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RESUMO

Um planejamento fatorial 22 completo (dois fatores em dois niveis) com duplicata foi realizado para
investigar a influéncia na composicdo nutricional dos fatores: % de proteina texturizada de soja
(PTS) e farinha de chia parcialmente desengordurada (FDC) na substituicao parcial da mistura de
carne bovina e toucinho suino em hambugueres, sendo propostos modelos com os dados da
composicao proximal. Os fatores % de PTS e FDC foram significativos, e o aumento dos valores
nestes, contribuiu para melhorar os teores de proteina bruta e cinza. Foram feitas algumas
restricdes nas respostas para a analise de desejabilidade. Nesta andlise o nivel superior de PTS e
FDC foi caracterizado como o ponto 6timo de maior desejabilidade.

PALAVRAS CHAVES
Salvia hispanica L.; Superficie de resposta; Funcado de desejabilidade

INTRODUCAO

A chia (Salvia hipanica, L.) e a soja (Glycine Max, L. Merril) apresentam um elevado valor nutricional
devido a sua fracao lipidica e proteica. O hambuguer é um alimento de facil preparo, pratico e
amplamente consumido e é obtido a partir da carne moida dos animais de acougue, com adicado ou
ndo de tecido adiposo e ingredientes. O planejamento fatorial permite um menor nimero de
experimentos e conclusdes a partir de resultados qualitativos. O objetivo deste trabalho foi a
aplicacao de planejamento fatorial para investigar a influéncia dos fatores: percentuais de proteina
texturizada de soja e coproduto de chia em formulacbées de hambugueres sobre a composicao
proximal.

MATERIAL E METODOS

Um planejamento fatorial 22 completo (dois fatores em dois niveis) com duplicata foi realizado para
investigar a influéncia na composicdo nutricional dos fatores: % de proteina texturizada de soja
(PTS) e farinha de chia parcialmente desengordurada (FDC) na substituicao parcial da mistura de
carne bovina e toucinho suino em hambugueres. Foram feitas analises lipidios totais, proteina bruta,
cinza, umidade (Cunniff, 1998), carboidratos toais por diferenca: [100 - (% umidade + % cinza + %
proteina bruta + % lipidios totais)] e energia bruta: [(4 . proteinas) + ( 4 . carboidratos) + (9 .
lipidios)] (Holands et al. 1994). Os resultados obtidos foram expressos em kcal 100 g-1 de alimento e
este convertido para Joule, através do fator 4,1868 ] para 1 kcal e apresentado em kJ 100 g-1 de
alimento. Para analisar as principais respostas foi aplicada a funcao de desejabilidade com
restricoes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As condicdes do modelo fatorial 22 completo (Tabela 1), em duplicata, aplicado nos experimentos e
os valores obtidos na composicao proximal e energia bruta, pelo método indireto. Os efeitos de
interacao para os carboidratos totais (p =0,1556), cinza (p =0,4748) e umidade (p =0,2836) foram
nao significativos e mantidos nos modelos por proporcionar um ‘alisamento’ nos modelos e sua
auséncia comprometeria o valor do R2. A energia bruta obteve a maior contribuicao para o efeito
principal PTS e positiva. Os efeitos da FDC e de interagcao foram negativa mostrando que a
incorporacdo destes vegetais consegue-se reduzir o valor calérico dos hambugueres e promover
uma dieta balanceada através de um produto de facil e rdpido preparo (Figura 1). No caso do teor de
cinza a interacao foi negativa entre os fatores, mas este nao foi significativo (p <0,05). Conforme
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Gohara et al. (2013) a adicao de farinha de chia contribuiu para aumentar significativamente todos
0s percentuais dos minerais em bolos de chocolate. Os modelos dos teores de cinza, proteina bruta
e lipidios totais foram avaliados em funcado da desejabilidade com a adocado de restricées. O nivel
superior de PTS e FDC foi caracterizado como o ponto étimo de maior desejabilidade (experimentos
7 e 8) nao havendo a necessidade fazer outro ponto experimental.

Figura 1
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Figura 1. Superficies de respostas para a composicdo proximal. FTS proteina

texturizada de soja; FDC: fannha parcialmente desengordurada de chia

Tabela 1

Tabela 1. Flanejamento 2° commpleto ern duplicata eas respostas da composicio proxirnal

Enzaios Vanaveis independentes

Miwels muméricos

Respostas

M1 o) My (0] Lipidios Proteinas Carboidratos Cinga Umidade Energia

1 : : 0.13
2 3 a 8,31
3 12 3 050
4 12 3 062
5 8 12 748
B 8 12 7.20
7 11 12 6,05
& 14 12 614

15346
18,62
19,12
19,14
18,52
18,67
20,64
20,14

1242
11,53
13,21
13,15
15,88
1591
1738
17,87

416
4,14
437
437
458
458

43
476

55,52
56,1
5371
53,7l
53,53
53,55
51,13
ol

561,21
560,67
a02,91
a03,57
858,06
853,83
B64,52
867,74

®1: proteina texturizada de soja; a0 farinha desengordurada de chia.
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CONCLUSOES

O planejamento fatorial aplicado no hambuguer demonstrou que o aumento dos fatores estudados
contribuiu para melhorar os teores de proteina bruta e cinza. Na andlise de desejabilidade o nivel
superior de PTS e FDC foi caracterizado como o ponto 6timo ndao havendo a necessidade fazer outro
ponto experimental. A adicao do coproduto de chia é uma alternativa para obter alimentos
nutricionalmente balanceados.
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