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O mercado mundial de hamburgueres veganos chegou a cerca de US$2,7
bilhdes em 2020 e tem a projegao de uma taxa de crescimento anual de 22%. A
proteina de soja, ingrediente mais utilizado neste tipo de produto, apresenta
alergenicidade e gosto residual desagradavel, sendo necessario a busca de
ingredientes alternativos. O objetivo do estudo foi avaliar o teor de proteina bruta
e lipideos em hamburgueres veganos elaborados com farinha de polpa de
tamarillo (FPT). O tamarillo (Solanum betaceum Cav.), adquirido na CEAGESP,
foi branqueado para remogao da casca e centrifugado para se obter a polpa. A
polpa foi desidratada em forno MARCONI® (55°C/26h). A proteina bruta foi
quantificada pelo método da AOAC 2010, onde a quantidade de nitrogénio foi
determinada por Kjeldahl (N= 6,25). A digestado acida foi realizada com acido
sulfurico a 350°C e destilacdo com acido bdrico. A fragao foi titulada com HCI
0,02 N. Os lipidios foram quantificados de acordo com o método da AOCS 2005,
usando um extrator automatico e éter de petroleo como solvente. Os testes foram
feitos em triplicata e foi usado o software OriginPro2024 para os calculos
estatisticos. Foi elaborada uma formulagdo sem farinha de tamarillo
(C=controle), que continha proteina de soja, quinoa, aveia, pimenta do reino,
alho, cebola in natura e em flocos secos, orégano, sal, azeite e agua. E outras
duas adicionadas de FPT (15% e 30% de substituicdo da proteina de soja). Os
teores de proteinas e lipideos (b.u) foram: 9,81%2°+1,70 e 2,97%2+1,21 em C;
8,97%"+0,46 e 2,98%°+1,31 em 15% FPT; 12,06%%+0,76 e 4,78%?2+0,78 em
30% FPT. Nao houve diferenga significativa (p>0,05) entre as formulagdes para
lipideos. No entanto, observou-se um aumento significativo no teor de proteinas
conforme aumentou a proporcao de adicdo de FPT em substituicdo a proteina
de soja (15%= 8,97%°+0,46 e 30%= 12,06%2+0,76). Logo, a farinha de polpa de
tamarillo pode ser usada como um ingrediente alternativo para enriquecer
nutricionalmente novas formulacdes.
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