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RESUMO: A farinha de aveia é um dos principais cereais empregados no enriquecimento de
alimentos, gracas as fibras que possuem capacidade antioxidante e auxiliam na diminuicdo do
colesterol. As fibras da aveia também retém &gua promovendo sensa¢do bucal similar a da gordura
sem agregar sabor ao produto que sdo adicionadas. No intuito de reduzir o teor de gordura e o valor
energético, o presente estudo objetivou substituir a gordura suina por farinha de aveia na
formulacdo de hamburguer bovino. Trés formulacdes foram desenvolvidas, uma na qual ndo se
utilizou, farinha de aveia (F1), uma segunda com substituicdo de 50 % do toucinho por farinha de
aveia (F2), e uma terceira com substituicdo total da gordura animal por farinha de aveia (F3). Com
base nos resultados da analise sensorial foi possivel verificar que a amostra com 50% de aveia e
50% de toucinho obteve melhores resultados, sendo o maior nivel de aceitacdo em 44,78% na
categoria “gostei muito”, seguido de 26,87% “gostei moderadamente”, 16,42% gostei ligeiramente
e 7,46% gostei extremamente. Novos estudos precisam ser realizados no intuito de aprimorar ainda
mais esses produtos com relagdo a adi¢éo de substitutos de gordura.

Palavras-chave: Avena sativa, Derivado carneo, Adigdo de fibras.
INTRODUCAO

A rotina da vida moderna, aliada a falta de tempo para o preparo de alimentos em domicilio,
tem impulsionado a industria de alimentos a desenvolver produtos que sejam nutritivos, que saciem
a fome, que sejam faceis de preparar e de baixo custo. Dentre os diversos tipos de alimentos
lancados pelas industrias alimenticias, os hamburgueres parecem atender as expectativas deste tipo
de consumidor (SILVA, 2013).

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) entende-se
por hamburguer, o produto carneo industrializado obtido da carne moida dos animais de agougue,
adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnoldgico
adequado (BRASIL, 2000).

Produtos carneos processados ou preparados sdo aqueles cujas caracteristicas originais da
carne fresca foram alteradas atraves de tratamentos fisicos e/ou quimicos. O processamento da
carne fresca visa, além de disponibilizar novos produtos, conservar a matéria prima, prolongando a
sua vida de prateleira. O processo industrial ndo modifica de forma significativa as caracteristicas
nutricionais da carne, mas agrega caracteristicas sensoriais como cor e sabor proprias
(ROMANELLI; CASERI; LOPES FILHO, 2002).

Embora hambdrgueres sejam consumidos por todas as classes sociais em virtude da
praticidade que representa e por possuir nutrientes que alimentam e saciam a fome rapidamente
(HAUTRIVE et al., 2008), o consumo demasiado desse tipo de produto pode ser prejudicial a satde
humana, causando obesidade e doengas, como hipertensdo, diabetes mellitus e dislipidemias
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(ORTIGOZA, 2008). Isso porque os produtos carneos industrializados podem conter grandes
quantidades de acidos graxos saturados provenientes da gordura animal, pois em sua constituicdo
estdo presentes principalmente a carne (bovina, suina, frango) e toucinho (gordura suina) (SILVA,
2013).

Nesse sentido, os consumidores estdo se tornando cada vez mais conscientes a respeito da
composicdo da gordura na dieta humana e da sua relacdo com o desenvolvimento de doencas
cardiovasculares, pois habitos relacionados ao estilo de vida e uma dieta rica em gorduras saturadas,
colesterol e sal sdo fatores de risco para doencas cardiovasculares (LIMA et al., 2000).

A farinha de aveia € um dos principais cereais empregados no enriquecimento de alimentos,
gracas as fibras que auxiliam na diminuicdo do colesterol e pelo seu poder antioxidante. Auxilia
também a retencdo de agua promovendo uma sensacgdo bucal similar a da gordura sem alteracdo no
sabor carneo (SEABRA et al., 2002).

No intuito de melhorar a qualidade nutricional deste produto carneo, o presente estudo
objetivou desenvolver um hambdrguer com substituicdo de gordura suina (toucinho) por farinha de
aveia.

MATERIAL E METODOS
Elaboracdo dos hamburgueres

O processo de elaboracdo dos hamburgueres foi realizado no laboratério de Tecnologia de
Alimentos do Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG, campus Montes Claros. Trés formulagdes
foram feitas: a primeira na qual ndo se utilizou a farinha de aveia (F1), uma segunda, em que 50 %
do toucinho foi substituido por farinha de aveia (F2), e uma terceira formulacdo na qual todo o
toucinho foi substituido por farinha de aveia (F3) (Tabela 1).

Também foram empregados na formulacdo agua, sal, proteina texturizada de soja, alho em
po, cebola em poO, pimenta do reino, glutamato monossddico, goma Xxantana, antioxidante e
emulsificante, adquiridos no mercado local de Montes Claros, MG, nas proporc¢des descritas na
Tabela 1.

Inicialmente realizou-se a moagem da carne e do toucinho em moedor com disco de 8 mm.
Em seguida, os ingredientes foram pesados de acordo com cada formulagdo. A proteina texturizada
de soja foi hidratada por 10 minutos antes da pesagem. Para a mistura dos ingredientes, inicialmente
foram misturados a carne, agua gelada e sal, logo ap6s adicionou-se o toucinho, seguido de todos 0s
ingredientes secos. A homogeneizacdo foi feita de forma manual. Depois do processo de mistura,
realizou-se a moldagem dos hamburgueres, e em seguida estes foram identificados por tratamento,
acondicionados em sacos plasticos e congelados em freezer sob temperatura de aproximadamente -
10°C.
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Tabela 1 — Quantidade de ingredientes em gramas utilizados na elabora¢do do hamburguer.

Ingredientes F1 F2 F3
Carne Bovina (Acém) 75 75 75
Gordura suina (toucinho) 10 5 0
Farinha de aveia 0 5 10
Agua 8 8 8
Sal 1,5 1,5 15
Proteina Texturizada de Soja 2,3 2,3 2,3
Alho em po 1,0 1,0 1,0
Cebola em po 1,0 1,0 1,0
Pimenta do reino 0,1 0,1 0,1
Glutamato monossodico 0,25 0,25 0,25
Goma xantana 0,2 0,2 0,2
Antioxidante 0,005 0,005 0,005
Emulsificante 0,6 0,6 0,6

Legenda: Quantidade em 100g. Fonte: Proprio autor.
Anélise sensorial

Com a finalidade de avaliar a qualidade sensorial do produto, foi realizado teste de aceitacao
com 67 provadores ndo treinados, dentre estudantes e funcionarios do ICA/JUFMG. A anélise
sensorial foi realizada no Laboratério de Produtos Lacteos, Instituto de Ciéncias Agrarias da
UFMG, campus Montes Claros, em cabines individuais de degustagdo. Amostras de cerca de 209
foram servidas logo ap6s o assamento do produto em forno convencional por 30 min a 180 °C. As
amostras foram servidas juntamente com um copo de agua e apresentadas de maneira monadica,
devidamente codificadas com numeros de trés digitos e de maneira balanceada. Avaliou-se 0
atributo impresséo global do produto, utilizando escala hedonica de nove pontos, variando nos
extremos de “gostei extremamente” a “desgostei extremamente” (ABNT, 1998).

RESULTADOS E DISCUSSAO

No Gréfico 1, estdo apresentados os resultados para aceitacdo global do produto carneo
elaborado, sendo que F1 corresponde a amostra 239, F2 corresponde a 172 e F3 corresponde a 430.
Com base nos resultados da andlise sensorial é possivel aferir que a amostra 172 (F2) obteve os
melhores resultados, sendo o maior nivel de aceitacdo em 44,78% na categoria “gostei muito”,
seguido de 26,87% “gostei moderadamente”, 16,42% gostei ligeiramente e 7,46% gostei
extremamente.
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Gréfico 1 — Resultados para aceitagdo global do produto elaborado.
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Legenda: Escala hedénica para aceitacdo de hamburguer bovino com adicdo de farinha de aveia em
substituicdo a gordura animal. 1 — Gostei extremamente; 2 — Gostei muito; 3 — Gostei
moderadamente; 4 — Gostei ligeiramente; 5 — Indiferente; 6 — Desgostei ligeiramente; 7 — Desgosteli
moderadamente; 8 — Desgostei muito; 9 — Desgostei extremamente.

O fato de a amostra 172 (F2) ter apresentado o maior indice de aceitacdo sugere que ha
possibilidade de substituicdo da gordura animal por farinha de aveia, tornando-o assim um produto
mais saudavel.

Considerando que a rejei¢ao do produto seja para as categorias abaixo de “indiferente”, a
amostra 430 (F3) apresentou o maior indice de rejei¢cdo, com 14,93% somando-se os resultados da
categoria “desgostei ligeiramente” a ‘“desgostei extremamente”. Seguindo esse raciocinio, as
amostras 239 (F1) e 172 (F2) apresentaram o mesmo nivel de rejeicao de 2,98%.

Esses resultados corroboram com os obtidos por Santos Junior et al. (2009) que também
encontraram resultados favordveis para analise sensorial em hambulrguer de carne ovina
suplementado de farinha de aveia. Assim como Melo e Clerici (2013) demonstraram que a reducao
da gordura suina de 21,50% para até 8,50%, em produto tipo hamburguer, substituida por até 13%
de farinha desengordurada de gergilim, permitiu a obtencdo de produtos com melhores
caracteristicas de rendimento e os menores valores de encolhimento, o que tecnologicamente é
muito benéfico para este produto. Além disso, 0s mesmos apresentaram uma aceitacdo sensorial
similar ao hamburguer padrao.

Enquanto, Silva (2013) realizou a substituicdo da gordura suina pela farinha de linhaca e
percebeu que hamburgueres com maior percentual de farinha de linhaga apresentaram maior
capacidade de retencdo de umidade e com isso maior rendimento, em ambas as formas de
tratamento térmico (fritura e grelhamento) contribuindo para maior maciez e suculéncia do produto.

Portanto, pode-se perceber que a substituicdo da gordura dos hamburgueres pela farinha de
aveia ou outras farinhas trata-se de uma pratica viavel, pois além de tornar o produto mais saudavel,
esta substituicdo agrega caracteristicas favoraveis durante a coccdo do produto, relatado por Silva
(2013) e Melo e Clerici (2013).

CONCLUSAO
Os substitutos de gordura em produtos carneos tém sido objetos de pesquisas que tendem ao

desenvolvimento de produtos com baixo contetdo caldrico, visando a demanda dos consumidores
preocupados com a saude. Essa demanda tem permitido melhorias na tecnologia de

494
ICA
UF7G —
| INSTITUTO
;‘é,",:;l:: CLAROS DE CIENCIAS

AGRARIAS



ISIMEAL

11 Simpdsio de Engenharia
de Alimentos da UFMG

2 ;
pan Y% e Uma nova perspectiva na
ust ili '@ ;
Sustentabilidade ( 23\;: ¥ ) producao de alimentos

desenvolvimento desses produtos, principalmente com relacdo a funcionalidade e a palatabilidade.
Novos estudos precisam ser realizados no intuito de aprimorar ainda mais esses produtos com
relacdo a adicdo de substitutos de gordura.
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