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O numero de adeptos da dieta vegetariana aumenta a cada ano, impulsionando a indistria alimenticia a desenvolver novos
produtos para atender a esta crescente demanda. A utilizagdo de residuos e subprodutos, por sua vez, ainda ndo é uma
realidade nos alimentos veganos produzidos comercialmente, salvo raras exce¢des que apresentam custo elevado e poucos
beneficios do ponto de vista nutricional. Um subproduto agroindustrial ainda pouco explorado sdo as folhas de beterraba,
que quase sempre sdo descartadas, apesar de possuirem teor de proteinas superior ao da prdpria raiz. Neste contexto, o
presente trabalho teve como objetivo principal elaborar um hamburguer vegetal & base de grdo-de-bico com adicdo de
farinha de folhas de beterraba (FFB). A FFB foi elaborada a partir da secagem das folhas em estufa com circulacéo de ar
forgado a 65 °C por 24 horas. Foram desenvolvidas trés formulages de hamburguer, sendo: F1 a formulacdo padrdo sem
adicdo da FFB, F2 substituindo 12,5% da farinha de rosca por FFB e F3 com substitui¢do de 25% da farinha de rosca por
FFB. Em seguida foram realizadas anélises fisico-quimicas e de composi¢do centesimal (acidez, pH, umidade, proteinas,
lipideos, fibra bruta, cinzas e carboidratos) na FFB e nas formula¢des de hamburguer. Nos hamburgueres também foram
realizadas andlises microbiolégicas para presencga de Salmonella sp./25¢g e Escherichia coli/g, analise sensorial, pesquisa
de intencdo de compra e avaliacdo do shelf life. Os resultados para a composicdo centesimal da farinha, em base seca,
foram: 27,27 g/100g de proteinas, 4,82 g/100g de lipideos, 11,03 g/100g de fibra bruta, 19,85 g/100g de cinzas e 37,03
9/100g de carboidratos. A formulacdo de hamburguer F3 apresentou os maiores teores de proteinas, fibra bruta e cinzas
com 18,30 g/100g, 3,62 g/100g e 5,09 g/100g respectivamente. Constatou-se que a substituicdo de parte da farinha de
rosca por farinha de folhas de beterraba conferiu melhorias aos hamburgueres como: aumento do teor proteico, aumento
no teor de minerais e reducdo no teor de carboidratos. No teste afetivo de aceitagéo, as formula¢Ges com adicéo da FFB
apresentaram notas similares as da formulacéo padrdo e o indice de aceitabilidade de todos os atributos foi superior a
70%. Entre as formulagdes adicionadas de FFB, a F3 foi a mais bem avaliada no teste de intencdo de compra. Néo foi
verificada a presenca de Salmonela sp. e E. coli, indicando que a formulagdo e armazenamento dos hambdrgueres
seguiram as boas praticas de fabricacdo. Na avaliacdo do shelf life, foi estimado que os hambdrgueres desenvolvidos
permanecem aptos para 0 consumo por até 3 dias, sob refrigeragio a temperatura de 10 °C. E possivel concluir que a
utilizacdo da farinha de folhas de beterraba no desenvolvimento de hamburgueres vegetais é uma alternativa viavel para
0 aproveitamento deste subproduto, reduzindo a geragdo de residuos e diminuindo o desperdicio de uma importante fonte
de nutrientes.
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