tra s  de FUNGIBURGER foi m anter a  es trutura  sob  o p roces so de cocção, 

jus tificado pelo fa to da  um idade excess iva  ao na tura l dos  cogum elos  utilizados  

na  form ulação. Um a sa ída  pa ra  m elhora r a  es trutura  déb il foi a lém  de 

ad iciona r a  cla ra  de ovo em  pó, respeita r o tem po de cocção pa ra  cada  um a  

das  faces  e  a s s im , a  m edida  que os  p rodutos  hom ogeneizados  na  m assa  

"cozinhavam ", a  superfície  das  faces  ficavam  crocantes  e  es tab ilizavam  a  

es trutura  pa ra  facilita r a  virada  e  p ros seguir o p roces so. Tendo em  vis ta  os  

resultados  ob tidos , o tem po de cocção foi dem as iado, p rejud icando a  

aceitab ilidade das  am os tra s . Pa ra  tanto, outros  ingred ientes  a lterna tivos  



	 81	

devem  ser ava liados  pa ra  d im inuir a  um idade contida  nos  ham búrgueres  com o 

a  p rópria  fa rinha  do cogum elo des id ra tada  e  outros  tipos  de fa rinhas  vegeta is  

citados  anteriorm ente na  Revisão de Litera tura  e  Dis cussão des te  traba lho. 

Outros  fa tores  nega tivos , tam bém  a fetando a  es tab ilidade da  es trutura , foram  

em  relação a  oleos idade, jus tificado pela  neces s idade de ad iciona r gordura  na  

form ulação. Os  cogum elos  frescos  na tura lm ente possuem  ba ixos  níveis  de 

gordura , porém  é perm itido segundo a  legis lação b ras ileira  níveis  de a té  23% 

na  form ulação de ham búrguer de ca rne. Pa ra  torna r a  form ulação agradável, 

suculenta , tem perada , s aborosa  e  tam bém  evita r o uso de óleo no m om ento da  

cocção, op tou-se em  ad iciona r azeite  extra  virgem  na  concentração de 14%. 

Apesa r das  nota s  ob tid idas  pa ra  a  am os tra  de FUNGIBURGER e p referência  

IDEAL dos  a tributos  a specto oleoso (0 ,1 6 7 ab  e 0 ,0 5 3 a ) e  s abor de óleo 

(0 ,2 0 0 ab  e 0 ,0 8 0 a ) não d iferirem  es ta tís ticam ente, tendem  d iferir pa ra  

concentrações  m a is  elevadas  no p roduto desenvolvido.  

Os  p iores  resultados  ob tidos  pela s  am os tra s  de 

SOJABURGER e p referência  IDEAL, foram  exp licados  a través  da  correlação das  

frequências  m a is  elevadas  pa ra  os  a tributos  nega tivos  de cor cla ra  (0 ,720c, e  

0 ,300b), cor es tranha  (0 ,160b  e 0 ,053a), m a l pas sado (0 ,120b  e 0 ,027a), 

pouco sa l (0 ,3 8 0 c e  0 ,2 2 0 b), s abor es tranho (0 ,2 0 0 b  e 0 ,0 6 7 a ), cerea is  

(0 ,2 1 3 b  e 0 ,0 6 0 a ), fa lta  s abor (0 ,3 8 7 b  e 0 ,0 3 3 a ), desagradável (0 ,0 6 7 b  e 0 a ), 

duro (0 ,1 0 0 b  e 0 ,0 1 3 a ), grudento (0 ,2 5 3 b  e 0 ,067a) e  s eco (0 ,31 3b  e 0 ,073a). 

De acordo com  Resurreccion (2 0 0 4 ), a  apa rência  de p rodutos  cá rneos  com o 

ham búrguer de ca rne bovina  determ ina  com o os  consum idores  percebem  suas  

qua lidades  e  influênciam  s ignifica tivam ente na  sua  intenção de com pra , 

portanto é  poss ível exp lica r a través  dos  a tributos  cor cla ra , a  qua l não é  

esperada  nes te  t ipo de p roduto e  cor es tranha , com o dois  fa tores  

determ inantes  pa ra  a s  notas  ba ixas  de aceitab ilidade globa l, ordenação de 

p referência  e  intenção de com pra  pa ra  a  am os tra  de SOJABURGER. Ana lis ando 

13  defirentes  m arcas  de p resunto cozido, Vá lková  et al. (2 0 0 7 ) tam bém  

observa ram  correlação nega tiva  na  ava liação sensoria l em  relação ao a tributo 

de apa rência  b rilho, concluindo que m enores  intens idades  de cor verm elha  no 
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produto, favorecem  pos itivam ente na  ava liação de cor e  aceitab ilidade globa l. 

Além  do a tributo de apa rência , ao contrá rio das  am os tra s  de FUNGIBURGER e 

HAMBURGER, a s  am os tra s  de SOJABURGER ob tiveram  as  m enores  notas  pa ra  

os  a tributos  m a is  crucia is  com o "bem  tem perado", "saboroso", "m acio" e  

"agradável" 

Desde o início do traba lho, a  idéia  em  cria r es te  t ipo de 

p roduto pa rtiu do p rincíp io em  resolver o p rob lem a  relacionado ao ba ixo 

consum o de cogum elos  no Bras il, s im plificando a través  de um  produto 

popula r, p rá tico e  s audável. Além  da  ba rreira  cultura l relacionada  ao ba ixo 

consum o, a  p rópria  rotina  cotid iana  do m undo m oderno im puls iona  cada  vez 

m a is  o consum idor op ta r por p rodutos  de ráp ido e  fácil p repa ro, tanto pelo 

fa tor "fa lta  de tem po" ou pelo fa tor "saber cozinha r". No m om ento da  com pra  de 

um  a lim ento, é  poss ível concluir que grande pa rte  des ta  a titude depende 

d iretam ente da  d ificuldade de p repa ro do p roduto e  das  hab ilidades  na  cozinha  

do consum idor. Portanto, correlacionando as  p rincipa is  porcentagens  de 

frequências  dos  a tributos  é  poss ível visua liza r cla ram ente o padrão de citações  

do FUNGIBURGER m uito p róxim o as  citações  ob tidas  pa ra  a  p referência  IDEAL, 

confirm ando cientifícam ente a  viab ilidade do novo produto desenvolvido, 

a tingindo e/ ou superando as  expecta tivas  esperadas . Apesa r dos  resultados  

pos itivos , a tráves  dos  a tributos  nega tivos  levantados  a través  da  m etodologia  

CATA tornou-se poss ível aprim ora r a  form ulação e  aum enta r a  aceitab ilidade 

do p roduto pelos  consum idores . Além  d is to, a  pa rtir da  m assa  base, tam bém  é 

poss ível cria r novos  p rodutos  rees truturados  vegeta rianos  e/ ou veganos  a  

pa rtir de cogum elos  com o nugget, s a ls icha , linguiça , s teak, a lm ondega , kibe, 

e tc. 

Abordando as  qua lidades  nutriciona is  dos  cogum elos , pa ra  

desenvolver a  form ulação do FUNGIBURGER, um  dos  grandes  desa fios  foi 

a jus ta r a  um idade fina l do p roduto com  ob jetivo de não interferir na  qua lidade 

da  es trutura  e  d im inuir a  aceitab ilidade. Na  litera tura  s ão encontrados  d iversos  

traba lho dem ons trando a ltos  teores  de um idade nos  cogum elos  do gênero 

Pleurotus. Çagla rirm ak (2007 ), Raguna than e  Swam ina than (2 0 0 3 ) observa ram  
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va lores  m édios  de um idade va riando entre 90 ,1  a  94 ,0 % pa ra  P. sajor-caju. 

Bona tti et al. (2 0 0 4 ), Guo, Lin e  Lin (2 0 0 7 ), ob tiveram  resultados  m édios  

inferiores  entre  83 ,2  a  88 ,1% pa ra  P. sajor-caju e  resultados  sem elhantes  pa ra  

a s  espécies  P. djamor (8 2 ,2 %), P. ferulae (91 ,1%), P. nebrodensis (87 ,7%) e P. 

sapidus (9 0 ,5%). Portanto, tendo em  vis ta  es ta s  ca racterís ticas  com  a lto teor de 

um idade, foi neces sá rio utiliza r os  cogum elos  em  consórcio e  des ta  form a  

com bina r com  as  dem ais  qua lidades  com o os  d iferentes  teores  de fib ra  b ruta  

entre  a s  espécies , pa ra  m elhora r a  es trutura  fina l do p roduto e  d im inuir o 

a specto de pas toso. 

Além  do pa lada r d iferenciado, na tura lm ente os  cogum elos  

Pleurotus utilizados  no traba lho possuem  ca racterís ticas  nutriciona is  

im portantes  pa ra  um a  d ieta  ba lanceada  e  s audável, com  a lto teor de p roteína  

(1 7 ,8  - 24 ,6%), fib ra  b ruta  (18 ,6  - 28 ,5%), a lém  de ba ixo teor de gordura  (0 ,5  - 

1 ,0%) e açúca r tota l (5 ,5  - 6 ,7%), corroborando com  os  resultados  de d iversos  

autores  (BARROS; et al., 2007a ; BARROS et al., 2007b; BARROS et al. 2008 ; 

GRANGEIA et al., 201 1 ; HELENO et al., 2009 ; KALAČ , 2009 ; OUZOUNI et al., 

2009 ). . Wan Ros li et al. 2012  ava liando a  com pos ição quím ica  de Pleurotus sajor-

caju ob tiveram  va lores  p róxim os  pa ra  o teor de p roteína  23 ,3%, tam bém  citado 

por Dikem an et al. (2005 ) va lores  s em elhantes , porém  va lor superior de extrá to 

etéreo (3 ,0%) e fib ra  b ruta  (35 ,6%). Moda  (20 08 ) ava liando d iferentes  níveis  

de rad ição gam a  pa ra  o aum ento da  vida  de p ra teleira  ob teve va lores  s im ila res , 

va riando pa ra  p roteína  19 ,9  a  21 ,5%, pa ra  extra to etéreo 0 ,9  a  1 ,4%, pa ra  

fib ra  b ruta  15 ,0  a  20 ,5% e pa ra  m a téria  m inera l 3 ,8  a  5 ,8%. Guo, Lin e  Lin 

(2 0 0 7 ) ava lia ram  a  com pos ição quím ica  das  espécies  Pleurotus djamor, P. ferulae, 

P. nebrodensis e P. sapidus, obtendo os  resultados  em  base seca  de p roteína  b ruta  

(1 5 ,6  a  3 0 ,3 %), fib ra  b ruta  (1 1 ,2  a  1 7 ,2 %), açúca res  tota is  (9 ,0  a  1 8 ,8 %), 

m a teéria  m inera l (3 ,8  a  5 ,8%) e extra to etéreo (1 ,6  a  7 ,3%) p róxim os  aos  

observados  no traba lho. As  d iferenças  entre  os  resultados  ocorrem  porque o 

teor de nutrientes  depende de a lguns  fa tores  com o a  na tureza  do subs tra to, do 

loca l de cultivo e  da  idade do corpo de frut ificação (PEDROSO e TAMAI, 2001 ). 

Em  relação aos  teores  de açúca res  tota is , Mau et al. (2 0 0 1 ) ava lia ram  as  
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espécies  Dictyophora indusiata, Grifola frondosa, Hericium erinaceus e  Tricholoma 

giganteum e  ob tiveram  resultados  va riando entre  0 ,15%, 0 ,18%, 0 ,16% e 0 ,34% 

respectivam ente. \ Furlani e  Godoy (2 0 0 5 ) rea liza ram  revisão de litera tura  dos  

va lores  de ca rboid ra tos  tota is , em  base fresca , observando va riação entre  a s  

espécies  de Pleurotus (6 ,7  a  7 ,6 %), Lentinula edodes (5 ,4  e  5 ,8 %) e  Agaricus 

bisporus (0 ,8 0  e  5 ,24%). 

Pa ra  a s  am os tra s  de ham búrguers  ava liadas , nota -se um a  

grande va riação entre  os  teores  de um idade das  am os tra s , reflit indo 

d iretam ente nas  dem ais  qua lidades  nutriciona is  e  tam bém  nos  a tributos  

s ensoria is . Os  resultados  ob tidos  foram  com parados  com  o traba lho de Lem os  

(2 0 0 9 ), ava liando quím icam ente d iferentes  form ulações  tipos  de ham búrguer: 

1 - ham búrguer vegeta l de soja  com ercia l; 2 - ham búrguer de ca rne com ercia l; 

3 - ham búrguer de ca rne de pa tinho (controle); 4 - p roduto aná logo a  

ham búrguer cons tituído por ingred ientes  des id ra tados  com o fa rinha  de trigo 

integra l (18  a  22%), p roteína  texturizada  de soja  (8%), cebola  (8%) a lho (6%), 

cond im entos  (3%) e cond icionadores  a rtificia is  (5%), a lém  do tofu (15%) 

utilizado fresco e  sup lem entado com  fa rinha  de cogum elo A. brasiliensis 

des id ra tado (8 -12%). Nes te  traba lho, o autor rela ta  pa ra  a  form ulação 1  

(7 5 ,5 %) va lor superior em  relação a  am os tra  de SOJABURGER antes  e  após  

cocção (46 ,3cA e 33 ,7cB%), pa ra  a  form ulação 2  e  3  (55 ,08  e  48 ,75%) va lores  

p róxim os  aos  apresentados  p ra  a  am os tra  de HAMBURGER antes  e  após  

cocção (60 ,8bA e 51 ,6bB%) e pa ra  a  form ulação 4  (44 ,1%) va lor inferior em  

relação a  am os tra  de FUNGIBURGER antes  e  após  a  cocção (70 ,1aA e 

62 ,2aB%). Com o no traba lho citado anteriorm ente foram  utilizados  a  m a ioria  

dos  ingred ientes  des id ra tados  na  form ulação, jus tifica-se o ba ixo teor de 

um idade. Ainda  o autor correlaciona  a s  inform ações  ob tidas  com  o traba lho de 

Rodger (2001 ), inferindo que o ba ixo teor de um idade favorece o ham búrguer 

sup lem entado com  fa rinha  de cogum elo frente ao de ca rne e  vegeta l, um a  vez 

que os  consum idores  ficam  desapontados  ao p repa ra r p rodutoscom  grande 

perda  de água  e  o encolhim ento (RODGER, 2 0 0 1 ). No presente traba lho, nota -

se que o perda  de água  dos  ham búrgueres , observada  a través  do d iferencia l do 
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teor de um idade das  am os tra s  antes  e  após  cocção, dem ons trou-se superior 

pa ra  a s  am os tra s  de SOJABURGER (2 7 %), o qua l pode ser correlacionado 

anteriorm ente com  os  a tributos  s ensoria is  nega tivos  de duro, grudento e  s eco, 

a lém  do ba ixo rend im ento. Apesa r das  am os tra s  de FUNGIBURGER 

apresenta rem  a lto teor de um idade, foram  observados  a s  m enores  perdas  de 

água  antes  e  após  a  cocção (11%), d iferindo dos  resultados  ob tidos  por Wan 

Ros li e  Solihah, observando que a  m edida  que aum entavam  as  concentrações  

de Pleurotus (0 %, 2 5 % e 5 0 %) nos  ham búrgueres  de ca rne, aum entava  a  

um idade (5 6 ,5 %, 5 8 ,1 % e 6 0 ,6 %) da  form ulação d im inuia  o rend im ento dos  

m esm os  (79 ,7%, 76 ,6% e 73 ,7%). Resultados  s im ila res  ao traba lho anterior 

tam bém  são citados  por Wan Ros li et al. (2 011 ), notando que a  m edida  que a  

concentração de cogum elo nos  ham búrgueres  de frango aum entou (0%, 25% e 

50%), o teor de um idade aum entou (50 ,7%, 57 ,9% e 61 ,8%). Podem  ser 

utilizadas  d iversas  a lterna tivas  citadas  na  litera tura  com o fa rinhas  de linhaça , 

quinoa  (DIAS, DIAS e P ILLA 2009 ), aveia  (SEABRA, 2002 ; COSTA, 2004 ), fécula  

de m andioca  (SEABRA et al., 2002 ) e  inclus ive a  p róprioa  fa rinha  dos  

cogum elos  des id ra tados  pa ra  d im inuir o teor de um idade, gordura  e  

encolhim ento, a lém  de aum enta r os  teores  de p roteína , fib ra  d ietética , m a téria  

m inera l, o rend im ento e  a  capacidade de retenção de água , porém  conform e 

observado pela  am os tra  de SOJABURGER, dependendo dos  níveis , podem  

apresenta r p rob lem as  sensoria is  em  relação a  suculência , m aciez e  textura . 

Em  relação aos  teores  de p roteína  b ruta , os  m enores  

va lores  ob tidos  pa ra  a  am os tra  de FUNGIBURGER (7 ,2 cB e 8 ,3 cA%) em  

relação a s  dem ais , tam bém  podem  ser jus tificados  pelo elevado teor de 

um idade porém , exis tem  outros  fa tores  im portantes  envolvidos  nes ta  d iferença . 

As  m a iores  m édias  ob tidas  pa ra  a s  am os tra s  de HAMBURGER podem  ser 

jus tificadas  pelo fa to do teor de p roteína  na  ca rne bovina  ser pouco va riável, 

observando va lores  em  torno de 2 0 % da  com pos ição centes im a l no m úsculo 

Longissimus sem  a  gordura  de cobertura , independentem ente da  a lim entação, 

raça , genótipo e  cond ição fis iológica  (ABRAHÃO et al., 2005 ; MARQUES et al., 

2006 ; MENEZES, 2005 ). Outra  jus tifica tiva  observada  foi em  relação a  ad ição 
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de p roteína  de soja  na  form ulação, descrito pelo fabricante s em  deta lha r a  

concentração, entretanto segundo P ires  et al. (2 0 0 6 ) possui e levado teor de 

p roteína  (4 1 %). O m esm o ap lica -se pa ra  a  am os tra  de SOJABURGER, 

cons tituida  m a jorita riam ente por soja  com  elevado teor de nitrogênio e  fa rinha  

de trigo. Lem os , ob teve resultados  sa tis fa tórios  pa ra  o teor de p roteína  no 

p roduto aná logo a  ham búrguer sup lem entado com  cogum elo (2 0 ,3 1 %), porém  

os  ham búrgueres  apresenta ram  um idade em  torno de 4 4 %, a lém  de terem  

s ido confeccionados  com  fa rinha  de trigo integra l e  p roteína  texturizada  de soja  

em  concentração superior a  fa rinha  de cogum elo des id ra tado utilizado, todos  

ingred ientes  com  a ltos  teores  de nitrogênio tota l. Berno, Guim arães -lopes  e  

Cannia tti-b razaca  (2 0 0 7 ) ava lia ram  o teor de p roteína  em  ham búrguer de soja  

com  b lueberry e  ob tiveram  va lores  em  torno de 26%. Wan Ros li e  Solihah 

(2 0 1 2 ) observa ram  va riação nos  teores  de p roteína  (2 2 ,7 %, 1 9 ,4 % e 1 5 ,2 %) 

dependendo do nível de cogum elo (0 %, 2 5 % e 5 0 %) utilizado nos  

ham búrgueres  de ca rne bovina . Os  resultados  tam bém  corroboram  com  o 

traba lho apresentado por Wan Ros li et al., com  va riação no teor de p roteína  

(1 8 ,1 %, 1 7 ,4 % e 1 4 ,1 %) dependendo do nível de cogum elo (0 %, 2 5 % e 5 0 %) 

utilizado pa ra  confecciona r os  ham búrgueres  de frango. CHA et al. ava lia ram  o 

efeito da  ad ição do cogum elo Tremella fuciformis em  d iferentes  concentrações  

(0 %; 1 0 %; 2 0 %; 3 0 %) em  ham búrgueres  de ca rne de porco antes  e  após  

cocção e observa ram  va riações  nos  teores  de p roteína  b ruta  (antes  18 ,2% e 

após  cocção 24 ,2%; 17 ,2  e  21 ,3%; 15 ,5  e  18 ,6%; 15 ,1  e  18 ,1%) s im ila res  ao 

p resente traba lho.  

Ao contrá rio das  am os tra s  de HAMBURGER (0 ,2 bA e 

0 ,3cA%) e SOJABURGER (2 ,3aA e 2 ,5bA), o teor de fib ra  b ruta  nas  am os tra s  

de FUNGIBURGER (2 ,3 aB e 3 ,3 aA%) aum entou após  o p repa ro e  foi superior 

a s  dem ais  am os tra s . É im portante res sa lta r que é  poss ível aum enta r os  teores  

de fib ra  b ruta  reduzindo a  um idade, sup lem entando a  form ulação com  a lgum  

tipo de fa rinha  rica  em  fib ras  e  p roteínas . Wan Ros li e  Solihah (2 0 1 2 ) 

ob tiveram  va lores  de fib ra  b ruta  va riando em  torno 3 ,9  a  9 ,9 %, dependendo da  

concentração de cogum elo utilizada . Rodger (2001 ) observou em  ham búrguer 
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confeccionado com  proteína  fúngica  teor de fib ra  d ietética  em  torno de 3 ,6%. A 

com pos ição da  fração de fib ra  a lim enta r dos  cogum elos  é  com pos ta  

p rincipa lm ente por beta  glicanas , quitina  e  hem icelulose, a s  qua is  apresentam  

propriedades  antitum ora is  e  antim utagênicas  pelo fa to de es tim ula rem  o 

s is tem a  im une (MATTILA, SUONPÄÄ e P IIRONEN, 2000 ).  

Pa ra  o teor de extrá to etéreo da  am os tra  de FUNGIBURGER 

antes  e  após  cocção (11 ,6% e 14 ,0%), a  pa rtir dos  a tributos  nega tivos  

levantados  de a specto oleoso e  s abor óleo e  tam bém  pelo fa tor nutriciona l 

nega tivo, a  p róxim a  m eta  no desenvolvim ento do traba lho será  d im inuir es tes  

níveis  na  form ulação base. Apesa r da  gordura  favorecer no sabor, m aciez e  

suculência  do ham búrguer, em  dem as iado ela  p rejud ica  a  es trutura , s abor e  

qua lidade nutriciona l, portanto é  im prescind ível utiliza r a lgum  tipo subs tituto 

de gordura  e  consequentem ente d im inuir tam bém  o teor de um idade. Lem os  

citou teor de lip ídeos  em  torno de 1 ,6 % pa ra  a  form ulação sup lem entada  com  

cogum elos , pa ra  o ham búrguer de soja  4 ,54% e pa ra  o ham búrguer com ercia l 

de ca rne 2 1 ,3 %. Wan Ros li e  Solihah (2 0 1 2 ) observa ram  va riação nos  teores  de 

lip ídeos  (13 ,3%, 12 ,1% e 11 ,6%) conform e aum entou as  concentrações  de P. 

sajor-caju (0 %, 2 5 % e 5 0 %). Cha  et al., (2012 ) observa ram  va riações  sutis  no 

teor de lip ídeos  (1 4 ,0 7  a  1 4 ,3 5 %) conform e aum enta ram  a  concentração de 

cogum elo nos  ham búrgueres . 

Em  relação ao teor de ca rboidra tos , a s  m a iores  m édias  

observadas  pela s  am os tra s  de SOJABURGER devem -se ao a lto teor nos  grãos  

de soja . Berno, Guim arães -Lopes  e  Cannia tti-Brazaca  (2 0 0 7 ) ava lia ram  os  

teores  de ca rboidra tos , observando va riação no conteúdo dos  ham búrgueres  de 

soja  (10 ,8%) em  relação a  outros  p rodutos  derivados  da  soja  com o os  grãos  

tos tados  e  m oídos  (14 ,3%), p roteína  texturizada  de soja  (34 ,5%), grãos  de soja  

descascados  e  m oídos  (2 7 ,7 %), grãos  de soja  orgânica  cozidos  (2 2 ,0 %), 

s a ls icha  vegeta l (33 ,6%), m ini quibe vegeta l (52 ,4%), beb ida  de soja  na tura l 

(5 6 ,8 %) e 2  m arcas  de beb idas  à  base de soja  s abor tangerina  (8 7 ,7  e  8 8 ,7 %). 

No traba lho de Lem os  (2009 ), o teor de ca rboidra tos  tam bém  va riou entre  o 

ham búrguer sup lem entado com  fa rinha  de cogum elo (27 ,8%), o ham búrguer 
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vegeta l de soja  (6 ,0 %) e  o ham búrguer de ca rne (4 ,1 %). Em  relação a  

am os tra s  de HAMBURGER antes  e  após  cocção (1 ,2cA e 1 ,74cA), observa -se 

que o ham búrguer não es tá  de acordo com  o lim ite  p reconizado pela  legis lação 

b ras ile ira , o qua l deve ser de no m ínim o 3 % (BRASIL, 2 0 0 0 ). Wiebe (2 0 0 2 ) 

observou d iferenças  entre  teor de ca rboidra tos  de duas  linhas  de p roduto da  

Quorn a  base de m yco-proteína , o ham búrguer Quorn (5 ,8 %) e  em butidos  

Quorn (1 ,8 ), com  d iferentes  p rodutos  encontrados  em  m ercados  na  Europa  

com o frango sem  pele  (0 %), ca rne m agra  em  peça  ou m oída  (0 %), le ite  (4 ,8 %) 

e p rodutos  derivados  da  soja  com o tofu (1 ,9%) e tem peh (9 ,4%). Pa ra  a s  

am os tra s  de FUNGIBURGER, os  resultados  corrobora ram  com  os  rela tos  

encontrados  na  litera rura . Wan Ros li, Solihah, Mohs in (2 0 1 1 ) tam bém  

observa ram  va riações  no teor de ca rboidra tos  (1 6 ,1 %, 1 3 ,6 % e 1 4 ,6 %) de 

ham búrgueres  de frango sup lem entados  com  d iferentes  concentrações  de P. 

sajor-caju. Rodger (2001 ) observou o teor de ca rboidra tos  tota is  em  

ham búrguer com  proteína  fúngica  em  torno de 8 ,9 %. 

Lem os  (2 0 0 9 ) observou va lores  inferiores  pa ra  o va lor 

ca lórico tota l do ham búrguer sup lem entado com  fa rinha  de cogum elo inferior 

(109 ,12  Kca l/ 100g) em  relação a  form ulação controle  (124 ,79  Kca l/ 100g) e  

com  o ham búrguer de ca rne com ercia l (2 6 3 ,1 6  Kca l/ 1 0 0 g) concluindo que a  

ad ição de cogum elo ao ham búrguer cons is te  em  um a  a lterna tiva  m enos  

ca lórica  a  ca rne bovina  e  corroborando com  os  dados  do p resente traba lho. O 

autor a inda  jus tifica  es ta  d iferença  pelo fa to do ham búrguer sup lem entado com  

cogum elo apresenta r tam bém  m enor teor de gordura  e  m a ior teor de fib ra  

a lim enta r. Rodger (2001 ) e  Wiebe (2002 ) observa ram  va lor ca lórico tota l (112  

e 117  Kca l/ 100g) s em elhantes  aos  resultados  ob tidos . 

Cada  vez m a is  a  população tem  reconhecido que o 

consum o de a lim entos  de origem  vegeta l, com  a lto teor de fib ras  e  ba ixo teor 

de gordura  (pa rticula rm ente s a turada ) reduzem  os  ris cos  de desenvolver 

doenças  crônicas  com o DCC e AVC (DENNY; BUTTRISS, 2 0 0 7 ).  

Portanto, a través  da  com paração da  com pos ição fís ico-

quím ica  do FUNGIBURGER com  os  ham búrgueres  de d iferentes  fontes  
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verificados  nos  es tudos  apresentados , é  poss ível a firm ar que o p roduto 

desenvolvido apresenta  a  d is tribuição favorável dos  nutrientes  pa ra  um a  d iéta  

ba lanceada  e  com  ba ixo teor ca lórico, porém  devem  ser rea lizadas  

m odificações  pa ra  aperfeiçoa r a  textura  e  qua lidade nutriciona l. Com o 

suges tões  pa ra  p róxim as  pesquisas , é  im portante sup lem enta r a  form ulação 

com  ingred ientes  que d im inuam  os  níveis  de gordura  e  aum entem  os  teores  de 

p roteína  e  fib ra  b ruta .  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



	 90	

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. CONCLUSÕES 

  

• O FUNGIBURGER é um  produto inovador e  apresenta  a lta  aceitab ilidade 

dentro do m ercado consum idor tanto vegeta riano com o ca rnívoro, em  

subs tituição aos  ham burgueres  de ca rne e  soja . 

• Através  dos  resultados  s ensoria is , conta tou-se a  viab ilidade do novo 

produto desenvolvido, a tingindo e/ ou superando as  expecta tivas  

esperadas  porém , ana lis ando os  a tributos  nega tivos  levantados  a través  

da  m etodologia  CATA tornou-se poss ível aprim ora r a  form ulação e  

aum enta r a  aceitab ilidade do p roduto pelos  consum idores ; 

• O FUNGIBURGER apresenta  a  d is tribuição favorável dos  nutrientes  pa ra  

um a  d iéta  ba lanceada  com  ba ixo teor ca lórico, porém  devem  ser 

rea lizadas  m odificações  pa ra  aperfeiçoa r a  textura  e  aum enta r a  

qua lidade nutriciona l; 
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