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ASPECTOS DE QUALIDADE DE HAMBURGUERES DE FRANGO COM
SUBSTITUICAO PARCIAL DE GORDURA POR FARELO DO RESIDUO DE
CAJA (SPONDIAS MOMBIN L.)

QUALITY ASPECTS OF CHICKEN HAMBURGERS WITH PARTIAL
REPLACEMENT OF FAT BY FARM OF CAJA RESIDUE (SPONDIAS MOMBIN L.)

Resumo:

O consumo de produtos carneos processados estd associado ao
desenvolvimento de doencas cronicas em funcdo dos teores de gordura
saturada, sodio e aditivos quimicos que apresentam. Visando desenvolver um
produto carneo mais saudavel o presente estudo teve como objetivo utilizar o
farelo do residuo de caja como substituto de gordura em hambdrguer de
frango, analisando seus parametros fisicos de qualidade. Foram elaboradas trés
formulagdes de hamburguer de frango: um tratamento controle (HFC), e dois
tratamentos com substituicdo de gordura: 50% de substituicdo (HF50) e 100%
de substituicdo de gordura por farelo de residuo de caja (HF100). Os
tratamentos foram submetidos as andlises fisico-quimicas, como a composi¢do
quimica (umidade, cinzas, carboidratos, proteinas e lipideos), pH, Aa e CRA e
parametros de cor (L*, a*, b*). Os hamblrgueres apresentaram a composicdo
centesimal atendendo a legislagdo vigente. O teor de lipideos decresceu
gradualmente conforme a substituicdo da gordura por farelo de residuo de
caja. O pH e a atividade de agua dos tratamentos HFC, HF50 e HF100 néo
diferiu estatisticamente (p<0,05). Na analise de CRA, HF100 diferiu das
demais amostras apresentando valor menor (76,51%). Na andlise de cor foi
verificado que a medida que aumentou a substituicdo de gordura diminuiu os
valores dos pardmetros L*, a* e b*. Foi observado que o tratamento HF50
apresentou melhores pardmetros de qualidade quando comparados ao HF100,
especialmente com relacéo a capacidade de retengdo de agua.

Abstract:

The consumption of processed meat products is associated with the
development of chronic diseases due to the saturated fat, sodium and chemical
additives present. Aiming to develop a healthier meat product, the present
study had the objective of using the bran residue as a substitute for fat in
chicken burger, analyzing its physical parameters of quality. Three chicken
burger formulations were prepared: a control treatment (HFC), and two
treatments with fat substitution: 50% substitution (HF50) and 100% fat
substitution per meal residue (HF100). The treatments were submitted to
physical-chemical analysis, such as chemical composition (moisture, ash,
carbohydrates, proteins and lipids), pH, Aa and CRA and color parameters (L
* a*, b *). The burgers presented the centesimal composition in compliance
with the current legislation. The lipid content gradually decreased as the
substitution of fat by bran residue. The pH and water activity of HFC, HF50
and HF100 treatments did not differ statistically (p <0.05). In the CRA
analysis, HF100 differed from the other samples presenting a lower value
(76.51%). In the color analysis it was verified that as the fat substitution
increased, the values of the parameters L *, a * and b * decreased. It was
observed that the HF50 treatment presented better quality parameters when
compared to the HF100, especially with respect to the water retention
capacity.
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INTRODUCAO

Devido a alta industrializagdo do setor avicola
no Brasil e no mundo, a carne de frango é uma das
mais utilizadas para a obtencdo de pecas
reestruturadas, principalmente para aproveitamento
de cortes provenientes da retalhacdo de carcacas,
como a carne do dorso, e de cortes menos nobres
como sobrecoxas, asas, coxinha das asas, entre outros
(ORDONEZ, 2005). Em 2015, a produgio brasileira
de carne de frango totalizou 13,146 milhdes de
toneladas, volume 3,58% superior ao registrado no
ano de 2014. Tal producdo fez o pais ser consolidado
como segundo maior produtor de carne de frango do
mundo, superando a China (ABPA, 2016).

A medida que a producdo de carne cresce,
aumenta também o consumo de seus produtos
carneos derivados. Entretanto, sabe-se que o consumo
demasiado destes produtos pode levar os individuos a
doengas cardiovasculares, devido & ingestdo em
excesso de sal e gordura. Produtos como
hamburgueres, por exemplo, podendo ocasionar
aumento da pressdo arterial, excesso de gordura no
sangue e obesidade, as quais segundo Oliveira et al.
(2013), representam um problema de saude publica
que acomete adultos, idosos e criangas.

Conforme Jiménez-Colmenero et al. (2001), as
principais estratégias para reduzir o teor de gordura
em produtos carneos sdo reportadas como grandes
desafios, que pode ser na modificagdo do corte
utilizado, reformulagdo dos produtos carneos, com
foco na reducdo do teor de gordura, colesterol, sal,
aditivos; modificar favoravelmente o perfil de acidos
graxos, ou como nova tendéncia adicionar
ingredientes funcionais, os quais podem produzir
algum efeito benéfico ao organismo (NOVELLO;
POLLONIO, 2015). Muitos desses ingredientes
podem ser obtidos de residuos de beneficiamento de
indGstria de frutas, por exemplo, os quais ainda
podem apresentar propriedades bioativas no
organismo humano.

O consumo de frutas e hortalicas tem sido
associado com a diminuicéo da incidéncia de doengas
cronicas do organismo, apresentando beneficios a
salde do homem. Este efeito protetor tem sido
atribuido a presenga de compostos com potencial
antioxidante, sobretudo polifen6is, que atuam
prevenindo o estresse oxidativo nas células. Além
disso, as frutas e hortalicas apresentam rica
composicdo em fibras, vitaminas e minerais, 0s quais
proporcionam um melhor funcionamento do
organismo, retardando o aparecimento de doencas.
Diante da crescente preocupacdo da populagdo com a
alimentacdo saudavel, a busca por alimentos de
origem vegetal tem impulsionado a producdo de
frutas e hortalicas em todo o mundo. Ao mesmo
tempo, por falta de tecnologia adequada e
dificuldades no armazenamento e transporte, a

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

geracdo de residuos vegetais da agroinddstria tem
aumentado significativamente. Para minimizar este
problema, diversas estratégias tém sido utilizadas
para viabilizar o aproveitamento destes subprodutos
na cadeia produtiva de alimentos.

O Caja (Spondias mombin L.) pertence a familia
Anacardiaceae e ao género Spondias, apresenta
formato ovdide, possui mesocarpo pouco C€arnoso,
amarelo alaranjado quando maduro, tendo um sabor
agridoce. O fruto é extremamente aromatico, isso
resulta em uma boa aceitabilidade, porém sua
producdo é sazonal e de carater extrativista, ficando
as agroindlstrias dependentes dessa producéo,
contudo é de grande importancia socioecondmica
para as regides norte e nordeste (SILVINO et al.,
2017). De acordo com Alves et al. (2000), a casca
possui propriedades antidiarreica e antidesintérica. As
folhas sdo usadas contra as dores de estdbmago,
complicacBes do parto e enfermidades dos olhos e
laringe. Compostos com propriedade antiviral foram
identificados nas folhas, a partir do que o extrato
passou a ser recomendado principalmente para
combate a herpes.

Considerando-se a preocupacdo com 0O
aproveitamento dos residuos agroindustriais de frutas,
uma quantidade consideravel de pesquisas tem
enfatizado a utilizagdo e avaliacdo das propriedades
antioxidantes de subprodutos do processamento de
frutas (DULF et al., 2016; ESPARZA-MARTINEZ
et al., 2016; PAPOUTSIS et al., 2016; DENG et al.,
2016). No entanto, poucos estudos tém enfatizado a
extracdo de fibras dietéticas com énfase na aplicacéo
destes produtos na formulacdo de derivados carneos
como substituto de gordura, visando melhorar a
condicdo nutricional e prolongar a vida de prateleira
dos produtos. Diante desta lacuna do conhecimento,
pode-se observar a necessidade de se desenvolver
métodos de aproveitamento para estes subprodutos
visando aumentar a produtividade da empresa e
minimizar o impacto socioambiental e econémico do
descarte inadequado destes residuos no ambiente.

Visando a elaboragdo de produtos carneos mais
saudaveis e melhor aproveitamento dos residuos da
industria beneficiadora de frutas, este estudo teve por
objetivo aproveitar os residuos de cajd para a
producdo de farelo, e utiliz&-lo adicionando este em
hamburguer de frango, como substituto de gordura,
consistindo em uma alternativa para a reducdo do
desperdicio e também para criar novas alternativas
para 0 uso destes residuos, como o emprego dos
farelos em hambdurguer de frango como substitutos de
gordura.

MATERIAL E METODOS

MATERIA-PRIMA, INSUMOS E LOCAL DO
EXPERIMENTO

v. 8, n. 3 (2018) paginas 53 - 57


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

ASPECTOS DE QUALIDADE DE HAMBURGUERES DE FRANGO COM SUBSTITUICAO PARCIAL DE GORDURA

POR FARELO DO RESIDUO DE CAJA

A carne de frango e demais insumos necessarios a
elaboracdo do reestruturado foram adquiridos no
municipio de Jodo Pessoa/PB. Os residuos de caja para
a elaboracdo de farelo foram doados pela Associacdo
de Produtores Rurais de Polpa de Fruta Doce Jardim
(ADESCO), localizada no municipio de Areia, na
regido do brejo do Estado da Paraiba. A elaboracdo do
farelo do residuo de caja e o processamento dos
hamburgueres de frango foram realizados nos
Laboratorios de Andlise Fisico-quimica de Alimentos
(LFQA) e de Pesquisa e Desenvolvimento de Produtos
Carneos, respectivamente, ambos na Universidade
Federal da Paraiba - Campus IIl. As analises fisico-
quimicas foram realizadas no LFQA.

ELABORACAO  DOS HAM@URGUERES DE
FRANGO COMO SUBSTITUICAO DE GORDURA
POR FARELO DE CAJA

A carne de frango proveniente da desossa de coxa
e sobrecoxa foi cortada grosseiramente e cominuida em
moedor com disco de 8 mm. Foram elaboradas trés
formulagbes de hambuarguer de frango: um tratamento
controle (HFC), e dois hamburgueres com substituicéo
de gordura: 50% de substituicdo (HF50) e 100% de
substituicdo de gordura por farelo de residuo de caja
(HF100), nas proporcdes listadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes e formulagbes dos
hamburgueres de frango com substituicdo de gordura
por farelo de residuo de fruta.

Ingrediente(%6) HFC HF50 HF100
Carne de Frango 79,75 79,75 79,75
Agua gelada (4° C) 5 5 5
Toucinho 10 5 0
Farelo do residuo 0 5 10
de caja

Proteina de Soja 5 5 5
Cloreto de sédio 1,50 1,50 1,50
Tripolifosfato de sédio 0,24 0,24 0,24
Glutamato monossédico 0,75 0,45 0,45
Cebola em p6 0,5 0,5 0,5
Alho em p6 0,5 0,5 0,5
Pimenta branca 0,1 0,1 0,1
Péaprica doce 0,1 0,1 0,1
Cominho 0,2 0,2 0,2
Eritorbato de sédio 0,1 0,1 0,1
Nitrito de sodio 0,01 0,01 0,01

HFC: formulacdo controle; HF50: formulagdo com
50% de substituicdo de gordura; HF100: formulacao
com 100% de substitui¢do de gordura.

Apb6s a moagem foram adicionados todos o0s
ingredientes e, logo apds a homogeneizagdo da massa
carnea, os hamburgueres foram prensados e moldados
em uma hamburgueira manual de 11 cm de didmetro,
sendo padronizado o peso liquido de 80 g. Os
hamburgueres foram embalados individualmente em
sacos de polietileno e congelados a —-18 °C, até o
momento de realizacdo das analises.
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ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As andlises fisico-quimicas das carnes
reestruturadas foram realizadas em triplicata. Foram
determinados os teores de umidade em estufa a 105 °C,
cinzas em forno mufla a 550 °C, proteinas pelo método
de Kijeldahl, lipideos pelo método de FOLCH et
al.(1957), todas de acordo com a metodologia proposta
pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). O teor de
carboidratos foi obtido por diferenca. A determinagéo
de pH foi feito em pHmetro de bancada, por diluicdo
das amostras em agua destilada (IAL, 2008) e a
atividade de agua, por leitura direta em aparelho
analisador Aqualab 4TE (Decacon, USA). Além disso,
foi analisada a capacidade de retencdo de agua (CRA)
dos tratamentos, de acordo com a metodologia descrita
por Huff-Lonergan e Lonergan, (2005).

Nos hambulrgueres foi determinada também a
analise dos parametros de cor, com colorimetro
operando no sistema CIELab: L* (luminosidade), a*
(intensidade de vermelho) e b*(intensidade de
amarelo), com iluminante D65 e analisador a 10°. Para
cada amostra, foram obtidas leituras em quatro pontos
distintos.

TRATAMENTO ESTATISTICO DOS DADOS

Os dados obtidos foram submetidos a anélise de
variancia (ANOVA), em um delineamento inteiramente
casualizado (DIC). Quando a ANOVA indicou
diferencas significativas (p<0.05), as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia, através do software Assistat versdo 7.6
Beta (SILVA; AZEVEDO, 2014).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente, foi observado que todos os
tratamentos estdo de acordo com a Instrucéo
Normativa n® 20, de 31 de julho de 2000, sobre
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Hamburguer, que dispde como caracteristicas fisico-
quimicas teor de gordura maximo de 23%, teor de
proteina minimo de 15% e umidade maxima de 70%
(BRASIL, 2000).

COMPOSICAO QUIMICA DOS HAMBURGUERES
DE FRANGO

As médias e desvios obtidos para 0s parametros
da composicdo quimica dos hamburgueres de frango
estéo listados na Tabela 2.

Com relagéo & umidade dos hamburgueres, foi
observado que a substituicdo da gordura provocou a
reducdo dos valores, ndo havendo diferenca
significativa (p<0,05) entre o0s tratamentos com
farelo de residuo de caja. Os valores estdo proximos
aos encontrados por Neres et al. (2016), em
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hamburgueres de blfalo com reducéo de gordura por
fibra de laranja.

Tabela 2 — Médias e desvios dos parametros de
composicdo quimica de hamburgueres de frango com
substituicdo de gordura por farelo do residuo de caja.

Parametros Tratamentos
(9/1009) HFC HF50 HF100
Umidade 66,97 + 64,80+ 6557+0,0
0,55 a 0,89 b b
Cinzas 2,88+ 3,14 + 3,25+
0,18 b 0,06b 0,01a
Proteinas 19,54 + 19,15 + 19,89 +
0,10 a 0,12 a 0,84 a
Lipideos 6,57 + 5,59 + 2,83+
0,57 a 0,31b 0,07 ¢
Carboidratos** 4,04 7,32 8,46

HFC: formulacdo controle; HF50: formulagdo com 50%
de substitui¢do de gordura; HF100: formulagdo com 100%
de substituicdo de gordura. *Obtidos por diferenca.

O teor de cinzas aumentou com a substituicdo
de gordura por farelo de residuo de caj. O teor de
proteinas ndo variou entre as amostras, sendo 0s
valores préximos aos obtidos por Trevisan et al.
(2016), em hamburguer bovino com reducéo de sal e
de gordura por farelo de aveia. O teor de lipideos
decresceu gradualmente conforme a substituicdo da
gordura por farelo de residuo de caja. Entre o
tratamento controle HFC e o tratamento HF100,
houve uma redugdo de 57% de gordura, e desta
forma os mesmos podem considerados light.

Na Tabela 3 estdo listadas as médias e o0s
desvios obtidos para os hamburgueres de frango com
reducdo de gordura por farelo do residuo de caja.

Tabela 3 — Médias e desvios dos parametros fisicos de
hamburgueres de frango com substituicdo de gordura por
farelo do residuo de caja.

Parémetros Tratamentos

(9/100g) HFC HF50 HF100

pH 6,79 = 6,43 + 5,81+
0,0l1a 0,03a 0,0la

Aa 0,9781+ 0,9750 + 0,9746 +
0,01a 0,01a 0,0la

CRA 82,61 + 83,13 76,51 +
0,19 a 0,21 a 0,17 b

HFC: formulagdo controle; HF50: formulagdo com 50% de
substituicdo de gordura; HF100: formulagdo com 100% de
substituicdo de gordura.

Com relagdo ao pH e a atividade de agua dos
hamburgueres, foi observado que ndo houve diferenca
significativa entre os tratamentos (p<0,05), estando 0s
valores de pH obtidos proximos ao encontrados por
Serdaroglu et al. (2017), em restruturados carneos com
substituigdo de gordura por 6leo de semente de abdbora.
A CRA dos hamburgueres com substituicdo aumentou
com a reducdo de 50% de gordura. Entretanto, em

substituicdo de 100% da gordura, a retengdo de agua
diminuiu. Provavelmente, na reducdo de 50%, a unido
da gordura, que traz suculéncia para a carne na matriz,
com o farelo do residuo de caja, que pode armazenar
agua em suas fibras. O mesmo ndo aconteceu com a
retirada total da gordura, fazendo com que haja a
liberagdo mais rapida da agua com o aumento da
presséo.

Na Tabela 4 estdo listadas as médias e os
desvios obtidos para os pardmetros de cor dos
hamburgueres de frango.

Tabela 4 - Médias e desvios dos parametros de cor
instrumental de hambUrgueres de frango com substitui¢do
de gordura por farelo do residuo de caja.

Parametros Tratamentos

(9/1009) HFC HF50 HF100

L* 35,15+ 2535+ 17,29+0,2
0,78 a 0,78 b c

a* 7,67+ 559 + 3,26 +
0,58 a 0,73b 0,58 ¢

b* 16,28 + 9,35+ 6,65 +
0,36 a 0,62 b 0,75¢

HFC: formulagdo controle; HF50: formulagdo com 50% de
substituicdo de gordura; HF100: formulagdo com 100% de
substituicdo de gordura.

Para todos os pardmetros analisados, foi
verificado que a medida que aumentou a substitui¢do de
gordura a luminosidade (L*), a intensidade de cor
vermelha (a*) e de cor amarela (b*) diminuiu,
provavelmente devido aos pardmetros de cor do farelo
do residuo de caja obtida. Os valores de a* e b* estdo
semelhantes as médias obtidas no estudo desenvolvido
por Choi et al. (2016), em restruturados de frango com
25% de reducéo de gordura.

CONCLUSOES

A alternativa de substituicdo de gordura por farelo do
residuo de caja mostrou-se vidvel, pois foi possivel
realizar o aproveitamento de um residuo que seria
descartado ou subaproveitado. Foi observado que o
tratamento com redugdo de 50% de gordura (HF50)
apresentou melhores parametros de qualidade quando
comparados ao tratamento com total remocdo da
gordura, especialmente com relagdo a capacidade de
retencdo de agua.
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