https://doi.org/10.31692/ICIAGR0.2020.0398
Congresso Ciéncia,
Internacional da l . Tecnologia e
Agroindustria Inovacao: do
25 a 27 de setembro C IAG Ro 2020 campo a mesa

CARACTERISTICAS TECNOLOGICAS E SENSORIAIS DE HAMBURGUERES
ELABORADOS COM FARINHA DE AVEIA COMO SUBSTITUTO PARCIAL DE
GORDURA

TECHNOLOGICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF HAMBURGERS
PREPARED WITH OAT FLOUR AS PARTIAL FAT SUBSTITUTE

Magda Maria Oliveira Ind*; Adriana Mendes Oliveira®; Vanessa Regina Kunz®; Luiz Fernando
Souza Almeida*; Italo Abreu Lima®

Resumo

Os consumidores, em busca de alimentacao saudavel, exigem do mercado produtos com melhor
qualidade e oferta regular. Devido a essa necessidade, buscou-se elaborar um produto carneo
acrescido de fibras, realizar a analise sensorial, microbioldgica e fisico-quimicas. Foram
elaboradas 4 formulacdes de hamburgueres bovinos (T1: 0,0% farinha de aveia e 17,4% de
gordura); (T2: 4,4% farinha de aveia e 13,0% gordura); (T3: 8,7% farinha de aveia e 8,7%
gordura) e T4 (13,0% farinha de aveia e 4,4% gordura). A adicdo de farinha de aveia nao
influenciou os teores de umidade dos produtos elaborados (P > 0,05), que ficou entre 59 e
61,87%. Para os demais parametros houve efeito significativo entre os tratamentos (P < 0,05).
Em relagdo aos lipideos, todos os tratamentos atenderam a Legislagdo Brasileira. Os valores de
pH e atividade de 4gua aumentaram a medida que reduziu a gordura. Na analise sensorial ndo
foi detectado diferenca significa (p>0,05) entre os tratamentos para os atributos sabor e aroma.
A substitui¢do do toucinho pela farinha de aveia ndo so6 resultou em um produto de menor valor
caldrico, mas também melhorou caracteristicas tecnolédgicas de rendimento, encolhimento e
perda de peso, além de uma boa aceitacéo sensorial.

Palavras-Chaves: Produto reestruturado, Fibra, Alimento Funcional.

Abstract

Consumers, in search of healthy food, demand from the market products with better quality and
regular supply. Due to this need, we sought to develop a meat product with added fibers, to
carry out sensory, microbiological and physical-chemical analysis. 4 formulations of beef
hamburgers were prepared (T1: 0.0% oatmeal and 17.4% fat); (T2: 4.4% oatmeal and 13.0%
fat); (T3: 8.7% oatmeal and 8.7% fat) and T4 (13.0% oatmeal and 4.4% fat). The addition of
oatmeal did not influence the moisture content of the elaborated products (P> 0.05), which was
between 59 and 61.87%. For the other parameters, there was a significant effect between
treatments (P <0.05). Regarding lipids, all treatments complied with Brazilian legislation. The
pH and water activity values increased as fat decreased. In the sensory analysis, no significant
difference (p> 0.05) was detected between treatments for the flavor and aroma attributes. The
replacement of bacon by oatmeal not only resulted in a product with lower caloric value, but
also improved technological characteristics of yield, shrinkage and weight loss, in addition to
good sensory acceptance.
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Introducéo

A Legislagdo (BRASIL, 2000) define como hamburguer “produto carneo
industrializado, obtido de carne moida dos animais de acougue, adicionado ou ndo de tecido
adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado”. Trata-se de
produto cru, semifrito, cozido, frito, congelado ou resfriado’, conforme a sua classificagao.

O hamburguer tem como ingrediente obrigatorio carne de diferentes espécies de animais
de acougue e como ingredientes opcionais gordura (animal ou vegetal), 4gua, sal, proteinas
(animal e/ou vegetal), leite em pg, acucares, malto-dextrina, aditivos intencionais, condimentos,
aromas e especiarias, vegetais, queijos e outros recheios. Apresenta como parametros fisico-
quimicos de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade, os teores de
lipidios no maximo 23,0 %, proteina minimo de 15,0 %, carboidratos totais maximo de 3,0 %
e o teor de célcio (maximo em base seca) 0,1 % no hamburguer cru e 0,45 % no hamburguer
cozido (BRASIL, 2000).

Atualmente, é cada vez mais evidente a busca por produtos de preparo rapido, em
virtude do ritmo urbano, dado pelo tempo produtivista do processo de producdo, que acaba
invadindo a vida social e impondo aos cidadaos, principalmente das grandes cidades, alguns
comportamentos de consumo, dados pela escassez do tempo (TREVISAN et al., 2016;
JUNIOR, 2017; PAULA, et al., 2019).

Entre os produtos carneos mais apreciados mundialmente temos o hamburguer, que
devido a facilidade de preparo, se tornou um produto consumido por todas as classes sociais.
Esse produto é fabricado a partir da carne moida, com adi¢éo ou ndo de gordura e condimentos,
sendo posteriormente moldado. Quando adicionado de substancias prebidticas como as fibras,
desempenham func¢des benéficas ao organismo além de nutrir, sacia a fome rapidamente, o que
combina com o atual modo de vida dos habitantes dos centros urbanos (OLIVEIRA et al., 2014;
SILVA et al., 2018).

A adicdo de fibras alimentares na alimentagdo humana, especialmente em produtos
carneos proporciona um melhor rendimento no cozimento, aumenta a capacidade de retencéo
de 4agua, reduz o custo da formulacao e agrega caracteristicas funcionais ao alimento (PAULA,
etal., 2019).

Segundo Colmenero (2001), produtos carneos convencionais do tipo fast food possuem
alto contetido de gordura, variando entre 20 e 30 %.Varios experimentos sobre o0 uso de
substitutos de gorduras em produtos carneos, especialmente em hambdrguer, vém sendo

desenvolvidos, uma vez que, embora consumido por todas as classes populares em virtude da



praticidade que representa e por possuir nutrientes que alimentam e saciam a fome rapidamente
(JUNIOR, 2017; BIS, 2016; GONCALVES, et al., 2016; CARVALHO, 2015; VALENTE, et
al., 2014; DA SILVA et al., 2014), o consumo demasiado desse tipo de produto pode ser
prejudicial a saude humana, causando obesidade e doencas, como hipertensao, diabetes mellitus
e dislipidemias.

A adicdo de gordura na formulacdo de produtos carneos é utilizada para se obter
suculéncia e maciez. Embora a gordura seja necessaria para varias funcbes do organismo
humano, e ser utilizada nas formulacdes de produtos carneos para garantir textura macia e sabor,
quantidades elevadas podem trazer riscos a salde e aumentar o risco de doengas (JUNIOR,
2017; GONCALVES, et al., 2016).

Dos produtos carneos industrializados, nos quais tem sido estudada a influéncia da
adicdo de fibras na diminuic¢do do teor de gordura dos mesmos, o hamburguer tem recebido
merecida atencdo. Dentre as fibras recentemente utilizadas como ingredientes em alimentos
carneos industrializados, as adigdes de carragena, fibra solivel de aveia (B-glucana), farelo de
aveia, fécula de mandioca, fibra de soja, fibra de ervilha, goma , farelo de linhaca, farinha de
gergelim, farinha de quinoa, farinha da casca de abacaxi, fibra de aveia e semente de chia
(ANDERSON e BERRY, 2001; SEABRA et al., 2002; QUEIROZ et al., 2005; MARQUES,
2007; PINERO et al., 2008; MONEGO, 2009; CIRIANO et al., 2013; Melo et al., 2013;
MACHADO, 2014; LOPEZ-VARGAS et al., 2014; TREVISAN et al., 2016; JUNIOR, 2017;
PAULA, et al., 2019) foram ressaltadas como alternativas para um produto mais saudavel.

Outro tipo de fibra utilizado como substituto de gordura é a de aveia. Muitas das
caracteristicas da fibra de aveia, como a alta capacidade de absor¢do de agua, inclusive durante
0 cozimento, por dar a sensacdo bucal similar a gordura, pela auséncia de sabor de cereais e
porque contribui com fibra dietética nos produtos, poderiam potencialmente beneficiar produtos
como hamburguer (TREVISAN et al., 2016).

Produtos de aveia também tém uma imagem positiva com o consumidor, porque alguns
beneficios a salde estdo relacionados ao consumo de produtos de aveia, como o uso de fibra
alimentar da aveia e a diminuic&o do colesterol sérico (CARBONELL et al., 2005).

Diante disto, a reducdo do teor de gordura e a adi¢cdo de ingredientes funcionais em
produtos carneos reestruturados como hamburgueres apresentam-se como tendéncias no
desenvolvimento de produtos na industria de carnes (JUNIOR, 2017). No entanto, no Brasil,
ainda ndo existem opg¢des comerciais de produtos carneos reestruturados com adicéo de fibras
vegetais para consumo em geral, podendo tornar os resultados deste estudo um referencial de

interesse para as industrias frigorificas.



Sendo assim, esse trabalho teve como objetivo desenvolver e caracterizar através de
andlises fisico-quimica e sensorial, hamburgueres de carne bovina com adic¢éo de farinha de

aveia, em substituicdo parcial da gordura suina.

Material e Métodos

O presente estudo foi realizado nos Laboratérios de Tecnologia de Carnes e Derivados;
de Analise de Alimentos e de Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal da Bahia (IFBA),
Campus Barreiras. Foram utilizadas carne de dianteiro bovino (acém) e gordura suina
(toucinho), obtidas de estabelecimentos comerciais na cidade de Barreiras — BA. Em seguida
foram transportadas ao Laboratério de Carnes e Derivados do IFBA, Campus Barreiras onde
foram mantidos congelados até sua utilizacdo. A farinha de aveia e a proteina texturizada de
soja também foram adquiridas em estabelecimentos comercial de Barreiras-BA.

O processamento dos produtos foi baseado conforme descrito por Terra (1998), sendo,
no entanto, realizado algumas adaptacdes. As pecas carneas foram limpas, 0 que constitui na
separacao de pedacos carneos sem tamanho determinado, com consequente remocao do excesso
de gorduras, nervos, aponeuroses e hematomas presentes. Em seguida, moidas em disco de 8
mm e o toucinho moido em disco de 5 mm.

A mistura dos hamburgueres foi realizada manualmente em caixas plésticas,
adicionando-se as quantidades definidas de carne moida, gordura, PTS (proteina de soja)
previamente hidratada, d&gua gelada, condimento global para hambudrguer (empresa lbrac) e
farinha de aveia, lentamente, até a formacdo de uma mistura homogénea. Foram obtidas quatro
formulagdes, conforme observada na Tabela O1.

Tabela 01. Formulacdo basica para elaboracdo de Hamburgueres.

Formulacdes (%0)
T1 T2 T3 T4

Matéria-prima (Massa)

Acém bovino 65 65 65 65
Gordura suina 174 13 8,7 44
Farinha de aveia 0 44 87 13
Agua gelada 44 44 44 44
Proteina texturizada de soja (PTS) 4,4 44 44 44
Agua para hidratar a PTS 88 88 88 88
Total 100 100 100 100
Ingredientes (em relagdo @ massa total)
Condimento global (Mix) para Hamburguer 4 4 4 4

Fonte: Prdpria (2020).



Ap06s a homogeneizacgdo dos ingredientes de cada formulacdo, os hamburgueres foram
prensados e moldados com hamburgueira manual de 11 cm de didmetro, obtendo-se
hambdrgueres com peso liquido de 80 g cada, embalados em sacos de polietileno e congelados
em freezer a -18 °C até o momento das anélises.

Foi avaliada a perda de peso no forno micro-ondas (PPMO) dos hambdrgueres, em
triplicata, durante o aquecimento por dois minutos (tempo necessario para que as amostras
congeladas atingissem temperatura de 75 °C no seu centro geométrico), conforme TREVISAN
et al., 2016.

O rendimento foi calculado em triplicata, de acordo com a Equacdo 1, e a porcentagem
de encolhimento dos hamburgueres em triplicata, com base na variacdo do diametro do produto
cru e cozido, de acordo conforme a Equacdo 2 (MARQUES, 2007):

Peso da amostra cozida x 100

Equacdo 01: % rendimento =

Peso da amostra crua

(Didametro da amostra crua - Didmetro da amostra cozida) x 100

Equacgéo 02: % encolhimento =

Didmetro da amostra crua

A umidade foi determinada por secagem em estufa a 105 °C e o extrato etéreo, pelo
método de Soxhlet, segundo metodologias oficiais da Associacdo Oficial de Anélises Quimicas
(AOAC, 2002). Essas analises foram feitas em triplicata.

A atividade de agua (aw) dos produtos acabados foi determinada por meio de um
aparelho Aqualab digital modelo série 3TE da Decagon Devices, EUA (DECAGON DEVICES
Inc, 2003). O pH foi medido por potenciometria (Peagadmetro Orion, modelo 710 A) de acordo
com o método (TERRA; BRUM, 1988). Todas as determinacGes foram feitas em triplicata.

A avaliacdo microbioldgica dos produtos prontos para o consumo foi realizada apds
estocagem sob congelamento. Foram feitas analises microbioldgicas de contagens de
coliformes a 45°C segundo a metodologia de Silva, Junqueira e Silveira (2001).

As analises microbiolégicas de coliformes a 45°C foram realizadas pela técnica do
Numero Mais Provavel (NMP), utilizando-se caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) para o teste
presuntivo e Caldo Verde Brilhante (CVB) para confirmar coliformes a 30°C e caldo EC para
confirmar a fermentagéo a 45°C. O resultado foi expresso em NMP por grama.

A andlise sensorial foi realizada ap6s aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa do
IFBA, sob o protocolo CAAE 06758817.6.0000.5031, conforme Resolugdo no 196/96, do
Conselho Nacional de Salde, tendo os participantes assinado um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE).



Para a aferi¢do da andlise sensorial foi aplicado um teste de perfil de consumo e um teste
de aceitacdo com atributos cor, sabor, textura, aroma e aparéncia, em uma escala hedonica de
9 pontos, cujos extremos ancoram nos termos “l - desgostei muitissimo” ¢ “9 - gostei
muitissimo”, de acordo com a Figura 01. As amostras foram analisadas por uma equipe de 30
provadores ndo treinados, compostos por alunos e funcionérios do IFBA, campus Barreiras.
Cada julgador recebeu uma amostra de cada tratamento (aproximadamente 20 g), totalizando 4

amostras de hamburguer.

Figura 01. Ficha de avaliacdo sensorial e perfil de consumo de hambdrguer.

TESTE DE ACEITACAO - HAMBURGUER BOVINO FPERFIL DE CONSUMO DE %}lﬁnﬁmn COM FARINHA DE

Por favor, avalie as amestras codificadas e use a ezcala abaixo L Sexo:{ IM { F
para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou das mesmas. )
2. Faina Etéria:

9- Gostel muitissimo ( }15a20amos ( $2la30anos ¢ )3la40amos () acima de40 anos

8- Gostel muita 3.Wocé consome Hambirgner?
7- Gostei moderadamente

G- Gostei ligeiramente

5- Nio gostei / nem desgostel

4 Desgostei ligeiramente { Jmaiz de 5 vezespormés ) 35vezes por més
{13 vezes por més £ 3 1wvez por més

{ sim (responda as questdes 43 ) MNic (Fesponds g questia 5)

4.Qual a fregquéncia com que vock consome Hambivguer?

3- Desgostei moderadamente i
5.Cazo nEo consuma Hambirzner, quais os motives?
2- Desgostel muito i
{ itdEo geste  ( )Mo tenho hsbito ( JE mmite caro

1- Desgostei muitizsimo { MZo tem disponibilidads no mercado

Codizo da amostra { ) Por outros motivos (especificar):;
Atributos 6. VocE tem conhecimento sobre Alimentos Funcicnais?
{ Jzim MNiEa( )
Cor 7. Vocé consome produtos {alimentos) funcionais?
{ sim Nio{ ) (Responda 2 guestio §)
Sabor 2. Caso nio consuma produtos {alimentos) fumcionais, guais os motivos?
Textu { )N%D Eosto { 3o tenho habito { E muito caro
extura { 3o tem dizsponibilidade no mercado
Aroma { ) Por outros motivos (especificar):;
Aparéncia ©.Vocé compraris essas produtos (Hambirguer com adigio de farinha da Aveiz)?
. ¢ Jzim Nio{ )
Observagies:

Fonte: Prdpria (2020).

Os hamburgueres foram submetidos a coc¢do em grelha elétrica. A cada 1 minuto, foram
virados, até apresentar aspecto de grelhado. O tempo de grelha foi em média de 9 minutos, até
temperatura interna de 71°C por 15 segundos (ARISSETO e POLLONIO, 2005). As amostras
foram envolvidas em papel aluminio e mantidas em estufa, numa temperatura de 60°C, até o

momento de servir aos julgadores (15 min) para avalia¢do sensorial.

Resultados e Discusséo

Os resultados dos parametros de umidade, lipidios, pH e atividade de agua (Aw) dos
hamburgueres elaborados com farinha de aveia em substituicdo parcial da gordura estdo
representados na Tabela 02.

De acordo com os dados apresentados na Tabela 02, percebe-se que adicdo de farinha
de aveia nédo influenciou os teores de umidade dos produtos elaborados, visto que ndo houve

diferenca significativa (P > 0,05) entre os tratamentos.



Tabela 02. Média (+ desvio padrdo) dos parametros fisico-quimicos dos hamburgueres.

Parametros Fisico-quimicos

Tratamentos

Umidade (%) Gordura (%) pH Atividade de Agua (Aw)
T1 59,27+ 1,232 23,0+ 0,692 5,86+ 1,362 0,959+ 0,012
T2 60,3+ 1,012 18,4+ 0,74" 5,86+ 1,332 0,968+ 0,00°
T3 61,87+ 1,402 16+ 0,81°¢ 5,91+1,37" 0,975+ 0,01°¢
T4 59,0+ 0,392 12+ 0,67 ¢ 5,9+ 1,37° 0,974+ 0,01°¢

T1(0,0% farinha de aveia, 17,4% de gordura suina); T2 (4,4% farinha de aveia, 13,0% gordura suina); T3(8,7%
farinha de aveia, 8,7% gordura suina) e T4 (13,0% farinha de aveia, 4,4% gordura suina). Médias seguidas de
letras diferentes na mesma coluna diferem (p<0,05) entre si pelo teste F. Fonte: Prépria (2020).

Este resultado pode indicar que a emulsdo carnea formada foi estabilizada pela acéo
eficiente das proteinas miofibrilares, mantendo o teor de agua na matriz, o que pode implicar
na suculéncia do hambdrguer. A umidade se constitui em um pardmetro importante para a
suculéncia e palatabilidade de produtos carneos (BORBA et al., 2013).

No presente trabalho, a média dos tratamentos para umidade foi de 60,11%, bem
préximo ao encontrado por Trevisan et al., (2016), que avaliaram a adi¢do de fibra de aveia (3
e 6%) sobre as propriedades fisico-quimicas de hamburgueres. Este comportamento ndo foi
percebido por MARQUES (2007), o qual estudou formulag¢fes de hamburgueres adicionados
de diferentes concentragdes de farinha de aveia e cuja umidade diminuiu com o aumento da
concentracdo de farinha.

Em relacdo a quantidade de lipideos, a adicdo de farinha de aveia teve efeito
significativo (P < 0,05). Todos os tratamentos estavam de acordo com valores estabelecidos
pela Legislacdo Brasileira (BRASIL, 2000), que determina teores méximos de 23% de gordura
em hamburgueres. A gordura € um ingrediente importante aplicado nas formulacdes de
produtos alimenticios, pois contribui para melhor palatabilidade, maciez e suculéncia
(JIMENEZ-COLMENERO, 2007).

Os hamburgueres adicionados de farinha de aveia nas proporc¢des de: 8,7% (Tratamento
3) e 13% (Tratamento 4), apresentaram uma redugdo importante do teor de lipideos, da ordem
de 30% e 47% respectivamente, quando comparado ao tratamento controle (Tratamento 1). Por
ter alcancado uma reducdo maior que 25% de gordura, os tratamentos (T3 e T4) podem ser
considerados light, pela legislacdo (BRASIL, 2003). Portanto, isto significa que a adicdo de
farinha de aveia melhora a qualidade nutricional quanto ao requisito de alimento saudavel,

diminuindo o teor de gordura do produto, cumprindo, assim, o objetivo do estudo.



Esses resultados corroboram com os encontrados por Almeida, 2011, que ao adicionar
fibra vegetal de aveia em hamburgueres de carne caprina, encontrou uma reducdo de quatro
vezes o0 valor de lipideo do tratamento com maior adicéo de farinha de aveia (2%).

Para os valores de pH também houve diferenca significativa (P < 0,05). O valor do pH
aumentou ligeiramente nos tratamentos 3 e 4, onde foram adicionados maior percentual de
farinha de aveia. Esta variagdo ndo afetou negativamente os hamburgueres visto que
permaneceram dentro da faixa de pH para carne vermelha que é de 6,2 a 5,4 (FORSYTHE,
2002).

De acordo com Fernandes e Pizato (2019), o aumento da concentragéo adigéo de farinha
de sorgo em hamburguer, fez com que aumentassem os valores de pH. J& Trevisan et al., (2016)
adicionando 3 e 6% de fibra de aveia em hamburgueres bovino, observaram valor mais baixo
de pH, quando a concentracédo da fibra era maior.

Sabe-se que o abaixamento do pH pode afetar a capacidade emulsificante das proteinas
miofibrilares. Além do efeito tecnoldgico, o pH também influencia o desenvolvimento
microbiano e reacdes quimicas e fisicas que acarretam a deterioracdo do produto. Por isso, 0
manuseio em boas condicGes sanitarias, a estocagem a baixa temperatura e o sistema de
embalagem sdo elementos chaves na manutencdo do pH e consequentemente no aumento da
vida de prateleira do produto (JIMENEZ-COLMENERO, 2007; FORSYTHE, 2002).

Ao avaliar os resultados da Tabela 02, pode-se observar que a medida que aumentou-se
a concentracdes de farinha de aveia e reduziu-se a concentragdo de gordura utilizada, a atividade
de agua dos hambdrgueres aumentou (p<0,05). Isso ocorreu possivelmente pelo fato de a
farinha de aveia apresentar alta higroscopicidade, enquanto a gordura é hidrofébica.

Substituindo o toucinho em hamburgueres de frango, com adicdo de semente de chia (0,
2, 4 e 8%) Paula et al., (2019) ndo perceberam diferenca significativa entre os tratamentos para
os valores de atividade de agua (Aw). O mesmo ndo foi observado por Boechat et. al., (2016),
que substituiram toucinho suino de hamburgueres bovinos por biomassa e farinha de banana,
obtendo valores de Aw variando de 0,948 a 0,953.

Enquanto MELO et al., (2013) ao desenvolverem hamburgueres de carne bovina com
substituicdo da gordura animal por farinha desengordurada de gergelim, observaram reducéo
nos valores de atividade de agua a medida que aumentava a proporc¢éo de farinha.

Conforme pode ser observado na Tabela 03, os maiores rendimentos foram obtidos
pelos Tratamentos (T2, T3 eT4), indicando que a adi¢do do farinha de aveia em substituicdo a
gordura, nos niveis utilizados no presente trabalho, pode contribuir com aumento da massa do

hambdrguer devido a presenca das fibras e amido na farinha que proporcionam volume a massa



e textura ao produto. O rendimento de hamburguer é de grande valia, pois, repercute na
quantidade do produto apos a cocgao.

Dentre as vantagens da utilizacdo de fibra de aveia em produtos carneos como substituto
de gordura, destaca-se sua alta capacidade de retencdo de agua que auxilia no aumento do
rendimento do produto final (TALUKDER, 2015). O aumento na porcentagem de fibra de aveia
soluvel (B-Glucana), adicionada em um produto carneo cozido com reducdo de gordura,
aumentou significativamente o rendimento (PINERO et al., 2008; ALVAREZ; BARBUT,
2013).

Tabela 03. Média (+ desvio padrdo) dos parametros fisicos dos hamburgueres.
Tratamentos %

Caracterizacédo do Cozimento

T1 T2 T3 T4
Rendimento de Coccéo 70,61+1,81% 80,51+0,37° 86,36+1,29¢ 88,33+1,11 d
Perda de Peso por Cocgédo 26,3+1,41% 18.39+103" 12,63+1,25¢ 10,8+0,78¢

Porcentagem de Encolhimento  20,32+1,64% 14,16+0,83° 5,3+1,88¢ 2,27+0,72¢
T1(0,0% farinha de aveia, 17,4% de gordura suina); T2 (4,4% farinha de aveia, 13,0% gordura suina); T3(8,7%
farinha de aveia, 8,7% gordura suina) e T4 (13,0% farinha de aveia, 4,4% gordura suina). * (RC) Rendimento de
Coccéo; (PPC) Perda de Peso por Cocgdo e (PE) Porcentagem de Encolhimento. Médias seguidas de letras
diferentes na mesma linha diferem (p<0,05) entre si pelo teste F. Fonte: Prdpria (2020).

De acordo com Oliveira et al., (2014), foi observado que quanto maior a quantidade de
farinha de linhaca dourada adicionada, maior foi o rendimento, bem como a retencdo de agua
apos processo de cocgdo, contribuindo ainda para o menor encolhimento dos hamburgueres
desenvolvidos.

Machado (2014) ao desenvolver e avaliar a qualidade nutricional de um produto carneo
tipo hamburguer com substituicdo parcial da gordura suina por farinha de quinoa, relatou
valores de rendimento entre 70 e 84,93%.

Estudos realizados por Almeida (2011), em hamburguer caprino adicionado de 4 %
farinha aveia demonstraram resultados similares ao presente trabalho, sendo que o rendimento
dos hamburgueres aumentou a medida que elevou-se a concentragdo da farinha de aveia. Costa
(2004) também verificou que a utilizacdo de uma mistura de farelo e fibra de aveia
proporcionou ao hamburguer rendimento superior (15,0%) ao do controle ap0s 0 cozimento.

Em relacdo a Perda de Peso por Coccdo, os valores estdo diretamente relacionados com
0 Rendimento de Coccdo, uma vez que quanto menor a perda de peso maior o rendimento de
cocgdo, conforme pode ser observado na tabela 03. O tratamento T4 apresentou a menor perda
de peso, mostrando que a adi¢do de 13% de farinha de aveia colaborou com esta propriedade

no reaquecimento.



Alguns autores afirmam que as vantagens na utilizacdo de fibra ou farelo de aveia
incluem sua superior capacidade de reter umidade e evitar que o produto resseque durante o
cozimento, além da capacidade de reter o aroma da carne (MEINHOLD, 1991; PSZCZOLA,
1991). A perda de peso em produtos carneos pode ser associada a mudanca de fase que ocorre
quando o produto é submetido ao aquecimento, na qual a gordura passa do estado solido para
liguido como consequéncia da aplicacdo de calor.

O efeito contrario se observa no parametro encolhimento, sendo que os tratamentos com
maior porcentagem de farinha de aveia presentaram um encolhimento menor (p<0,05) quando
comparado ao tratamento controle (T1), no qual ndo houve adi¢éo da farinha.

No que se diz respeito a porcentagem de encolhimento, sabe-se que este € causado pela
desnaturacdo de proteinas durante o processo de cozimento e parcialmente pela evaporacdo e
fusdo das gorduras da carne (ULU, 2006). O desempenho de cozimento também possui
influéncia da estrutura da matriz formada no produto reestruturado. Sitios que favorecam a saida
de &gua ou a desnaturacdo de proteinas impactardo em menores percentuais de encolhimento
(HUBER, 2012). Esta pode ser uma das causas da variabilidade dos resultados destes
parametros, apresentada neste e nos trabalhos citados.

Em estudo com hamburguer de carne bovina, Bis (2016) relata que o maior
encolhimento foi observado para o tratamento com reducdo de gordura e sem adicdo de fibra
de aveia, enquanto o tratamento com menor encolhimento foi com adi¢do de 6% de fibra de
aveia.

Os resultados obtidos nas analises microbioldgicas dos hamburgueres crus de carne
bovina se mostraram dentro dos limites estabelecidos pela legislagao vigente e sdo apresentados
na tabela 04.

Tabela 04. Resultados microbiol6gicos dos hambdrgueres de carne bovina com 3 dias de
estocagem sob congelamento.

Anélise microbiolégica de Coliformes a 45°C

Tratamentos
Resultado Limite* (Padrdo Microbioldgico)
Tl <1100 NMP/g 5,0x103 NMP/g
T2 <1100 NMP/g 5,0x103 NMP/g
T3 <1100 NMP/g 5,0x103 NMP/g
T4 <1100 NMP/g 5,0x103 NMP/g

T1(0,0% farinha de aveia, 17,4% de gordura suina); T2 (4,4% farinha de aveia, 13,0% gordura suina); T3(8,7%
farinha de aveia, 8,7% gordura suina) e T4 (13,0% farinha de aveia, 4,4% gordura suina). *Brasil, 2001.
Fonte: Prdpria (2020).



Conforme observado na tabela acima, todas as amostras estdo bem abaixo do maximo
preconizado pela legislacdo vigente para Coliformes a 45°C/g e revelam condicfes sanitérias
satisfatorias do produto para consumo humano, podendo ser empregado na analise sensorial, de
acordo com a Resolucdo RDC n. 12 da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (BRASIL,
2001).

Os coliformes totais sdo encontrados em fezes, mas também em outros ambientes como
vegetais e 0 solo, persistindo por tempo superior ao de bactérias patogénicas de origem
intestinal, a presenca desse grupo de microrganismos em alimentos ndo indicam,
necessariamente, que a contaminacédo seja de origem fecal recente (FRANCO; LANDGRAF,
1996).

A Tabela 05 apresenta as médias dos valores atribuidos pelos consumidores aos
tratamentos de hamburguer bovino com adicdo de farinha de aveia. A medida que foi reduzido
o teor de gordura e adicionado a farinha de aveia observou-se uma queda nos valores das médias
obtidas das analises de cor, sabor, textura, aroma e aparéncia. Em geral todas as formulacGes

foram bem aceitas pelos consumidores.

Tabela 05. Média (+ desvio padrdo) dos atributos sensoriais dos hamburgueres.
Atributos Sensoriais

Tratamentos
Cor Sabor Textura Aroma Aparéncia
T1 8,33+0,80° 8,03+1,03%  7,83+0,94*  7,73+1,38%  8,10+0,80%
T2 7,36+1,32°  8,00+1,31*  7,76x1,27°  7,66+1,32®  8,06+0,90%
T3 7,06£1,61°  7,30+1,51* 6,83+2,62%  746+1,61*  7,26+1,48"
T4 7,06£1,61°  7,13+1,69°  6,70+1,95°  7,33+156%  7,16+1,53°

T1(0,0% farinha de aveia, 17,4% de gordura suina); T2 (4,4% farinha de aveia, 13,0% gordura suina); T3(8,7%
farinha de aveia, 8,7% gordura suina) e T4 (13,0% farinha de aveia, 4,4% gordura suina). Médias seguidas de
letras diferentes na mesma coluna diferem (p<0,05) entre si pelo teste F. Fonte: Prépria (2020).

Observa-se gque para o atributo sabor e aroma, todas as formulacdes foram consideradas
iguais (p>0,05), possuindo média de pontos de 7,6, e 7,5 respectivamente, 0 que equivale a
gostei moderadamente a gostei muito na escola hedénica de 9 pontos.

Em relacdo a cor, houve diferenca significativa (p<0,05) entre o tratamento 1 (sem
adicéo de farinha de aveia) e os demais tratamentos com adicdo de farinha (T2, T3 e T4). A
amostra com maior média para a cor foi o tratamento controle T1 8,33 (gostei moderadamente)
sem adicao da farinha de aveia. A presenca da fibra insoltvel, alterou a coloragdo dos demais
tratamentos, que obtiveram meédia de 7 (gostei moderadamente).

Para o atributo textura também houve interacéo significativa (p<0,05) entre as amostras,

gue apresentaram média na escala de 7 (gostei moderadamente) e 6 (gostei ligeiramente). A



menor nota pode ser atribuida ao fato de que a medida em que se acrescenta fibra e reduz
gordura, o produto tende a reduzir a sua maciez.

De modo geral, as amostras de todos os tratamentos, foram avaliadas pelos
consumidores com médias entre 6 “gostei ligeiramente” e 8 “gostei muito”, o que indica
aceitabilidade satisfatéria (DUTCOSKY, 2011).

Grande parte dos estudos realizados com substitutos de gordura em produtos carneos
também vem obtendo boa aceitacdo sensorial quando submetidos a avaliacdo com provadores
(LAMAS, 2016). Teixeira et al. (2008) verificaram que em hamburgueres de carne bovina com
diferentes niveis de farinha de aveia (0; 2 e 4%), a preferéncia pela amostra com 2% de farinha
de aveia foi indicada por em 35% dos provadores.

Em relacdo ao teste de perfil de consumo de hamburguer (93,0%) dos provadores
responderam que consomem esse produto. A maioria dos individuos que participaram da
andlise sensorial se encontrava na faixa etéaria entre 15 e 20 anos (63,33%) e pertenciam ao sexo
feminino (70%). A frequéncia de consumo de hamburguer foi de (36,67%) uma vez por més,
enguanto que (30%) consomem mais de 5 vezes a0 més.

Sobre alimentos funcionais, (76,67%) disseram que tem conhecimento ou que ja
ouviram falar sobre esse assunto e (66,67%) informaram que consomem algum tipo de alimento
funcional. Quando questionados sobre a inten¢do de compra de hamburguer adicionado de
farinha de aveia, todos os provadores foram unanimes e afirmaram que comprariam

hambdrguer enriquecido com fibra.

Conclusdes

A substituicdo do toucinho pela farinha de aveia ndo sé resultou em um produto de menor
valor caldrico, mas também melhorou caracteristicas tecnoldgicas de rendimento, encolhimento
e perda de peso, além de uma boa aceitacdo sensorial.

Sendo assim a adi¢do de farinha de aveia ao hamburguer pode ser considerada uma
alternativa tecnoldgica para producdo de um produto carneo que agregue tanto a praticidade,
sabor e a0 mesmo tempo a qualidade nutricional, com potencial para ser estudado, melhorado

e comercializado.
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