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RESUMO

O objetivo do estudo foi avaliar a viabilidade de uso do amido modificado, como substituto total ou parcial da
gordura em formulagdes de hamburgueres de carne de avestruz. Foram elaboradas quatro formulac¢des, sendo
F1: contendo 5% de gordura suina; F2: com 3% de gordura suina e 2% de amido modificado; F3: com 2% de
amido modificado; e F4: com 3% de gordura vegetal e 2% de amido modificado, que apds serem adicionadas aos
hamburgueres de carne de avestruz foram submetidas as anélises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais. As
amostras com adi¢ao de amido modificado (F2, F3 e F4) apresentaram teor reduzido de gordura, maior rendimento
e maior capacidade de reten¢do de dgua. Essas formulagdes atenderam aos padroes microbioldgicos estabelecidos
pela ANVISA, sendo, portanto préprias ao consumo. A formulagdo constituida de 3% de gordura suina e 2% de
amido modificado (F2) foi a que obteve total aceita¢io entre os provadores. Portanto, essa formulagdo (F2) pode
ser considerada como aditivo de alimento que atende as necessidades nutricionais de proteinas com teor reduzido
de gordura, além de apresentar boa aceitagdo sensorial.

Palavras-chave. amido modificado, carne de avestruz, teor reduzido de gordura.

ABSTRACT

The present study evaluated the feasibility of the use of a modified starch as an total or partial alternative of
fat contents into the formulations of ostrich meat hamburgers. Four formulations were prepared, being FI:
with 5% of swine fat; F2: with 3% of swine fat and 2% of modified starch; F3: with 2% of modified starch; F4:
containing 3% of vegetable fat and 2% of modified starch, which were added to the ostrich meat burgers, and
analyzed on the physical chemical, microbiological and sensory characteristic. The modified starch (F2, F3 and
F4) added to the products showed a reduced level of fat, highest yield and highest water retention capacity. And
the formulations showed to be in compliance with the microbiological standards established by ANVISA, being
suitable for consumption. Hence, the formulation containing 3% swine fat and 2% of modified starch (F2) was the
just one that was mostly accepted by proving personnels. Thereby, the formulation F2 included into foods might
be regarded as those presenting the protein nutritional requirements, containing reduced fat contents, besides a
good sensory acceptance.

Key words. modified starch, ostrich meat, reduced fat contents.
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INTRODUCAO

A populagao brasileira, cada vez mais, tem modificado
seus hdbitos alimentares, sendo tipicos dos paises
desenvolvidos, isto é, um maior consumo de alimentos
industrializados (refrigerantes e embutidos).

Estas mudancas observadas no padrado alimentar
repercutem na ingestao elevada de lipideos e carboidratos
simples, trazendo como consequéncia o aumento na
prevaléncia da obesidade e outras doengas crénicas nao
transmissiveis. Entretanto, a relacao entre dieta e satide
estd cada vez mais evidente, o que vem ocasionando o
aumento no numero de consumidores preocupados e
interessados em saber o que realmente estd consumindo,
dando preferéncia a alimentos mais saudaveis. Por essa
razao, a produ¢ao de alimentos com baixos teores de
gordura ¢ interessante do ponto de vista da saide do
consumidor’.

A carne é um alimento versitil, e uma das
principais fontes de proteinas com alto valor bioldgico.
E uma excelente fonte de vitaminas do complexo B e
de minerais, como o ferro e o zinco, satisfaz boa parte
das necessidades didrias destes nutrientes vitais e,
desta forma, traz excelentes contribuicdes para a saude
humana. Apesar destas qualidades, alguns pesquisadores
nao recomendam seu consumo, principalmente devido
ao elevado teor de gorduras saturadas, um fator de risco
associado a casos de doengas corondrias e ao cancer’.
Diante dessa realidade, a carne de avestruz torna-se
uma alternativa mais sauddvel, considerando seu menor
teor de gordura, elevado teor de dcidos graxos poli-
insaturados e quantidades menores de colesterol®.

Os maiores mercados consumidores de carne de
avestruz sdo os Estados Unidos e Europa’. A Suica, por
exemplo, importa 200-300 toneladas por ano de carne
de avestruz, enquanto que o consumo europeu de carnes
tradicionais (boi, porco e frango) vem diminuindo desde
1991. No Brasil, o mercado de carne de avestruz vem
crescendo devido a iniciativa de um ndmero cada vez
maior de produtores que tém direcionado suas cria¢oes
para venda de animais e para abate®. O pais ja detém
o segundo maior plantel de avestruzes do mundo,
ficando atrds apenas da Africa do Sul. Nos tltimos anos,
o plantel nacional cresceu vertiginosamente, pulando
de 120 mil aves no ano de 2003 para aproximadamente
430 mil no ano de 2007’.

A carne de avestruz, normalmente consumida
in natura, possui coloragdo mais acentuada e menos

coldgeno®, quando comparada a carne de boi, podendo
ser melhor explorada para uso na elaboracdo de produtos
carneos tais como salsichas, linguicas e hamburgueres,
entre outros.

O hamburguer ¢ um alimento popular pela
praticidade que representa atualmente. Esse produto
é fabricado a partir de carne moida, adigdao de gordura
ou ndo, ingredientes (sabores) e moldado. Possui
nutrientes que alimentam e sacia a fome rapidamente, o
que combina com o atual modo de vida dos habitantes
dos centros urbanos’. Os hambtrgueres convencionais
(bovino, frango) possuem elevado nivel de gordura (20 a
30%) e a maioria dos hamburgueres com teor reduzido
possui cerca de 10% desse componente'®.

Considerando a necessidade de oferta de
alimentos saudaveis, tem-se como objetivo nesta pes-
quisa aproveitar cortes de menor valor comercial
do musculo da coxa de avestruz na elaboragao de um
produto (hamburguer) bastante consumido na atualidade,
contendo menos teores de gordura com a substituicao da
mesma por amido modificado, bem como realizar diversas
andlises (microbioldgica, fisico-quimica e sensorial)
visando avaliar diversos parametros importantes.

MATERIAL E METODOS

Material

A carne de avestruz foi fornecida pela Cooperativa dos
Criadores de Avestruz da Paraiba (Coovestruz-PB),
localizada em Jodo Pessoa, e pela empresa Grandave
Empreendimentos Rurais Ltda., localizada na cidade de
Natal-RN/Brasil. Essa tultima possui registro no Servigo de
Inspecdo Federal. O musculo da coxa interna de avestruz,
sem 0sso, foi transportado até o Ntcleo de Pesquisa e
Produgao de Alimentos (NUPPA) em caixas isotérmicas,
sendo posteriormente mantido a temperatura de -18°C.
Os procedimentos de coleta e transporte das amostras
foram realizados de acordo com as recomendagdes
descritas por Franco e Landgraf '

O amido de mandioca modificado (National
Frigex) foi cedido pela empresa National Starch Food
Innovation, localizada em Santa Catarina. O condimento
préprio para hamburgueres, o emulsificante e o fixador
de cor, foram cedidos pela empresa KRAKI, localizada
em Santo André-SP/Brasil. Os demais ingredientes
das formula¢des (pimenta do reino, alho, cominho,
noz moscada, sal e 6leo vegetal) foram adquiridos em
estabelecimentos comerciais de Jodao Pessoa-PB/ Brasil.

35



Salvino EM, SilvaJA,Nébrega ES, Nascimento JC, Costa MJC, Maciel JE. Caracterizagao microbioldgica, fisico-quimica e sensorial de hamburgueres
de carne de avestruz (Struthio camellus), elaborados com substituto de gordura. Rev Inst Adolfo Lutz, Sao Paulo, 68(1):34-41, 2009.

Métodos

= Elaborac¢ao dos hamburgueres
As formulagdes dos hamburgueres de avestruz estao
expressas na Tabela 1.

Os musculos da coxa de avestruz foram triturados
em moedor de carnes, com disco de 5 mm. Apds a
moagem, os ingredientes foram misturados a carne,
manualmente. Em seguida, toda a massa foi prensada
e modelada em hamburgueira manual de 11 cm de
diametro, obtendo hamburgueres com peso liquido
entre 68-73g cada, sendo o produto protegido de ambos
os lados com papel celofane. Os hamburgueres foram
acondicionados em sacos de polietileno, que continham
duas unidades por embalagem e armazenados em freezer
horizontal (Metalfrio DA420) a -5°C por 3 dias. Ap6s esse
periodo de armazenamento, amostras foram coletadas
para a realizagdo das andlises microbiolégicas, fisicas e
fisico-quimicas. Para os testes sensoriais, as amostras
foram coletadas apds sete dias de estocagem.

As formulacdes elaboradas diferiram nos
ingredientes quanto ao teor de gordura adicionado e de
amido modificado, onde: F1 — contém 5% de gordura
suina sem adicdo de amido modificado; F2 — contém

3% de gordura suina e 2% de amido modificado; F3 —
contém 2% de amido modificado sem adi¢ao de gordura
e F4 — contém 3% de gordura vegetal e 2% de amido
modificado. Os demais ingredientes permaneceram
inalterados.

= Andlises microbioldgicas

O Numero Mais Provével (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes, a pesquisa de Salmonela, a contagem
de Clostridium sulfito redutores e de Staphylococcus
coagulase positiva foram realizados de acordo com as
técnicas descritas na Instru¢do Normativa n° 62 de 26
agosto de 2003 do Ministério da Agricultura'?.

= Analises fisico-quimicas

As determina¢des de umidade (012/IV), amido (043/
IV), residuo mineral fixo (018/1V), proteinas (036/IV) e
lipidios (032/1V) foram realizadas seguindo os métodos
descritos em “Métodos Fisico-Quimicos para Andlise de
Alimentos™".

O percentual de rendimento dos hambtirgueres
foi calculado pela diferenca entre o peso da amostra
obtido antes e apds o cozimento, de acordo com Berry*.
A capacidade de reten¢ao de dgua (CRA) foi calculada de
acordo com Troy, Desmond e Buckey".

Tabela 1. Matéria-prima e ingredientes utilizados para formulacdo dos hamburgueres de avestruz

Formulacoes

Matéria-Prima /Insumos
F1 (%) (9)

Carne desossada de avestruz 80 2000
Gordura suina 5 125
Gordura vegetal - -
Amido modificado - -
Sal refinado 0,7 17,5
Condimentos para hamburguer 2 50
MIX de condimentos* 0,6 15
Gelo em flocos 11,2 280
Fixador de cor 0,25 6,25
Krakoline estabilizante 0,25 6,25
Total 100 2500

F2 (%) (9)

F3 (%) (9) F4 (%) (9)

80 2000 80 2000 80 2000
3 75 = = = =

- - - - 3 75

2 50 2 50 2 50
0,7 17,5 0,7 17,5 0,7 17,5
2 50 2 50 2 50
0,6 15 0,6 15 0,6 15
11,2 280 14,2 355 11,2 280
0,25 6,25 0,25 6,25 0,25 6,25
0,25 6,25 0,25 6,25 0,25 6,25
100 2500 100 2500 100 2500

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

F1 = contem 5% de gordura suina sem adicao de amido modificado; F2 = contem 3% de gordura suina e 2% de amido modificado; F3 = contém
2% de amido modificado sem adicéo de gordura e F4 = contém 3% de gordura vegetal e 2% de amido modificado.
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= Avaliacao sensorial

Todas as amostras foram avaliadas sete dias ap6s a
producdo, em cabines individuais, sendo servidas em
pratos plasticos, devidamente codificados (trés digitos),
acompanhadas de um copo de dgua mineral e Y de
pao de forma, para limpeza das papilas gustativas. Os
hamburgueres foram cozidos em chapa aquecidaa 150°C
por eletricidade, por aproximadamente 10 minutos,
sendo virados a cada 2 minutos até alcancarem uma
temperatura interna de 71°C, monitorada através de
termOmetro digital tipo espeto em ago inoxiddvel com
escala de -50°C a +300°C (Modelo Itte-350).

As quatro formulagdes de hambtrgueres de
avestruz foram submetidas ao teste de aceita¢do, sendo
avaliados os seguintes atributos: cor, aroma, maciez,
sabor e avaliagao geral, utilizando escala heddnica de
nove pontos com notas de 1: desgostei muitissimo até
9: gostei muitissimo, segundo metodologia citada por
Anzaldta-Moralez'. O critério adotado para a aceitacao
dos hamburgueres foi a obten¢ao de escores médios >
6,0 (equivalente ao termo hedonico gostei ligeiramente).
Para o teste de inten¢do de compra foi utilizada uma
escala estruturada em cinco pontos, onde os julgadores
atribuiram notas de 1 (jamais compraria o produto)
até 5 (compraria o produto). As quatro formulacdes
também foram comparadas quanto a preferéncia,
sendo solicitado que colocassem as amostras em ordem
crescente de sua preferéncia. De acordo com os resultados
obtidos, foi selecionada uma tnica formulagao dentre
as quatro testadas. Esses testes foram conduzidos com

50 provadores ndo treinados, escolhidos por serem
potenciais consumidos de hambtrgueres, compostos
por alunos de graduacao, docentes e funciondrios da
Universidade Federal da Paraiba.

= Andlise estatistica

Os resultados das andlises fisico-quimicas e do teste
sensorial de aceitacdo foram submetidos aos calculos de
média, desvio padrdo e Andlise de Varidncia (ANOVA),
sendo posteriormente aplicado teste de Tukey, ao nivel
de 5% de significancia, na compara¢do das médias,
utilizando-se o programa estatistico “R”".

Os resultados do teste de ordenac¢ao preferéncia
foram analisados com base no teste de soma de ordens de
Friedman, utilizando-se a tabela de Newel e MacFarlane's,
a qual indica a diferenca critica entre os totais de
ordenagao, ao nivel de significincia de 5%, de acordo
com o numero de tratamentos testados e o nimero de
julgamentos obtidos. No teste de intencdo de compra foi
verificada a frequéncia das notas, usando um histograma
de colunas®.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Avaliacao microbiolégica
Os resultados obtidos nas andlises microbioldgicas dos
hamburgueres de avestruz estao descritos na Tabela

2. De acordo com esses resultados, os hamburgueres
formulados com carne de avestruz estao dentro dos

Tabela 2. Resultados das analises microbiolégicas dos hamburgueres de avestruz adicionados de amido modificado

. o . Staphylococcus Clostridium sulfito
~ Coliformes a 45°C Pesquisa de o o
Formulacoes (NMP/g) Salmonella coagulase positiva  redutor a 46°C/g

9 (UFC/g) (UFC/g)

F1 4,2 x 102 Ausente 4,5x10? Ausente

F2 3,9 x 10? Ausente 4,1 x10? Ausente

F3 2,2 x10? Ausente 4,3 x10? Ausente

F4 2,1 x10? Ausente 4,2 x 10? Ausente

Padroes microbiolégicos 5x10° Auséncia/25 g 5x10° 3x10°

Nota: Determinaces preconizadas pela RDC n° 12 de 02 janeiro de 2001

(NMP) — Nimero Mais Provavel;
(UFC) — Unidades Formadoras de Coldnias;

F1 = contem 5% de gordura suina sem adicao de amido modificado; F2 = contem 3% de gordura suina e 2% de amido modificado; F3 = contem
2% de amido modificado sem adicdo de gordura e F4 = contem 3% de gordura vegetal e 2% de amido modificado.
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padroes aceitdveis para consumo humano, de acordo
com a Resolu¢do RDC n. 12 da Agéncia Nacional da
Vigilancia Sanitaria®, podendo ser empregados na
andlise sensorial.

Como se pode observar na Tabela 2, em
nenhuma das amostras foi verificada a presenca de
Salmonella e de Clostridium sulfito redutor a 46°C/g. A
contagem de Staphylococcus coagulase positiva variou
de 4,1x10? a 4,5x10* UFC/g. Todas as amostras estavam
com contagens abaixo do maximo estabelecido pela
legislacao vigente.

= Avaliagao fisico-quimica

O resultado da andlise da composi¢ao fisico-quimica
do hambtrguer de avestruz adicionado de amido
modificado estd descrita na Tabela 3.

Dos resultados obtidos pode-se observar
que o teor de umidade dos hambtrgueres de carne
de avestruz analisados nao apresentaram diferenca
significativa (p>0,05) entre si. Resultados préximos
foram encontrados por Ferndndez-Lépez et al.®, para
hamburgueres de avestruz (F1- 68,67%; F2- 69,11% e F3-
64,45%). Seabra et al.?!, quando avaliaram hamburgueres
de carne de carneiro com substitutos de gordura (fécula
de mandioca e farinha de aveia) verificaram teores de
umidade préximos dos obtidos nesta pesquisa.

O regulamento técnico de identidade e qualidade
de hamburguer® estabelecido pela legislagao brasileira
vigente exige teor minimo de 15% para proteinas e
méximo de 23% para lipidios. Com relagao a esses
padroes, todas as amostras de hamburguer estavam de
acordo. Nao houve diferenca entre as amostras (p>0,05)

em relacdo ao teor de proteinas, que variou de 19,93 a
20,39% (Tabela 3). Ferndndez-Lépez et al.® encontraram
teores de proteinas proximos aos valores encontrados
nessa pesquisa para hamburgueres de avestruz.

Quando outras fontes de proteinas foram usadas
(proteina de soja) o teor de proteinas também ficou em
torno de 20%?. Para os lipidios, foi verificada diferenga
entre as amostras (p<0,05), sendo esta esperada,
especialmente no hamburguer da formula¢do (F3) ndo
foi adicionado gordura.

A Portaria n°. 27 de 13 de janeiro de 1998** define
como “reduzidoemgordura”oprodutoqueapresentauma
redu¢do minima de 25% de gordura quando comparado
ao produto convencional. Nos teores de lipidios
encontrados observa-se que houve diferenca significativa
(p<0,05) entre as amostras, o que ja era esperado visto
que os percentuais de gordura adicionados sao diferentes
para cada formulag¢do, principalmente em relacio a
formulac¢ao F3 onde niao houve a adi¢ao de gordura. Para
os hamburgueres formulados nesta pesquisa, poder-se-ia
classificar (F1 com 6,93% de lipidios, F2 com 6,61%, F3
com 3,69% e F4 com 6,17%) como tendo teor reduzido
de gordura, ja que apresentaram reducao entre 70 e 85%,
em relacao aos produtos convencionais formulados com
carne bovina, que possuem cerca de 20% de gordura
antes do cozimento®*.

Como pode ser observado, os teores de amido
das amostras analisadas tiveram diferenca significativa
(p<0,05) entre si. Na formulagdao F1, o amido modi-
ficado nao foi adicionado, ficando seu valor bem abaixo
do observado nas outras formulacdes (F2, F3 e F4),
que receberam a adi¢do desse ingrediente. Pedroso

Tabela 3. Resultados das analises fisico-quimicas do hamburguer de avestruz adicionado de amido modificado

Formulacoes

Variavel = = =
Umidade (g/100g) 69,13 £ 0,122 65,03 £ 0,142 68,97 + 0,152 69,13 + 0,49°
Proteinas (g/100g) 20,39 £ 0,382 19,93 + 0,702 20,29 + 0,222 20,15 + 0,482
Lipidios (g/100g) 6,93 + 0,06° 6,61 +0,12° 3,69 £ 0,10¢ 6,17 £ 0,02¢
Amido (g/100g) 0,51 + 0,06¢ 2,02 £ 0,042 2,12 £0,01° 2,03 £ 0,02?
Cinzas (g/100g) 1,97 £ 0,02° 1,98 £ 0,012 1,98 £ 0.02? 1,96 £ 0,012

Letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.
F1 = contem 5% de gordura suina sem adicao de amido modificado; F2 = contem 3% de gordura suina e 2% de amido modificado; F3 = contém
2% de amido modificado sem adicdo de gordura e F4 = contém 3% de gordura vegetal e 2% de amido modificado.
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e Demiate”, ao avaliarem presunto cozido de peru
também detectaram amido na formulacao controle,
que ndo recebeu adi¢do, enquanto que nas formulagdes
adicionadas de 2% de amido, os resultados obtidos foram
menores do que o acrescido, contrariamente aos obtidos
nessa pesquisa.

Com relagdo ao teor de cinzas, ndo foi verificada
diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras, sendo
os resultados obtidos préximos dos encontrados por
Ferndndez-Lépez et al.® , que variaram entre 1,86 e 1,95
nas amostras de hamburgueres de avestruz.

A formulacdo sem adi¢gdo de amido modificado
(F1),apresentouomenorrendimento(72,74%),enquanto
que as formulacoes adicionadas desse ingrediente (F2,
F3 e F4) apresentaram rendimentos maiores, que foi
de 79,63%, 85,86% e 80,94% , respectivamente. Esse
ganho no rendimento pode ser explicado pela maior
capacidade de reten¢ao de dgua (CRA) dos hamburgueres
adicionados de amido. Seabra et al.*! encontraram valores
menores de rendimento na coc¢ao para as formulacoes
de hamburgueres de carne ovina, adicionadas de amido
de mandioca e farinha de aveia (72,77% e 75,92%,
respectivamente). Swan, Esguerra, Farouk® encontraram
77,1% de CRA em hambtrgueres feitos de carne ovina
com 20% de gordura na sua formulagao.

Observou-se também menor valor de encolhi-
mento na coc¢do na formulagdo sem adigao de amido
modificado e com teor maior de gordura (F1). Berry™
verificou que quanto menor o teor de gordura em
hamburgueres bovinos, maior foi o encolhimento,
corroborando com a presente pesquisa, onde os hambur-
gueres com menor teor de gordura apresentaram maior
encolhimento. Seabra et al.?' observaram percentuais de
encolhimento de 15,47% e 15,45%, respectivamente, em
formulag¢des adicionadas de fécula de mandioca e farinha
de aveia.

= Avaliacao sensorial

Na Tabela 4, encontram-se os valores das médias
e desvios-padriao referentes a aceitabilidade dos
produtos. Os resultados foram submetidos a andlise de
variancia (ANOVA) e teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

A cor foi o unico atributo que nio apresentou
diferenca significativa entre as amostras avaliadas em
relagdo a aceitagdo. Quanto ao aroma, a amostra com
3% de gordura vegetal e 2% de amido modificado (F4)
foi a que obteve os maiores valores, tendo se diferenciado
das demais amostras. Nos atributos maciez e sabor
essa formulagdao obteve a menor pontuagdo, indicando
sua baixa aceitacdo. A formulacio F3 foi bem aceita,
entretanto no atributo maciez, nao apresentou diferenca
significativa (p>0,05) quando comparada a formulagdo
F4, que apresentou o pior resultado neste atributo.
Portanto, a formulagdo F2 pode ser considerada a
formula¢ao mais aceita, uma vez que obteve as melhores
notas atribuidas neste teste.

Na aceitagdo global das amostras, de acordo
com as médias obtidas no teste de aceitagdo (Tabela
4), é possivel considerar que as amostras F1, F2 e F3,
independentemente da reducao de gordura e da adi¢ao
de amido de mandioca modificado, foram bem aceitas
pelos provadores. No entanto, a formulacao F2 foi a que
obteve a melhor nota, corroborando assim com a boa
aceita¢ao quanto aos atributos.

Romanelli et al.® obtiveram nota 4,84 para o
hambtrguer de jacaré, quando avaliaram sua aceita¢ao
global,estando abaixo do encontrado nesta pesquisa. Daigle
etal.* realizaram andlise sensorial em produtos elaborados
com carne de peru pdlida, flicida e exudada (PSE) e
hidrocoloides como carragena, coldgeno e proteina de soja,
nao sendo detectada diferenca significativa (p<0,05) entre
todos os tratamentos. Eles utilizaram escala hedonica de

Tabela 4. Resultados do teste de aceitacdo dos hamburgueres formulados nesta pesquisa

Atributos F1 F2 F3 F4
Cor 6,14 = 1,63° 6,70 = 1,497 6,44 + 1,59° 6,06 + 1,982
Aroma 6,70 = 1,37° 6,66 = 1,59° 6,42 + 1,81° 576 +2,11°
Maciez 554 +1,73° 6,56 = 1,88° 6,30 = 1,912 5,48 + 2,44
Sabor 6,40 + 1,832 6,50 + 1,832 6,00 = 2,07 540+2,11°
Aceitacdo global 6,24 + 1,62° 6,72 +1,53° 6,18 £ 1,932 524 £2,21°

Letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.
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9 pontos, obtendo escores médios variando entre 6 e 7
(gostou ligeiramente e gostou moderadamente).

Sampaio et al’’, ao avaliarem salsichas com
substitutos de gordura (amido de mandioca, carragena,
farelo de trigo e micro particulas de proteinas de soro
de leite), ndo verificaram no teste de aceita¢ao sensorial
diferenca significativa entre estas amostras e a amostra-
controle, enquanto que a amostra com proteinas de
soro de leite apresentou aceitabilidade abaixo de 50%.
Seabra et al.”, ao realizarem pesquisa com hamburgueres
substituindo a gordura por amido de mandioca e farinha
de aveia, ndo constataram diferenca significativa entre
as amostras, tanto para aceitacdo global do produto
quanto para atitude de compra. Esse resultado sugere
que a redugao de gordura dos produtos nao foi detectada
pelos consumidores, independente da utilizagao dos
substituintes. Lyons et al.’* afirmaram que a adi¢ao de
amido desidratado de mandioca teve um efeito positivo
nos parametros sensoriais e fisicos de salsichas com baixo
teor de gordura.

Na Figura 1, observamos os resultados do teste
de inten¢do de compra aplicado as quatro formulagdes
de hamburgueres avaliadas nesta pesquisa. A formula¢ao
F4 foi a que obteve maior percentual da nota 1, referente
a jamais compraria, indicando a baixa aceitagdo desta
formulagao. A formulagao F2 obteve o melhor percentual
de inteng¢ao de compra, confirmando mais uma vez a boa
aceitagdo do produto pelos consumidores.

No teste de ordenacao preferéncia, a formulagao
F4 obteve a menor preferéncia. Esse resultado estd de
acordo com o obtido no teste de aceitagdo. A formulagao
F2 foi preferida, quando comparada as formulagdes F1
e F4, ndo tendo sido verificada diferenca significativa
(p<0,05) entre esta e F3, quanto a preferéncia.

40 - mFl mF2 @F3 OF4

304

20 A

Intencao de compras (%)

0-

1 2 3 4 5

Scores

Figura 1. Frequéncia da intencao de compra das quatro formulacoes avaliadas
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CONCLUSAO

Os hamburgueres elaborados nesta pesquisa estavam
aptos para consumo sob o aspecto microbioldgico
e podem ser classificados como alimentos com teor
de gordura reduzido, quando comparados com o
hamburguer bovino comercial. De todas as formulagoes
testadas de carne de avestruz, trés tiveram boa aceitagdao
pelos provadores. O hamburguer formulado com 3%
de gordura suina e 2% de amido modificado (F2) foi
considerada a formula¢dao mais aceita por apresentar
os melhores valores atribuidos na andlise sensorial. A
adicao do amido modificado é uma alternativa para a
reducdo de custos na industrializacdo do hambtrguer
de avestruz, sem prejudicar seus parametros sensoriais,
além de permitir uma redu¢do da gordura do produto
final. Os hambtrgueres formulados apresentaram cor,
sabor e aroma caracteristicos do produto e atenderam
as necessidades nutricionais de proteinas e lipidios,
conforme exige a legislagao brasileira. Além disso,
este trabalho demonstrou que cortes de menor valor
comercial do musculo da coxa de avestruz podem ser
utilizados na elaborag¢do do hamburguer, sendo aceitos
em substitui¢do a carne bovina ou de partes mais nobres
do avestruz.
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