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RESUMO

Nos ultimos anos, o0 mercado de alimentos processados mudou em relacdo ao perfil de comportamento
dos consumidores devido a busca de opgdes alimentares mais saudaveis. Assim, esta se tornando cada
vez mais comum que pesquisadores e profissionais do ramo alimenticio estudem e elaborem novos
produtos processados possibilitando ao consumidor a oportunidade de adquirir alimentos que combinam
praticidade com uma expectativa de vida mais saudavel. Dentre os alimentos processados, é possivel
destacar os produtos carneos que sdo considerados uma excelente fonte de proteinas com alto valor
bioldgico. O hamburguer é definido como um produto carneo processado, obtido através da carne moida
dos animais de agougue, podendo conter em sua composi¢do ingredientes opcionais, tais como,
gorduras, 4gua, sal, proteinas e entre outros. A utilizacdo de carne de frango em hamburgueres, pode ser
uma alternativa mais saudavel para o consumo desse produto, podendo, ainda, ser adicionado a
formulacdo, ingredientes funcionais como as fibras alimentares que contribui positivamente para a saude
dos consumidores. Portanto, considerando o desenvolvimento de novos produtos carneos adicionados
de ingredientes funcionais, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver um hamburguer de
frango com adicéo de farinha de aveia, farinha de batata doce e farinha de rosca, e avaliar os parametros
fisicos e fisico-quimicos e as propriedades tecnoldgicas do produto desenvolvido. Foram desenvolvidas
trés formulagdes de hamburgueres de frango com adicédo de farinha de aveia (HFA), de farinha de batata
doce (HFB) e de farinha de rosca (HFR), e caracterizadas em termos de analise de pH, de cor (L*, a*,
b*), textura (firmeza, mastigabilidade, coesividade, elasticidade e gomosidade) e propriedades
tecnoldgicas (encolhimento e rendimento na coccdo). A adi¢do de farinha de aveia em hamburguer de
frango contribuiu para um pH maior, luminosidade mais clara, tonalidade mais vermelha, maiores
valores de firmeza e mastigabilidade e menor valor de porcentagem de encolhimento. Com isso, é
possivel concluir que a produgdo de hamburgueres de frango adicionado de farinha de aveia é uma
alternativa para melhorar as caracteristicas do produto e oferecer uma alternativa mais viavel para o
desenvolvimento de novos produtos carneos processados. No entanto, outras abordagens como analise
sensorial e outras andlises fisico-quimicas podem ser importante para estudar o comportamento dessas
farinhas na estabilidade do produto melhorando essas formulagdes e propondo produtos mais completos.
Palavras-Chave: Novos produtos carnéos, farinha de aveia, cor, textura, propriedades tecnoldgicas.
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RESUMEN

En los ultimos afios, el mercado de alimentos procesados ha cambiado en relacion con el perfil de
comportamiento del consumidor debido a la basqueda de opciones alimentarias mas saludables. Asi,
cada vez es més frecuente que los investigadores y profesionales de la industria alimentaria estudien y
desarrollen nuevos productos procesados que permitan a los consumidores la oportunidad de adquirir
alimentos que combinen la practicidad con una esperanza de vida mas saludable. Entre los alimentos
procesados, cabe destacar los productos carnicos que se consideran una excelente fuente de proteinas de
alto valor bioldgico. La hamburguesa se define como un producto carnico procesado, obtenido a partir
de carne picada de animales de carniceria, y puede contener en su composicion ingredientes opcionales
como grasa, agua, sal, proteinas y otros. El uso de la carne de pollo en las hamburguesas puede ser una
alternativa méas saludable para el consumo de este producto, y también se puede afiadir a la formulacion,
ingredientes funcionales como las fibras dietéticas que contribuyen positivamente a la salud de los
consumidores. Por lo tanto, considerando el desarrollo de nuevos productos carnicos adicionados de
ingredientes funcionales, el presente trabajo tuvo como objetivo desarrollar una hamburguesa de pollo
con adicion de harina de avena, harina de batata y pan rallado, y evaluar los parametros fisicos y
fisicoguimicos y las propiedades tecnoldgicas del producto desarrollado. Se desarrollaron tres
formulaciones de hamburguesas de pollo con adicion de harina de avena (HFA), harina de batata (HFB)
y pan rallado (HFR), y se caracterizaron en términos de andlisis de pH, color (L*, a*, b*), textura
(firmeza, masticabilidad, cohesividad, elasticidad y gomosidad) y propiedades tecnoldgicas
(contraccion y rendimiento de coccion). La adicion de harina de avena en la hamburguesa de pollo
contribuyé a un pH mas alto, un brillo més claro, un tono més rojo, valores més altos de firmeza y
masticabilidad y un valor mas bajo de porcentaje de encogimiento. Con esto, es posible concluir que la
produccién de hamburguesas de pollo con adicion de avena es una alternativa para mejorar las
caracteristicas del producto y ofrecer una alternativa mas viable para el desarrollo de nuevos productos
carnicos procesados. Sin embargo, otros enfoques como el analisis sensorial y otros analisis
fisicoguimicos pueden ser importantes para estudiar el comportamiento de estas harinas en la estabilidad
del producto mejorando estas formulaciones y proponiendo productos mas completos.

Palabras Clave: Nuevos productos carnicos, harina de avena, color, textura, propiedades tecnoldgicas.

ABSTRACT

In recent years, the processed food market has changed in relation to the profile of consumer behavior
due to the search for healthier food options. Thus, it is becoming increasingly common for researchers
and professionals in the food industry to study and develop new processed products, giving consumers
the opportunity to acquire foods that combine convenience with a healthier life expectancy. Among the
processed foods, it is possible to highlight the meat products that are considered an excellent source of
proteins with high biological value. The hamburger is defined as a processed meat product, obtained
from ground meat of butchered animals, and may contain in its composition optional ingredients such
as fat, water, salt, protein, among others. The use of chicken meat in hamburgers may be a healthier
alternative for the consumption of this product, and it can also be added to the formulation, functional
ingredients such as dietary fiber that contributes positively to consumer health. Therefore, considering
the development of new meat products with the addition of functional ingredients, the present work
aimed to develop a chicken burger with the addition of oat flour, sweet potato flour and breadcrumbs,
and evaluate the physical and physicochemical parameters and the technological properties of the
developed product. Three formulations of chicken burgers with added oat flour (HFA), sweet potato
flour (HFB) and breadcrumbs (HFR) were developed and characterized in terms of pH, color analysis
(L*, a*, b*), texture (firmness, chewiness, cohesiveness, elasticity and gumminess) and technological
properties (shrinkage and cooking yield). The addition of oat flour in chicken burger contributed to
higher pH, lighter brightness, redder hue, higher values of firmness and chewiness and lower value of
shrinkage percentage. With this, it can be concluded that the production of chicken burgers added
oatmeal is an alternative to improve product characteristics and offer a more viable alternative for the
development of new processed meat products. However, other approaches such as sensory analysis and
other physicochemical analysis can be important to study the behavior of these flours in product stability
improving these formulations and proposing more complete products.

Keywords: New meat products, oat flour, color, texture, technological properties.
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o mercado de alimentos processados mudou em relacéo ao perfil de
comportamento dos consumidores devido a busca de op¢des alimentares mais saudaveis
(MACHADO; ADAMI, 2019; HAUTRIVE et al., 2019; SANTOS et al., 2021). Assim, esta se
tornando cada vez mais comum que pesquisadores e profissionais do ramo alimenticio estudem
e elaborem novos produtos processados possibilitando ao consumidor a oportunidade de
adquirir alimentos que combinam praticidade com uma expectativa de vida mais saudavel
(MACHADO; ADAMI, 2019; SILVA et al., 2018).

Dentre os alimentos processados, € possivel destacar os produtos carneos que séo
considerados uma excelente fonte de proteinas com alto valor bioldgico. Entretanto, alguns
nutrientes como o ferro, vitaminas B12 e &cido folico presentes nesse produto tém
biodisponibilidade inferior quando comparado a outros alimentos. Assim, torna-se comum a
utilizacdo de estratégias para o desenvolvimento de novos produtos carneos mais saudaveis por
meio da incorporacdo de compostos funcionais ricos em peptideos ou &cidos graxos, fibras,
minerais, vitaminas, antioxidantes e prebidticos que pode, consequentemente, ocasionar efeitos
positivos a saude humana (POGORZELSKA-NOWICKA et al.,, 2018; ANGIOLILLO,
CONTE, DEL NOBILE, 2015).

O hamburguer é definido como um produto carneo processado, obtido através da carne
moida dos animais de agcougue, podendo conter em sua composicao ingredientes opcionais, tais
como, gorduras, agua, sal, proteinas, leite em pd, agUcares, malto-dextrina, condimentos,
aromas e especiarias, vegetais, queijos e entre outros (BRASIL, 2000).

Os indices apontam que, no Brasil, 0 hamburguer de carne bovina é o mais consumido.
Porém, 0 mesmo apresenta maior concentracdo de gordura saturada quando comparado a carne
de frango (NEVES et al., 2016). Sendo assim, a utilizacéo de carne de frango em hamburgueres,
pode ser uma alternativa mais saudavel para o consumo desse produto, podendo, ainda, ser
adicionado a formulagéo, ingredientes funcionais como as fibras alimentares que contribui
positivamente para a satde dos consumidores (VIANA et al., 2013).

A exemplo destes ingredientes temos as farinhas de aveia, de batata doce e de rosca. A
farinha de aveia se destaca por seu elevado conteddo de fibras sollveis e insoluveis
apresentando beneficios como reducéo do colesterol, glicemia e melhoria na funcéo intestinal.
Por outro lado, temos a farinha de batata doce possui baixo teor de gorduras, fibras alimentares,
guantidade significativa de vitaminas do complexo B, célcio, ferro, fosforo, potassio, agua e

vitamina A, sendo uma excelente fonte de B-caroteno e possuindo potencial antioxidante que
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contribui para a prevencéo de certos tipos de cancer. E por fim, a farinha de rosca é uma fonte
de fibras com elevados teores de proteinas, além de ser fonte de vitaminas e minerais,
contribuindo para a reducéo do colesterol no sangue e diminuicdo da absorcdo de gordura no
organismo (ANGIOLILLO; CONTE; DEL NOBILE, 2015; BAHMANYAR et al., 2021;
GURGEL et al., 2011; MARCONATO et al., 2020).

Portanto, considerando o desenvolvimento de novos produtos carneos adicionados de
ingredientes funcionais, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver um hamburguer de
frango com adic¢éo de farinha de aveia, farinha de batata doce e farinha de rosca, e avaliar 0s

parametros fisicos e fisico-quimicos e as propriedades tecnolégicas do produto desenvolvido.

MATERIAIS E METODOS

Obtencao da matéria-prima

Para processamento das amostras, utilizou-se carne de frango, farinha de aveia, farinha
de batata doce e farinha de rosca. Também foram utilizados condimentos (alho e cebola) para
refinar o sabor e 0 aroma dos produtos e o sal de cozinha (cloreto de s6dio) como real¢cador de
sabor e conservador. Todos os ingredientes foram adquiridos no comércio local da cidade de
Campina Grande (PB, Brasil), tendo-se o cuidado de selecionar aqueles dentro do prazo de
validade e em boas condicdes de estocagem e embalagem. As matérias-primas foram
conduzidas adequadamente ao Laborat6rio de Engenharia de Alimentos (LEA) da Universidade

Federal de Campina Grande (PB, Brasil), onde o estudo foi desenvolvido.

Formulacgdo e processamento dos hamburgueres

Os ingredientes utilizados para a formulacédo dos hambdrgueres de frango foram pesados
de acordo com a Tabela 01. Em seguida, a carne de frango, o sal e a &gua foram homogeneizados
manualmente. Logo apos, foram adicionados os condimentos (cebola e alho) e as farinhas nas
formulacGes dos hamburgueres HFA (hambdrguer de frango adicionado de farinha de aveia),
HFB (hamburguer de frango adicionado de farinha de batata doce) e HFR (hambdrguer de
frango adicionado de farinha de rosca) para posterior homegeinizagdo. Em seguida, as massas
homogeneizadas foram moldadas com didametro de 7,0 cm e espessura de 1,5 cm com auxilio
de moldes plasticos (Modelo Hamburger Express, Brasil) e foram congelados em freezer
horizontal a -18°C por 24 h. Logo ap06s, os hamburgueres foram descongelados e grelhados em

chapa antiaderente a 250°C por 43 min, sem adicdo de gordura. Cada formulacéo foi produzida
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em triplicata para realizacdo das posteriores analises. O fluxograma da elabora¢do do
hamburguer esta representando na Figura 1.

Tabela 01: Formulacdes dos hamburgueres de frango processados com diferentes tipos de farinhas.

Ingredientes Hamburguer
Carne de frango (%) 74,60
Cebola (%) 0,56
Alho (%) 0,56
Sal (%) 0,28
Agua (%) 7,10
Farinha (%) 16,90

Fonte: Prépria (2021).

Figura 01: Fluxograma do processamento dos hamburgueres.

P Homogeneizacio Adicao dos
esagem dos .
. . da carne de frango, condimentos e
ingredientes . .
sal e agua farinhas
Congelamento por L
Moldagem Homogeneizagao
24 h a -18°C
Descongelamento Coccao

Fonte: Propria (2021).
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Anélise de pH

O pH dos hamburgueres de frango adicionados de farinha de aveia (HFA), de farinha
de batata doce (HFB) e de farinha de rosca (HFR) foi determinado utilizando 3 gramas de cada
amostra (previamente macerada). Para determinacdo, 100 mL de agua destilada foi adicionado
a amostra e homogeneizada até formar uma solugdo uniforme. O pH dessa solucéo foi
determinado utilizando o pHmetro de bancada (Q400MT, Quimis, Brasil) pré-calibrado e

operado de acordo com as especificacdes do fabricante instrucdes.

Andlise de cor

A andlise de cor hambdrgueres de frango adicionados de farinha de aveia (HFA), de
farinha de batata doce (HFB) e de farinha de rosca (HFR) foi realizada com o auxilio do
equipamento Hunter Lab Mini Scan XE Plus, modelo 4500 L, obtendo-se os parametros a*, b*
e L*, em que a* e b* sdo responsaveis pela cromaticidade (+a* vermelho e —a* verde; +b*

amarelo e —b* azul) e L* define a luminosidade (L* = 0 — preto e L* = 100 — branco).

Anélise de textura

Os parametros de firmeza, mastigabilidade, coesividade, elasticidade e gomosidade dos
hambdrgueres de frango adicionados de farinha de aveia (HFA), de farinha de batata doce
(HFB) e de farinha de rosca (HFR) foram determinadas pelo texturémetro (TA.XT-plus Texture
Analyzer, Stable Micro Systems), com o software Exponent Stable Micro Systems e a sonda P-
36R, usando uma velocidade de pré-teste, teste e pos-teste de 2,0 mm/s, 5,0 mm/s e 5,0 mm/s,

respectivamente; 30 mm de distancia e 5 s de tempo entre as duas compressoes.

Propriedades tecnoldgicas

O encolhimento e o rendimento dos hamburgueres de frango adicionados de farinha de
aveia (HFA), de farinha de batata doce (HFB) e de farinha de rosca (HFR) foram determinadas
de acordo com os métodos estabelecidos por Polizer et al. (2015). O encolhimento foi calculado

de acordo com a Equacdo 1 e o rendimento na cocgéo, de acordo com a Equacéo 2.

(Diametro da amostra crua—diametro da amostra apds a coc¢io)x100

Encolhimento = — Q)
diametro da amostra crua
. ~ eso inicial — peso final)x100
Rendimento na coc¢ao = @ pes Tinal) (2)
peso inicial
[6]
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Andlise estatistica

Os resultados dos hamburgueres de frango adicionados de diferentes farinhas foram
avaliados pela analise de variancia (ANOVA) para determinar a igualdade/diferencas entre as
amostras e o Teste de Tukey a um nivel de 95% para certificar a variacdo das médias dos

parametros utilizando o programa Origin™ 9.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Anélise de pH e cor

Na Tabela 02 estdo apresentados os resultados da andlise de pH e dos parametros de cor
(@*, b* e L*) dos hamburgueres de frango adicionados de farinha de aveia (HFA), de farinha
de batata doce (HFB) e de farinha de rosca (HFR).

Tabela 02: Anélise de pH e parametros de cor a*, b* e L* dos hamburgueres de frango adicionados de farinha
de aveia: HFA, de farinha de batata doce: HFB e de farinha de rosca: HFR.

Hamburguer pH L* a* b*
HFA 5,90+0,012 71,410,512 5,05+0,572 21,72+0,49
HFB 5,83+0,03" 49,53+0,41° 4,160,01° 14,49+0,44°
HFR 5,76+0,01° 64,39+0,53° 4,66+0,02° 22,39+0,53?

Fonte: Prépria (2021).

O pH ¢ classificado como um dos principais métodos indispensaveis para avaliar
parametros relacionados com a qualidade de produtos carneos, além de poder influenciar
diretamente nas demais caracteristicas, como a cor e a maciez do produto final (GEESINK et
al., 2000; GUIMARAES; SILVEIRA; ACURCIO, 2021; OSORIO; OSORIO; SANUDO,
2009).

De acordo com a avaliagdo do pH dos hamburgueres de frango analisados, os resultados
de pH encontrados (5,76 a 5,90), apresentaram valor de pH acima do ponto isoelétrico das
proteinas (5,2 a 5,3) (ROCA, 2000). Valores de pH que se distanciam do ponto isoelétrico,
possuem uma maior tendéncia a repulsdo entre as cadeias polipeptidicas incrementando 0s
espacos entre os filamentos grossos e finos, resultando no aumento da capacidade de retengéo
de 4gua (ORDONEZ, 2005). Assim, pode-se sugerir que os hamburgueres produzidos, por

terem apresentado valores de pH mais elevados do que ponto isolétrico, possuem boa
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capacidade de retencdo de agua, sendo um parametro favoravel para um maior rendimento e
menor perda de peso no cozimento. Além disso, Santos Janior et al. (2009) afirmam que
produtos carneos sdo considerados bons para 0 consumo quando apresentam um pH até 6,2.
Portanto, as amostras desenvolvidas no presente trabalho podem ser consideradas adequadas
para 0 consumo.

Liborio (2019) encontrou pH igual a 6,09 para hambdrguer de galinha poedeira
adicionado de 5% de farelo de aveia. Trevisan et al. (2016) encontrou pH de 6,28 para
hambdrguer cozido e elaborado com carne bovina, carne de frango mecanicamente separada
adicionado de 3% de fibra de aveia. Tais valores encontrados na literatura sdo acima aos
encontrados no presente trabalho.

Paralelamente, temos que a cor € um dos primeiros atributos percebidos pelos
consumidores e tem sido uma das caracteristicas mais caracterizadas nos produtos alimenticios
devido ao seu papel como um indicador de informagdes criticas (FERNANDEZ-VAZQUEZ et
al., 2011; HUTCHINGS, 2003; RODRIGUEZ-PULIDO et al., 2021). Os pardmetros de cor s&o
calculados matematicamente e resultam nas coordenadas L* que representa a luminosidade, a*
gue compreende na escala de cores do verde ao vermelho e b* que indica a faixa de cores do
azul ao amarelo. Tais parametros, correspondem a cor observada pelo olho humano (CONESA
etal., 2019; PEREZ, 1992).

Com os resultados obtidos no presente estudo, foi possivel verificar que a adicdo de
farinha de aveia no hamburguer HFA indicou uma tendéncia a luminosidade mais clara e uma
tonalidade vermelha mais escura devido aos maiores valores de L (71,41) e a* (5,05),
respectivamente.

A adicdo de farinha de batata doce (HFB) nos hambdrgueres de frango diminuiu
significativamente (p<0,05) os parametros L*, a* e b* indicando que esta formulacdo
apresentou menor luminosidade e menor intensidade de cor vermelha e amarela,
respectivamente.

Santos et al. (2019) encontraram em hamburguer de frango adicionado de 5% de farinha
da biomassa de banana verde e 5% da farinha da casca do maracuja valores de luminosidade
menor (L*=47,8) e uma tonalidade vermelha mais escura (a*=6,2) quando comparados aos

resultados encontrados no presente estudo.
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Andlise de textura

A Tabela 03 apresenta as médias dos resultados dos pardmetros da anélise de textura
dos hamburgueres de frango adicionados de farinha de aveia (HFA), de farinha de batata doce
(HFB) e de farinha de rosca (HFR).

Tabela 03: Parametros da analise de textura: F (firmeza), E (elasticidade), C (coesividade), M (mastigabilidade)
e A (adesividade) dos hambdrgueres de frango adicionados de farinha de aveia (HFA) de farinha de batata doce
(HFB) e de farinha de rosca (HFR).

Hambuguer F (N) E C M (mJ) A (mJ)
HFA 259,54+6,71*  1,00£0,00* 0,63+0,02*  163,45+8,44*  0,00+0,00%
HFB 251,90+4,76°  1,00+0,00°  0,56+0,02%  141,82+3,16° 0,01+0,012

HFR 164,63+5,03" 1,00+0,00* 0,58+0,04? 95,11+9,04° 0,01+0,012
Fonte: Prépria (2021).

De acordo com o instituto Adolfo Lutz (2008), a textura de um alimento refere-se as
suas propriedades estruturais (geométricas e de superficies). Além disso, alguns autores
afirmam que a textura descreve o procedimento que submete os alimentos as forcas de
compressdo por um sistema mecanico similar ao processo de mastigacao e, através dela, podem-
se definir os atributos mais importantes para cada produto (POIANI; MONTANUCI, 2019).

Dentre os pardmetros de textura avaliados no presente trabalho, a firmeza e a
mastigabilidade sdo considerados os mais importantes para a avaliacdo dos produtos carneos,
pois além de serem correlacionaveis, os mesmos tem influéncia direta na preferéncia do
consumidor. Teixeira (2009) afirma que firmeza é a forca necessaria para deformar o alimento.
Paralelamente, Bourne (2002) define a mastigabilidade como sendo a forca necessaria para
mastigar os alimentos até a degluticéo.

A partir disso, foi possivel observar com os resultados que o hamburguer HFA
apresentou maior valores de firmeza e mastigabilidade enquanto o hambudrguer HFR teve
menores valores para estes mesmos parametros. Assim, é possivel sugerir que as fibras
alimentares presentes na farinha de aveia podem ter uma resisténcia maior ao processo de
degluticdo quando comparadas a fibras da farinha de rosca.

Silva et al. (2017) encontraram firmeza igual a 186,06 N para hamburguer de frango
adicionado de hidrolisado proteico de visceras caprinas, sendo este valor menor quando

comparado com os valores de firmeza dos hamburgueres HFA e HFB do presente estudo.

[9]
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Propriedades tecnoldgicas dos hamburgueres

Na Tabela 04 estdo expostos os resultados médios das propriedades tecnoldgicas
(encolhimento e rendimento na cocc¢do) dos hamburgueres de frango adicionados de farinha de
aveia (HFA) de farinha de batata doce (HFB) e de farinha de rosca (HFR).

Tabela 04: Propriedades tecnoldgicas dos hamburgueres de frango adicionados de farinha de aveia (HFA), de
farinha de batata doce (HFB) e de farinha de rosca (HFR).

Hambuguer Encolhimento (%) Rendimento na cocgéo (%)
HFA 4,91+4,912 77,70+10,11°
HFB 9,92+3,78% 81,19+4,382
HFR 13,6045,252 71,207,862

Fonte: Prépria (2021).

A adicdo de farinha de aveia no hamburguer de frango (HFA) apresentou menor
porcentagem de encolhimento, resultando em um menor diametro do hamburguer, sendo essa
uma caracteristica vantajosa a nivel industrial.

Segundo Pinero et al. (2008) a fibra de aveia possui uma capacidade em resistir as
mudancas do produto final, o que contribui para a reducdo do encolhimento dos hamburgueres,
justificando o baixo percentual de encolhimento encontrado no presente trabalho, quando
adicionado farinha de aveia na formulacéo.

Trindade et al. (2020) relataram que a porcentagem de encolhimento aumentou com a
adicdo de farinha de linhaca em hamburgueres de carne bovina, sendo este comportamento
contrario ao observado no presente estudo. Ja Santos et al. (2019) encontraram para hamburguer
de frango adicionado de 5% de biomassa de banana verde e 5% de farinha da casca de maracuja
resultados médios iguais a 6,7% para encolhimento e 88% para rendimento na coccdo, sendo
tais valores acima dos resultados encontrados para o0 hamburguer HFA do presente trabalho.

Segundo Vaskoska et al. (2021) compreender o encolhimento da carne e dos produtos
carneos € importante para otimizacdo da coccéo e para outras condigdes de processamento.
Paralelamente, outros autores afirmam que baixos valores de encolhimento representam grande
vantagem para a indudstria de alimentos uma vez que este comportamento pode reduzir 0s custos
de producdo devido a baixa perda de peso do produto (GOMES et al., 2018; SANTOS et al.,
2017).

No que se refere ao rendimento na coc¢ao, resultados mais elevados foram apresentados

pelas hamburgueres HFA e HFB. Segundo Talukder (2015), dentre as vantagens da utilizacéo

[10]
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da farinha de aveia em produtos carneos, pode ser destacado sua elevada capacidade de retencéo
de &gua que contribui para um melhor rendimento do produto final. Portanto, o rendimento mais
elevado pode estar associado a capacidade das farinhas de aveia (HFA) e farinha de batata doce
(HFB) em reter a agua e interagir com 0s outros componentes acarretando, assim, maior
rendimento.

Trevisan et al. (2016) em seu estudo sobre o efeito da adi¢do de fibra de aveia sobre as
propriedades fisico-quimicas de hamburguer cozido e congelado com reducdo de gordura e sal,
reportaram uma tendéncia semelhante, no qual a adicdo da fibra de aveia auxiliou no aumento
do percentual do rendimento de hamburguer cozido de carne bovina e carne mecanicamente

separada de frango.

CONSIDERACOES FINAIS

A avaliacdo das analises fisico-quimicas e fisicas e das propriedades tecnolégicas foi
capaz destacar a relacdo entre as caracteristicas da farinha utilizada e os parametros avaliados.
Com isso, € possivel concluir que a producdo de hamburgueres de frango adicionado de farinha
de aveia é uma alternativa para melhorar as caracteristicas do produto e oferecer uma alternativa
mais viavel para o desenvolvimento de novos produtos carneos processados. No entanto, outras
abordagens como analise sensorial e outras analises fisico-quimicas podem ser importante para
estudar o comportamento dessas farinhas na estabilidade do produto melhorando essas

formulac@es e propondo produtos mais completos.
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