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ELABORACAO E ACEITACAO SENSORIAL DE
HAMBURGUER DE FRANGO COM SUBSTITUICAO PARCIAL
DA GORDURA POR FARINHA DA CASCA DE MARACUJA
Elaboration and sensory acceptation of chicken burger prepared with
partial replacement of fat by passion fruit peel flour

Resumo:

A mudanga nos habitos alimentares da populacdo mundial tém
impulsionado o consumo de alimentos industrializados. Estes produtos
sa0, em sua maioria, ricos em gorduras, como é o caso dos produtos
carneos industrializados, que unem praticidade e baixo custo para um
consumidor cada vez mais exigente. Objetivou-se neste trabalho
elaborar um hambdrguer de frango com substituicdo parcial da
gordura por farinha da casca do maracuja. A andlise sensorial
realizada constatou que todos os atributos avaliados (aparéncia,
sabor, aroma, textura e aceitacdo global) apresentaram médias
superiores a 7, classificadas como “gostei”. A andlise estatistica
identificou diferenca significativa apenas na aceitacdo global, no
entanto obteve maiores valores que os reportados na literatura, ja a
intencdo de compra obteve nota 4 (provavelmente compraria),
caracterizando este hambirguer como uma possivel alternativa de
mercado para a industria.

Abstract:

The changing eating habits of the world's population have driven the
consumption of processed foods. These products are mostly high in fat,
as is the case of processed meat products, which combine practicality
and low cost for an increasingly demanding consumer. The objective of
this work was to elaborate a chicken hamburger with partial
replacement of the fat with flour of the passion fruit peel. The sensory
analysis showed that all attributes evaluated (appearance, flavor,
aroma, texture and overall acceptance) presented averages above 7,
classified as "liked". The statistical analysis identified a significant
difference only in the overall acceptance, however, it obtained higher
values than those reported in the literature, since the purchase
intention obtained a grade 4 (probably bought), characterizing this
hamburger as a market alternative for the industry, in which the
addition of this flour can still bring health benefits like cholesterol
control and diabetes.

REVISTA BRASILEIRA DE AGROTECNOLOGIA (BRASIL) ISSN: 2317-3114

ZOMR

Elizane Melo de Almeida?,
Raiane Eliamari Salvador
Ramos!, Lucas Romeiro da
Silvat, Fabio Anderson Pereira
da Silva2

1Universidade Federal Rural de Pernambuco; 2Universidade
Federal da Paraiba
E-mail: elizanemelo@hotmail.com

Contato principal
Elizane Melo de Almeida?

b1 G2

FOMR

Palavras chave: Produtos carneos, Redugéo de
gordura, Avaliacdo sensorial.

Keywords: Meat products, Fat reduction,
Sensory avaluation.

3

v. 7, n. 2 (2017) paginas 363 - 367


http://www.gvaa.com.br/revista/index.php/REBAGRO/editor/issueToc/132

Elizane Melo de Almeida, Raiane Eliamari Salvador Ramos, Lucas Romeiro da Silva, Fabio Anderson Pereira da Silva

INTRODUCAO

As mudancas observadas nos habitos alimentares da
populacdo em razdo dos processos de urbanizagdo,
industrializacdo e consequente diminuicdo do tempo
disponivel para a preparacdo de alimentos e/ou para o seu
consumo, tém levado a necessidade de se buscar refeicdes
prontas para 0 consumo, rapidas e baratas, seja de
produtos industrializados ou preparados fora do domicilio.
Dentro desse cenario, o hamburguer se tornou um
alimento popular devido a praticidade que apresenta e por
possuir nutrientes capazes de alimentar e saciar a fome
rapidamente (ROCHA, 2013; ARISSETO, 2003).

De acordo com a Instrugdo Normativa n° 20/2000, o
hambirguer é definido como um produto carneo
industrializado obtido da carne moida dos animais de
acougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e
ingredientes, moldado e submetido a processo tecnolégico
adequado, devendo a textura, cor, sabor e odor serem
caracteristicos (BRASIL, 2000).

O consumo desse industrializado é cada vez mais maior.
De acordo com matéria publicada pelo jornal El Pais, a
populacdo brasileira se encontra em primeiro lugar no
ranking de consumo de fast food na América Latina (53,7
bilhdes de reais). Além disso, no Brasil o consumo deve
crescer em 30,88% até 2019 (ROMERO, 2016).

No entanto, o consumo demasiado deste tipo de produto
repercute na ingestao elevada de lipideos e trazendo como
consequéncia 0 aumento na prevaléncia da obesidade e
outras doencas cronicas ndo transmissiveis (CARLI et al.,
2012). Em razdo disso, a relacdo entre dieta e salde vem
se mostrando cada vez mais evidente, o que influencia no
aumento do numero de consumidores preocupados e
interessados em saber o que realmente estdo consumindo,
dando preferéncia a alimentos mais saudaveis (SALVINO
et al., 2009).

Dentre as estratégias da indUstria carnea para obtencdo de
produtos mais saudaveis, a alteracdo do perfil lipidico
figura entre as mais importantes, tendo em vista 0s
prejuizos associados a ingestdo elevada de constituinte
(MONDINI; MONTEIRO, 1994). Essa alteracdo do
contetdo lipidico pode ser realizada através da reducdo ou
substituicdo da gordura saturada nas formulagdes,
utilizando matérias-primas mais magras ou pela adi¢éo de
ingredientes com perfil lipidico favordvel (NOVELLO;
POLLONIO, 2012).

A incorporacdo de farinha de casca de maracujd na
formulacdo desses produtos tem sido reportada por varios
autores (SPANHOLI; OLIVEIRA, 2009; LOPEZ-
VARGAS, 2014; MOURA et al., 2014) e pode representar
uma alternativa para viabilizar a reducdo lipidica, em
virtude das inGmeras propriedades atribuidas a esse
componente do fruto, representando ainda uma forma de
reaproveitamento de um dos residuos do maracuja.

A casca do maracuja é constituida de duas partes: flavedo,
a parte colorida, e albedo, a parte branca. Diversas

propriedades do albedo tém sido estudadas, porém
predominam as pesquisas em relacdo ao teor e tipo de
fibras presentes que sdo essenciais a salde. Essas fibras,
possuem a capacidade de reduzir o LDL e aumentar o
HDL, sdo indicadas como auxiliar no tratamento de
diabetes e reducédo de peso, em virtude da acdo da pectina
presente que retém agua formando geéis viscosos que
retardam o esvaziamento gastrico e o transito intestinal
(GALISTEU e DUARTE, 2008; YAPO, 2009).
Considerando a necessidade de oferta de alimentos mais
saudaveis, 0 objetivo do presente estudo foi desenvolver
uma formulagdo de hamburguer com substituicdo parcial
da gordura por farinha da casca do maracuja.

MATERIAIS E METODOS

Matéria-prima

As matérias-primas (peito, coxa de frango e farinha da
casca de maracuja - FCM) foram obtidas no comércio da
cidade de Garanhuns-PE. Os demais ingredientes
utilizados na formulagdo dos hamburgueres foram doados
pelo Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos da Unidade
Académica de Garanhuns da Universidade Federal Rural
de Pernambuco.

Elaboragdo do Hamburguer

Inicialmente, procedeu-se a limpeza, desossa e retirada da
gordura da carne do peito e coxa de frango. Em seguida, a
carne de frango e a gordura foram cortadas em pedacos
pequenos e moidas separadamente, em moedor de carnes
manual. Apés a moagem, a massa de carne foi dividida em
duas porcdes iguais, uma para o controle e outra para o
tratamento com FCM. Em seguida foram adicionados e
misturados manualmente os ingredientes nas proporcdes
indicadas na Tabela 1.

A formulagdo utilizada foi proposta por Terra (1998) com
algumas modificacfes. No tratamento com FCM houve a
substituicdo de 3% da gordura por farinha de casca de
maracuja. Posteriormente, a massa foi moldada
manualmente em formas com didmetro de 9,5 cm,
obtendo-se hamburgueres com 80g. Ap6s a moldagem, os
hambdrgueres foram protegidos com papel manteiga,
acondicionados em bandejas de isopor e armazenados em
freezer a -18°C, até a realizacdo da analise sensorial.

Analise Sensorial

Para realizagdo da andlise sensorial, os hambdrgueres
foram cozidos em chapa elétrica pré-aquecida a 150 °C,
sendo virados em intervalos de 2 minutos até alcangarem
uma temperatura interna de 80 °C, aferida através de um
termémetro digital (Digital Thermometer TP3001)). Os
julgadores receberam 10 g de cada amostra, em uma
bandeja de isopor rasa, codificadas aleatoriamente com
numeros de trés digitos, acompanhadas de um copo de
agua e bolacha agua e sal, para limpeza das papilas
gustativas entre uma amostra e outra.
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Tabela 1. Formulacdo dos hamburgueres.

MATERIA-PRIMA TRATAMENTOS

Controle FCM
Peito de Frango (%) 40 40
Coxa/Sobrecoxa de Frango (%) 30 30
Proteina Texturizada de Soja (%) 10 10
Gordura (Pele de Frango) (%) 10 7
FCM (%) - 3
Agua Gelada (%) 10 10
INGREDIENTES
Acucar (g/kg) 3,0 3,0
Alho(g/kg) 20,0 20,0
Cebola (g/kg) 40,0 40,0
Cloreto de Sodio (g/kg) 22,0 22,0
Cominho (g/kg) 10,0 10,0
Farinha de Trigo (g/kg) 30,0 30,0
Glutamato Monossodico (g/kg) 1,0 1,0
Noz moscada (g/kg) 15 15
Orégano (g/kg) 15 15
Pimenta Branca Moida (g/kg) 1,0 1,0
Vinagre (g/kg) 5,0 5,0

As amostras foram analisadas por 60 julgadores néo
treinados, compostos por alunos, professores e
funcionérios da Unidade Académica de Garanhuns da
Universidade Federal Rural de Pernambuco, escolhidos
em funcdo de serem consumidores de hamburguer. O
painel sensorial foi composto por 51,72% de julgadores do
sexo masculino e 48,27% do sexo feminino. A faixa etéria
predominante foi entre 18 e 24 anos (88%). Em relagéo a
frequéncia de consumo de hamburgueres, 62,10% dos
provadores indicaram um consumo de uma vez ao més.
Aplicou-se um teste de aceitacdo, sendo avaliados o0s
atributos: aparéncia, aroma, textura, sabor e aceitacdo
global, utilizando escala hedbnica de 9 pontos, com notas
de: 1-desgostei muitissimo até 9-gostei muitissimo,
segundo metodologia citada por Anzaldia-Moralez
(1994). Além disso, também foi avaliada a intengdo de
compra utilizando uma escala estruturada em 5 pontos: 1-
Certamente ndo compraria até 5-Certamente Compraria.

O célculo do Indice de Aceitabilidade (I.A) de cada
preparacdo, foi realizado utilizando-se a Equacdo 1,
conforme proposto por Teixeira et al. (1987):

IA (%) = (A-100)5 )
Em que: A = nota média obtida para o produto; B = nota
maxima dada ao produto.

Anélise Estatistica

Os dados da analise sensorial foram avaliados através da
analise de variancia (ANOVA) e teste t de Student para
comparagdo de médias entre as amostras (p<0,05) com um
delineamento inteiramente casualizado, utilizando o
software ASSISTAT versado 7.7.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da avaliacdo sensorial das duas amostras
(controle e tratamento) de hamburgueres de frango estéo
apresentados a seguir na Tabela 2. Os resultados
encontrados demonstraram que todos o0s atributos
avaliados de ambas as amostras apresentaram médias
superiores a 7,0 o0 que corresponde na escala hed6nica ao
termo “gostei”.

Tabela 2. Valores médios dos atributos de qualidade das amostras
de hambdrguer.

Atributos Controle  FCM Valor p*

Aparéncia 7,56 7,76 p =0,2988
Sabor 7,53 7,05 p =0,0768
Aroma 7,55 7,30 p =0,2198
Textura 7,45 7,33 p =0,6227
Aceitacdo Global 7,56 7,10 p = 0,0396

*Médias que apresentaram valores de p<0,05 diferem
estatisticamente pelo teste de t de student.

Para o atributo aparéncia, as amostras ndo apresentaram
diferenca significativa pelo teste de t de student a 5% de
significancia. Segundo Garcia et al. (2002) a reducéo de
gordura em produtos cérneos apresenta dificuldades em
termos de aparéncia, o que ndo foi observado nesse
trabalho. O resultado obtido também difere do de
Machado (2014), em que a adicdo de farinha de quinoa ao
hamburguer suino interferiu na aparéncia final do produto
apds cocgao.

Em relagdo ao aroma, as amostras também ndo
apresentaram diferencas significativas. Este resultado
corrobora com o encontrado por Marques (2007), que ao
adicionar farinha de aveia em hamburguer de carne bovina
obteve médias bem inferiores ao do presente estudo, tendo
estas variado entre 3,25 e 4,46, ndo apresentando
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diferenca estatistica significativa para esse atributo.
Teixeira et al. (2013) obteve médias variando entre 6,99 e
7,42 ndo apresentando diferencas significativas entre a
amostra controle e os tratamentos com seus diferentes
percentuais de folha do Moringa.

No que se refere ao atributo sabor, a amostra controle e 0
tratamento com FCM apresentaram valores que ndo
diferiram significativamente. Resultado similar foi obtido
por Spanholi e Oliveira (2010) ao adicionarem 10% de
farinha de albedo de maracuja, ndo encontrando diferenca
significativa entre o controle e o tratamento.

Para o atributo textura também ndo foi observada
diferenga significativa. A quantidade de farinha adicionada
ao tratamento com FCM ndo alterou sua textura, similar
ao encontrado por Lopez-Vargas et al (2014) ao adicionar
2,5% de farinha de albedo de maracujd em hamburguer
suino.

O pardmetro de aceitagdo global foi o Unico que
apresentou diferenca significativa entre as amostras, em
que o controle apresentou uma média superior (7,56) ao
do tratamento com FCM (7,10). A presenca da FCM
influencia na redugdo de alguns escores sensoriais, 0 que
implica negativamente na aceitagdo global do produto que
apresenta esse item em sua formulacdo. No entanto, as
médias encontradas se mostraram superior as reportadas
por Salvino et al.(2009) que ao avaliarem a aceitagdo de
hamburguer de carne de avestruz elaborados com amido
modificado como substituto total e parcial da gordura
obtiveram médias entre 5,24 e 6,72.

O indice de aceitabilidade (1A) para as duas formulagdes
de hambdrguer encontra-se na Tabela 3. Ao desenvolver
um novo produto, um dos pontos fundamentais é avaliar
sua aceitabilidade, a fim de predizer seu comportamento
frente ao mercado consumidor (MOSCATTO et al., 2004).
Segundo Teixeira et al. (1987) e Dutcosky (2007), para
que o produto seja considerado como aceito, em termos de
suas propriedades sensoriais, € necessario que este
obtenha um indice de Aceitabilidade (1A) de, no minimo,
70%. Assim, com base no IA, péde-se verificar que as
formulaces tiveram boa aceitabilidade, visto que todos os
atributos avaliados para ambas apresentaram um IA
superior a 78%.

Tabela 3. Indice de aceitabilidade para cada atributo nas duas
amostras

(33,33%) e o controle (35%).

Tabela 4. Intencdo de compra das amostras

Atributos Controle (%) Tratamento (%)
Aparéncia 84,07 86,29
Sabor 83,70 78,33
Aroma 83,89 81,11
Textura 82,78 81,48
Aceitacdo Global 84,07 78,89

Na Tabela 4, estd apresentada a intencdo de compra das
amostras analisadas pelos provadores. A amostra controle
foi a que apresentou maior percentual (46,67%) de nota 5
correspondente ao termo ‘“certamente compraria”. No
entanto, na nota 4 (provavelmente compraria) foi obtido
um resultado proximo entre o tratamento com FCM

Nota Controle  Tratamento
(%) (%)

Certamente compraria 5 46,67 31,67
Provavelmente 4 35,00 33,33
compraria

Tenho davidas se 3 16,67 25,00
compraria

Provavelmente néo 2 1,67 10,00
compraria

Certamente n&do 1 0,00 0,00
compraria

CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, pode-se afirmar que foi
possivel a elaboracdo de hamburguer de frango adicionado
de 3% de farinha da casca de maracuja como substituto da
gordura. O produto final apresentou boa aceitagdo
sensorial, ndo diferindo do controle nos atributos
aparéncia, aroma, textura e sabor. Além disso o
hamburguer adicionado de farinha da casca do maracuja
teve boa intencdo de compra, caracterizando este produto
como uma possivel alternativa de mercado para a
inddstria.
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