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RESUMO

SALVINO, E. M. Formulacdo e caracterizacdo de hamburguer com mushku da coxa
interna (Gastrocnemius internus) da avestruz @truthio camelus). Jodo Pessoa, 2008. 67f.
Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnhologia denghitos), Universidade Federal da
Paraiba.

Nesta pesquisa foi avaliada a viabilidade da et do hamburguer da carne de
avestruz com baixo teor de lipidios, adicionandantdo de mandioca modificado
como substituto parcial ou total de gordura. Fotagtadas quatro formulagbes: F1 —
com 5% de gordura suina sem amido modificado; E@m 3% de gordura suina e 2%
de amido modificado; F3 — com 2% de amido modificagskm gordura suina e F4 —
com 3% de gordura vegetal e 2% de amido modificdamlas as amostras foram
formuladas com carne de avestruz, sal, condimeetosysificante, fixador de cor e
gelo em flocos, na mesma concentracdo. Os hambésgyumrmulados foram
submetidos a avaliacdo microbiologica, fisica,ctisjuimica e sensorial. As analises
microbiolégicas foram: numero mais provavel (NMP¥ daoliformes totais e
termotolerantes, contagem deClostridium sulfito redutores, contagem de
Staphylococcusoagulase positiva e pesquisaSEmonella Com relacdo as andlises
fisico-quimicas foram determinadas: umidade, residineral fixo, lipidios, proteinas e
amido. Nas analises fisicas foram determinadoslimeanto na cocc¢éo, capacidade de
retencdo de &gua e porcentagem de encolhimento.ad$iacdo sensorial, as
formulacdes foram inicialmente submetidas ao tdstaceitacdo, sendo selecionada a
formulacdo com melhor aceitacdo, para ser compaada® produto comercial. Essa
comparacao foi efetuada por meio dos testes derprefia e de intencdo de compra.
Todas as amostras atenderam aos padrées micrabosdd@stabelecidos pela RDC n°12
da ANVISA, estando préprias ao consumo. No quefse aos resultados das andlises
fisico-quimicas, o teor de lipidios variou de 3,89,93%, sendo todas amostras
formuladas classificadas como alimento de teor zieldude gordura. No que diz
respeito a umidade, residuo mineral fixo e proteindo foi verificada diferenca
significativa (p>0,05) entre as amostras. Quantteapamido somente a formulacdo F1
(5% de gordura suina) apresentou diferenca sigtifee em relacdo as demais
amostras, como ja era esperado, por néo ter sidmm@a@do amido nessa formulacao.
Na analise fisica comprovou-se que a adicdo decamalhorou a retencdo de agua do
hambuarguer. A formulacdo F2 (3% de gordura e 2%ma&lo) foi a mais aceita na
avaliacdo sensorial, e quando comparada com o hgodyibovino comercial, ndo
apresentou diferenca significativa (p<0,05) quaatopreferéncia dos provadores.
Portanto, a formulacdo (F2) pode ser consideradaocom alimento que atende as
necessidades nutricionais de proteinas, conteridasbquantidades de lipidios, além de
apresentar boa aceitacdo sensorial.

Palavras chaves: hamburguer; carne de avestruzjoambdificado; substituto de
gordura; andlise sensorial.



ABSTRACT

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

This research assessed the feasibility of drawm@amburger from ostrich meat with
low levels of lipids, by adding the modified starftbm manioc as partial or total fat
substitute. Four formulations have been tested—Rdith 5% of pork fat without
modified starch; F2 — with 3% of pork fat and e @#4nodified starch; F3 — with 2% of
modified starch without pork fat and F4 — with 3%wegetable fat and 2% of modified
starch. All the samples were formulated with ostmneeat, salt, spices, emulsifier, color
fixative and ice flakes in the same concentratibme hamburgers were submitted to
microbiological, physical, sensorial and physidadmical evaluation. The
microbiological tests were: most probable numbePWN of total and heat-resistant
coliforms, the counting of sulphite reducir@lostridium, positive Staphylococcus
coagulase and Salmonella. Regarding to the physiehical analysis, moisture, ash,
lipids and proteins were determined. In the physacalysis, cooking yield, the ability
of water retention and the percentage of shrinkagee determined. In the sensorial
evaluation, the formulations were initially subjdtto the test of acceptance, and the
more acceptable formulation has been selected totpared to a commercial product.
This comparison was made after the conduction sistef preference and intention to
purchase. All the samples met the microbiologitahdards RDC N°12 of ANVISA,
and are appropriate for consumption. Regardingh® autcome of the physical-
chemical analysis, the lipid level ranged from 3t696.93%, and all the formulated
samples were classified as low fat food. In refeeeto moisture, fixed mineral residue
and proteins, no significant differences were idienat (p <0.05) between the samples.
Referring to the starch level, only the formulatiéd (5% of pork fat) showed a
significant difference, compared to the other sa®sphs previously expected, as starch
was not added to its formulation. In the physicalgsis, the addition of starch showed
improvement and water retention in the hamburges steown. The formulation F2 (3%
fat and 2% of starch) was the most accepted ins#mesorial evaluation, and, when
compared to the commercial hamburger, there wergigroficant difference (p <0.05)
in the tasters preferenc@.herefore, the formulation (F2) can be regarded fsd that
meets nutritional requirements of protein, contagniow quantities of lipids, in addition
to good sensorial acceptance.

Keywords: hamburger, ostrich meat, modified stafahsubstitute; sensory analysis.
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1. INTRODUCAO

A populacgéo brasileira, nos ultimos anos, tem ipoado habitos alimentares
tipicos dos paises desenvolvidos, isto €, um maonsumo de alimentos
industrializados (refrigerantes e embutidos) enrimento do consumo de produtos
regionais e com tradicao cultural, como o arroifade farinhas de mandioca e de milho
(BLEIL, 1998). Estas mudancgas observadas no padirdentar repercutem na ingestao
elevada de lipideos e carboidratos simples, trazencho conseqiiéncia 0 aumento na
prevaléncia da obesidade e outras doencas crondmasransmissiveis. Entretanto, a
relacdo entre dieta e saude estd cada vez maisn&yjdo que vem ocasionando o
aumento no namero de consumidores preocupadosemsados em saber o que
realmente esta consumindo, dando preferéncia sm@tios mais saudaveis. Por essa
razdo, a producao de alimentos com baixos teorgemdera € interessante do ponto de
vista da saude do consumidor (MONDINI; MONTEIRO94%

A carne é um alimento versatil, e uma das prinsipantes de proteinas com
alto valor biolégico. E uma excelente fonte demitzas do complexo B e de minerais,
como o ferro e o zinco. Satisfaz boa parte dasssatades diarias destes nutrientes
vitais e, desta forma, traz excelentes contribsigisgga a salde humamgesar destas
qualidades, a carne vermelha é considerada, ponaigesquisadores e consumidores,
como ndo muito favoravel a saude. Uma das prirxipestricdes feitas a carne
vermelha é o seu conteudo elevado de gordurasadagjrum fator de risco associado a
casos de doencas coronarias e ao cancer (LENNOB,; 20MA, 2008). Diante dessa
realidade, a carne de avestruz torna-se mais ueraativa saudavel, para diversificar a

alimentacéo na busca de melhor qualidade de vida.

Os maiores mercados consumidores da carne da wwvesip os EUA e
Europa. (TEL-KATZIR, 2007). A Suica, por exemplmporta 200-300 toneladas por
ano de carne de avestruz, enquanto que o consumpeeude carnes tradicionais (boi,
porco e frango) vem diminuindo desde 1989&.Brasil, o mercado de carne de avestruz
vem crescendo devido a iniciativa de um numero gadamaior de produtores que tém
direcionado suas criacdes para venda de animaasaeapate (BALOG et a2008). O
Brasil ja detém o segundo maior plantel de avestralo mundo, ficando atras apenas

da Africa do Sul. Nos Ultimos anos, o plantel naalocresceu vertiginosamente,
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pulando de 120 mil aves no ano de 2003 para apeadmente 430 mil no ano de 2007
(SUZAN; GAMEIRO, 2007).

A carne de avestruz vem sendo uma alternativa e caermelha saudavel
(FISHER; HOFFMAN; MELLET, 2000), e quando comparadearne de boi, apresenta
caracteristicas como: elevado teor de &cidos graetisisaturados, coloracdo mais
acentuada, menos colageno e quantidades menoreslesterol. (FERNANDEZ-
LOPEZ et al 2006). Por essa razdo, a carne de avestruz, imoem@ consumida in
natura, também deve ser melhor explorada para aistaboracdo de produtos carneos

tais como salsichas, linglicas e hamburgueres entros.

O hambuarguer € um alimento popular pela praticidage representa
atualmente. O produto é fabricado a partir de eifeas matérias-primas e sabores,
possui nutrientes que alimentam e saciam a fomedaagnte, o que combina com o
atual modo de vida dos habitantes dos centros asi@RISSETO, 2003).

Considerando a constante busca da sociedade pmmadis saudaveis, tem-se
como objetivo nesta pesquisa aproveitar cortes dscalo da coxa da avestruz, corte
considerado de menor valor comercial, na elaboraigdamburguer, adicionando

amido modificado, como substituto de gordura.
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2. OBJETIVOS

2.10bjetivo geral

Elaborar hamburguer com musculo da coxa inte@ssifocnemius internjis
do avestruz $truthio camelus adicionado de amido modificado como substituto d

gordura.

2.2 Objetivos especificos

e Produzir hamburguer do musculo da coxa intefdasfrocnemius internjisio
avestruz $truthio Camelys em escala piloto, contendo gordura suina em
diferentes proporc¢des, gordura vegetal e amido fiwadb;

* Avaliar caracteristicas microbiologicas, fisico+gidas e fisicas de hamburguer
do musculo da coxasastrocnemius internjiglo avestruz §truthio Camelus
adicionados de amido modificado;

» Verificar a aceitabilidade, preferéncia e inteng® compra dos produtos
elaborados;

e Comparar quanto a preferéncia e intencdo de compeanburguer de avestruz
adicionado de amido de mandioca modificado com mbidaguer bovino
comercial.
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3. FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1Histérico do avestruz

O avestruz € originario do continente africano, suesténcia data de 60
milhdes de anos (ASTURIAS; GARITA, 2001). E uma averedora, incapaz de voar,
pertencente ao grupo das ratitas. (PIGEM, 2001 .c&&sificadas como aves, familia:
Struthionidae espéciesStruthio camelusAs seis subespécies catalogadas3téahio
camelus camelugue é encontrada no Deserto do Saara e ao longustiocidental do
Mar Vermelho;Struthio camelus molybdophangse ainda é encontrado na Etiopia e
Somadlia; Struthio camelus massaicugisto na TanzaniaStruthio camelus australis
visto nas partes mais selvagens da Africa do Sut@dor do Zambesi e Rios de Cunana;
0 avestruz arab8truthio camelus syriacu® Struthio cameluwvar. domesticugjue é
um hibrido deCamelus australie Camelus syriacufAL-NASSAR et al. 2003).

Os avestruzes sao onivoros, no estado selvageromens capim, sementes,
frutas, flores, brotos de arbustos e insetos (ANGElal. 1997). Os requerimentos
nutricionais especificos para os avestruzes aiddaestdo bem definidos. Atualmente
utilizam-se racfes e pastagens, mas existem algpesgsiisas em andamento, que tém
como objetivo definir parametros adequados as ¢Oedi brasileiras (CARNEIRO,
2005).

O interesse pela criacdo de avestruzes, tambémadoade estrutiocultura, no
Brasil se iniciou a partir de 1994, com as pringiraportacées de animais que deram
inicio a formacdo do nosso plantel atual (CARRER;MBER; ROSA, 2004).
Atualmente o Brasil € um dos paises com maior narder criadores de avestruzes,
tendo uma concentracdo maior nas regides Centrie@eSudeste. Segundo Muniz
(2006), o Brasil atualmente ja possui o segundmnrabanho mundial de avestruzes,
com cerca de 430 mil aves distribuidas em 3.208t&os por todo o territério

nacional.
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3.2Carne de avestruz

Os avestruzes tém excelente conversédo de alimerjae reduz o custo na
producao da carne. Produtos processados e a camestruz séo comercializados nos
EUA e Australia como bifes, linguicas, hamburgugfigs (AL-NASSAR et al. 2003).

A composicao da carcaca consiste em mais de 62éarde magra e 9% de
gordura. O musculo encontrado ao longo da partgaiia que néo € prendida a perna
ou coxa é conhecido como o lombo na industria coiales representa 72% do peso da
carcaca total (AL-NASSAR et al. 2003).

A carne de avestruz apresenta cor vermelha devaticdmente a grande
quantidade de fibras musculares e o alto conteédmidglobina, muito semelhante a
carne bovina sob o aspecto, consisténcia, sabekterd, porém, sua composicao é
semelhante a das carnes brancas como o frangoVEAA, 2004; ESCOBAR, 2007).

Os cortes mais macios sdo utilizados em preparagéesnobres, jA 0s cortes
mais rigidos podem ser utilizados na producéo deugdos como salsichas e linglicas

ou preparacdes que coccionam por mais tempo (MORIRESD).

A composicdo do musculo da avestruz varia com @eidam aumento na idade
€ acompanhado por um aumento na gordura intranarspuincipalmente gordura
saturada, na concentracdo de mioglobina e na rigldeido as mudancgas na natureza
do tecido conjuntivo no musculo (HOFFMAN; FISHERQ2).

Girolami et al. (2003) comparando a carne de aves$r mais jovens com a
carne de avestruzes mais velhos, observaram gamea de um animal mais jovem é
mais macia. Animais mais novos satisfazem a demdodaconsumidores de carne,
pois as caracteristicas sensoriais sdo mais agriad®Iém disso, um ciclo menor de
criacao, o abate de animais mais jovens pode bantrnia reducdo de custos de criacéo.
O abate é feito com animais de 12 a 14 meses, egenpde 74 a 95 Kg, ap0s um
periodo de 12 a 24 h de jejum com acesso somerdgua. (HILDEBRANT;
RAUSCHER, 1999).
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3.3Aspectos nutricionais da carne de avestruz

Em comparagdo com outras carnes, (Quadro 1) a daraeestruz € a opcao
mais saudavel, devido aos baixos teores de gordode ser recomendada para
gestantes, adolescentes e idosos, devido aos sdasesv de ferro, e indices
intermediarios de calcio, magnésio e fésforo, quaomimparada a carne de frango e
carne de boi; para idosos, pela alta digestibikdad facil mastigacdo, devido
respectivamente, a baixa quantidade de gorduraasatie colageno; para individuos
acometidos de patologias cardiovasculares, porecdmaixos teores de sédio; para
hipertensos, pelo alto teor de gorduras insatur@@asega 3 e Omega 6), que ajudam a
diminuir a concentracdo de colesterol nas artéeapara obesos, pelo baixo valor
calérico (SALES; HAYES, 1996; COOPER; HORBANCZUCRQ02; SOUZA,
2004).

Sales e Hayes (1996) compararam a composicao da dar avestruz, com a
carne bovina e de frango (Quadro 1).

Quadro 1 - Composic¢éo da carne de avestruz, com aroe bovina e de frango

Componentes (g/100g) Avestruz Boi Frango
Agua 76,27 71,6 75,46
Proteina 21,12 20,94 21,39
Gordura 0,65 6,33 3,08
Residuo Mineral Fixo 1,07 1,03 0,96
Minerais (mg/100g)

Sodio 43 61 77
Potassio 269 350 229
Calcio 8 7 12
Magnésio 22 20 25
Fosforo 213 180 173
Ferro 2,3 2,1 0,9
Cobre 0,10 0,14 0,05
Zinco 2 4,3 15
Manganés 0,06 0,04 0,02

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

A carne de avestruz € uma boa fonte de proteinddtem média 21%), onde
destacam-se os teores de creatina, aminoacidaadsgulo metabolismo energético do
coracdo, e de carnitina, aminoacido responsavel pedtabolismo intracelular da
gordura, transformando-a em energia (SALES; HAYES6; SALES et al. 1996;
PALEARI et al. 1998; COOPER; HORBANCZUCK, 2002; MASSER et al. 2003;
GIROLAMI et al. 2003; HOFFMAN; MELLET, 2003).

O colageno, proteina que confere resisténcia s canesente nos tenddes e
cartilagens, é encontrado em pequenas quantidadggande maioria dos musculos
desta ave, variando de 0,16 a 0,60 % nas pesqeiabizadas por Salext al. (1996),
Paleari et al. (1998), Hoffman; Mellet (2003). Raz&la qual a carne de avestruz tem

uma textura mais macia, como também a facilidadeamstigacao.

3.3.2 — Lipidios

A gordura quando em excesso prejudica a saudequasio consumida em
quantidades adequadas tem sua importancia dent@irdantacdo, sendo utilizada
como fonte de energia, para regular o metabolismnootesterol, além de desempenhar
papel fundamental no transporte das vitaminasdigaseis (A, D, E e K).

Na populacdo ocidental, a maior causa das mortesgiuras, deve-se as
doencas vasculares obstrutivas, causadas prin@ptnpor excesso de lipidios, em
particular &cidos graxos saturados, na alimentd€dtas gorduras elevam os niveis de
colesterol sanguineo que tende a se depositar r@agas causando a sua obstrucao
(SALDANHA et al. 2001; LAJOLO, 2001; WOOD, 2003).

O consumo de carne magra, como a carne de aveptide, ser estimulado
como forma de prevencdo de doengas cardiacas eogfiona saude, uma vez que
contém baixos teores de lipideos, sendo que a maite deste, cerca de 2/3 do total,
esta na forma de acidos graxos insaturados. Enallw@b realizados por diferentes

pesquisadores, os teores de lipidios variaram én2& a 3,3 %. (SALES et al. 1996;
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HORBANCZUCK et al 1998; PALEARI et al. 1998; QUILES; HEVIA, 1998;
HILDEBRANDT; RAUSCHER, 1999; COOPER; HORBANCZUCK, 0@2;
GIROLAMI et al. 2003; HOFFMAN; MELLET, 2003).

Inicialmente, acreditava-se que, a carne de awesinha baixo indice de
colesterol. Com o passar dos anos, depois de \@stss 0s pesquisadores concluiram
gue o teor de colesterol da carne de avestruz éasino teor de colesterol de outras
carnes magras. A vantagem dessa carne € o baiie idd gordura intramuscular
(HOFFMAN; MELLETT, 2003).

A gordura presente nas carnes € responsavel peelsusuléncia e realca o seu
sabor. Como o0 avestruz tem uma carne com baixgedrak gordura, prepara-la é um
desafio, uma vez que além de nutritiva, a prepardeie ser saborosa, entdo durante a
preparacdo quando necessario recomenda-se aqddizie Oleos vegetais (MORRIS,
1996).

3.3.3 — Acidos graxos essenciais

Os &cidos graxos essenciais sdo 0s acidos gradissgmirados linoléico
(C18:2), o Omega 6 e @linolénico (C18:3 ), o Omega 3. Como esses acitazos
nao sao produzidos pelo organismo de mamiferosplsigmcao é feita exclusivamente
na dieta. Eles desempenham importante papel biecinima vez que sao precursores
de outros acidos graxos poliinsaturados, como @of@raquidoénico — AA (C20:4),
eicosapentaendico — EPA (C20:5), e decosahexaebbido(C22:6). Estes acidos séo
necessarios para a producdo de energia, deseneokdmmetabolismo celular e
atividade muscular (SALDANHA, 2001; POLLONIO, 2000)

Sado importantes na formagdo de prostaglandinagjtresoeicosanoides de
grande significancia no controle de processos @gits, regulando diversas funcées
teciduais e celulares como: agregacao trombocitéeiacdes inflamatorias, funcbes
leucocitarias, vasoconstricdo e vasodilatacdospmesanguinea, constricdo bronquial e
contracdes uterinas. Além disso, reduzem o0s nideiscolesterol sanguineo, por
diminuicdo da fracdo LDL (lipoproteina de baixa sldade) e aumento da fragcdo HDL

(lipoproteina de alta densidade), o que diminuiigcor de doencas vasculares



22

obstrutivas, mas também em excesso podem oxidar. IINJOLO, 2001; LEMOS,
2002; COOPER; HORBANCZUCK, 2002).

A carne de avestruz, assim como a carne de pex@a@gsui quantidades que
variam de 3 a 5 mg de 6mega 6 e de 21 a 27mg dgadB®epossui quantidades
generosas de 6mega 6 e dmega 3, apresentandornemties de 7mg e 25 mg em 100 g
de carne, respectivamente (SALES, 1998; HORBANCZUE&Kal. 1998; PALEARI et
al. 1998; COOPER; HORBANCZUCK, 2002; GIROLAMI et. &003; SUAREZ-
MAHECHA et al 2002).

3.3.4 — Colesterol

O colesterol € essencial para a producdo de hooasidmicupando papel
importante nos processos bioquimicos de nosso isrgano prejudicial € o abuso, e
nao a substancia propriamente dita. O teor deteotd®ncontrado na carne de avestruz

difere daqueles encontrados em carne bovina eadgdr(Sales; Hayes, 1996).

Os valores encontrados nas pesquisas realizadasSales et al. (1996),
Horbaficzuck et al. (1998), Paleari et al. (1998)jl€3; Hevia (1998), Hildebrandt;
Rauscher (1999), Cooper; Horbaficzuck (2002), AlsHiast al. (2003), Girolami et al.
(2003), Hoffman; Mellet (2003) estdo compreendigéosre 33,8 a 96 mg, a média
corresponde a 62,41 mg em 100 g de carne de aweBttleari et a1998) encontrou
na carne de boi, teores de 50,1 mg em 100g de eamaecarne de peru teores de 36,6

mg em 100g de carne.

3.3.5 -Minerais

Dos microelementos, o ferro é considerado um doss nraportantes,
principalmente para pacientes anémicos e parangestaA carne de avestruz contem
teores de ferro que variam de 2,3 a 3,2 mg em tlé0carne, na carne de boi 2,1 mg
em 100g de carne e na carne de frango 0,9 mg egnd06arne, de acordo com dados
fornecidos por Sales; Hayes (1996), Cooper; Horhagic (2002), Al Nasser et al.
(2003).
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A deficiéncia de ferro provoca anemia férrica, fpeota que atinge 1,4 bilhdes
de individuos no mundo. No Brasil a ocorréncia menaia ferropriva é alta, ocorrendo
em 1/3 das gestantes. Formas moderadas de anentarséins entre criancas de até 5
anos, concentrando-se nas menores de 24 meses. dlimentacdo onde a carne
vermelha faz parte do cardapio dificilmente oc@resta doenca. O ferro do tipo heme
gue esta presente nas carnes, vem associado albbimag por isso é mais absorvido
pelo organismo (25 % em média). A carne ainda possteina, aminoacido que
favorece a absorcéo do ferro presente em outnoeiados, ou seja, o ferro presente nas
carnes ajuda no aproveitamento do ferro dos vege@iferro do tipo nao-heme,
encontrado nos vegetais tem apenas 3 % de apmesita. As carnes brancas possuem
menos ferro do que a carne vermelha, devido umamnumntidade de mioglobina,
também responsavel pela coloracdo vermelha da.cArgeantidade de ferro chega a
ser 2,5 vezes maior na carne vermelha do que na é@ngo. Uma porcao de 100g de
carne bovina fornece cerca de 30 % da quantidaderd® que um adulto necessita
diariamente (ROCHA, 2008).

O célcio é um macro-elemento relacionado com adgém e manutencdo dos
0ssos e dos dentes, junto com a vitamina D e orfdsDesempenha ainda importante
papel metabdlico em varios sistemas fisiol6gicoRANJIO; ARAUJO, 2002). Os
valores médios encontrados por Sales e Hayes (1@&6g mineral nas carnes de

avestruz, de boi e de frango foram de 8, 7 e 12m@@0g de carne, respectivamente.

O baixo teor de sédio é vantajoso particularmeata pessoas que necessitam
fazer restricdo deste mineral na dieta, como osrtapsos ou doentes renais. Os valores
encontrados para a carne de avestruz, de boi rmgofforam de 43, 61 e 77mg/100g
respectivamente (COOPER; HORBANCZUCK, 2002; SALHBYES, 1996).

3.4Produto Reestruturado ( Hamburguer)

Entende-se por Hamburguer (Hamburger) o produtoecaindustrializado,
obtido da carne moida dos animais de acougue oadidd ou ndo de tecido adiposo e
ingredientes, moldado e submetido a processo tégicol adequado (GUERREIRO,
2006). O produto sera designado de Hamburguer oobHayer, seguido do nome da
espécie animal, acrescido ou ndo de recheio, segaslexpressdes que couberem.
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Os hamburgueres, quibes e almdndegas sdo produmdsesdo de salsicharia
onde as carnes sdao moidas, condimentadas e ostgwodcondicionados. Estes
produtos, também podem ser incluidos entre osrutgstdos (PARDI et al. 1996).

No século Xlll, os cavaleiros tartaros utilizavamma técnica peculiar para
moer a carne dura e crua levando-a na sela decagaks. Ap6s horas de galope o
alimento se transformava em uma pasta mais faal peastigar. Era o chamado "bife
tartaro”, que se consumia cru, como ainda se sarveestaurantes, acompanhado de
uma gema de ovo, também crua (GUERREIRO, 2006).

Cinco séculos depois o alimento chegou ao portdadeburgo, na Alemanha,
onde se incorporou aos habitos alimentares da acgullocal. No inicio do século
XIX, imigrantes alemées levaram para os Estadogdds$na receita ja adaptada aos seus
costumes, que consistia em grelhar a carne levenmmh cebolas. No final desse
século, um dono de restaurante em Washington tegé€ia de colocar o hamburguer
entre duas fatias de pao e transforma-lo em samel(@UERREIRO, 2006).

A introducdo do hamburguer nos costumes do bresitkive-se ao americano
Robert Falkenburg, campeéo de ténis em Winbledoe,apostou nessa idéia e abriu
em 1952, no Rio de Janeiro, a primeira lanchoneéesgguia os padrdes americanos.
Atreladas ao hamburguer vieram outras novidadesocomnmilk shake e o sundae
(GUERREIRO, 2006).

O produto hamburguer deve ser cozido controlandotemperatura interna e
empregando periodo de tempo adequado para egitasrde toxinfeccbes alimentares.
A Food Drug Administration(FDA) e US Departament of Agricultur@JSDA) tém
recomendado a menor temperatura interna de coay@io ¢1°C pelo periodo de 15
segundos para operagfes em servigo de alimentap#tareessa recomendacgdo tem
como objetivo aumentar a seguranca do consumidas, Essa norma € dificil de ser
adotada nos restaurantes e em domicilio, devidongplexidade e dificuldade de se

medir a temperatura interna desses produtos (OUTKIL, 2006).

Os ingredientes opcionais na fabricacdo do hamied@rgncluem gorduras
animal, gordura vegetal, agua, sal, proteinas @nietou vegetal), leite em po,
acucares, maltodextrina, aditivos intencionais, dooentos, aromatizantes e

especiarias, além de vegetais, queijos e outrbeiex (BRASIL, 2000).
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O hamburguer, faz parte do habito alimentar da lagfo brasileira, por suas
caracteristicas sensoriais e por ser um produfaailepreparo, ainda apresenta elevado
teor de lipidios, proteina de alto valor bioldégiodtaminas e minerais em sua
composicao (QUEIROZ et al. 2005).

Dependendo da matéria-prima podem ser produzidasosvdipos de
hamburguer. Os tipos comercializados de HambuUrgumerrelagdo ao seu tipo de
matéria-prima sdo: hamburguer de carne bovina mbbheguer bovino, hamburguer de
carne suina ou hambuarguer suino, hamburguer de darperu ou hambuarguer de peru,

hamburguer de carne de frango ou hamburguer dgdramtre outros (BRASIL, 2000).

Em trabalhos cientificos publicados em revistae@sfizadas, encontram-se
algumas formulacdes de hamburgueres, como citadd.ipta (2008), que elaborou
hamburguer vegetal a base de caju. Tavares 204l7), formularam hamburguer de
coelho QOrytolagus cunicullus)Badolato et al(2006), desenvolveram uma formulagao
de hamburguer de peixe com farinha de banana. &ealal. (2002), elaboraram uma

formulacdo de hamburguer de carne ovina.

3.5Alimentos com teor reduzido de gordura

Atencdo especial tem sido dada aos perigos dassdigtas em gorduras, e
como consequéncia, observa-se uma crescente wg@oizdos produtos com
quantidades reduzidas desse componente. Tem ssgovaldo uma intensa competicao
entre os setores de desenvolvimento de produtosindastrias, para oferecer aos
consumidores, alimentos com baixo teor de gord@s. produtos carneos como:
linglica, salsicha, salame, hambuarguer e alméndeg@s muito apreciados pela
populacdo. Em geral, porém, eles apresentam els\tades de colesterol, lipidio total,
e acido graxo saturado (BAGGIO; BRAGAGNOLO, 2008} produtos convencionais
possuem um alto teor de gordura (20 a 30%). A ni@adws hamburgueres com teor de
gordura reduzido possui cerca de 10% desse comigof®&BABRA et al. 2002).

A diminuic&do do teor de gordura em produtos carngesalmente implica na

reducdo de atributos de qualidade como maciez,|l&wsa e rendimento (TROY,
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DESMOND; BUCKEY, 1999). No entanto, a adicao dessitnto de gordura resulta em
homogeneidade, suculéncia e proximidade ao proslotbar sem reducdo de gordura
(LYONS et al. 1999).

Os substitutos de gordura tém sido classificadda penerican Dietetic
Association (1998), de acordo com sua composicabp,sebstancias com base nos
carboidratos, proteinas, lipidios ou a misturaldares desses constituintes. Substitutos
de gordura provenientes dos carboidratos como goamaslos e fibras, entre outros,
melhoram as propriedades sensoriais de hamburgoenegeor de gordura reduzido,

guando usados em concentracdes de até 3% (SEAB&A26102).

Segundo Hachmeister e Herald (1998), os consunsda®® maneira geral,
estdo preferindo produtos com reduzidos teoreddura que atendam sensorialmente
aos atributos do similar com alto contetdo de gerdel comentam ainda que o numero

de produtos destinados a este nicho de mercadoupliadu entre 1988 a 1991.

De acordo com a Portaria n® 27/98, da Vigilanciait8ea (BRASIL, 1998a),
um produto é considerado de teor reduzido, quandeer uma reducdo de no minimo
25% do valor original de determinado constituit&m disto, nesta mesma portaria,
consta que os termos “baixo” ou “pobre”, podem gdizados para gorduras totais,
guando no alimento houver no maximo 3g de gordQfa/de alimento sdlido e 1,5 g
de gordura/100 mL de alimento liquido.

Segundo Yang et al. (2001), uma série de estudasnfeealizados com o
objetivo de desenvolver produtos com reduzidosetede gordura, com boa aceitagéo
pelo publico consumidor. Ainda relatam que, redozieor lipidico abaixo de 20% em
produtos carneos pode resultar em um produto coka lazeitacdo pelo consumidor
por causa da textura, flavor e aparéncia, alémrdedg exsudacdo em embalagens a
vacuo, reducdo da vida-de-prateleira e problemamld¢abilidade.

Nabeshima, (1998) relata que em produtos carneadicdo de agua aliada a
utilizacdo de partes menos gordurosas de carnenpado ser satisfatorias. Geralmente
a viscosidade da massa diminui, causando dificelddurante a fabricacdo, como
escurecimento do produto, textura fragil, reducaosdculéncia do produto final e

diminuicdo do sabor, uma vez que os aromas lipdgsid do produto sdo eliminados.
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Além disso, ocorre também aumento no custo e mkrdayua durante o armazenamento

e 0 cozimento.

Segundo Trindade, (1998) diversas técnicas podenutiezadas para se
conseguir um produto com baixos teores de gorduntae as quais, utilizagdo de cortes

mais magros, melhoria genética, métodos de cozormnsubstitutos da gordura.

Yang et al. (2001) conseguiram reduzir em 50% dez@o de gordura de
salsichas Frankfurt, sendo que dentre os subsatienalisados, amido modificado de
milho ceroso, kappa-carragena, isolado protéiceaji e isolado protéico de muasculo,

obtiveram qualidade sensorial mais proximo do pimdonvencional.

3.6 Substitutos de gordura

Diversos substitutos de gordura vém sendo testéaies;omo amidos, amidos
modificados, gomas e proteinas. As propriedadesa$isdestes ingredientes sao
importantes para as caracteristicas do produty ieado possivel que contribuam para
melhorar a qualidade do produto aumentando a sutal@ a capacidade de retencéo
de agua, consequente maciez e diminuicdo da perydeormento por exsudacao
(FIGUEIREDO et al. 2002; NABESHIMA, 1998).

A industria de ingredientes alimentares tem o deskf encontrar substancias
que apresentem mimetismo (imitacdo) com a gordeirasta utilizacdo depende de
diversas variaveis como: custo, viabilidade téceic@da-de-prateleira do produto. Para
tal, a industria de alimentos de baixo teor de g@d/em utilizando substitutos de
gorduras, ou também chamados de imitadores de mgordubase de amido, para
adicionar em produtos carneos. Varios deles sfimagtdbs em virtude da sua afinidade
com a 4agua, ligando-se a esta para melhorar o mentth dos produtos
(HACHMEISTER; HERALD, 1998).

A legislagcéo brasileira permite, de acordo com atafia 1004 de 1998
(BRASIL, 1998b), é permitido uma série de polississ para utilizacdo em produtos
carneos. Dentre eles, destacam-se o acido algénalginatos, agar, carragena, goma

guar, xantana, jatai, etc.
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Para que um ingrediente seja considerado um suihgtitde gordura, ele deve
contribuir com o minimo de calorias possivel, nalberar sensivelmente as
caracteristicas sensoriais e funcionais do prody@gsentar estrutura homogénea, lisa,
cremosa, deve estar em concordancia com a legisleigiente e ter baixo custo
(HACHMEISTER; HERALD, 1998; FIGUEIREDO et al. 2002)

3.6.1 Substituintes amilaceos de gordura

O amido € um importante polissacarideo, que padadseionado em produtos
carneos, havendo uma série de vantagens em sim@dd, com seu baixo custo,
tecnologia conhecida e aceitabilidade por parte dwssumidores (NABESHIMA,
1998; WURLITZER; SILVA, 1995). Além disto, por ma& anos, vem sendo utilizado
principalmente como espessante, e como fonte eidaato, sendo explorado tambéem
como estabilizante e agente de textura. O amidbtidloa partir de diversas fontes,
como cereais (milho, trigo), raizes e tubérculoar(dioca, batata), além de variedades
selecionadas de plantas, como "cerosos" ou coma &atilose”. E composto de duas
fracOes, as quais contribuem para a estrutura olalecA amilose consiste em uma
molécula de cadeia linear, formada por unidadeaniiro glicose unidas por ligacdes
do tipo a (1— 4); e amilopectina, uma cadeia néo linear ou taadh, também
formada por anidro glicoses com ligac@efl— 4) mas apresentando ligacGel—

6) em sitios localizados, gerando ramificac6es (LURN, 1985).

O amido de mandioca destaca-se em relacdo aos toes dantes (milho,
principalmente) em virtude de suas propriedadesotégicas, especialmente a alta
capacidade de retencédo de agua. Além disto, Lybak €999) chamam a atencéo o
aumento do flavor liberado durante a mastigagcéprddutos que contenham amido de
mandioca, devido ao fato das moléculas do amidwdiem lentamente as ligacdes de
agua durante a mastigacao, permitindo maior ettdlavor e suculéncia do produto
final. Entretanto, ha uma limitacdo para o uso elésgrediente, estabelecida pelo
Ministério da Agricultura (BRASIL, 2000) em no méno 2% de amido (carboidratos
totais no maximo de 5%) em apresuntado, de no ntasi¥ah de amido (carboidratos
totais no maximo de 10%) em fiambre. Para almérgjdgamburguer, kibe, presunto

cozido e presunto um total maximo de carboidraitzg entre 2 e 3%.
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Em geral o amido modificado é utilizado por trésdes. Primeiro: atribuem
vantagens tecnoldgicas aos alimentos, nos quasmidos nativos normalmente nao
sao eficientes, com grande flexibilidade de fungGemo agente ligante, de umidade e
de textura; Segundo, sdo abundantes; Terceiro,qu&m vantagens econémicas em

algumas utilizacbes, em relacdo a gomas.

Sua funcéo tecnoldgica nédo se restringe as pr@uésd de textura, mas
também como importantes substituintes de gordurato vque melhoram as
caracteristicas de maciez e suculéncia e apreserdeanteristicas de resisténcia ao
cozimento prolongado. Em alguns casos, o amido ifleo modificado, com baixa
temperatura de gelatinizacdo, é indicado para posdtom teor reduzido de gordura,

para que durante o preparo néo ocorra perda d&esazu

O mercado mundial de amido modificado de mandiogeesgnta-se em
desenvolvimento, devido a grande importancia destapara alguns paises como o
Brasil e a Tailandia. O amido de mandioca apresbataos valores de lipidios e
proteinas, ndo gerando flavor que lembre cereahocno milho, por exemplo. Em

muitos casos € um importante substituto para o@adednilho (LABELL, 2006).

3.7Influéncia de polissacarideos na qualidade fisicougmica de produtos
carneos

3.7.1 Composic¢éo Centesimal

Figueiredo et al. (2002) avaliaram caracteristitsiso-quimicas e sensoriais
de salsicha tipo Viena com substituicdo da gorgoragoma xantana e proteina do leite
(caseinato de célcio), e observaram diferencasfis@fivas no teor de umidade, sendo
0s niveis mais altos encontrados nas amostras presemtavam oS substituintes,

provavelmente devido as suas caracteristicas lcigpas.

Figueiredo et al. (2002) utilizaram como padrédo usassicha tipo Viena,
preparada com 22% de toucinho suino (com 288,99 ,Kéaanas amostras modificadas
o toucinho foi substituido por 3,5% soro de leite p6 e 0,3% goma xantana na

primeira formulagdo (com 175,97 Kcal), enquantosegunda formulacdo 50% do
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toucinho foi substituido por 1% de concentrado @cot de leite e 0,15% de goma
xantana (com 227,57 Kcal). Obteve assim um decenésde 22 a 39% em relacédo ao
padréo, enquadrando estes alimentos na classedie&@s de baixas calorias, segundo a

legislacao brasileira.

3.7.2 Retencéao de agua/rendimento

O rendimento no cozimento influencia o custo daelptas carneos, e também
€ importante para o controle do processo, visto, gasulta numa mudanca na
composicdo centesimal do produto final, podendotamfeas caracteristicas de

palatabilidade.

Em algumas pesquisas tem-se testado a aplicac@aride hidrocoloides em
produtos carneos como ligantes, agentes de texagtabilizantes e/ou substituto de
gordura. Quando os hidrocolbides séo utilizadod@mula¢des de produtos carneos,
se faz necessario a adicdo de conhecidas quargidedagua (em torno de 10-20%,
dependendo do tipo de produto), a qual promove imtegacdo com os hidrocolbides
influindo na textura. (ULU, 2006).

Segundo Yang et al. (2001), ndo houve diferengasfiativas de rendimento
entre as amostras de salsichas analisadas e @epadontudo apresentaram diferencas
entre os valores de perda por resfriamento. Osupredde baixo teor de gordura sem
agente ligante apresentaram as maiores perdas € a%adrao, com ligante e alto teor
de gordura, apresentou as menores perdas (3,3#ifdsquelo produto adicionado de
amido modificado de milho ceroso (3,8%). Produtos dkappa-carragena, isolado
protéico de soja, e gluten apresentaram valoresrnediarios (7,2, 7,8 e 7,7%,
respectivamente) mostrando serem menos eficienteg@a capacidade de retencdo de
agua, que os padrdes com alto teor de gorduragraagente ligante (amido de batata e
proteina de soja).

Segundo Figueiredo et al. (2002), na substituigiaipl ou total do toucinho
por concentrado protéico de leite e de goma xant&@houve diferenca significativa
quanto ao rendimento no processamento. Contudo, memor atividade de agua foi

observada nos produtos onde ocorreu a substituigdicando o carater supressor do
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substituinte, pela sua alta afinidade com a agua.eNtanto, a atividade de agua

permaneceu constante durante os 28 dias do expoime

Pietrasik, (1999) concluiu que a adicdo de amiddaata modificado, em
salsichas com altos teores de lipideos, ndo al@remdimento do produto. Entretanto,
de maneira geral, o amido diminui significativaneemsts perdas no cozimento em
produtos com baixos teores de lipidios e proteiAbsn disto, a presenca de proteina

nao interferiu nos valores de perda de peso pomestzo.

3.8Madificacdo do amido

De acordo com o Decretd ©2.486 (BRASIL, 1978), os produtos amilaceos
no Brasil se classificam em amidos e féculas. Qdami o produto amilaceo extraido
das partes aéreas comestiveis dos vegetais (sasmintes, etc.). Enquanto a fécula é
extraida das partes subterrdaneas comestiveis detaig(tubérculos, raizes e rizomas).
O produto, deve ser designado amido ou fécula deglo nome do vegetal de origem,
por exemplo, amido de milho, fécula de mandiocaeEgrodutos sdo chamados de

amidos nativos ou nhaturais, para diferenciar das@modificados.

Amidos nativos de diferentes origens tém sido usagsde os tempos antigos
para preparar diferentes produtos. Eles sdo engwsgam alimentos devido as suas
boas propriedades espessantes e gelificantes. Tan#d® bons reguladores e
estabilizadores de textura. Entretanto, em seudestaativo, exibem limitadas
aplicacdes industriais, apresentam baixa resistérad estresse fisico e alta
decomposicado térmica, além de alto poder de retdagéo e sinerese. Estes
inconvenientes podem ser melhorados com as maghfisaquimicas (ADEBOWALE
et al 2005).

A legislacdo brasileira sobre amidos modificadoslep@er encontrada na
Resolucdo 1 38/76 (BRASIL, 1978). Segundo informacdes da ABMssociacao
Brasileira de Industria de Alimentos), as normadEERCOSUL para Legislacdo em
alimentos sao regidas por decisbes do Grupo MerCamoum, publicadas no Brasil e

demais paises nas respectivas imprensas oficialise ® uso de amido em alimentos,
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estdo em vigéncia as normas citadas na Resolu¢c&gCOBEUL/GMC/Res. N106/94
(ABAM, 2008).

Modificagbes quimicas em grau alimenticio sédo feedgmente realizadas em
amidos de diversas origens para alterar suas pdautes naturais, a fim de que eles
possam ser utilizados como alimentos ou em aplesacthdustriais. Amidos
modificados apresentam alteracdes na estruturaicpuicke algumas de suas unidades
glucopiranosidica do polimero. As modificacdes qo@as irdo aumentar a consisténcia
da pasta, maciez e claridade, e conceder maidviletagle na estocagem a frio, bem
como durante o ciclo congelamento-descongelam@iE&ERA; HOOVER; MARTIN,
1997; LIU; RAMSDEN; CORKE, 1999).

As alteragcbes nas propriedades quimicas e funsiomadluzidas por
modificagcdes quimicas em amidos dependem da ordgeramido, das condicbes da
reacdo de modificacdo (concentracdo do reagembpotele reacdo, pH e presenca de
catalisador), do tipo de substituinte, extensao sdastituicdo e distribuicdo do
substituinte na molécula do amido (HIRSCH; KOKINBQ?2).

A significancia de véarias modificacbes em amidosdiderentes origens tem
sido explorada na literatura. Estas modificacOes fedas para melhorar parametros
funcionais e fisico-quimicos de amidos em Vvariaslicagbes industriais,
particularmente, quando o amido nativo ndo apradamin desempenho. Assim, muitos
tipos de modificacdes quimicas tém sido aplicadas arios amidos de diferentes
origens. Estas modificagcdes incluem, principalmentxidacdo e acetilacao.

ModificacBes enzimaticas também sdo muito utilizsgdZAWAL, 2004).

3.9Condimentos padronizados e individualizados

Os condimentos e temperos tem uma composicéo haranéquilibrada entre
especiarias naturais, O6leos resinas e Oleos eagencsendo cuidadosamente

selecionados e submetidos a um rigoroso controtpididade.

Inicialmente as especiarias selecionadas saoalli@isr em moinhos especiais
evitando a volatilizacdo de seus aromas. Em segsdaadistendidos sobre sal refinado
microcristalino. Os 06leos essenciais, assim endagss, liberam seu aroma

integralmente quando adicionados a carne ou a massa
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Os temperos e condimentos tém qualidade elevadastante, distribuem-se

rapida e homogeneizacdo com a massa e seu aroneasoi e puro. (KRAKI, 2008).

3.10Aditivos

3.10.1 Fixador de cor

Foi utilizado com fixador de cor, porem utilizadagstancias antioxidantes de
amplo raio de acao que, combinados com redutog@&nm@os especialmente ativos,
regulam o pH criando um meio adequado para o dekemento de uma cura
adequada com coloracdo altamente estavel e atr@s/d&ixadores de cor podem ser
utilizados em produtos como embutidos cozidos,dngaecos (salames) e presuntos
(KRAKI, 2008).

3.10.2 Emulsificante

Os produtos utilizados como emulsificantes séao fqgeiatos de grau
alimenticio que contém, entre seus componentestdssde alta viscosidade. Ele extrai
as proteinas sollveis da carne e cataliza a trenaf@io da actomiosina de cadeia longa
em duas proteinas de menor peso molecular. Estésinas tém a peculiaridade de
formar uma rede tridimensional, em cujos vaos fidaealizadas as goticulas de
gordura e agua. Em termos praticos, isto signgicaesse produto promove a formacéao
de emulsdes estaveis, capazes de reter a aguardusiage dar ao produto uma textura
agradavel e suculenta, além de proporcionar exesleandimentos.

Os emulsificantes possibilitam o uso de carnesoygatdurosas ou de alto teor
de umidade, sempre com O6timos resultados quabiate quantitativos. Podendo
sempre ser aplicado em todos os embutidos cozdpgcialmente em emulsbes como
salsichdes, salsichas, mortadelas, como tambénresutps reestruturados. (KRAKI,
2008).
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3.11Avaliacéo sensorial

As propriedades sensoriais nos alimentos sao tislietectados pelos sentidos:
olfato, tato, audicdo, visdo e paladar. O olfatia eslacionado com o odor, aroma e
sabor. Tato com a temperatura, peso, textura esidapge. A visdo com a cor,
aparéncia, textura e a rugosidade. A audicao coextara e a rugosidade e o paladar
com o gosto e o sabor (ANZALDUA-MORALEZ, 1994).

A analise sensorial é tdo importante e cientificanto a andlise quimica, fisica
e microbiolégica. Para a analise sensorial de wdyto é necessario o minimo de 30
avaliadores nao treinados para avaliarem uma amostdicando se gostam ou
desgostam e se comprariam o produto pesquisaddijédivo de realizar a analise
sensorial de um produto é verificar o éxito do ptocho mercado. Vale ressaltar que
em carnes os atributos sensoriais sédo influencipéts espécie, raca, idade, sexo e
manejo pos-morte (ANZALDUA-MORALEZ, 1994).

A aparéncia e a cor estao entre os atributos mgsriantes que influenciam
sua escolha pelo cliente, e a textura também tenpapel relevante na percepc¢éo da
qualidade de produtos derivados de carne (FERNANDEREZ et al 2006).

Os primeiros parametros para avaliar um alimentoaséor e 0 seu aspecto. A
cor tem grande importancia na preferéncia por galidpde que facilmente desperta a
atencdo do consumidor. Porém, o aroma e 0 sabermpaa ser importantes na sua
aceitacéo (BOBBIO; BOBBIO, 2001).

Uma das caracteristicas mais apreciadas pelos roomes da carne de
avestruz € a maciez, que € uma funcdo da pequemdidpde de coldgeno, que faz
parte do tecido conjuntivo e confere consisténdiagza) a carne, ficando em torno de
0,29% a 0,61% em meédia de 0,39% (SALE Sl 1996). Assim, ela pode ser preparada
em calor seco, semelhantemente a carne bovina,porasua maciez, ndo deve ser
cozida por muito tempo (HUCHZERMEYER, 2000).
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Em termos comparativos a carne de avestruz poabor snuito proximo aos

cortes magros de carne bovina, sendo praticanmripier¢ceptivel a diferenca.

A carne de avestruz é fortemente avermelhada, plogetependendo da
alimentacéo e do procedimento de abate, assunoiragdies mais arroxeadas. O fato da
carne de avestruz possuir uma tonalidade vermetis asentuada, algumas vezes mal
interpretada por consumidores leigos como carner@nestado de conservacéo, se
deve ao seu alto teor de ferro (HOFFMAN; FISCHER)D).
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4. MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados nos Laboratéries Microbiologia e
Bioquimica de Alimentos, bem como no NUPPA - NudiigoPesquisa e Produgéo de
Alimentos, do Centro de Tecnologia da Universid&@eleral da Paraiba, em Joé&o

Pessoa - PB.

4.1 Material

A carne de avestruz utilizada neste experimentoddida pela Coovestruz-PB
(Cooperativa dos Criadores de Avestruz da Pardi@glizado em Jodo Pessoa e pela
empresa Grandave Empreendimentos Rurais LtdaliZada na cidade de Natah
carne de avestruz fornecida foi congelada a temyparae -18°C, sem 0sso (coxa interna),
inspecionada pelo Ministério da Agricultura solegistro n° 4030A coleta e o transporte da
amostra para o NUPPA foi realizada seguindo recdages descritas por Franco e
Landgraf (2005).

O amido de mandioca modificado (National Frigex HE&GB) foi cedido pela
National Starch Food Innovation, localizado em &apatarina. O condimento proprio
para hamburgueres, o emulsificante e o fixador ate foram cedidos pela empresa
KRAKI, localizado em Santo André-SP. Os demais aedgntes das formulacdes
(pimenta do reino, alho, cominho, noz moscadag gé¢o vegetal) foram adquiridos em
estabelecimentos comerciais de Joao Pessoa.

4.2Métodos

A quantidade de matéria-prima e dos ingredientézatos nas formulacdes

dos hamburgueres de avestruz estdo expressos ela Tab
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Tabela 1 -Matéria-prima e ingredientes utilizados para foagéb dos hamburgueres
de avestruz.

Formulacdes

Matéria-Prima /Insumos  F1 (%) (9) F2 (%) (9) F3 (%) (9) F4 (%) (9)

Carne desossada de 80 2000 80 2000 80 2000 80 2000

avestruz
Gordura Suina 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 2 50 2 50 2 50 2 50
hambadrguer
*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 ,256
Krakoline estabilizante 0,25 6,25 0,25 6,25 0,25 256, 0,25 6,25
Total 100 2500 100 2500 100 2500 100 2500

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

Os musculos da coxa de avestruz destinados a esgaipa foram triturados
em moedor de carnes, com disco de 5 mm. ApoOs aengags ingredientes foram
misturados a carne manualmente. Em seguida, togessa foi prensada e modelada em
hamburgueira manual de 11 cm de diametro, obteadthirgueres com peso liquido
entre 68-73g cada, sendo o produto protegido de@simdlados com papel celofane. Os
hamburgueres foram acondicionados em sacos ddileolee que continham 2 unidades
por embalagem, e armazenados em freezer horizidnéddlfrio DA420) a -3C por 3
dias. Apos esse periodo de armazenamento, amtmiaas coletadas para a realizacéo
das andlises microbioldgicas e fisicas e fisiconipds. Para os testes sensoriais, as

amostras foram coletadas apos 7 dias de estocagem.

Na Figura 1 - Fluxo do processo da elaboracdo domebbirgueres, esta

apresentado o fluxo de processo da elaboracaocasalsthigueres.
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Adicéo dos Ingredientes
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|

Armazenamento

Figura 1 - Fluxo do processo da elaboracéo dos hiajubres

4.2.1 Andlises Microbiolbgicas

A pesquisa do NMP de coliformes totais e termotolers, a contagem de
Clostridium sulfito redutores eStaphylococcusoagulase positivdoi realizada de
acordo com as técnicas descritivas na Instrucaonbliran® 62de 26 agosto de 2003
do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2003). A pasga deSalmonellafoi realizada
segundo a metodologia do APHA (2001).
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4.2.2 Andlises Fisico-Quimicas

As avaliagdes fisico-quimicas de teor de umidaded@, cinzas e proteina,
foram realizados seguindo a metodologia do Instidolf Lutz — IAL (SAO PAULO,
2005). Lipidios seguindo a metodologia de Blighyei(1959). O teor de umidade foi
determinado pelo método gravimétrico, que se fumtidana secagem do material em
estufa estabilizada a 105°C. As cinzas foram détedas pelo método gravimétrico
apos carbonizacdo em manta aquecedora e incinedac&matéria organica em forno
mufla a 550°C.

As proteinas totais foram determinadas pelo MétddoKjeldahl, o qual
baseia-se na determinacdo do nitrogénio total.oPasido da digestao, face a acdo do
acido sulfarico, o carbono é liberado o gas cadmwm o hidrogénio como agua. O
nitrogénio é transformado em amoénia @)te fixado sob a forma de sal amoniacal
(sulfato de aménia). Na destilacdo a solugédo cdrexds de hidroxido de sodio libera a
amodnia que é destilada e recebida em solucdo de &aifurico de titulo conhecido
com indicador adequado e posteriormente tituladan csolucdo alcalina. A
determinacdo de extrato etéreo (lipideos) foi zadk pelo método com extracédo
Soxleht na presenca de hexaAaleterminacdo de amido foi baseada na reducaonde u
volume conhecido de um reagente de cobre alcdheblihg) a éxido cuproso. O ponto
final € indicado pelo azul de metileno, que é ratua sua forma leuco.

4.2.3 Andalises Fisicas

4.2.3.1 Rendimento na cocgao

O percentual de rendimento dos hamburgueres foulealo pela diferenca entre
0 peso da amostra crua e depois do cozimento,cdéaacom Berry (1992).

4.2.3.2 Capacidade de retencdo de agua

A capacidade de retencdo de 4gua é uma habilidadarde de reter a propria
agua contida em sua estrutura. E um parametroléggioo para a indastria de carnes,
esta relacionada com a perda de peso pos-abatm @ @ualidade e rendimento da

carne e dos produtos carneos. Influencia a quaidadsorial da carne, uma vez que a
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perda de agua no cozimento pode prejudicar a swgalée a maciez da carne
(BERTRAM; ANDRESEN; KARLSSON, 2001). A capacidade cetencdo de agua
(CRA) foi calculada de acordo com Troy, Desmondiek®y (1999).

4.2.3.3 Porcentagem de encolhimento

A porcentagem de encolhimento foi determinada sdguBerry (1992), de

acordo com a equacao (1):

E= (Dc1 B Dcz) X100 (1)

C1

Onde:

E = % encolhimento
Dc1 = Diametro da amostra crua

D¢ = Diametro da amostra cozida

4.2.4 Avaliacédo Sensorial

Os testes sensoriais foram realizados no LabooatteriAnédlise Sensorial, do
Centro de Tecnologia da Universidade Federal dail®arcom provadores recrutados
entre alunos dos Cursos de Graduacdo Engenhaddindentos e Pos-Graduacdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Foram aplicansestes de aceitacdo, ordenacao-
preferéncia, comparacdo pareada preferéncia ecadetle compra. Todas as amostras
foram avaliadas sete dias apo0s a producdo, emesalridividuais, sendo servidas em
pratos plasticos, devidamente codificados (trégadly acompanhadas de um copo de

agua mineral e ¥ de péo de forma, para limpezaajaikas gustativas.
1.2.4.1- Teste de aceitacéo

Os hamburgueres de avestruz formulados foram sidweeto teste de
aceitacdo, sendo avaliados os seguintes atribcosaroma, maciez, sabor e avaliacao
geral, utilizando escala heddnica de nove pontode @s provadores atribuem nota 1 —
desgostei muitissimo a 9 — gostei muitissimo, sdgumetodologia citada por

Anzaldta-Moralez (1994), de acordo com a Figur® Zeste foi conduzido com 50
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provadores nao treinados. O critério adotado paaeeitacdo dos hamburgueres foi a

obtencao de escores médios,0 (equivalente ao termo heddnico gostei ligednaia).
2.2.4.2 — Teste de intencao de compra

As formulacdes elaboradas nesta pesquisa foram efiga®m ao teste de
intencdo de compra que utilizou uma escala esadéuem cinco pontos, onde 0s
julgadores atribuem nota 1 — jamais compraria alyim e nota 5 — compraria o

produto, conforme descrito na ficha da avaliac@saeal na Figura 2.
2.2.4.3 Teste de ordenacéao preferéncia

Quatro amostras foram comparadas quanto a prefarénamburguer de
avestruz sem amido modificado e com gordura anitmahbulrguer de avestruz com
amido modificado e com gordura animal, hamburgeeavkstruz sem gordura animal e
com amido modificado e hamburguer de avestruz comduga vegetal e amido
modificado. Esse teste foi conduzido com 50 proxeslosendo solicitado que
colocassem as amostras em ordem crescente de ef@aépcia, de acordo com o

descrito na ficha sensorial da Figura 2.
1.2.4.2- Teste de comparacéo pareada preferéncia

De acordo com resultado do teste de ordenacéo refergncia, foram
comparados, quanto a preferéncia. A formulacaoepdsf (F2) e um hamburguer
bovino de marca comercial. Esse teste foi conduzidm 50 julgadores, sendo
solicitado que estes indicassem a amostra de sfeergmcia, de acordo com o descrito

na Figura 3.

1.2.4.3- Teste de intengcé&o de compra

A formulacdo mais aceita (F2) e o hamburguer coiaeimram submetidos ao
teste de intencdo de compra, que utilizou uma &ssdtuturada de cinco pontos, onde
os julgadores atribuem nota 1 — jamais comprangproduto a nota 5 — compraria — 0
produto, conforme descrito na ficha da avaliacas®eal da Figura 3. Foi conduzida
com 50 provadores néo-treinados.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA D E ALIMENTOS - PPGCTA

Avaliacdo sensorial de hamburgueres

1) Vocé esta recebendo amostras codificadasrdbdrguer . Por favor, avalie as amostras usandoalaeabaixo para descrever o quanto vocé g
ou desgosta em relacadar, Aroma, Maciez, Sabor e Avaliacdo gerat relacione o codigo da amostra com a pontuac&satda abaixo. Antes dg
cada avaliacéo, faga uso da agua e péo.

9 - Gostei muitissimo

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 muitissimo

Cédigo da Amostra Cor Aroma Maciez Sabor Avaliacageral

2) Com base na escala abaixo, indique sua atitude ancontrar esses hamburgueres no mercado.

5- Compraria

4 - Possivelmente compraria

3 -Talvez comprasse/talvez ndo comprasse
2 - Possivelmente ndo compraria

1 - Jamais compraria

Cédigo da Amostra Valor da escala

3) Escreva entre parénteses o codigo da amostra confioe a ordem de sua preferénai
( ) Primeiro lugar  ( ) Seguntimar ( ) Terceiro lugar ( ) Quantgar

4) O que vocé mais gostou no produto? E o que mergsstou?

Comentarios:

Obrigado pela colaboragad

psta

Figura 2 - Ficha de avaliacao sensorial 1
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA D E ALIMENTOS - PPGCTA

Avaliacdo sensorial de hamburgueres

1)Vocé esta recebendo amostras codificadas de hao#résy Por favor, prove as amostras da esquerdaapdireita, e as ordene de acordo com a
sua preferéncia, atribuindo 12 para a de maior rgnedéa e 22 para a segunda mais preferida. Anteadkeavaliacdo, faca uso da agua e pao.

Escreva o cddigo da amostra entre parénteses
( ) 1° Lugar
( ) 2° Lugar

2 ) Por favor, com base na escala abaixo, indigaeatitude ao encontrar esses hamburgueres nodoefuates de cada avaliagdo, faga uso da aglia e
péo.
5- Compraria
4 - Possivelmente compraria
3 -Talvez comprasse/talvez ndo comprasse
2 - Possivelmente nao compraria

1 - Jamais compraria

Codigo da Amostra Valor da escala

Comentarios:

Obrigado pela colaboragad

Figura 3 - Ficha de avaliacao sensorial 2

4.2.5 Analise estatistica

Nos dados gerados, das trés repeticbes das anfidisas, fisico-quimicas e
testes sensoriais de aceitacdo entre os hambusgisereulados foram calculados os
desvios padrdes e realizada a Analise de VarigdAdi®VA), depois comparadas pelo
teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancido peogramasoftware SPSS for
Windows verséao 14,0. (SPSS, 2001).
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O resultado do teste de ordenacao preferénciantdisado com base no teste
de Friedman, utilizando-se a tabela de Newel e Mdafe (MINIM, 2006), a qual
indica a diferenca critica entre os totais de aadéa, ao nivel de significancia de 5%,
de acordo com o numero de tratamentos testadostenero de julgamentos obtidos.
Enquanto que o teste de comparacdo pareada piéeréntre o hambuarguer
formulado mais preferido (F2) e o hambuarguer boxdamercial, foi tratado de acordo
com o numero total de provadores e o numero taapréferéncia atribuido a cada
amostra.

A intencdo de compra entre as formulacdes pesqssacha comparacédo da
formulagdo F2 com o hamburguer bovino comercialéoificado a frequiiéncia de notas

aplicadas pelos provados.
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5. RESULTADO E DISCUSSAO

5.1Avaliacdo microbiolégica

Os resultados obtidos nas analises microbiolégab@s hamburgueres de
avestruz estdo descritos na Tabela 2. De acordoesses resultados, os hamburgueres
formulados com carne de avestruz estao dentro ddd@s aceitaveis para consumo
humano, de acordo com a Resolucdo RDC n. 12 dachg®macional da Vigilancia

Sanitaria (BRASIL, 2001), podendo ser empregadamnaéise sensorial.

Tabela 2 - Resultado das analises microbioldgicas dos hambiegude avestruz
adicionados de amido modificado.

Coliformes a Salmonella Staphylococcus  Clostridium

45°Clg sp/25g coagulase sulfito

Formulacdes (NMP/qg) (UFClg) positiva/g redutor a
(UFC/g) 46°Clg

(UFC/g)

F1 4,2 x16 Ausente 4,5 x 10 Ausente

F2 39x18 Ausente 4,1x 10 Ausente

F3 2,2x 16 Ausente 43x 10 Ausente

F4 2,1x16 Ausente 42 x 10 Ausente
Padrées 5x 10 Ausente 5x 10 3x 10

Microbiologicos

NOTA: Determinag@es preconizadas pela RDC n° 12
(NMP) — Nimero Mais Provavel;
(UFC) — Unidades Formadoras de Colbnias;

Como se pode observar na Tabela 2, em nenhumadesras foi verificada a
presenca d&almonella spge deClostridium sulfito redutora 46°C/g. A contagem de
Staphylococcusoagulase positiva variou de 4,1 a 4,3 X WEC/g. Todas as amostras
encontraram-se com contagens abaixo do maximoedstido pela legislacdo vigente.
O numero mais provavel de coliformes termorresistéembém estava abaixo do valor

méaximo estipulado pela legislacdo vigente.
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5.2Avaliacao fisico-quimica

O resultado da andlise da composicao fisico-quindicahamburguer de
avestruz adicionado de amido modificado esta dastai Tabela 3.

Tabela 3 —Resultado das analises fisico-quimicas do hambrdguavestruz
adicionado de amido modificado.

Formulagdes
Variavel F1 F2 F3 F4

Umidade (g/100g) 69,13 +0,12 65,03 +0,12 68,97 +0,185 69,13 £ 0,49
Proteinas (g/100g) 20,39 + 023819,93+ 0,70 20,29 +0,22 20,15 + 0,48
Lipidios (g/100g) 6,93+0,06 6,61+0,12 3,69+0,16 6,17 +0,02

Amido (g/100g) 1,21+0,66 2,02+0,04 2,12+0,08 2,03+0,0¥

Cinzas (g/1009) 1,97+0,02 1,98+0,01 198+0.02 1,96=0,01

Letras diferentes na mesma linha diferem signifieatente entre si pelo teste de Tukey ao niveRdel® significancia.

Como pode ser observado, os teores de umidadéhamoisirgueres de carne
de avestruz analisados nao diferiram significateat® (p<0,05) entre si. Resultados
similares foram encontrados por Seabra et al. (R@Q&ando avaliaram hamburgueres
de carne de carneiro com substitutos de gorducaléé&le mandioca e farinha de aveia).
Fernandez-L6pez et.a(2006), encontraram valores de umidades de haméxague
avestruz (F1- 68,67%; F2- 69,11% e F3- 64,45%)ipr0% dos resultados encontrados
nessa pesquisa. Os teores de umidades obtidosrdantoom os de Yang et §001),
que avaliando oito substituintes de gordura emickalsFrankfurt, ndo detectaram

grandes diferencas de umidade.

O regulamento técnico de identidade e qualidadead&lrguer do Ministério
da Agricultura preconiza como caracteristicas digjaimicas do produto, maximo de
23% de gordura e minimo de 15% de proteina (BRA3000). Na Tabela 3, pode-se
verificar que todas as amostras de hamburguer dstdaoordo com a legislacao, quanto
aos teores de proteina e de lipideos. Nao ha ddarsignificativa (p<0,05) no teor de

proteinas das amostras. Enquanto que os teorapidi®d encontrados apresentaram
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diferenca a nivel de 5% de significancia. Estardifea ja era esperada, visto que no

hamburguer da formulacéo (F3) néo foi adicionadoga.

Seabra et al. (2002), também verificou que os haguigiies sem adicdo de
gordura ou substitutos apresentaram quantidadeodirg significativamente menor

(p<0,05) do que a formulacao onde adicionou-seiriboc

A Portaria 234 de 21/05/1996 do Ministério da Sa{BRASIL, 1996), define
como “reduzido em gordura”, o produto que apresenta reducdo minima de 25% de
gordura quando comparado ao produto convenciommapriisente trabalho, poder-se-ia
classificar os hamburgueres formulados (F1 com%,88 lipidios, F2 com 6,61%, F3
com 3,69% e F4 com 6,17%) como tendo teor redutédgordura, ja que apresentaram
reducao entre 70 e 85%, em relacdo aos produte®igonnais formulados com carne
bovina, que possuem cerca de 20% de gordura amteszimento (Egbert et.all991;
Viviani, 1997).

Os teores de proteinas variaram de 19.93 a 20,28%hamburgueres (Tabela
3). Fernandez-Lépez et §2006), encontraram resultados aproximados deipeg&os
valores encontrado nessa pesquisa. Siquetral (2001), encontraram teores de
proteinas na faixa de 17,8-19,5%, no desenvolvimmdatum hamburguer bovino com
baixo teor de gordura, utilizando proteina de sopa) o amido modificado e proteina
de soja, estando proximos aos teores encontradsie trabalho. Mansour; Khalil

(1997) encontraram teores de proteinas na faiX® &%, préximos ao desta pesquisa.

Como pode ser observado, os teores de amido dastramcanalisadas
diferiram significativamente (p<0,05) entre si.€drt de amido do hamburguer de carne
de avestruz (F1) foi inferior ao das outras formpdés (F2, F3 e F4). Este baixo valor se
deve ao fato de que ndo houve adicdo de amido wedtf. Pedroso; Demiate (2008)
encontraram valores de amido proximos ao destalg@sgjuando avaliaram os teores
de amido dos produtos elaborados, presunto coadweds com 2% de amido e 1% de
carragena e com apenas 2% de amido, onde apresenias7 e 1,71% de amido,

respectivamente.
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Nos resultados da determinacdo de cinzas, néo rMoonérado diferenca
significativa (p<0,05), entre as amostras. Resaltadmelhante foi encontrado por
Fernandez-L6pez et.qR006), quando avaliaram os teores de cinzas éasatnostras
de hamburgueres de avestruz, onde ndo houve difergignificativa e os valores
similares aos encontrados neste estudo. Mansoatil Kt997) observaram para cinzas

um valor de 1,82%, proximos aos valores determinadste estudo (Tabela 3).

5.3Avaliacao das propriedades fisicas

Os resultados das propriedades fisicas dos hanmdrégyude avestruz
adicionado de amido modificado estdo expressosbald 4.

Tabela 4 - Resultado das analises das propriedades fisicashamburgueres de
avestruz adicionado de amido modificado.

Formulagbes

Variaveis F1 F2 F3 F4
Rendimento na
Coccéo (%) 7274+0,86  7963+058  8586+1,32  80,94+0,658
Porcentagem de
Encolhimento 9,09 + 0,01 13,34 + 0,53 13,03+ 0,53 13,64 + 0,01
(%)

Capacidade de
Retencdo de 72,33+1,53 7867+1,18  8567+153  80,33+058
agua (%)

Letras diferentes na mesma linha diferem signifieatente entre si pelo teste de Tukey ao niveRdel& significancia.

De acordo com a Tabela 4, pode-se observar quenaltegdo 1, sem amido de
mandioca modificado, apresentou o menor rendimén2g/4%). Ja as formulacbes
adicionadas de amido de mandioca modificado (FZ F8) apresentaram rendimentos
maiores. Portanto o amido de mandioca contribua pena maior retencdo de agua.
Ainda na Tabela 4, podemos observar que a adic@mito de mandioca modificado

melhorou a capacidade de retencédo de agua do hgnelir
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Seabra et al., (2002), encontraram valores merdgagndimento na cocgao
para as formulacdes adicionadas de fécula de mamdiéarinha de aveia, que foram de
72,77 e 75,92%. De forma, similar, a essa pesgB&ay (1997) encontrou rendimento
em hamburgueres de carne bovina que tinham constitsiid® de gordura o alginato de
sédio e o amido de mandioca. Swan, Esguerra, Faf@®8) encontraram valores
préximos (77,1%) em hamburgueres feitos de carimeaaom 20% de gordura na sua

formulacao.

Na Tabela 4, pode ser observado menor valor dellemamto na coccéo
(p<0,05) na formulacdo sem adicdo de amido de rneadnodificado e com teor maior
de gordura (F1). Berry, (1992) verificou que quantenor o teor de gordura em
hamburgueres bovinos, maior foi o encolhimento,ratmrando com a presente
pesquisa, onde os hamburgueres com menor teorrderge com adicdo de amido de
mandioca modificado, apresentaram maior encolhimexbs resultados encontrados
em pesquisa realizada por Seabra et al.,, (2002preemiagem de encolhimento
encontrada nas formulacdes adicionadas de fécutaaddioca e farinha de aveia foram
de 15,47 e 15,45%, sendo maior que 0 encontrada pesquisa.

5.4Avaliacao sensorial

5.4.1 — Teste de aceitacdo

Na Tabela 5, encontram-se os valores das médiaesviod padréo referentes a
aceitabilidade dos produtos. Os resultados forabmstidos a analise de variancia
(ANOVA) e teste de Tukey ao nivel de 5% de proliddie.

Tabela 5-Resultado do teste de aceitacdo dos hamburguenesl&mos nesta pesquisa.

Atributos F1 F2 F3 F4
Cor 6,14 + 1,632 6,70 + 1,492 6,44 +1,59%  6,00081
Aroma 6,70 + 1,372 6,66 + 1,592 6,42 +1,812 572614
Maciez 554+173 656+1,882 6,30+181 548+244
Sabor 6,40+1,83 650+1,83 6,00+2,07 540+2,1%

Aceitacdo Global 6,24+162 6,72+153 6,18+193 524+22%

Letras diferentes na mesma linha diferem signifieatente entre si pelo teste de Tukey ao niveRdel® significancia.
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A cor foi o Unico atributo que néo diferiu nas atres avaliadas. Quanto ao
aroma, a amostra F4 foi a que obteve pior resultasholo se diferenciado das demais
amostras. Nos atributos maciez e sabor essa fogdwlabteve a menor pontuacéo,
indicando sua baixa aceitacdo. A formulacdo Fdé&n aceita, entretanto no atributo
maciez, nao apresentou diferenca significativa @50 quando comparada a
formulacdo F4, que apresentou o pior resultadoeregsibuto. Portanto, a formulacao
F2 pode ser considerada a formulagdo mais acerita, wez que obteve as melhores

notas atribuidas neste teste.

Na aceitacdo global, de acordo com as médias sbfitebela 5), € possivel
considerar que as amostras F1, F2 e F3, indep@amdente da reducéo de gordura e da
adicdo do substituto de gordura (amido de mandmedificado), foram bem aceitas
pelos provadores. No entanto, a formulagdo F2 faua obteve a melhor nota,

corroborando assim com a boa aceitacao quantdrtoses.

Romanelli, Caseri e Lopes Filho (2002) obtiveramtana,84 para o
hambuarguer de jacaré, quando avaliaram sua aceitgigbal, estando abaixo do
encontra do nesta pesquisa. Daigle et al. (200&lizagam analise sensorial em
produtos carneos palida, flacida e exudada (P8R)edu e adicdo de hidrocoldides
como carragena, colageno e proteina de soja, n@ctaam diferenca significativa
(p>0,05) entre todos os tratamentos. Eles utilimagacala hedbénica de 9 pontos, cujas
meédias encontradas para todos os tratamentosrastientre 6 e 7 (gostou ligeiramente

e gostou moderadamente).

Sampaio et al. (2004) avaliando salsichas com isuigeb de gordura,
concluiram que na avaliacdo sensorial quanto dahkdeiade, amido de mandioca,
carragena e o controle ndo apresentaram diferéggificativa, enquanto que a amostra
com proteina de trigo apresentou aceitabilidadexabde 50%. Seabra et al. (2002)
realizaram pesquisa com hamburgueres substituigdodaira por amido de mandioca e
farinha de aveia, nao constataram diferenca sigtifa entre as amostras, tanto para
aceitacdo global do produto quanto para atitudearepra. Esse fato sugere que a
reducao de gordura dos produtos néo foi detectalda ponsumidores, independente da
utilizacdo dos substituintes. Lyons et al. (199%)ymaram que a adicdo de amido
desidratado de mandioca teve um efeito positivopamdmetros sensoriais e fisicos de
salsichas com baixo teor de gordura.
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5.4.2 — Teste de intencdo de compra das quatrouiagies avaliadas

Na Figura 4, observamos os resultados do testetelectio de compra aplicado
as quatro formulacdes de hamburgueres avaliadés pesquisa. A formulacéo F4 foi a
que obteve maior percentual da nota 1, referefgenais compraria, o que retrata mais
uma vez a ndo aceitacdo desta formulacdo. A fogaal&2 obteve o melhor percentual
de intencdo de compra, confirmando mais uma veaaaaoeitacdo do produto pelos

consumidores.

Frequéncia da intengdo de compra das quatro formulagoes
avaliadas

40%

30%

BF1

20%
mF2

10% - F3

Frequéncias das notas

EmF4

0% -
1 2 3 4 5

Notas referentes as respostas

Figura 4 - Teste de intencdo de compra das quatro formulepgegdas (1-jamais
compraria; 2- possivelmente ndo compraria; 3- Talamprasse/Talvez nao
comprasse; 4- possivelmente compraria; 5- compraria

5.4.3 — Teste de ordenacéo preferéncia

No teste de ordenacgao preferéncia, a formulacdolitdve a maior rejeicéo,
portanto a menor preferéncia. Esse resultado estcordo com o obtido no teste de
aceitacdo (item 5.4.1). A formulacdo F2 foi prefari quando comparada as
formulacdes F1 e F4, ndo tendo sido verificadarelifga entre esta e F3, quanto a
preferéncia (p>0,05). Este resultado indica mais wez que a formulagédo F2 foi a

mais aceita.
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5.4.3 — Teste de ordenacéo preferéncia

No teste de ordenacgao preferéncia, a formulacaobkele a maior rejeicao, e
portanto a menor preferéncia. Esse resultado estcaordo com o obtido no teste de
aceitacdo (item 5.4.1). A formulacdo F2 foi prefari quando comparada as
formulagbes F1 e F4, ndo tendo sido verificadarelifga entre esta e F3, quanto a
preferéncia (p>0,05). Este resultado indica mais wez que a formulagédo F2 foi a

mais aceita.

5.4.4 — Teste de comparagao pareada preferéncia

Foi realizado o teste de comparacao pareada pmefaréntre a formulacao F2
e 0 hamburguer bovino comercial. O hamburguer ftadaF2 obteve 22 respostas de
preferéncia, enquanto o hamburguer bovino comermake 28 respostas. Esses
resultados ndo evidenciaram diferenca significaijpa0,05), visto que o numero
minimo de resposta necessaria para estabeleceréreifr € de 33, para um namero de

50 provadores.

5.4.5 — Teste de intencdo de compra da formulaggde &o produto comercial

Na Figura 5, observamos a intengcdo de compra daufagcdo F2 em

comparagao a um produto comercial.
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Intencao de compra da formulagao F2 e do produto comercial.

40%

30%

20%

mF2

B Comercial

Frequénciadas notas

10% -

0% -

1 2 3 4 5

Notas referentesas respostas

Figura 5 - Teste de intencdo de compra da formulacdo F2 eatufm comercial (1-
jamais compraria; 2- possivelmente ndo comprarald@vez comprasse/Talvez nao
comprasse; 4- possivelmente compraria; 5- compraria

Pedroso e Demiate (2008) obtiveram em sua pesdeisatencdo de compra,
um total de 58% de provadores indicando que cert@r@mpraria o produto avaliado
(presunto cozido de peru com 2% de amido e 1% dagsna e com apenas 2% de
amido). Seabra et al. (2002) verificaram que ndov@dliferenca significativa (p<0,05)
guanto a intencdo de compra entre os hamburguedestmuve substituicdo da gordura
por amido de mandioca e farinha de aveia. E Tawdres (2007), obteve 92,26% de
provadores indicando certamente comprar o prodwsqusado (hamburguer de

coelho).
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. CONCLUSAO

Todos os tipos de hamburgueres estavam aptos pasurmo sob 0 aspecto
microbiolégico;

Os produtos formulados podem ser classificados @imeentos teor de gordura
reduzido, quando comparados com o hamburguer boemercial,

Das quatro formulacdes de hamburgueres elaboradasa@rne de avestruz, trés
tiveram boa aceitagcao pelos provadores;

O hamburguer formulado com 3% de gordura anim&bel2 amido modificado
(F2) foi a formulacédo mais aceita;

A adicdo do amido modificado € uma alternativa mar@ducéo de custos na
industrializacdo do hamburguer de avestruz, serjugicar suas sensoriais,
além de permitir a reducéo no teor de gordura ddyio final;

Os hamburgueres formulados apresentaram cor, sadroma caracteristicos do
produto e atenderam as necessidades nutricionaiprateinas e lipidios,
conforme exige a legislacao brasileira.
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SUGESTOES PARA TRABALHOS FUTUROS

Realizar uma andlise de custo entre os produtosiulados para verificar sua
viabilidade.

Repetir a analise sensorial das formulagfes apdteajio percentual de condimentos e
sal, visto que os avaliadores (60%) comentaranegtava salgado e apimentado.

Verificar os niveis de colesterol e acidos graxaigrados e insaturados nas formulacdes
e comparar também com o hamburguer de peru.

Utilizar o amido de mandioca modificado em outromdpitos carneos, como salsichas e
lingticas.
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Apéndice a:Processamento dos hamburgueres de avestruz aaiomoom amido
modificado.

Carne de Avestruz (matéria-prima)

Corte da Carne de Avestruz

Moagem da carne de avestruz

Carne preparada para moagem



Adicdo dos ingredientes

Homogeneizacao

Hamburgueres

Prensagem




Apéndice b: Andlise sensorial do hamburguer de avestruz adidiowle amido
modificado.
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