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Apesar de a carne bubalina apresentar uma Otima qualidade nutricional e sensorial e ser uma
excelente alternativa para o consumo de carne vermelha, ela ainda sofre preconceito de parte da
populagdo que nao tem conhecimento das suas qualidades quanto alimento. Uma das alternativas
para ampliar a aceitacdo da carne bubalina pela populacdo seria a sua utilizagdo em produtos
carneos processados, mais especificamente em hamburgueres. Desta forma, o presente experimento
teve como objetivo avaliar a aceitabilidade do publico ao consumir hamburgueres de carne de
bubalinos. O experimento foi realizado no Laboratdrio de Tecnologia de produtos de origem animal
— LTPOA, da Universidade Federal do Oeste do Para — UFOPA, campus Santarém — Para. Os
cortes carneos utilizados como matéria-prima foi alcatra de bubalinos, oriundos de estabelecimentos
com Sistema de Inspecdo Municipal. A carne foi moida separadamente e foram utilizados os
seguintes ingredientes além da carne, 2% de sal e 2% de creme de cebola. Ap6s a mistura foi
realizada a pesagem e a confeccdo manual dos hamburgueres, utilizando placas de petri, depois
foram embalados em filmes plasticos e em seguida congelando. A andlise sensorial foi realizada 48
horas apods o processamento, em cabines montadas no LTPOA, com 60 consumidores nao treinados,
selecionados previamente devido a sua preferéncia por consumir produtos carneos e disponibilidade
e interesse em participar do teste. Apds cozidos em grelha elétrica, por 4 minutos, sendo virados a
cada 2 minutos foram servido aproximadamente 25,0 g de hamburgueres. O teste utilizado na
pesquisa foi de aceitagdo, empregando um formulario com escala hedonica de 1 a 5 (5 = Adorei; 4 =
Gostei; 3 = Indiferente; 2 = Nao Gostei; 1 = Detestei), sendo Adorei e Gostei os niveis ideais de
aceitabilidade do produto. Para verificar a aceitacdo dos hamburgueres, foi realizado o céalculo do
indice de Aceitabilidade (IA), onde foi adotada a seguinte expressao: 1A (%) = (A)/B x 100, onde,
A - Representa nota média na escala hedonica, obtida para o produto analisado ¢ B - Representa a
nota maxima na escala hedonica que o produto recebeu. Ao realizar o calculo do IA com os 60
consumidores foi verificado as seguintes porcentagens de votos: 15,2% adorei, 64,1% gostei, 13,4%
indiferente, 7,3% nao gostei e 0% detestei. Assim, evidenciamos que os hamburgueres de bufalo
consumidos foram aceitos consideravelmente, apresentando indice de aceitabilidade de 79,3%
(15,2% + 64,1%). O hamburguer de bufalo apresentou alto indice de aceitabilidade, indicando que
poderia ser facilmente comercializado no mercado.
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