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Desarrollo y evaluacién del rendimiento de coccién y grado de reduccion del tamafio de la
hamburguesa vegetal de anacardo del cerrado brasilefio
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Con el aumento de la demanda mundial de materias primas que reemplazan las de origen animal,
satisfaciendo la tendencia actual del mercado, la comunidad cientifica ha comenzado a estudiar
especies vegetales poco conocidas, pero que tienen un alto potencial nutricional, como las especies
frutales del Cerrado brasilefio. El anacardo (Anacardium humile) es un ejemplo de pseudofruto del
Cerrado cuya fibra puede tener potencial para la industria alimentaria como materia prima alternativa
a la carne, especialmente para la elaboracion de hamburguesas. Por lo tanto, el objetivo de este
estudio fue desarrollar hamburguesa vegetal de anacardo del Cerrado (HVA) como sustituto de la
hamburguesa de carne (HC), asi como evaluarla en términos de rendimiento de coccion (RC%) y grado
de reduccion de tamafio (RT%). Las hamburguesas fueron elaboradas con un 70% de fibra de
anacardo y un 30% de pasta de frijol (Vigna unguiculata). La masa se calentd a 120+5 °C durante cinco
minutos, haciéndola méas moldeable y reduciendo el riesgo de rotura del producto final. Finalmente, se
realizé un corte circular de la masa calentada, adquiriendo la forma del producto convencional. EI RC
fue evaluado por balance de masa porcentual y RT por la relacion porcentual entre el diametro inicial
y final del producto. Los datos se obtuvieron por triplicado para medir medias y desviaciones estandar
al 5% de probabilidad. Se logré obtener un producto final similar al convencional en cuanto a
apariencia, ademas de haber presentado RC=96.34+0.03% y RT=4.05+0.07%. El RC de HVA es
satisfactorio, ya que la literatura presenta valores entre 50% y 80% para HC. El alto rendimiento se
debe a que la fibra de anacardo del Cerrado y la pasta de frijol son capaces de retener agua, ademas
del aporte que da el pesoy la textura de estas materias primas. En cuanto a la RT, pudo haber ocurrido
por la desnaturalizacién de las proteinas de la pseudofruta y legumbre, provocada por la ruptura de
enlaces y por el calor que resultan en la liberacion de varias sustancias, ademés de la pérdida de
lipidos y agua durante la coccidn. Sin embargo, este RT se considera despreciable para la industria,
ya que HC puede presentar RT>50%. Por lo tanto, HVA demostro ser interesante desde el punto de
vista tecnolégico, pudiendo dirigirse principalmente a consumidores con dietas sin carne, aunque hay
margen para realizar otros analisis, como estudios de mercado y evaluacion sensorial, para reforzar el
potencial del producto.
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