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RESUMO
O presente trabalho tem por objetivo apresentar nova alternativa, para a pequena quantidade de opções para uma alimentação equilibrada e que ao mesmo tempo proporcione prazer, ao consumidor. Além do pouco uso de plantas, com características medicinais em consumo diário, aumentando assim a disponibilidade de produtos funcionais no mercado, onde o hambúrguer de salmão se categoriza como saudável além de funcional, devido à presença do ômega 3 combinado com a erva doce, e o alho-poró, que reduzem os níveis de LDL e triglicerídeos, e também atuam como anti-inflamatório, reduzem dores articulares, e auxiliam no processo de digestão.
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INTRODUÇÃO 
Os alimentos funcionais formam um grupo heterogêneo, incluindo iogurte, leite fermentado, margarina, frutas, alimentos integrais e bebidas, etc. (Kaur; Gupta  2002)
Alimentos convencionais, contêm compostos biologicamente ativos naturais. Esta categoria inclui a maioria dos vegetais e frutas, grãos, laticínios, carnes e peixes, que contêm compostos bioativos e fornecem benefícios, além da nutrição básica. As vitaminas e antioxidantes encontradas em frutas, flavonoides de soja, beta-glucanas de aveia e carotenóides em cenouras e tomates são exemplos dessa categoria. (Henri, et  al 2010)
A erva doce é conhecida por suas propriedades terapêuticas, como expectorante, diurético, digestão e aromatizante (preparação de pães, bolos, biscoitos, licores e saladas), cosméticos e decorações. É cultivado em hortas e jardins e também é um ingrediente alternativo para arranjos florais. (WANDERLEY et al., 2008). O extrato de semente de erva-doce tem as propriedades de aliviar o espasmo intestinal, melhorar a função intestinal, estimular a secreção de leite e aliviar a constipação. (REVILLA, 2004).
Pensando nisso, muitos alimentos e bebidas, incluindo frutas, verduras, vinho tinto, café e chá, têm sido reconhecidos por seus benefícios à saúde humana devido às suas propriedades antioxidantes, que interrompem a cadeia oxidativa, devido à presença de polifenóis naturais, nos componentes desses produtos (ROGINSKY; LISSI, 2005).
Allium porrum é uma hortaliça popularmente conhecida como Alho-poró, Alho-francês, Porro-bravo, entre outras. Pertence à família Alliaceae e ao gênero Allium, juntamente com o alho (Allium sativum) e a cebola (Allium cepa), entre outras espécies deste mesmo gênero. (LANZOTTI, 2006; SHARIFI-RAD et al., 2016). É uma hortaliça cultivada em todo o mundo com origem europeia. Comparado com outras culturas do gênero, o alho-poró se adapta bem a altas temperaturas, embora sua temperatura ideal de crescimento seja de 20 ° C. (CLERCQ et al., 2003).
Na medicina tradicional brasileira, o uso de bulbos de alho-poró como infusão tem sido relatado para tratar os sintomas de doenças inflamatórias e, quando espremido, pode ser usado para tratar os estágios iniciais de uma tosse. O suco fresco também é usado como estomático e antiespasmódico, também é conhecido por ter propriedades que auxiliam na digestão (CORRÊA, 1978).
Estudos mostram várias funções dos ácidos graxos n-3 na saúde humana, como ajudar a manter níveis saudáveis ​​de triglicerídeos, melhorar o desenvolvimento cognitivo e de aprendizagem das crianças, o desenvolvimento visual, reduzir o risco de depressão e suicídio e retardar o início da degeneração do envelhecimento neurológico. efeitos benéficos em alguns parâmetros associados à síndrome metabólica, redução da doença cardíaca coronária e acidente vascular cerebral (DECKELBAUM; TORREJON, 2012), redução de arritmias e inflamação (CHOWDHURY et al., 2012).
Os ácidos graxos N3 são considerados nutrientes essenciais para o corpo humano estes devem ser ingeridos através dos alimentos. E especificamente a principal forma de ingerir esses ácidos graxos é através do consumo de peixes de água fria, como o salmão. (CHOWDHURY et al., 2012).
Os ácidos graxos ômega-3 são encontrados na semente de linhaça, óleo de canola e óleo de soja (ácido α-linolênico) e são encontrados principalmente em peixes (ácido eicosapentaenóico (EPA) e ácido docosahexaenóico (DHA), como atum, sardinha e salmão). Consumo de EPA e DHA esta diretamente ligado á prevenção de dislipidemia, hipertensão, DMRI e outras doenças, além de reduzir o risco de doença cardiovascular e acidente vascular cerebral isquêmico (Simopoulos, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSÕES
Foi desenvolvido e apresentado o produto para 38 avaliadores, onde 3 (7,89%) não provaram a amostra. Dos 35 avaliadores restantes, 10 (28,57%) se identificaram e 25 (71,42%) optaram por não se identificar.  Os resultados da análise sensorial foram obtidos através de 3 perguntas, onde a primeira questiona o quanto o avaliador gostou, a segunda o que mais gostou e a terceira o que menos gostou. 
Teste de Aceitação 
Houve aceitação de 63,15% da amostra apresentada, as principais características analisadas neste teste sensorial, foram a textura, o sabor e a coloração, onde 21,05% gostaram muitíssimo, 34,21%, gostaram muito, 7,89% gostaram moderadamente, 15,78% não gostaram/nem desgostaram, 10,52% desgostaram moderadamente, 2,63% desgostaram muito, e 7,89% não provaram a amostra.
	Gostei muitíssimo
	8
	21,05%

	Gostei muito
	13
	34,21%

	Gostei moderadamente
	3
	7,89%

	Não gostei/nem desgostei
	6
	15,78%

	Desgostei moderadamente
	4
	10,52%

	Desgostei muito
	1
	2,63%

	Não provaram a amostra
	3
	7,89%

	TOTAL
	38
	100%









De forma geral, os avaliadores julgaram a amostra como saborosa e destinaram elogios, como por exemplo: 
- A textura e coloração.
- A mistura de sabores.
- O frescor e aroma.
- Bem assada
Em contrapartida e em sua minoria, houve também descontentamento, como por exemplo: 
- Não estava crocante
- Gosto amargo no final
- Hambúrguer parece uma massa
- Muita farinha
Os consumidores estão cada vez mais conscientes de que uma alimentação saudável pode estender a expectativa de vida e melhorar a qualidade de vida diária (KASRIEL; ALEXANDER, 2014).

MATERIAS E MÉTODOS
Os ingredientes utilizados na produção dos hambúrgueres: azeite, salmão picado, sal marinho, pimenta preta, suco de limão siciliano, raspas de limão siciliano, cebolinha em fatias finas, alho-poró, erva doce, mostarda Dijon e clara de ovo.
Passo a passo: 
1-Misturar todos os ingredientes para os hambúrgueres de salmão. Dividir a mistura em 2 partes iguais, moldando cada em um grande hambúrguer.
2-Aquecer uma frigideira grande em fogo médio-alto e adicionar o azeite.
3-Com cuidado, colocar os hambúrgueres de salmão na frigideira e cozinhar 2-3 minutos de cada lado.
4-Servir os hambúrgueres.
CONCLUSÃO
O produto final, teve uma boa aceitação entre os avaliadores, destes 63,15% aprovaram a amostra com base na cor, textura, principalmente o sabor. A harmonização do salmão com a erva doce bem como a coloração, foram as características que tiveram o maior destaque. Com os relatos positivos desta avaliação podemos concluir que além de todos os benefícios, que os ingredientes trazem, o item também tem aparência agradável, o que leva a ter uma percepção melhor dos ingredientes utilizados.
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