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RESUMO 
 

SALVINO, E. M. Formulação e caracterização de hambúrguer com músculo da coxa 
interna (Gastrocnemius internus) da avestruz (Struthio camelus). João Pessoa, 2008. 67f. 
Dissertação (Mestrado em Ciência e Tecnologia de Alimentos), Universidade Federal da 
Paraíba. 

Nesta pesquisa foi avaliada a viabilidade da elaboração do hambúrguer da carne de 
avestruz com baixo teor de lipídios, adicionando o amido de mandioca modificado 
como substituto parcial ou total de gordura. Foram testadas quatro formulações: F1 – 
com 5% de gordura suína sem amido modificado; F2 – com 3% de gordura suína e 2% 
de amido modificado; F3 – com 2% de amido modificado, sem gordura suína e F4 – 
com 3% de gordura vegetal e 2% de amido modificado. Todas as amostras foram 
formuladas com carne de avestruz, sal, condimentos, emulsificante, fixador de cor e 
gelo em flocos, na mesma concentração. Os hambúrgueres formulados foram 
submetidos à avaliação microbiológica, física, físico-química e sensorial. As análises 
microbiológicas foram: número mais provável (NMP) de coliformes totais e 
termotolerantes, contagem de Clostridium sulfito redutores, contagem de 
Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de Salmonella. Com relação às análises 
físico-químicas foram determinadas: umidade, resíduo mineral fixo, lipídios, proteínas e 
amido. Nas análises físicas foram determinados; rendimento na cocção, capacidade de 
retenção de água e porcentagem de encolhimento. Na avaliação sensorial, as 
formulações foram inicialmente submetidas ao teste de aceitação, sendo selecionada a 
formulação com melhor aceitação, para ser comparada a um produto comercial. Essa 
comparação foi efetuada por meio dos testes de preferência e de intenção de compra. 
Todas as amostras atenderam aos padrões microbiológicos estabelecidos pela RDC nº12 
da ANVISA, estando próprias ao consumo. No que se refere aos resultados das análises 
físico-químicas, o teor de lipídios variou de 3,69 a 6,93%, sendo todas amostras 
formuladas classificadas como alimento de teor reduzido de gordura. No que diz 
respeito à umidade, resíduo mineral fixo e proteínas não foi verificada diferença 
significativa (p>0,05) entre as amostras. Quanto ao teor amido somente a formulação F1 
(5% de gordura suína) apresentou diferença significativa em relação às demais 
amostras, como já era esperado, por não ter sido adicionado amido nessa formulação. 
Na análise física comprovou-se que a adição de amido melhorou a retenção de água do 
hambúrguer. A formulação F2 (3% de gordura e 2% de amido) foi a mais aceita na 
avaliação sensorial, e quando comparada com o hambúrguer bovino comercial, não 
apresentou diferença significativa (p<0,05) quanto à preferência dos provadores. 
Portanto, a formulação (F2) pode ser considerada como um alimento que atende às 
necessidades nutricionais de proteínas, contendo baixas quantidades de lipídios, além de 
apresentar boa aceitação sensorial. 

Palavras chaves: hambúrguer; carne de avestruz; amido modificado; substituto de 
gordura; análise sensorial. 



ABSTRACT  
 

SALVINO, E.M Formulation  and characterization of hamburger with the thigh 
internal muscle (Gastrocnemius internus) of the ostrich (Struthio camelus).  João 
Pessoa, 2008. 65f. Dissertation (Master in Food Science and Technology), 
Universidade Federal da Paraíba. 
 

This research assessed the feasibility of drawing up hamburger from ostrich meat with 
low levels of lipids, by adding the modified starch from manioc as partial or total fat 
substitute. Four formulations have been tested: F1 – with 5% of pork fat without 
modified starch; F2 – with 3% of pork fat and e 2% of modified starch; F3 – with 2% of 
modified starch without pork fat and F4 – with 3% of vegetable fat and 2% of modified 
starch. All the samples were formulated with ostrich meat, salt, spices, emulsifier, color 
fixative and ice flakes in the same concentration. The hamburgers were submitted to 
microbiological, physical, sensorial and physical-chemical evaluation. The 
microbiological tests were: most probable number (MPN) of total and heat-resistant 
coliforms, the counting of sulphite reducing Clostridium, positive Staphylococcus 
coagulase and Salmonella. Regarding to the physical-chemical analysis, moisture, ash, 
lipids and proteins were determined. In the physical analysis, cooking yield, the ability 
of water retention and the percentage of shrinkage were determined. In the sensorial 
evaluation, the formulations were initially subjected to the test of acceptance, and the 
more acceptable formulation has been selected to be compared to a commercial product. 
This comparison was made after the conduction of tests of preference and intention to 
purchase. All the samples met the microbiological standards RDC Nº12 of ANVISA, 
and are appropriate for consumption. Regarding to the outcome of the physical-
chemical analysis, the lipid level ranged from 3.69 to 6.93%, and all the formulated 
samples were classified as low fat food. In reference to moisture, fixed mineral residue 
and proteins, no significant differences were identified (p <0.05) between the samples. 
Referring to the starch level, only the formulation F1 (5% of pork fat) showed a 
significant difference, compared to the other samples, as previously expected, as starch 
was not added to its formulation. In the physical analysis, the addition of starch showed 
improvement and water retention in the hamburger was shown. The formulation F2 (3% 
fat and 2% of starch) was the most accepted in the sensorial evaluation, and, when 
compared to the commercial hamburger, there were no significant difference (p <0.05) 
in the tasters preference. Therefore, the formulation (F2) can be regarded as a food that 
meets nutritional requirements of protein, containing low quantities of lipids, in addition 
to good sensorial acceptance.  
 
Keywords: hamburger, ostrich meat, modified starch, fat substitute; sensory analysis. 
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1. INTRODUÇÃO 
 

A população brasileira, nos últimos anos, tem incorporado hábitos alimentares 

típicos dos países desenvolvidos, isto é, um maior consumo de alimentos 

industrializados (refrigerantes e embutidos) em detrimento do consumo de produtos 

regionais e com tradição cultural, como o arroz, feijão, farinhas de mandioca e de milho 

(BLEIL, 1998). Estas mudanças observadas no padrão alimentar repercutem na ingestão 

elevada de lipídeos e carboidratos simples, trazendo como conseqüência o aumento na 

prevalência da obesidade e outras doenças crônicas não transmissíveis. Entretanto, a 

relação entre dieta e saúde está cada vez mais evidente, o que vem ocasionando o 

aumento no número de consumidores preocupados e interessados em saber o que 

realmente esta consumindo, dando preferência a alimentos mais saudáveis. Por essa 

razão, a produção de alimentos com baixos teores de gordura é interessante do ponto de 

vista da saúde do consumidor (MONDINI; MONTEIRO, 1994). 

A carne é um alimento versátil, e uma das principais fontes de proteínas com 

alto valor biológico. É uma excelente fonte de vitaminas do complexo B e de minerais, 

como o ferro e o zinco. Satisfaz boa parte das necessidades diárias destes nutrientes 

vitais e, desta forma, traz excelentes contribuições para a saúde humana. Apesar destas 

qualidades, a carne vermelha é considerada, por alguns pesquisadores e consumidores, 

como não muito favorável à saúde. Uma das principais restrições feitas à carne 

vermelha é o seu conteúdo elevado de gorduras saturadas, um fator de risco associado a 

casos de doenças coronárias e ao câncer (LENNIE, 2006; LIMA, 2008). Diante dessa 

realidade, a carne de avestruz torna-se mais uma alternativa saudável, para diversificar a 

alimentação na busca de melhor qualidade de vida. 

Os maiores mercados consumidores da carne da avestruz são os EUA e 

Europa. (TEL-KATZIR, 2007). A Suíça, por exemplo, importa 200-300 toneladas por 

ano de carne de avestruz, enquanto que o consumo europeu de carnes tradicionais (boi, 

porco e frango) vem diminuindo desde 1991. No Brasil, o mercado de carne de avestruz 

vem crescendo devido à iniciativa de um número cada vez maior de produtores que têm 

direcionado suas criações para venda de animais e para abate (BALOG et al, 2008). O 

Brasil já detém o segundo maior plantel de avestruzes do mundo, ficando atrás apenas 

da África do Sul. Nos últimos anos, o plantel nacional cresceu vertiginosamente, 
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pulando de 120 mil aves no ano de 2003 para aproximadamente 430 mil no ano de 2007 

(SUZAN; GAMEIRO, 2007). 

A carne de avestruz vem sendo uma alternativa de carne vermelha saudável 

(FISHER; HOFFMAN; MELLET, 2000), e quando comparada à carne de boi, apresenta 

características como: elevado teor de ácidos graxos poliinsaturados, coloração mais 

acentuada, menos colágeno e quantidades menores de colesterol. (FERNÁNDEZ-

LÓPEZ et al. 2006). Por essa razão, a carne de avestruz, normalmente consumida in 

natura, também deve ser melhor explorada para uso na elaboração de produtos cárneos 

tais como salsichas, lingüiças e hambúrgueres, entre outros. 

O hambúrguer é um alimento popular pela praticidade que representa 

atualmente. O produto é fabricado a partir de diferentes matérias-primas e sabores, 

possui nutrientes que alimentam e saciam a fome rapidamente, o que combina com o 

atual modo de vida dos habitantes dos centros urbanos (ARISSETO, 2003). 

Considerando a constante busca da sociedade por alimentos saudáveis, tem-se 

como objetivo nesta pesquisa aproveitar cortes do músculo da coxa da avestruz, corte 

considerado de menor valor comercial, na elaboração de hambúrguer, adicionando 

amido modificado, como substituto de gordura. 
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2. OBJETIVOS  
 

2.1 Objetivo geral 
 

Elaborar hambúrguer com músculo da coxa interna (Gastrocnemius internus) 

do avestruz (Struthio camelus), adicionado de amido modificado como substituto de 

gordura. 

 

2.2  Objetivos específicos 
 

• Produzir hambúrguer do músculo da coxa interna (Gastrocnemius internus) do 
avestruz (Struthio Camelus), em escala piloto, contendo gordura suína em 
diferentes proporções, gordura vegetal e amido modificado; 
 

• Avaliar características microbiológicas, físico-químicas e físicas de hambúrguer 
do músculo da coxa (Gastrocnemius internus) do avestruz (Struthio Camelus), 
adicionados de amido modificado; 
 

• Verificar a aceitabilidade, preferência e intenção de compra dos produtos 
elaborados; 
 

• Comparar quanto a preferência e intenção de compra o hambúrguer de avestruz 
adicionado de amido de mandioca modificado com o hambúrguer bovino 
comercial. 
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3. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 
 

3.1 Histórico do avestruz 

 
O avestruz é originário do continente africano, sua existência data de 60 

milhões de anos (ASTURIAS; GARITA, 2001). É uma ave corredora, incapaz de voar, 

pertencente ao grupo das ratitas. (PIGEM, 2001). São classificadas como aves, família: 

Struthionidae, espécies: Struthio camelus. As seis subespécies catalogadas são Struthio 

camelus camelus que é encontrada no Deserto do Saara e ao longo da costa ocidental do 

Mar Vermelho; Struthio camelus molybdophanes que ainda é encontrado na Etiópia e 

Somália; Struthio camelus massaicus, visto na Tanzânia; Struthio camelus australis, 

visto nas partes mais selvagens da África do Sul ao redor do Zambesi e Rios de Cunana; 

o avestruz árabe Struthio camelus syriacus; e Struthio camelus var. domesticus que é 

um híbrido de Camelus australis e Camelus syriacus (AL-NASSAR et al. 2003). 

Os avestruzes são onívoros, no estado selvagem consomem capim, sementes, 

frutas, flores, brotos de arbustos e insetos (ANGEL et al. 1997). Os requerimentos 

nutricionais específicos para os avestruzes ainda não estão bem definidos. Atualmente 

utilizam-se rações e pastagens, mas existem algumas pesquisas em andamento, que têm 

como objetivo definir parâmetros adequados às condições brasileiras (CARNEIRO, 

2005). 

O interesse pela criação de avestruzes, também chamado de estrutiocultura, no 

Brasil se iniciou a partir de 1994, com as primeiras importações de animais que deram 

inicio à formação do nosso plantel atual (CARRER; ELMOR; ROSA, 2004). 

Atualmente o Brasil é um dos países com maior número de criadores de avestruzes, 

tendo uma concentração maior nas regiões Centro-Oeste e Sudeste. Segundo Muniz 

(2006), o Brasil atualmente já possui o segundo maior rebanho mundial de avestruzes, 

com cerca de 430 mil aves distribuídas em 3.200 criatórios por todo o território 

nacional.  
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3.2 Carne de avestruz 
 

Os avestruzes têm excelente conversão de alimento, o que reduz o custo na 

produção da carne. Produtos processados e a carne de avestruz são comercializados nos 

EUA e Austrália como bifes, lingüiças, hambúrgueres, filé. (AL-NASSAR et al. 2003). 

A composição da carcaça consiste em mais de 62% de carne magra e 9% de 

gordura. O músculo encontrado ao longo da parte dianteira que não é prendida à perna 

ou coxa é conhecido como o lombo na indústria comercial e representa 72% do peso da 

carcaça total (AL-NASSAR et al. 2003). 

A carne de avestruz apresenta cor vermelha devido basicamente a grande 

quantidade de fibras musculares e o alto conteúdo de mioglobina, muito semelhante à 

carne bovina sob o aspecto, consistência, sabor e textura, porém, sua composição é 

semelhante a das carnes brancas como o frango. (FALVELA, 2004; ESCOBAR, 2007). 

Os cortes mais macios são utilizados em preparações mais nobres, já os cortes 

mais rígidos podem ser utilizados na produção de embutidos como salsichas e lingüiças 

ou preparações que coccionam por mais tempo (MORRIS, 1996).  

A composição do músculo da avestruz varia com a idade, um aumento na idade 

é acompanhado por um aumento na gordura intramuscular principalmente gordura 

saturada, na concentração de mioglobina e na rigidez devido às mudanças na natureza 

do tecido conjuntivo no músculo (HOFFMAN; FISHER, 2001). 

Girolami et al. (2003) comparando a carne de avestruzes mais jovens com a 

carne de avestruzes mais velhos, observaram que a carne de um animal mais jovem é 

mais macia. Animais mais novos satisfazem a demanda dos consumidores de carne, 

pois as características sensoriais são mais agradáveis. Além disso, um ciclo menor de 

criação, o abate de animais mais jovens pode contribuir na redução de custos de criação. 

O abate é feito com animais de 12 a 14 meses, que pesam de 74 a 95 Kg, após um 

período de 12 a 24 h de jejum com acesso somente a água. (HILDEBRANT; 

RAUSCHER, 1999). 
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3.3 Aspectos nutricionais da carne de avestruz 
  

Em comparação com outras carnes, (Quadro 1) a carne de avestruz é a opção 

mais saudável, devido aos baixos teores de gordura. Pode ser recomendada para 

gestantes, adolescentes e idosos, devido aos seus valores de ferro, e índices 

intermediários de cálcio, magnésio e fósforo, quando comparada à carne de frango e 

carne de boi; para idosos, pela alta digestibilidade e fácil mastigação, devido 

respectivamente, à baixa quantidade de gordura saturada e colágeno; para indivíduos 

acometidos de patologias cardiovasculares, por conter baixos teores de sódio; para 

hipertensos, pelo alto teor de gorduras insaturadas (Ômega 3 e Ômega 6), que ajudam a 

diminuir a concentração de colesterol nas artérias; e para obesos, pelo baixo valor 

calórico (SALES; HAYES, 1996; COOPER;  HORBAÑCZUCK, 2002; SOUZA, 

2004). 

Sales e Hayes (1996) compararam a composição da carne de avestruz, com a 

carne bovina e de frango (Quadro 1). 

Quadro 1 - Composição da carne de avestruz, com a carne bovina e de frango 

Componentes (g/100g) Avestruz Boi Frango 

Água 76,27 71,6 75,46 

Proteína  21,12 20,94 21,39 

Gordura 0,65 6,33 3,08 

Resíduo Mineral Fixo 1,07 1,03 0,96 

Minerais (mg/100g) 

Sódio 43 61 77 

Potássio 269 350 229 

Cálcio 8 7 12 

Magnésio 22 20 25 

Fósforo 213 180 173 

Ferro  2,3 2,1 0,9 

Cobre  0,10 0,14 0,05 

Zinco 2 4,3 1,5 

Manganês  0,06 0,04 0,02 

Fonte: Sales; Hayes, (1996). 
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3.3.1 - Proteína 

 

A carne de avestruz é uma boa fonte de proteína (tendo em média 21%), onde 

destacam-se os teores de creatina, aminoácido regulador do metabolismo energético do 

coração, e de carnitina, aminoácido responsável pelo metabolismo intracelular da 

gordura, transformando-a em energia (SALES; HAYES, 1996; SALES et al. 1996; 

PALEARI et al. 1998; COOPER; HORBAÑCZUCK, 2002; AL-NASSER et al. 2003; 

GIROLAMI et al. 2003; HOFFMAN; MELLET, 2003). 

O colágeno, proteína que confere resistência à carne, presente nos tendões e 

cartilagens, é encontrado em pequenas quantidades na grande maioria dos músculos 

desta ave, variando de 0,16 a 0,60 % nas pesquisas realizadas por Sales et al. (1996), 

Paleari et al. (1998), Hoffman; Mellet (2003). Razão pela qual a carne de avestruz tem 

uma textura mais macia, como também a facilidade na mastigação. 

 

3.3.2 – Lipídios 

 

A gordura quando em excesso prejudica à saúde, mas quando consumida em 

quantidades adequadas tem sua importância dentro da alimentação, sendo utilizada 

como fonte de energia, para regular o metabolismo do colesterol, além de desempenhar 

papel fundamental no transporte das vitaminas lipossolúveis (A, D, E e K). 

Na população ocidental, a maior causa das mortes prematuras, deve-se às 

doenças vasculares obstrutivas, causadas principalmente por excesso de lipídios, em 

particular ácidos graxos saturados, na alimentação. Estas gorduras elevam os níveis de 

colesterol sanguíneo que tende a se depositar nas artérias causando a sua obstrução 

(SALDANHA et al. 2001; LAJOLO, 2001; WOOD, 2003). 

O consumo de carne magra, como a carne de avestruz, pode ser estimulado 

como forma de prevenção de doenças cardíacas e promoção a saúde, uma vez que 

contém baixos teores de lipídeos, sendo que a maior parte deste, cerca de 2/3 do total, 

está na forma de ácidos graxos insaturados. Em trabalhos realizados por diferentes 

pesquisadores, os teores de lipídios variaram entre 1,28 a 3,3 %. (SALES et al. 1996; 
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HORBAÑCZUCK et al. 1998; PALEARI et al. 1998; QUILES; HEVIA, 1998; 

HILDEBRANDT; RAUSCHER, 1999; COOPER; HORBAÑCZUCK, 2002; 

GIROLAMI et al. 2003; HOFFMAN;  MELLET, 2003). 

Inicialmente, acreditava-se que, a carne de avestruz tinha baixo índice de 

colesterol. Com o passar dos anos, depois de vários testes os pesquisadores concluíram 

que o teor de colesterol da carne de avestruz é similar no teor de colesterol de outras 

carnes magras. A vantagem dessa carne é o baixo índice de gordura intramuscular 

(HOFFMAN; MELLETT, 2003).  

A gordura presente nas carnes é responsável pela sua suculência e realça o seu 

sabor. Como o avestruz tem uma carne com baixo índice de gordura, prepará-la é um 

desafio, uma vez que além de nutritiva, a preparação deve ser saborosa, então durante a 

preparação quando necessário recomenda-se a utilização de óleos vegetais (MORRIS, 

1996). 

 

3.3.3 – Ácidos graxos essenciais 
 
 

Os ácidos graxos essenciais são os ácidos graxos poliinsaturados linoléico 

(C18:2), o Ômega 6 e o α-linolênico (C18:3 ), o Ômega 3. Como esses ácidos graxos 

não são produzidos pelo organismo de mamíferos, sua obtenção é feita exclusivamente 

na dieta. Eles desempenham importante papel bioquímico, uma vez que são precursores 

de outros ácidos graxos poliinsaturados, como os ácidos araquidônico – AA (C20:4), 

eicosapentaenóico – EPA (C20:5), e decosahexaenóico-DHA (C22:6). Estes ácidos são 

necessários para a produção de energia, desenvolvimento, metabolismo celular e 

atividade muscular (SALDANHA, 2001; POLLONIO, 2000).  

São importantes na formação de prostaglandinas, e outros eicosanóides de 

grande significância no controle de processos patológicos, regulando diversas funções 

teciduais e celulares como: agregação trombocitária, reações inflamatórias, funções 

leucocitárias, vasoconstrição e vasodilatação, pressão sanguínea, constrição bronquial e 

contrações uterinas. Além disso, reduzem os níveis de colesterol sanguíneo, por 

diminuição da fração LDL (lipoproteína de baixa densidade) e aumento da fração HDL 

(lipoproteína de alta densidade), o que diminui o risco de doenças vasculares 
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obstrutivas, mas também em excesso podem oxidar HDL. (LAJOLO, 2001; LEMOS, 

2002; COOPER; HORBAÑCZUCK, 2002). 

A carne de avestruz, assim como a carne de peixe que possui quantidades que 

variam de 3 a 5 mg de ômega 6 e de 21 a 27mg de ômega 3, possui quantidades 

generosas de ômega 6 e ômega 3, apresentando teores médios de 7mg e 25 mg em 100 g 

de carne, respectivamente (SALES, 1998; HORBAÑCZUCK  et al. 1998; PALEARI et 

al. 1998; COOPER; HORBAÑCZUCK, 2002; GIROLAMI et al. 2003; SUÁREZ-

MAHECHA et al. 2002). 

 

3.3.4 – Colesterol  

 
 

O colesterol é essencial para a produção de hormônios, ocupando papel 

importante nos processos bioquímicos de nosso organismo, o prejudicial é o abuso, e 

não a substância propriamente dita. O teor de colesterol encontrado na carne de avestruz 

difere daqueles encontrados em carne bovina e de frango (Sales; Hayes, 1996). 

 

Os valores encontrados nas pesquisas realizadas por Sales et al. (1996), 

Horbañczuck et al. (1998), Paleari et al. (1998), Quiles; Hevia (1998), Hildebrandt; 

Rauscher (1999), Cooper; Horbañczuck (2002), Al Nasser et al. (2003), Girolami et al. 

(2003), Hoffman; Mellet (2003) estão compreendidos entre 33,8 a 96 mg, a média 

corresponde a 62,41 mg em 100 g de carne de avestruz. Parleari et al. (1998) encontrou  

na carne de boi, teores de 50,1 mg em 100g de carne e na carne de peru teores de 36,6 

mg em 100g de carne. 

 

3.3.5 -Minerais  

 
Dos microelementos, o ferro é considerado um dos mais importantes, 

principalmente para pacientes anêmicos e para gestantes. A carne de avestruz contem 

teores de ferro que variam de 2,3 a 3,2 mg em 100g de carne, na carne de boi  2,1 mg 

em 100g de carne e na carne de frango 0,9 mg em 100g de carne, de acordo com dados 

fornecidos por Sales; Hayes (1996), Cooper; Horbañczuck (2002), Al Nasser et al. 

(2003). 
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A deficiência de ferro provoca anemia férrica, problema que atinge 1,4 bilhões 

de indivíduos no mundo. No Brasil a ocorrência de anemia ferropriva é alta, ocorrendo 

em 1/3 das gestantes. Formas moderadas de anemia são comuns entre crianças de até 5 

anos, concentrando-se nas menores de 24 meses. Numa alimentação onde a carne 

vermelha faz parte do cardápio dificilmente ocorrerá esta doença. O ferro do tipo heme 

que está presente nas carnes, vem associado a hemoglobina e por isso é mais absorvido 

pelo organismo (25 % em média). A carne ainda possui cisteína, aminoácido que 

favorece a absorção do ferro presente em outros alimentos, ou seja, o ferro presente nas 

carnes ajuda no aproveitamento do ferro dos vegetais. O ferro do tipo não-heme, 

encontrado nos vegetais tem apenas 3 % de aproveitamento. As carnes brancas possuem 

menos ferro do que a carne vermelha, devido uma menor quantidade de mioglobina, 

também responsável pela coloração vermelha da carne. A quantidade de ferro chega a 

ser 2,5 vezes maior na carne vermelha do que na carne frango. Uma porção de 100g de 

carne bovina fornece cerca de 30 % da quantidade de ferro que um adulto necessita 

diariamente (ROCHA, 2008).  

O cálcio é um macro-elemento relacionado com a formação e manutenção dos 

ossos e dos dentes, junto com a vitamina D e o fósforo. Desempenha ainda importante 

papel metabólico em vários sistemas fisiológicos (ARAÚJO; ARAÚJO, 2002). Os 

valores médios encontrados por Sales e Hayes (1996) deste mineral nas carnes de 

avestruz, de boi e de frango foram de 8, 7 e 12mg em 100g de carne, respectivamente. 

O baixo teor de sódio é vantajoso particularmente para pessoas que necessitam 

fazer restrição deste mineral na dieta, como os hipertensos ou doentes renais. Os valores 

encontrados para a carne de avestruz, de boi e de frango foram de 43, 61 e 77mg/100g 

respectivamente (COOPER; HORBANCZUCK, 2002; SALES; HAYES, 1996). 

 

3.4 Produto Reestruturado ( Hambúrguer) 

 

Entende-se por Hambúrguer (Hambúrger) o produto cárneo industrializado, 

obtido da carne moída dos animais de açougue, adicionado ou não de tecido adiposo e 

ingredientes, moldado e submetido a processo tecnológico adequado (GUERREIRO, 

2006). O produto será designado de Hambúrguer ou Hambúrger, seguido do nome da 

espécie animal, acrescido ou não de recheio, seguido das expressões que couberem. 
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Os hambúrgueres, quibes e almôndegas são produzidos na seção de salsicharia 

onde as carnes são moídas, condimentadas e os produtos acondicionados. Estes 

produtos, também podem ser incluídos entre os reestruturados (PARDI et al. 1996). 

  
 No século XIII, os cavaleiros tártaros utilizavam uma técnica peculiar para 

moer a carne dura e crua levando-a na sela de seus cavalos. Após horas de galope o 

alimento se transformava em uma pasta mais fácil para mastigar. Era o chamado "bife 

tártaro", que se consumia cru, como ainda se serve em restaurantes, acompanhado de 

uma gema de ovo, também crua (GUERREIRO, 2006). 

Cinco séculos depois o alimento chegou ao porto de Hamburgo, na Alemanha, 

onde se incorporou aos hábitos alimentares da população local. No início do século 

XIX, imigrantes alemães levaram para os Estados Unidos a receita já adaptada aos seus 

costumes, que consistia em grelhar a carne levemente com cebolas. No final desse 

século, um dono de restaurante em Washington teve a idéia de colocar o hambúrguer 

entre duas fatias de pão e transformá-lo em sanduíche (GUERREIRO, 2006). 

A introdução do hambúrguer nos costumes do brasileiro deve-se ao americano 

Robert Falkenburg, campeão de tênis em Winbledon, que apostou nessa idéia e abriu 

em 1952, no Rio de Janeiro, a primeira lanchonete que seguia os padrões americanos. 

Atreladas ao hambúrguer vieram outras novidades como o milk shake e o sundae 

(GUERREIRO, 2006). 

O produto hambúrguer deve ser cozido controlando sua temperatura interna e 

empregando período de tempo adequado para evitar riscos de toxinfecções alimentares. 

A Food Drug Administration (FDA) e US Departament of Agriculture (USDA) têm 

recomendado a menor temperatura interna de cocção como 71ºC pelo período de 15 

segundos para operações em serviço de alimentação rápida e essa recomendação tem 

como objetivo aumentar a segurança do consumidor. Mas, essa norma é difícil de ser 

adotada nos restaurantes e em domicílio, devido à complexidade e dificuldade de se 

medir a temperatura interna desses produtos (OU; MITTAL, 2006). 

 

 Os ingredientes opcionais na fabricação do hambúrguer incluem gorduras 

animal, gordura vegetal, água, sal, proteínas (animal e/ou vegetal), leite em pó, 

açúcares, maltodextrina, aditivos intencionais, condimentos, aromatizantes e 

especiarias, além de vegetais, queijos e outros recheios (BRASIL, 2000). 
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O hambúrguer, faz parte do hábito alimentar da população brasileira, por suas 

características sensoriais e por ser um produto de fácil preparo, ainda apresenta elevado 

teor de lipídios, proteína de alto valor biológico, vitaminas e minerais em sua 

composição (QUEIROZ et al. 2005). 

 

Dependendo da matéria-prima podem ser produzidos vários tipos de 

hambúrguer. Os tipos comercializados de Hambúrguer em relação ao seu tipo de 

matéria-prima são: hambúrguer de carne bovina ou hambúrguer bovino, hambúrguer de 

carne suína ou hambúrguer suíno, hambúrguer de carne de peru ou hambúrguer de peru, 

hambúrguer de carne de frango ou hambúrguer de frango, entre outros (BRASIL, 2000). 

 

Em trabalhos científicos publicados em revistas especializadas, encontram-se 

algumas formulações de hambúrgueres, como citado por Lima (2008), que elaborou 

hambúrguer vegetal à base de caju. Tavares et al. (2007), formularam hambúrguer de 

coelho (Orytolagus cunicullus). Badolato et al. (2006), desenvolveram uma formulação 

de hambúrguer de peixe com farinha de banana. Seabra et al. (2002), elaboraram uma 

formulação de hambúrguer de carne ovina. 

 

3.5 Alimentos com teor reduzido de gordura 

 
Atenção especial tem sido dada aos perigos das dietas ricas em gorduras, e 

como conseqüência, observa-se uma crescente valorização dos produtos com 

quantidades reduzidas desse componente. Tem sido observado uma intensa competição 

entre os setores de desenvolvimento de produtos nas indústrias, para oferecer aos 

consumidores, alimentos com baixo teor de gordura. Os produtos cárneos como: 

lingüiça, salsicha, salame, hambúrguer e almôndegas, são muito apreciados pela 

população. Em geral, porém, eles apresentam elevados teores de colesterol, lipídio total, 

e ácido graxo saturado (BAGGIO; BRAGAGNOLO, 2005). Os produtos convencionais 

possuem um alto teor de gordura (20 a 30%). A maioria dos hambúrgueres com teor de 

gordura reduzido possui cerca de 10% desse componente (SEABRA et al. 2002). 

A diminuição do teor de gordura em produtos cárneos, geralmente implica na 

redução de atributos de qualidade como maciez, suculência e rendimento (TROY, 
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DESMOND; BUCKEY, 1999). No entanto, a adição de substituto de gordura resulta em 

homogeneidade, suculência e proximidade ao produto similar sem redução de gordura 

(LYONS et al. 1999). 

Os substitutos de gordura têm sido classificados pela American Dietetic 

Association (1998), de acordo com sua composição, em substâncias com base nos 

carboidratos, proteínas, lipídios ou a mistura de alguns desses constituintes. Substitutos 

de gordura provenientes dos carboidratos como gomas, amidos e fibras, entre outros, 

melhoram as propriedades sensoriais de hambúrgueres com teor de gordura reduzido, 

quando usados em concentrações de até 3% (SEABRA et al. 2002). 

Segundo Hachmeister e Herald (1998), os consumidores, de maneira geral, 

estão preferindo produtos com reduzidos teores de gordura que atendam sensorialmente 

aos atributos do similar com alto conteúdo de gordura, e comentam ainda que o número 

de produtos destinados a este nicho de mercado quadruplicou entre 1988 a 1991.  

De acordo com a Portaria nº 27/98, da Vigilância Sanitária (BRASIL, 1998a), 

um produto é considerado de teor reduzido, quando houver uma redução de no mínimo 

25% do valor original de determinado constituinte. Além disto, nesta mesma portaria, 

consta que os termos “baixo” ou “pobre”, podem ser utilizados para gorduras totais, 

quando no alimento houver no máximo 3g de gordura/100g de alimento sólido e 1,5 g 

de gordura/100 mL de alimento líquido. 

Segundo Yang et al. (2001), uma série de estudos foram realizados com o 

objetivo de desenvolver produtos com reduzidos teores de gordura, com boa aceitação 

pelo público consumidor. Ainda relatam que, reduzir o teor lipídico abaixo de 20% em 

produtos cárneos pode resultar em um produto com baixa aceitação pelo consumidor 

por causa da textura, flavor e aparência, além de grande exsudação em embalagens a 

vácuo, redução da vida-de-prateleira e problemas de palatabilidade. 

Nabeshima, (1998) relata que em produtos cárneos, a adição de água aliada a 

utilização de partes menos gordurosas de carne, podem não ser satisfatórias. Geralmente 

a viscosidade da massa diminui, causando dificuldade durante a fabricação, como 

escurecimento do produto, textura frágil, redução da suculência do produto final e 

diminuição do sabor, uma vez que os aromas lipossolúveis do produto são eliminados. 
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Além disso, ocorre também aumento no custo e perda de água durante o armazenamento 

e o cozimento.  

Segundo Trindade, (1998) diversas técnicas podem ser utilizadas para se 

conseguir um produto com baixos teores de gordura, entre as quais, utilização de cortes 

mais magros, melhoria genética, métodos de cozimento ou substitutos da gordura. 

Yang et al. (2001) conseguiram reduzir em 50% o conteúdo de gordura de 

salsichas Frankfurt, sendo que dentre os substituintes analisados, amido modificado de 

milho ceroso, kappa-carragena, isolado protéico de soja e isolado protéico de músculo, 

obtiveram qualidade sensorial mais próximo do produto convencional. 

 

3.6 Substitutos de gordura 
 

Diversos substitutos de gordura vêm sendo testados, tais como amidos, amidos 

modificados, gomas e proteínas. As propriedades físicas destes ingredientes são 

importantes para as características do produto final, sendo possível que contribuam para 

melhorar a qualidade do produto aumentando a suculência e a capacidade de retenção 

de água, conseqüente maciez e diminuição da perda no cozimento por exsudação 

(FIGUEIREDO et al. 2002; NABESHIMA, 1998). 

A indústria de ingredientes alimentares tem o desafio de encontrar substâncias 

que apresentem mimetismo (imitação) com a gordura, e esta utilização depende de 

diversas variáveis como: custo, viabilidade técnica e vida-de-prateleira do produto. Para 

tal, a indústria de alimentos de baixo teor de gordura vem utilizando substitutos de 

gorduras, ou também chamados de imitadores de gordura, a base de amido, para 

adicionar em produtos cárneos. Vários deles são utilizados em virtude da sua afinidade 

com a água, ligando-se a esta para melhorar o rendimento dos produtos 

(HACHMEISTER; HERALD, 1998).  

A legislação brasileira permite, de acordo com a Portaria 1004 de 1998 

(BRASIL, 1998b), é permitido uma série de polissacarídeos para utilização em produtos 

cárneos. Dentre eles, destacam-se o ácido algínico e alginatos, ágar, carragena, goma 

guar, xantana, jataí, etc. 
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Para que um ingrediente seja considerado um substituinte de gordura, ele deve 

contribuir com o mínimo de calorias possível, não alterar sensivelmente as 

características sensoriais e funcionais do produto, apresentar estrutura homogênea, lisa, 

cremosa, deve estar em concordância com a legislação vigente e ter baixo custo 

(HACHMEISTER; HERALD, 1998; FIGUEIREDO et al. 2002). 

 

3.6.1 Substituintes amiláceos de gordura 

 

O amido é um importante polissacarídeo, que pode ser adicionado em produtos 

cárneos, havendo uma série de vantagens em sua utilização, com seu baixo custo, 

tecnologia conhecida e aceitabilidade por parte dos consumidores (NABESHIMA, 

1998; WURLITZER; SILVA, 1995). Além disto, por muitos anos, vem sendo utilizado 

principalmente como espessante, e como fonte de carboidrato, sendo explorado também 

como estabilizante e agente de textura. O amido é obtido a partir de diversas fontes, 

como cereais (milho, trigo), raízes e tubérculos (mandioca, batata), além de variedades 

selecionadas de plantas, como "cerosos" ou com "alta amilose". É composto de duas 

frações, as quais contribuem para a estrutura molecular. A amilose consiste em uma 

molécula de cadeia linear, formada por unidades de anidro glicose unidas por ligações 

do tipo α (1→ 4); e amilopectina, uma cadeia não linear ou ramificada, também 

formada por anidro glicoses com ligações α (1→ 4) mas apresentando ligações α (1→ 

6) em sítios localizados, gerando ramificações (LUALLEN, 1985). 

O amido de mandioca destaca-se em relação aos de outras fontes (milho, 

principalmente) em virtude de suas propriedades tecnológicas, especialmente a alta 

capacidade de retenção de água. Além disto, Lyons et al. (1999) chamam a atenção o 

aumento do flavor liberado durante a mastigação de produtos que contenham amido de 

mandioca, devido ao fato das moléculas do amido liberarem lentamente as ligações de 

água durante a mastigação, permitindo maior efeito de flavor e suculência do produto 

final. Entretanto, há uma limitação para o uso deste ingrediente, estabelecida pelo 

Ministério da Agricultura (BRASIL, 2000) em no máximo 2% de amido (carboidratos 

totais no máximo de 5%) em apresuntado, de no máximo 5% de amido (carboidratos 

totais no máximo de 10%) em fiambre. Para almôndegas, hambúrguer, kibe, presunto 

cozido e presunto um total máximo de carboidratos totais entre 2 e 3%.  
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Em geral o amido modificado é utilizado por três razões. Primeiro: atribuem 

vantagens tecnológicas aos alimentos, nos quais os amidos nativos normalmente não 

são eficientes, com grande flexibilidade de funções, como agente ligante, de umidade e 

de textura; Segundo, são abundantes; Terceiro, promovem vantagens econômicas em 

algumas utilizações, em relação a gomas. 

Sua função tecnológica não se restringe às propriedades de textura, mas 

também como importantes substituintes de gordura, visto que melhoram as 

características de maciez e suculência e apresentam características de resistência ao 

cozimento prolongado. Em alguns casos, o amido de milho modificado, com baixa 

temperatura de gelatinização, é indicado para produtos com teor reduzido de gordura, 

para que durante o preparo não ocorra perda de suculência. 

O mercado mundial de amido modificado de mandioca apresenta-se em 

desenvolvimento, devido a grande importância desta raiz para alguns países como o 

Brasil e a Tailândia. O amido de mandioca apresenta baixos valores de lipídios e 

proteínas, não gerando flavor que lembre cereal, como no milho, por exemplo. Em 

muitos casos é um importante substituto para o amido de milho (LABELL, 2006). 

 

3.7 Influência de polissacarídeos na qualidade físico-química de produtos 
cárneos 

 

3.7.1 Composição Centesimal 

 

Figueiredo et al. (2002) avaliaram características físico-químicas e sensoriais 

de salsicha tipo Viena com substituição da gordura por goma xantana e proteína do leite 

(caseinato de cálcio), e observaram diferenças significativas no teor de umidade, sendo 

os níveis mais altos encontrados nas amostras que apresentavam os substituintes, 

provavelmente devido as suas características higroscópica. 

Figueiredo et al. (2002) utilizaram como padrão uma salsicha tipo Viena, 

preparada com 22% de toucinho suíno (com 288,99 Kcal), já nas amostras modificadas 

o toucinho foi substituído por 3,5% soro de leite em pó e 0,3% goma xantana na 

primeira formulação (com 175,97 Kcal), enquanto na segunda formulação 50% do 
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toucinho foi substituído por 1% de concentrado protéico de leite e 0,15% de goma 

xantana (com 227,57 Kcal). Obteve assim um decréscimo de 22 a 39% em relação ao 

padrão, enquadrando estes alimentos na classe de produtos de baixas calorias, segundo a 

legislação brasileira. 

 

3.7.2 Retenção de água/rendimento 

 

O rendimento no cozimento influencia o custo de produtos cárneos, e também 

é importante para o controle do processo, visto que, resulta numa mudança na 

composição centesimal do produto final, podendo afetar as características de 

palatabilidade.  

Em algumas pesquisas tem-se testado a aplicação de vários hidrocolóides em 

produtos cárneos como ligantes, agentes de textura, estabilizantes e/ou substituto de 

gordura. Quando os hidrocolóides são utilizados em formulações de produtos cárneos, 

se faz necessário a adição de conhecidas quantidades de água (em torno de 10-20%, 

dependendo do tipo de produto), a qual promove uma interação com os hidrocolóides 

influindo na textura. (ULU, 2006). 

Segundo Yang et al. (2001), não houve diferenças significativas de rendimento  

entre as amostras de salsichas analisadas e os padrões, contudo apresentaram diferenças 

entre os valores de perda por resfriamento. Os produtos de baixo teor de gordura sem 

agente ligante apresentaram as maiores perdas (11%) e o padrão, com ligante e alto teor 

de gordura, apresentou as menores perdas (3,3%) seguido pelo produto adicionado de 

amido modificado de milho ceroso (3,8%). Produtos com kappa-carragena, isolado 

protéico de soja, e glúten apresentaram valores intermediários (7,2, 7,8 e 7,7%, 

respectivamente) mostrando serem menos eficientes quanto a capacidade de retenção de 

água, que os padrões com alto teor de gordura, ou com agente ligante (amido de batata e 

proteína de soja). 

Segundo Figueiredo et al. (2002), na substituição parcial ou total do toucinho 

por concentrado protéico de leite e de goma xantana, não houve diferença significativa 

quanto ao rendimento no processamento. Contudo, uma menor atividade de água foi 

observada nos produtos onde ocorreu a substituição, indicando o caráter supressor do 
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substituinte, pela sua alta afinidade com a água. No entanto, a atividade de água 

permaneceu constante durante os 28 dias do experimento. 

Pietrasik, (1999) concluiu que a adição de amido de batata modificado, em 

salsichas com altos teores de lipídeos, não alterou o rendimento do produto. Entretanto, 

de maneira geral, o amido diminui significativamente as perdas no cozimento em 

produtos com baixos teores de lipídios e proteínas. Além disto, a presença de proteína 

não interferiu nos valores de perda de peso por cozimento. 

 

3.8 Modificação do amido 
 

De acordo com o Decreto n° 12.486 (BRASIL, 1978), os produtos amiláceos 

no Brasil se classificam em amidos e féculas. O amido é o produto amiláceo extraído 

das partes aéreas comestíveis dos vegetais (sementes, frutos, etc.). Enquanto a fécula é 

extraída das partes subterrâneas comestíveis dos vegetais (tubérculos, raízes e rizomas). 

O produto, deve ser designado amido ou fécula seguido do nome do vegetal de origem, 

por exemplo, amido de milho, fécula de mandioca. Esses produtos são chamados de 

amidos nativos ou naturais, para diferenciar dos amidos modificados. 

Amidos nativos de diferentes origens têm sido usados desde os tempos antigos 

para preparar diferentes produtos. Eles são empregados em alimentos devido as suas 

boas propriedades espessantes e gelificantes. Também são bons reguladores e 

estabilizadores de textura. Entretanto, em seu estado nativo, exibem limitadas 

aplicações industriais, apresentam baixa resistência ao estresse físico e alta 

decomposição térmica, além de alto poder de retrogradação e sinerese. Estes 

inconvenientes podem ser melhorados com as modificações químicas (ADEBOWALE 

et al. 2005). 

A legislação brasileira sobre amidos modificados pode ser encontrada na 

Resolução n° 38/76 (BRASIL, 1978). Segundo informações da ABIA (Associação 

Brasileira de Indústria de Alimentos), as normas do MERCOSUL para Legislação em 

alimentos são regidas por decisões do Grupo Mercado Comum, publicadas no Brasil e 

demais países nas respectivas imprensas oficiais. Sobre o uso de amido em alimentos, 
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estão em vigência as normas citadas na Resolução MERCOSUL/GMC/Res. N° 106/94 

(ABAM, 2008). 

Modificações químicas em grau alimentício são freqüentemente realizadas em 

amidos de diversas origens para alterar suas propriedades naturais, a fim de que eles 

possam ser utilizados como alimentos ou em aplicações industriais. Amidos 

modificados apresentam alterações na estrutura química de algumas de suas unidades 

glucopiranosídica do polímero. As modificações químicas irão aumentar a consistência 

da pasta, maciez e claridade, e conceder maior estabilidade na estocagem a frio, bem 

como durante o ciclo congelamento-descongelamento (PERERA; HOOVER; MARTIN, 

1997; LIU; RAMSDEN; CORKE, 1999). 

As alterações nas propriedades químicas e funcionais induzidas por 

modificações químicas em amidos dependem da origem do amido, das condições da 

reação de modificação (concentração do reagente, tempo de reação, pH e presença de 

catalisador), do tipo de substituinte, extensão da substituição e distribuição do 

substituinte na molécula do amido (HIRSCH; KOKINE, 2002). 

A significância de várias modificações em amidos de diferentes origens tem 

sido explorada na literatura. Estas modificações são feitas para melhorar parâmetros 

funcionais e físico-químicos de amidos em várias aplicações industriais, 

particularmente, quando o amido nativo não apresenta bom desempenho. Assim, muitos 

tipos de modificações químicas têm sido aplicados para vários amidos de diferentes 

origens. Estas modificações incluem, principalmente, oxidação e acetilação. 

Modificações enzimáticas também são muito utilizadas (LAWAL, 2004).   

3.9 Condimentos padronizados e individualizados 
 

Os condimentos e temperos tem uma composição harmônica equilibrada entre 

especiarias naturais, óleos resinas e óleos essenciais. Sendo cuidadosamente 

selecionados e submetidos a um rigoroso controle de qualidade. 

Inicialmente as especiarias selecionadas são trituradas em moinhos especiais 

evitando a volatilização de seus aromas. Em seguida, são distendidos sobre sal refinado 

microcristalino. Os óleos essenciais, assim encapsulados, liberam seu aroma 

integralmente quando adicionados à carne ou à massa. 
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Os temperos e condimentos têm qualidade elevada e constante, distribuem-se 

rápida e homogeneização com a massa e seu aroma é intenso e puro. (KRAKI, 2008). 

 

3.10 Aditivos 
 

3.10.1 Fixador de cor 
 

Foi utilizado com fixador de cor, porem utilizadas substâncias antioxidantes de 

amplo raio de ação que, combinados com redutores orgânicos especialmente ativos, 

regulam o pH criando um meio adequado para o desenvolvimento de uma cura 

adequada com coloração altamente estável e atrativa. Os Fixadores de cor podem ser 

utilizados em produtos como embutidos cozidos, curados secos (salames) e presuntos 

(KRAKI, 2008). 

3.10.2 Emulsificante 
 

Os produtos utilizados como emulsificantes são polifosfatos de grau 

alimentício que contém, entre seus componentes, fosfatos de alta viscosidade. Ele extrai 

as proteínas solúveis da carne e cataliza a transformação da actomiosina de cadeia longa 

em duas proteínas de menor peso molecular. Estas proteínas têm a peculiaridade de 

formar uma rede tridimensional, em cujos vãos ficam localizadas as gotículas de 

gordura e água. Em termos práticos, isto significa que esse produto promove a formação 

de emulsões estáveis, capazes de reter a água e a gordura e dar ao produto uma textura 

agradável e suculenta, além de proporcionar excelentes rendimentos. 

Os emulsificantes possibilitam o uso de carnes muito gordurosas ou de alto teor 

de umidade, sempre com ótimos resultados qualitativos e quantitativos. Podendo 

sempre ser aplicado em todos os embutidos cozidos, especialmente em emulsões como 

salsichões, salsichas, mortadelas, como também em produtos reestruturados. (KRAKI, 

2008). 
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3.11 Avaliação sensorial 
 

As propriedades sensoriais nos alimentos são atributos detectados pelos sentidos: 

olfato, tato, audição, visão e paladar. O olfato está relacionado com o odor, aroma e 

sabor. Tato com a temperatura, peso, textura e rugosidade. A visão com a cor, 

aparência, textura e a rugosidade. A audição com a textura e a rugosidade e o paladar 

com o gosto e o sabor (ANZALDÚA-MORALEZ, 1994). 

 

 A análise sensorial é tão importante e científica quanto a análise química, física 

e microbiológica. Para a análise sensorial de um produto é necessário o mínimo de 30 

avaliadores não treinados para avaliarem uma amostra, indicando se gostam ou 

desgostam e se comprariam o produto pesquisado. O objetivo de realizar a análise 

sensorial de um produto é verificar o êxito do produto no mercado. Vale ressaltar que 

em carnes os atributos sensoriais são influenciados pela espécie, raça, idade, sexo e 

manejo pós-morte (ANZALDÚA-MORALEZ, 1994). 

 

A aparência e a cor estão entre os atributos mais importantes que influenciam 

sua escolha pelo cliente, e a textura também tem um papel relevante na percepção da 

qualidade de produtos derivados de carne (FERNÁNDEZ-LÓPEZ et al. 2006). 

 Os primeiros parâmetros para avaliar um alimento são a cor e o seu aspecto. A 

cor tem grande importância na preferência por ser qualidade que facilmente desperta a 

atenção do consumidor. Porém, o aroma e o sabor passam a ser importantes na sua 

aceitação (BOBBIO; BOBBIO, 2001). 

  
Uma das características mais apreciadas pelos consumidores da carne de 

avestruz é a maciez, que é uma função da pequena quantidade de colágeno, que faz 

parte do tecido conjuntivo e confere consistência (dureza) a carne, ficando em torno de 

0,29% a 0,61% em média de 0,39% (SALES et al. 1996). Assim, ela pode ser preparada 

em calor seco, semelhantemente à carne bovina, mas por sua maciez, não deve ser 

cozida por muito tempo (HUCHZERMEYER, 2000). 
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Em termos comparativos a carne de avestruz possui sabor muito próximo aos 

cortes magros de carne bovina, sendo praticamente imperceptível a diferença. 

A carne de avestruz é fortemente avermelhada, podendo, dependendo da 

alimentação e do procedimento de abate, assumir colorações mais arroxeadas. O fato da 

carne de avestruz possuir uma tonalidade vermelha mais acentuada, algumas vezes mal 

interpretada por consumidores leigos como carne em mal estado de conservação, se 

deve ao seu alto teor de ferro (HOFFMAN; FISCHER, 2001). 



36 

 

4. MATERIAL E MÉTODOS 
 

Os experimentos foram realizados nos Laboratórios de Microbiologia e 

Bioquímica de Alimentos, bem como no NUPPA - Núcleo de Pesquisa e Produção de 

Alimentos, do Centro de Tecnologia da Universidade Federal da Paraíba, em João 

Pessoa - PB. 

4.1 Material 
 

A carne de avestruz utilizada neste experimento foi cedida pela Coovestruz-PB 

(Cooperativa dos Criadores de Avestruz da Paraíba), localizado em João Pessoa e pela 

empresa Grandave Empreendimentos Rurais Ltda., localizado na cidade de Natal. A 

carne de avestruz fornecida foi congelada a temperatura de -18°C, sem osso (coxa interna), 

inspecionada pelo Ministério da Agricultura sob o registro n° 4030. A coleta e o transporte da 

amostra para o NUPPA foi realizada seguindo recomendações descritas por Franco e 

Landgraf (2005).  

O amido de mandioca modificado (National Frigex HGT 669) foi cedido pela 

National Starch Food Innovation, localizado em Santa Catarina. O condimento próprio 

para hambúrgueres, o emulsificante e o fixador de cor, foram cedidos pela empresa 

KRAKI, localizado em Santo André-SP. Os demais ingredientes das formulações 

(pimenta do reino, alho, cominho, noz moscada, sal e óleo vegetal) foram adquiridos em 

estabelecimentos comerciais de João Pessoa. 

 

4.2 Métodos 
 

A quantidade de matéria-prima e dos ingredientes utilizados nas formulações 

dos hambúrgueres de avestruz estão expressos na Tabela 1. 
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Tabela 1 - Matéria-prima e ingredientes utilizados para formulação dos hambúrgueres 

de avestruz. 

 

Matéria-Prima /Insumos 

Formulações 

F1 (%) (g) F2 (%) (g) F3 (%) (g) F4 (%) (g) 

Carne desossada de 

avestruz 

80 2000 80 2000 80 2000 80 2000 

Gordura Suína 5 125 3 75 - - - - 

Gordura Vegetal - - - - - - 3 75 

Amido modificado - - 2 50 2 50 2 50 

Sal refinado 0,7 17,5 0,7 17,5 0,7 17,5 0,7 17,5 

Condimentos para 

hambúrguer 

2 50 2 50 2 50 2 50 

*MIX de condimentos 0,6 15 0,6 15 0,6 15 0,6 15 

Gelo em flocos 11,2 280 11,2 280 14,2 355 11,2 280 

Fixador de cor 0,25 6,25 0,25 6,25 0,25 6,25 0,25 6,25 

Krakoline estabilizante 0,25 6,25 0,25 6,25 0,25 6,25 0,25 6,25 

Total 100 2500 100 2500 100 2500 100 2500 

*Composição do MIX (15g) = Pimenta do reino (0,1%); Alho (0,2%); Cominho (0,2%); Noz Moscada 
(0,1%). 
 

Os músculos da coxa de avestruz destinados a esta pesquisa foram triturados 

em moedor de carnes, com disco de 5 mm. Após a moagem, os ingredientes foram 

misturados a carne manualmente. Em seguida, toda a massa foi prensada e modelada em 

hamburgueira manual de 11 cm de diâmetro, obtendo hambúrgueres com peso líquido 

entre 68-73g cada, sendo o produto protegido de ambos os lados com papel celofane. Os 

hambúrgueres foram acondicionados em sacos de polietileno, que continham 2 unidades 

por embalagem, e armazenados em freezer horizontal (Metalfrio DA420) a -5°C por 3 

dias. Após esse período de armazenamento, amostras foram coletadas para a realização 

das análises microbiológicas e físicas e físico-químicas. Para os testes sensoriais, as 

amostras foram coletadas após 7 dias de estocagem.  

Na Figura 1 - Fluxo do processo da elaboração dos hambúrgueres, está 

apresentado o fluxo de processo da elaboração dos hambúrgueres. 
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Figura 1 - Fluxo do processo da elaboração dos hambúrgueres 

 

4.2.1 Análises Microbiológicas 
 

A pesquisa do NMP de coliformes totais e termotolerantes, a contagem de 

Clostridium sulfito redutores e Staphylococcus coagulase positiva foi realizada de 

acordo com as técnicas descritivas na Instrução Normativa nº 62 de 26 agosto de 2003 

do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2003). A pesquisa de Salmonella foi realizada 

segundo a metodologia do APHA (2001). 

Carne Desossada 

 

Moagem 

 

Adição dos Ingredientes 

 

Homogeneização 

 

Prensagem 

 

Hambúrgueres  

 

Armazenamento 
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4.2.2 Análises Físico-Químicas 
 

As avaliações físico-químicas de teor de umidade, amido, cinzas e proteína, 

foram realizados seguindo a metodologia do Instituto Adolf Lutz – IAL (SÃO PAULO, 

2005). Lipídios seguindo a metodologia de Bligh e Dyer (1959). O teor de umidade foi 

determinado pelo método gravimétrico, que se fundamenta na secagem do material em 

estufa estabilizada a 105ºC. As cinzas foram determinadas pelo método gravimétrico 

após carbonização em manta aquecedora e incineração da matéria orgânica em forno 

mufla a 550ºC. 

As proteínas totais foram determinadas pelo Método de Kjeldahl, o qual 

baseia-se na determinação do nitrogênio total. Por ocasião da digestão, face a ação do 

ácido sulfúrico, o carbono é liberado o gás carbônico e o hidrogênio como água. O 

nitrogênio é transformado em amônia (NH3) e fixado sob a forma de sal amoniacal 

(sulfato de amônia). Na destilação a solução concentrada de hidróxido de sódio libera a 

amônia que é destilada e recebida em solução de ácido sulfúrico de título conhecido 

com indicador adequado e posteriormente titulada com solução alcalina. A 

determinação de extrato etéreo (lipídeos) foi realizada pelo método com extração 

Soxleht na presença de hexano. A determinação de amido foi baseada na redução de um 

volume conhecido de um reagente de cobre alcalino (Fehling) a óxido cuproso. O ponto 

final é indicado pelo azul de metileno, que é reduzido à sua forma leuco. 

4.2.3 Análises Físicas 

 

4.2.3.1 Rendimento na cocção 
 

O percentual de rendimento dos hambúrgueres foi calculado pela diferença entre 

o peso da amostra crua e depois do cozimento, de acordo com Berry (1992). 

4.2.3.2 Capacidade de retenção de água  

A capacidade de retenção de água é uma habilidade da carne de reter a própria 

água contida em sua estrutura. É um parâmetro tecnológico para a indústria de carnes, 

está relacionada com a perda de peso pós-abate e com a qualidade e rendimento da 

carne e dos produtos cárneos. Influencia a qualidade sensorial da carne, uma vez que a 
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perda de água no cozimento pode prejudicar a suculência e a maciez da carne 

(BERTRAM; ANDRESEN; KARLSSON, 2001). A capacidade de retenção de água 

(CRA) foi calculada de acordo com Troy, Desmond e Buckey (1999). 

4.2.3.3 Porcentagem de encolhimento 

A porcentagem de encolhimento foi determinada segundo Berry (1992), de 

acordo com a equação (1): 

100
)(

1

21 x
D

DD
E

C

CC −
=         (1) 

Onde: 

E = % encolhimento 

DC1 = Diâmetro da amostra crua 

DC2 = Diâmetro da amostra cozida  

 

4.2.4 Avaliação Sensorial 
 

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratório de Análise Sensorial, do 

Centro de Tecnologia da Universidade Federal da Paraíba, com provadores recrutados 

entre alunos dos Cursos de Graduação Engenharia de Alimentos e Pós-Graduação em 

Ciência e Tecnologia de Alimentos. Foram aplicados os testes de aceitação, ordenação-

preferência, comparação pareada preferência e intenção de compra. Todas as amostras 

foram avaliadas sete dias após a produção, em cabines individuais, sendo servidas em 

pratos plásticos, devidamente codificados (três dígitos), acompanhadas de um copo de 

água mineral e ¼ de pão de forma, para limpeza das papilas gustativas.  

1.2.4.1 – Teste de aceitação 

Os hambúrgueres de avestruz formulados foram submetidos ao teste de 

aceitação, sendo avaliados os seguintes atributos: cor, aroma, maciez, sabor e avaliação 

geral, utilizando escala hedônica de nove pontos, onde os provadores atribuem nota 1 – 

desgostei muitíssimo a 9 – gostei muitíssimo, segundo metodologia citada por 

Anzaldúa-Moralez (1994), de acordo com a Figura 2. O teste foi conduzido com 50 
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provadores não treinados. O critério adotado para a aceitação dos hambúrgueres foi à 

obtenção de escores médios ≥ 6,0 (equivalente ao termo hedônico gostei ligeiramente). 

2.2.4.2 – Teste de intenção de compra 

As formulações elaboradas nesta pesquisa foram submetidas ao teste de 

intenção de compra que utilizou uma escala estruturada em cinco pontos, onde os 

julgadores atribuem nota 1 – jamais compraria o produto e  nota 5 – compraria o 

produto, conforme descrito na ficha da avaliação sensorial na Figura 2. 

2.2.4.3 - Teste de ordenação preferência 

Quatro amostras foram comparadas quanto à preferência: hambúrguer de 

avestruz sem amido modificado e com gordura animal; hambúrguer de avestruz com 

amido modificado e com gordura animal, hambúrguer de avestruz sem gordura animal e 

com amido modificado e hambúrguer de avestruz com gordura vegetal e amido 

modificado. Esse teste foi conduzido com 50 provadores, sendo solicitado que 

colocassem as amostras em ordem crescente de sua preferência, de acordo com o 

descrito na ficha sensorial da Figura 2. 

1.2.4.2 – Teste de comparação pareada preferência 

 De acordo com resultado do teste de ordenação de preferência, foram 

comparados, quanto à preferência. A formulação preferida (F2) e um hambúrguer 

bovino de marca comercial. Esse teste foi conduzido com 50 julgadores, sendo 

solicitado que estes indicassem a amostra de sua preferência, de acordo com o descrito 

na Figura 3. 

1.2.4.3 – Teste de intenção de compra 
 

A formulação mais aceita (F2) e o hambúrguer comercial foram submetidos ao 

teste de intenção de compra, que utilizou uma escala estruturada de cinco pontos, onde 

os julgadores atribuem nota 1 – jamais compraria – o produto a nota 5 – compraria – o 

produto, conforme descrito na ficha da avaliação sensorial da Figura 3. Foi conduzida 

com 50 provadores não-treinados. 
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA 
CENTRO DE TECNOLOGIA 

PROGRAMA DE POS-GRADUAÇÃO EM CIENCIA E TECNOLOGIA D E ALIMENTOS - PPGCTA 
 
 

Avaliação sensorial de hambúrgueres 
 

 
1 ) Você está recebendo  amostras codificadas de hambúrguer . Por favor, avalie as amostras usando a escala abaixo para descrever o quanto você gosta 
ou desgosta em relação a Cor, Aroma, Maciez, Sabor e Avaliação geral e relacione o código da amostra com a pontuação da escala abaixo. Antes de 
cada avaliação, faça uso da água e pão.  

 
9 - Gostei muitíssimo 

8 - Gostei muito 

7 - Gostei moderadamente 

6 - Gostei ligeiramente 

5 - Nem gostei/nem desgostei 

4 - Desgostei ligeiramente 

3 - Desgostei moderadamente 

2 - Desgostei muito 

1 - Desgostei muitíssimo 

 
 

Código da Amostra Cor Aroma Maciez Sabor Avaliação geral 

_ _ _      

_ _ _      

_ _ _      

 
2) Com base na escala abaixo, indique sua atitude ao encontrar esses hambúrgueres no mercado. 
 
5- Compraria   

4 - Possivelmente compraria   

3 -Talvez comprasse/talvez não comprasse   

2 - Possivelmente não compraria   

1 - Jamais compraria   

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

3) Escreva entre parênteses o código da amostra conforme a ordem de sua preferência: 

(        ) Primeiro  lugar      (        )  Segundo  lugar    (      ) Terceiro lugar    (  ) Quarto lugar 

4) O que você mais gostou no produto? E o que menos gostou? 
_________________________________________________________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________________________________________________ 
     
Comentários: 
_________________________________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________ 
 

Obrigado pela colaboração! 
 

Código da Amostra Valor da escala 

_ _ _  

_ _ _  

_ _ _  

Figura 2 - Ficha de avaliação sensorial 1 
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA 
CENTRO DE TECNOLOGIA 

PROGRAMA DE POS-GRADUAÇÃO EM CIENCIA E TECNOLOGIA D E ALIMENTOS - PPGCTA 
 
 

Avaliação sensorial de hambúrgueres 
 

1) Você está recebendo amostras codificadas de hambúrgueres. Por favor, prove as amostras da esquerda para a direita, e as ordene de acordo com a 
sua preferência, atribuindo 1ª para a de maior preferência e 2ª para a segunda mais preferida. Antes de cada avaliação, faça uso da água e pão. 

 

Escreva o código da amostra entre parênteses 

(         ) 1º Lugar 

(         ) 2º Lugar 

 

2 ) Por favor, com base na escala abaixo, indique sua atitude ao encontrar esses hambúrgueres no mercado. Antes de cada avaliação, faça uso da água e 
pão.  

 
 
5- Compraria   

4 - Possivelmente compraria   

3 -Talvez comprasse/talvez não comprasse   

2 - Possivelmente não compraria   

1 - Jamais compraria   

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

     
Comentários: 
_________________________________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________ 
 

Obrigado pela colaboração! 
 

Código da Amostra Valor da escala 

_ _ _  

_ _ _  

_ _ _  

Figura 3 - Ficha de avaliação sensorial 2 

 

4.2.5 Análise estatística 
 

Nos dados gerados, das três repetições das análises físicas, físico-químicas e 

testes sensoriais de aceitação entre os hambúrgueres formulados foram calculados os 

desvios padrões e realizada a Análise de Variância (ANOVA), depois comparadas pelo 

teste de Tukey, ao nível de 5% de significância, pelo programa software SPSS for 

Windows versão 14,0. (SPSS, 2001). 
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O resultado do teste de ordenação preferência foi analisado com base no teste 

de Friedman, utilizando-se a tabela de Newel e MacFarlane (MINIM, 2006), a qual 

indica a diferença crítica entre os totais de ordenação, ao nível de significância de 5%, 

de acordo com o número de tratamentos testados e o número de julgamentos obtidos. 

Enquanto que o teste de comparação pareada preferência, entre o hambúrguer 

formulado mais preferido (F2) e o hambúrguer bovino comercial, foi tratado de acordo 

com o número total de provadores e o número total de preferência atribuído a cada 

amostra. 

A intenção de compra entre as formulações pesquisadas e na comparação da 

formulação F2 com o hambúrguer bovino comercial foi verificado a freqüência de notas 

aplicadas pelos provados. 
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5. RESULTADO E DISCUSSÃO 
 

5.1 Avaliação microbiológica 
 

Os resultados obtidos nas análises microbiológicas dos hambúrgueres de 

avestruz estão descritos na Tabela 2. De acordo com esses resultados, os hambúrgueres 

formulados com carne de avestruz estão dentro dos padrões aceitáveis para consumo 

humano, de acordo com a Resolução RDC n. 12 da Agência Nacional da Vigilância 

Sanitária (BRASIL, 2001), podendo ser empregados na análise sensorial. 

 

Tabela 2 - Resultado das análises microbiológicas dos hambúrgueres de avestruz 
adicionados de amido modificado. 

 
 

Formulações 

Coliformes a 
45°C/g 

(NMP/g) 

Salmonella 
sp/25g 

(UFC/g) 

Staphylococcus 
coagulase 
positiva/g 
(UFC/g) 

Clostridium 
sulfito 

redutor a 
46°C/g 

(UFC/g) 
F1 4,2 x 102 Ausente 4,5 x 102 Ausente 

F2 3,9 x 102 Ausente 4,1 x 102 Ausente 

F3 2,2 x 102 Ausente 4,3 x 102 Ausente 

F4 2,1 x 102 Ausente 4,2 x 102 Ausente 

Padrões 

Microbiológicos 

5 x 103 Ausente 5 x 103 3 x 103 

 
NOTA: Determinações preconizadas pela RDC nº 12 
(NMP) – Número Mais Provável; 
(UFC) – Unidades Formadoras  de Colônias; 
 

 
Como se pode observar na Tabela 2, em nenhuma das amostras foi verificada a 

presença de Salmonella sp e de Clostridium sulfito redutor a 46ºC/g. A contagem de 

Staphylococcus coagulase positiva variou de 4,1 a 4,3 x 102 UFC/g. Todas as amostras 

encontraram-se com contagens abaixo do máximo estabelecido pela legislação vigente. 

O número mais provável de coliformes termorresistente também estava abaixo do valor 

máximo estipulado pela legislação vigente. 
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5.2 Avaliação físico-química 
 

O resultado da análise da composição físico-química do hambúrguer de 
avestruz adicionado de amido modificado está descrita na Tabela 3. 

 

Tabela 3 – Resultado das análises físico-químicas do hambúrguer de avestruz 
adicionado de amido modificado. 

 

Variável 

Formulações 

F1 F2 F3 F4 

Umidade (g/100g) 69,13 ± 0,12a 65,03 ± 0,14a 68,97 ± 0,15a 69,13 ± 0,49a 

Proteínas (g/100g) 20,39 ± 0,38a 19,93 ± 0,70a 20,29 ± 0,22a 20,15 ± 0,48a 

Lipídios (g/100g) 6,93 ± 0,06a 6,61 ± 0,12b 3,69 ± 0,10d 6,17 ± 0,02c 

Amido (g/100g) 1,21 ± 0,06c 2,02 ± 0,04b 2,12 ± 0,01a 2,03 ± 0,02ab 

Cinzas (g/100g) 1,97 ± 0,02a 1,98 ± 0,01a 1,98 ± 0.02a 1,96 ± 0,01a 

Letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nível de 5% de significância. 
 
 

Como pode ser observado, os teores de umidade, dos hambúrgueres de carne 

de avestruz analisados não diferiram significativamente (p<0,05) entre si. Resultados 

similares foram encontrados por Seabra et al. (2002), quando avaliaram hambúrgueres 

de carne de carneiro com substitutos de gordura (fécula de mandioca e farinha de aveia). 

Fernández-López et al., (2006), encontraram valores de umidades de hambúrgueres de 

avestruz (F1- 68,67%; F2- 69,11% e F3- 64,45%) próximos dos resultados encontrados 

nessa pesquisa. Os teores de umidades obtidos concordam com os de Yang et al. (2001), 

que avaliando oito substituintes de gordura em salsicha Frankfurt, não detectaram 

grandes diferenças de umidade. 

 

O regulamento técnico de identidade e qualidade de hambúrguer do Ministério 

da Agricultura preconiza como características físico-químicas do produto, máximo de 

23% de gordura e mínimo de 15% de proteína (BRASIL, 2000). Na Tabela 3, pode-se 

verificar que todas as amostras de hambúrguer estão de acordo com a legislação, quanto 

aos teores de proteína e de lipídeos. Não há diferença significativa (p<0,05) no teor de 

proteínas das amostras. Enquanto que os teores de lipídios encontrados apresentaram 
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diferença a nível de 5% de significância. Esta diferença já era esperada, visto que no 

hambúrguer da formulação (F3) não foi adicionado gordura. 

Seabra et al. (2002), também verificou que os hambúrgueres sem adição de 

gordura ou substitutos apresentaram quantidade de gordura significativamente menor 

(p<0,05) do que a formulação onde adicionou-se toucinho. 

 

A Portaria 234 de 21/05/1996 do Ministério da Saúde (BRASIL, 1996), define 

como “reduzido em gordura”, o produto que apresenta uma redução mínima de 25% de 

gordura quando comparado ao produto convencional. No presente trabalho, poder-se-ia 

classificar os hambúrgueres formulados (F1 com 6,93% de lipídios, F2 com 6,61%, F3 

com 3,69% e F4 com 6,17%) como tendo teor reduzido de gordura, já que apresentaram 

redução entre 70 e 85%, em relação aos produtos convencionais formulados com carne 

bovina, que possuem cerca de 20% de gordura antes do cozimento (Egbert et al., 1991; 

Viviani, 1997). 

 

Os teores de proteínas variaram de 19.93 a 20,39% nos hambúrgueres (Tabela 

3). Fernández-López et al. (2006), encontraram resultados aproximados de proteínas aos 

valores encontrado nessa pesquisa. Siqueira et al. (2001), encontraram teores de 

proteínas na faixa de 17,8-19,5%, no desenvolvimento de um hambúrguer bovino com 

baixo teor de gordura, utilizando proteína de soja, com o amido modificado e proteína 

de soja, estando próximos aos teores encontrados neste trabalho. Mansour; Khalil 

(1997) encontraram teores de proteínas na faixa de 19,57%, próximos ao desta pesquisa. 

 

Como pode ser observado, os teores de amido das amostras analisadas 

diferiram significativamente (p<0,05) entre si. O teor de amido do hambúrguer de carne 

de avestruz (F1) foi inferior ao das outras formulações (F2, F3 e F4). Este baixo valor se 

deve ao fato de que não houve adição de amido modificado. Pedroso; Demiate (2008) 

encontraram valores de amido próximos ao desta pesquisa, quando avaliaram os teores 

de amido dos produtos elaborados, presunto cozido de peru com 2% de amido e 1% de 

carragena e com apenas 2% de amido, onde apresentaram 1,57 e 1,71% de amido, 

respectivamente. 
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Nos resultados da determinação de cinzas, não foi encontrado diferença 

significativa (p<0,05), entre as amostras. Resultado semelhante foi encontrado por 

Fernández-López et al. (2006), quando avaliaram os teores de cinzas das três amostras 

de hambúrgueres de avestruz, onde não houve diferença significativa e os valores 

similares aos encontrados neste estudo. Mansour; Khalil (1997) observaram para cinzas 

um valor de 1,82%, próximos aos valores determinados neste estudo (Tabela 3). 

  

5.3 Avaliação das propriedades físicas 

  

Os resultados das propriedades físicas dos hambúrgueres de avestruz 

adicionado de amido modificado estão expressos na Tabela 4. 

 

Tabela 4 - Resultado das análises das propriedades físicas dos hambúrgueres de 
avestruz adicionado de amido modificado. 

 

Variáveis 

Formulações 

F1 F2 F3 F4 

Rendimento na 

Cocção (%) 

 

72,74 ± 0,86c 

 

79,63 ± 0,58b 

 

85,86 ± 1,32a 

 

80,94 ± 0,65b 

Porcentagem de 

Encolhimento 

(%) 

 

9,09 ± 0,01b 

 

13,34 ± 0,53a 

 

13,03 ± 0,53a 

 

13,64 ± 0,01a 

Capacidade de 

Retenção de 

água (%) 

 

72,33 ± 1,53c 

 

78,67 ± 1,15b 

 

85,67 ± 1,53a 

 

80,33 ± 0,58b 

Letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nível de 5% de significância. 
 
 

   
De acordo com a Tabela 4, pode-se observar que a formulação 1, sem amido de 

mandioca modificado, apresentou o menor rendimento (72,74%). Já as formulações 

adicionadas de amido de mandioca modificado (F2, F3 e F4) apresentaram rendimentos 

maiores. Portanto o amido de mandioca contribui para uma maior retenção de água. 

Ainda na Tabela 4, podemos observar que a adição de amido de mandioca modificado 

melhorou a capacidade de retenção de água do hambúrguer. 
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 Seabra et al., (2002), encontraram valores menores de rendimento na cocção 

para as formulações adicionadas de fécula de mandioca e farinha de aveia, que foram de 

72,77 e 75,92%. De forma, similar, a essa pesquisa, Berry (1997) encontrou rendimento 

em hambúrgueres de carne bovina que tinham como substituto de gordura o alginato de 

sódio e o amido de mandioca. Swan, Esguerra, Farouk (1998) encontraram valores 

próximos (77,1%) em hambúrgueres feitos de carne ovina com 20% de gordura na sua 

formulação. 

Na Tabela 4, pode ser observado menor valor de encolhimento na cocção 

(p<0,05) na formulação sem adição de amido de mandioca modificado e com teor maior 

de gordura (F1). Berry, (1992) verificou que quanto menor o teor de gordura em 

hambúrgueres bovinos, maior foi o encolhimento, corroborando com a presente 

pesquisa, onde os hambúrgueres com menor teor de gordura e com adição de amido de 

mandioca modificado, apresentaram maior encolhimento. Nos resultados encontrados 

em pesquisa realizada por Seabra et al., (2002) a porcentagem de encolhimento 

encontrada nas formulações adicionadas de fécula de mandioca e farinha de aveia foram 

de 15,47 e 15,45%, sendo maior que o encontrado nesta pesquisa. 

 

5.4 Avaliação sensorial 
 

5.4.1 – Teste de aceitação 

 

Na Tabela 5, encontram-se os valores das médias e desvios padrão referentes à 

aceitabilidade dos produtos. Os resultados foram submetidos à análise de variância 

(ANOVA) e teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade.  

 

Tabela 5- Resultado do teste de aceitação dos hambúrgueres formulados nesta pesquisa. 

Atributos F1 F2 F3 F4 
Cor 6,14 ± 1,63ª 6,70 ± 1,49ª 6,44 ± 1,59ª 6,06 ± 1,98a 
Aroma 6,70 ± 1,37ª 6,66 ± 1,59ª 6,42 ± 1,81ª 5,76 ± 2,11b 
Maciez 5,54 ± 1,73b 6,56 ± 1,88ª 6,30 ± 1,91ab 5,48 ± 2,44b 
Sabor 6,40 ± 1,83a 6,50 ± 1,83a 6,00 ± 2,07ab 5,40 ± 2,11b 
Aceitação Global 6,24 ± 1,62a 6,72 ± 1,53a 6,18 ± 1,93a 5,24 ± 2,21b 
Letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nível de 5% de significância. 
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A cor foi o único atributo que não diferiu nas amostras avaliadas. Quanto ao 

aroma, a amostra F4 foi a que obteve pior resultado, tendo se diferenciado das demais 

amostras. Nos atributos maciez e sabor essa formulação obteve a menor pontuação, 

indicando sua baixa aceitação. A formulação F3 foi bem aceita, entretanto no atributo 

maciez, não apresentou diferença significativa (p>0,05) quando comparada à 

formulação F4, que apresentou o pior resultado neste atributo. Portanto, a formulação 

F2 pode ser considerada a formulação mais aceita, uma vez que obteve as melhores 

notas atribuídas neste teste.  

Na aceitação global, de acordo com as médias obtidas (Tabela 5), é possível 

considerar que as amostras F1, F2 e F3, independentemente da redução de gordura e da 

adição do substituto de gordura (amido de mandioca modificado), foram bem aceitas 

pelos provadores. No entanto, a formulação F2 foi a que obteve a melhor nota, 

corroborando assim com a boa aceitação quanto aos atributos. 

Romanelli, Caseri e Lopes Filho (2002) obtiveram nota 4,84 para o 

hambúrguer de jacaré, quando avaliaram sua aceitação global, estando abaixo do 

encontra do nesta pesquisa. Daigle et al. (2005) realizaram análise sensorial em 

produtos cárneos pálida, flácida e exudada  (PSE) de peru e adição de hidrocolóides  

como carragena, colágeno e proteína de soja, não detectaram diferença significativa 

(p>0,05) entre todos os tratamentos. Eles utilizaram escala hedônica de 9 pontos, cujas 

médias encontradas para todos os tratamentos estiveram entre 6 e 7 (gostou ligeiramente 

e gostou moderadamente). 

Sampaio et al. (2004) avaliando salsichas com substituição de gordura, 

concluíram que na avaliação sensorial quanto à aceitabilidade, amido de mandioca, 

carragena e o controle não apresentaram diferença significativa, enquanto que a amostra 

com proteína de trigo apresentou aceitabilidade abaixo de 50%. Seabra et al. (2002) 

realizaram pesquisa com hambúrgueres substituindo a gordura por amido de mandioca e 

farinha de aveia,  não constataram diferença significativa entre as amostras, tanto para 

aceitação global do produto quanto para atitude de compra. Esse fato sugere que a 

redução de gordura dos produtos não foi detectada pelos consumidores, independente da 

utilização dos substituintes. Lyons et al. (1999), afirmaram que a adição de amido 

desidratado de mandioca teve um efeito positivo nos parâmetros sensoriais e físicos de 

salsichas com baixo teor de gordura.  
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5.4.2 – Teste de intenção de compra das quatro formulações avaliadas 
 

Na Figura 4, observamos os resultados do teste de intenção de compra aplicado 

às quatro formulações de hambúrgueres avaliadas nesta pesquisa. A formulação F4 foi a 

que obteve maior percentual da nota 1, referente a jamais compraria, o que retrata mais 

uma vez a não aceitação desta formulação. A formulação F2 obteve o melhor percentual 

de intenção de compra, confirmando mais uma vez a boa aceitação do produto pelos 

consumidores. 

 

Figura 4 - Teste de intenção de compra das quatro formulações avaliadas   (1-jamais 
compraria; 2- possivelmente não compraria; 3- Talvez comprasse/Talvez não 
comprasse; 4- possivelmente compraria; 5- compraria). 

 
 
 

5.4.3 – Teste de ordenação preferência 

 

No teste de ordenação preferência, a formulação F4 obteve a maior rejeição, 

portanto a menor preferência. Esse resultado está de acordo com o obtido no teste de 

aceitação (item 5.4.1). A formulação F2 foi preferida, quando comparada às 

formulações F1 e F4, não tendo sido verificada diferença entre esta e F3, quanto à 

preferência (p>0,05). Este resultado indica mais uma vez que a formulação F2 foi a 

mais aceita. 
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5.4.3 – Teste de ordenação preferência 

 

No teste de ordenação preferência, a formulação F4 obteve a maior rejeição, e 

portanto a menor preferência. Esse resultado está de acordo com o obtido no teste de 

aceitação (item 5.4.1). A formulação F2 foi preferida, quando comparada às 

formulações F1 e F4, não tendo sido verificada diferença entre esta e F3, quanto à 

preferência (p>0,05). Este resultado indica mais uma vez que a formulação F2 foi a 

mais aceita.  

5.4.4 – Teste de comparação pareada preferência 
 

Foi realizado o teste de comparação pareada preferência entre a formulação F2 

e o hambúrguer bovino comercial. O hambúrguer formulado F2 obteve 22 respostas de 

preferência, enquanto o hambúrguer bovino comercial teve 28 respostas. Esses 

resultados não evidenciaram diferença significativa (p>0,05), visto que o número 

mínimo de resposta necessária para estabelecer preferência é de 33, para um número de 

50 provadores.  

5.4.5 – Teste de intenção de compra da formulação F2 e do produto comercial 

 

Na Figura 5, observamos a intenção de compra da formulação F2 em 

comparação a um produto comercial. 
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Figura 5 - Teste de intenção de compra da formulação F2 e do produto comercial (1- 
jamais compraria; 2- possivelmente não compraria; 3- Talvez comprasse/Talvez não 
comprasse; 4- possivelmente compraria; 5- compraria). 

 

Pedroso e Demiate (2008) obtiveram em sua pesquisa de intenção de compra, 

um total de 58% de provadores indicando que certamente compraria o produto avaliado 

(presunto cozido de peru com 2% de amido e 1% de carragena e com apenas 2% de 

amido). Seabra et al. (2002) verificaram que não houve diferença significativa (p<0,05) 

quanto a intenção de compra entre os hambúrgueres onde houve substituição da gordura 

por amido de mandioca e farinha de aveia. E Tavares et al. (2007), obteve 92,26% de 

provadores indicando certamente comprar o produto pesquisado (hambúrguer de 

coelho). 
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6. CONCLUSÃO 
 

� Todos os tipos de hambúrgueres estavam aptos para consumo sob o aspecto 
microbiológico; 
 

� Os produtos formulados podem ser classificados como alimentos teor de gordura 
reduzido, quando comparados com o hambúrguer bovino comercial; 
 

� Das quatro formulações de hambúrgueres elaboradas com carne de avestruz, três 
tiveram boa aceitação pelos provadores; 
 

� O hambúrguer formulado com 3% de gordura animal e 2% de amido modificado 
(F2) foi a formulação mais aceita; 
 

� A adição do amido modificado é uma alternativa para a redução de custos na 
industrialização do hambúrguer de avestruz, sem prejudicar suas sensoriais, 
além de permitir a redução no teor de gordura do produto final; 
 

� Os hambúrgueres formulados apresentaram cor, sabor e aroma característicos do 
produto e atenderam às necessidades nutricionais de proteínas e lipídios, 
conforme exige a legislação brasileira. 
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SUGESTÕES PARA TRABALHOS FUTUROS 
 
 
Realizar uma análise de custo entre os produtos formulados para verificar sua 
viabilidade. 
 
Repetir a análise sensorial das formulações após ajuste do percentual de condimentos e 
sal, visto que os avaliadores (60%) comentaram que estava salgado e apimentado. 
 
Verificar os níveis de colesterol e ácidos graxos saturados e insaturados nas formulações 
e comparar também com o hambúrguer de peru. 
 
Utilizar o amido de mandioca modificado em outros produtos cárneos, como salsichas e 
lingüiças. 
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Apêndice a: Processamento dos hambúrgueres de avestruz adicionados com amido 
modificado. 
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Apêndice b: Análise sensorial do hambúrguer de avestruz adicionado de amido 
modificado. 
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