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INTRODUÇÃO
A piscicultura no Tocantins 

apresenta-se como uma atividade 
estratégica e com grande potencial 
de crescimento, devido à abundância 
de recursos hídricos, às condições 
edafoclimáticas existentes na região e 
ao crescimento da demanda mundial 
por peixes de água doce. O piau é uma 
espécie muito cultivada comercialmente 
apresentando carne branca, sabor 
agradável, boa consistência, apresentando 
grande aceitação entre os consumidores. A 
adição de fibras alimentares em produtos 
cárneos é uma forma de reformular esses 
produtos e conferir a eles um apelo para 
saúde, devido a que, a ingestão adequada 

desse nutriente previne ou ameniza 
problemas como constipação, obesidade, 
câncer de colo-retal, diverticulite, diabetes 
e doenças cardiovasculares associadas 
a elevados teores de colesterol e 
triglicerídeos no sangue (ANDERSON et 
al., 2009).

As fibras alimentares solúveis 
são responsáveis, pelo aumento da 
viscosidade do conteúdo intestinal e 
redução do colesterol plasmático. As fibras 
alimentares regularizam o funcionamento 
intestinal, o que as torna relevantes para 
o bem-estar das pessoas saudáveis e para 
o tratamento dietético de várias patologias. 
(MATOS et al, 2000).

A fibra de aveia tem muitas 
características como a absorção de água, 
potencializando os benefícios dos produtos, 
por exemplo, melhorando o rendimento no 
cozimento. Produtos de aveia também têm 
uma imagem positiva com o consumidor, 
porque alguns benefícios a saúde estão 
relacionados ao consumo de produtos de 
aveia, como o uso de fibra alimentar da 
aveia e a diminuição do colesterol sérico 
(CARBONELL., 2005).
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A otimização do aproveitamento das diferentes espécies da piscicultura local, na 
elaboração de diferentes produtos com valor agregado, contribuirá à diversificação na 
utilização destas espécies, contribuindo a aumentar a oferta de produtos à base de peixes, 
incentivando desta forma o seu consumo e estimulando o desenvolvimento da cadeia 
produtiva.

OBJETIVOS
Desenvolvimento e aceitação sensorial de hambúrguer de piau elaborado com 

adição de Proteína Texturizada de Soja (PTS) e pela substituição de 50% de Proteína 
Texturizada de Soja (PTS) por farinha de aveia, visando elaborar um produto com alegação 
funcional.

MATERIAIS E MÉTODOS
A matéria prima utilizada foi o piau, adquirido na feira livre de Palmas TO, a seguir este 

foi acondicionado em caixa térmica com gelo e transportado ao Laboratório de Tecnologia 
de Carnes do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Tocantins, 
para fins de realização do presente trabalho. Foram elaboradas duas formulações de 
hambúrguer (Tabela 1), baseadas na adição de Proteína Texturizada de Soja (PTS) e pela 
substituição de 50% de Proteína Texturizada de Soja (PTS) por farinha de aveia, visando 
elaborar um produto com adição de fibra de aveia, com alegação funcional e que satisfaça 
os gostos e exigências dos consumidores.

Aplicou-se o teste de aceitação sensorial usando a escala hedônica estruturada de 
nove pontos (1= desgostei muitíssimo e 9=gostei muitíssimo) e o teste de freqüência de 
consumo (MINIM,2006). Os testes foram realizados no Laboratório de Análise Sensorial 
do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Tocantins. Porções de 
50 g do produto foram apresentadas aos provadores em pratos de plástico descartáveis 
codificados com três dígitos selecionados 1aleatoriamente. Foram utilizados 40 provadores 
não treinados de ambos os sexos, entre dezoito e cinqüenta anos, os quais descreveram o 
quanto gostaram ou desgostaram, e com que freqüência consumiriam o produto.

Tabela 1. Formulações básicas dos hambúrgueres (em % em relação à massa final do hambúrguer).

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Nas Figuras 1 e 2 , descreve-se os resultados do teste de aceitação sensorial,dos 

hamburgueres da formulação 1 e da formulação 2, respectivamente.
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Termos de Aceitação do Produto

Figura 1. Aceitação sensorial do hambúrguer da formulação 1

Termos de Aceitação Produto

Figura 2. Aceitação sensorial do hambúrguer da formulação 2

Conforme mostram as Figuras 1 e 2, verifica-se que o hambúrguer da formulação 
2 , obteve a maior aceitação (47%) entre os provadores, em relação ao da formulação1 
(10%) sendo que os termos de aceitação oscilaram entre �gostei extremamente� e � gostei 
muito. DESMOND et al (1998) estudaram a presença da farinha de aveia na formulação de 
hambúrguer, o que resultou na variação ao nível de 5%, da dureza e suculência do produto.

CARBONELL (2005), estudaram a influência da adição de fibra em lingüiças e 
encontraram diferença significativa (p<0,05) entre o controle e a adição de farinha de aveia 
na suculência e aceitação externa.

Nas Figuras 3 e 4 , descreve-se os resultados do teste de freqüência de consumo 
dos hamburgueres da formulação 1 e da formulação 2, respectivamente.
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Frequencia de Consumo  do Produto

Figura 3. Freqüência de consumo do hambúrguer da formulação 1

Frequencia de Consumo  do Produto

Figura 4. Freqüência de consumo do hambúrguer da formulação 2

Conforme mostram as Figuras 3 e 4, verifica-se que o hambúrguer da formulação 

2, obteve a maior freqüência de consumo (48%) entre os provadores, em relação ao da 

formulação 2 (36%) sendo que a atitude de consumo dos julgadores oscilou entre comeria 

isto sempre que tivesse oportunidade e não gosto disso, mais comeria ocasionalmente

A adição de farinha de aveia em hambúrguer elaborado a partir de piau, contribui com 

a melhoria da característica do produto final, com relação ao sabor, textura e quantidade 

de fibra alimentar, resultando numa melhor aceitabilidade por parte dos consumidores e 

melhor valor nutricional.

CONCLUSÕES

•	 O hambúrguer da formulação 2 (com adição de farinha de avéia), obteve uma 
maior aceitação

•	 (47%) em relação ao da formulação 2 (com Proteína Texturizada de Soja - PTS) 
(10%) sendo que os termos de aceitação oscilaram entre gostei extremamente 
e gostei muito.

•	 O hambúrguer da formulação 2, obteve uma maior freqüência de consumo ( 
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48%) em relação ao da formulação 1 (36%) sendo que a atitude dos consu-
midores variou entre comeria sempre que tivesse oportunidade e comeria isto 
muito freqüentemente.

•	

•	 A utilização da farinha de avéia permitiu obter um produto com melhores carac-
terísticas sensoriais.

•	 O hambúrguer de piau elaborado com adição de farinha de avéia representa 
uma alternativa tecnológica de diversificação do aproveitamento industrial des-
ta espécie.
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