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Resumo. O hambirguer é um alimento bastante apreciado e
consumido pela populacao de diversas faixas etarias. No intuito de
melhorar a qualidade nutricional, o objetivo do presente estudo foi
desenvolver um hamburguer de carne bovina com adicao de
diferentes concentragoes de farinha de sorgo: 2,5; 5,0; 7,5 e 10% e
avaliar seus atributos nas caracteristicas fisicas, quimicas,
microbiolégicas e sensoriais. Os hamburgueres apresentaram
niveis microbioldgicos de acordo com o preconizado pela
Legislacao Brasileira e valores de pH (5,64-5,72) adequados para
produtos cdrneos, estando o produto proprio para o consumo. Os
resultados das caracteristicas de umidade mostraram que o
hamburguer cozido da formulacao quatro (F4) obteve maior
umidade (63,02%) em relacao as outras amostras. Nos parametros
cor (L*, a* e b*) observou-se que quanto maior a concentracao de
farinha, mais intensa (escura) a cor do hamburguer. A analise
instrumental da for¢a de cisalhamento mostrou que o acréscimo de
farinha de sorgo nao afetou significativamente a textura dos
hamburgueres, tendo a formulagao 1 uma textura de 1,80 kgf/s e a
formulacao 4 uma textura de 1,86 kgf/s. Os valores do cozimento
mostraram que os hamburgueres com maior percentual de farinha
de sorgo apresentaram maior capacidade de retencao de umidade
(92,66%) e com isso maior rendimento (89,14%) e um menor
encolhimento das amostras com maior quantidade de farinha
(9,48%) contribuindo para maior suculéncia. A analise sensorial
utilizando a escala hedonica de nove pontos, com 103
consumidores, constatou que todos os atributos avaliados
(avaliacao global, cor, sabor, textura, intencao de compra) nas 4
formulac¢oes apresentadas, apresentaram boa aceitacao sensorial e
intencao de compra, porém a formulacao 2 foi a melhor aceita pelos
consumidores.

https.//dx.doi.org/10.31533/pubsaude2.a009 1


https://pubsaude.com.br/
http://lattes.cnpq.br/4078898653941356
http://lattes.cnpq.br/8203422993081223

<§ﬁﬁbSQQQe

Fernandes & Pizato

Palavras-chave: aceitabilidade, andlises tecnoldgicas,
farinha de sorgo, hamburguer.

Abstract. The hamburger is a food very appreciated and
consumed by the population of diverse age groups. In order to
improve the nutritional quality of this meat product the objective
is to develop a hamburger with different amounts of sorghum flour:
2.5; 5.0; 7.5 and 10% and indicators of physical, chemical,
microbiological and sensory properties. The hamburgers presented
microbiological levels according to the one recommended by the
Brazilian Legislation and pH values (5.64-5.72) suitable for meat
products, showing that the product is suitable for consumption.
The results of the oven humidity characteristics at 105 °C for 5
hours showed that the cooked hamburger of the F4 formulation
obtained a higher humidity (63.02%) than the other samples. In the
parameter color (L*, a* and b*) it was observed that the higher the
concentration of flour, the more intense the color of the
hamburger. Instrumental analysis of the shear force showed that
the addition of sorghum flour did not significantly affect the
texture of the burgers having formulation 1 having a texture of 1.80
kgf/s and formulation 4 having a texture of 1.86 kgf/s. The baking
values showed that the hamburgers with the highest percentage of
sorghum flour had a higher moisture retention capacity (92.66%),
with a higher yield (89.14%) and a lower shrinkage of the samples
with a higher amount of flour (9.48%) contributing to greater
succulence. The sensorial analysis using the nine-point hedonic
scale, with 103 consumers, found that all the evaluated attributes
(overall evaluation, color, taste, texture, purchase intention) had in
the 4 formulations presented, good sensory acceptance and
purchase intension, but formulation 2 was the best accepted by
consumers.

Keywords: hamburger; sorghum flour; technological analysis,
acceptability.

INTRODUCAO

Hamburguer é um produto cdrneo industrializado muito popular,
principalmente devido a sua comercializacao por redes fast foods. Para
satisfazer o desejo dos consumidores por produtos com sabor e textura
da gordura e ao mesmo tempo reduzir as calorias, pesquisadores tem
desenvolvido numerosos substitutos de gordura, os quais contribuem com
menos calorias nas formulagoes de alimentos sem alterar o sabor, viscosidade
e outras propriedades organolépticas da gordura (Rodrigues, 2008).
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Do ponto de vista tecnoldgico a adicao de farinha de sorgo traz
beneficios a alguns produtos pois, apresenta alto teor de fibras (18%) e
compostos bioativos (fendlicos totais, antocianinas, carotenoides,
taninos e amido resistente), e baixo teor de lipideos (1,2%) (Waniska et
al., 2008).

O sorgo (Sorghum vulgare) é um cereal sem gldten, oriundo da Africa e
da Asia. Por ndo apresentar gliten em sua constituicdo, esse cereal
mostra-se como uma excelente alternativa de ingrediente para produtos
destinados a portadores da doenca celiaca (DC). A DC é uma doenca
autoimune que acomete individuos geneticamente predispostos, os
tornando intolerantes ao gliten e os impedindo de consumir produtos
contendo essa proteina (Aradjo et al., 2010).

Nao foram encontrados na literatura estudos que desenvolveram
formulacoes de hamburgueres com adicao de farinha de sorgo. Porém,
existem trabalhos que formularam hambtrgueres com adicao de outros
tipos de farinha como: linhaga, maracuja, chia, entre outros.

Com isso, o objetivo do presente estudo foi desenvolver um
hamburguer de carne bovina com adi¢ao de diferentes concentragoes de
farinha de sorgo e avaliar seus atributos tecnoldgicos e sensoriais.

MATERIAL E METODOS

OBTENCAO DAS MATERIAS-PRIMAS

A farinha de sorgo para a elaboracao dos hamburgueres foi adquirida
em estabelecimentos comerciais da cidade de Maringd — PR. Os
ingredientes utilizados nas formulagoes como a gordura suina, gelo,
proteinas texturizada de soja, sal, pimenta branca moida e alho em p6
foram adquiridos em comércio local da cidade de Umuarama — PR e o
glutamato monossédico e o eritorbato de sddio foram doados pela
empresa Duas Rodas® de Jaragua do Sul- Santa Catarina. A carne
utilizada para a elaboracao dos hamburgueres foi a alcatra, sendo que a
mesma foi moida no estabelecimento na qual foi adquirida.

ELABORAGCAO DOS HAMBURGUERES

A carne e o toucinho foram moidos em moedores do préprio
estabelecimento onde eles foram adquiridos, e posteriormente
adicionou-se a agua e o sal, para que ocorresse a extracao das proteinas
miofibrilares. Apds conveniente mistura, colocou-se os demais
ingredientes. Hidratou-se a proteina texturizada de soja (PTS) em agua
potavel quente antes da sua utilizacao. Adicionou-se o toucinho e a
farinha de sorgo em diferentes proporcoes, originando quatro
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formulacoes denominadas F1, F2, F3 e F4, que estao apresentadas na
Tabela 1.

Tabela 1. Porcentagem de ingredientes de cada formulacao de hamburguer.

Formulagoes (%)

Ingredientes 1 T2 F3 F4
Carne bovina (alcatra) 74,25 74,25 74,25 74,25
Farinha de sorgo 0,0 2,5 5,0 10,0
Gordura suina (toucinho) 10,0 7,5 5,0 0,0
Gelo 8,5 8,5 8,5 8,5
Proteina texturizada de soja 5,0 5,0 5,0 5,0
Sal 1,4 1,4 1,4 1,4
Pimenta branca moida 0,04 0,04 0,04 0,04
Alho em pé 0,09 0,09 0,09 0,09
Glutamato monossddico 0,44 0,44 0,44 0,44
Eritorbato de sédio 0,09 0,09 0,09 0,09

Apébs a mistura dos ingredientes, deixou-se a massa em repouso sob
refrigeracao por 20 minutos.

Para a moldagem, pesou-se 90g da massa para a producao de cada
hamburguer. Apds serem identificados por tratamento, as amostras
foram congeladas em freezer vertical sob temperatura de -18 °C por 24
horas. Depois os hamburgueres foram grelhados em chapa aquecida
untada com 6leo vegetal. Apbés o grelhamento os hamburgueres foram
utilizados para realizacao de andlises posteriores.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

As formulacoes elaboradas foram avaliadas microbiologicamente.
Vale ressaltar que as andlises microbiolégicas se realizaram com os
hamburgueres e a carne de preparo em estado cru.

As andlises foram realizadas visando a identificacao das principais
bactérias exigidas pela legislacao segundo a RDC n° 12 de 02 de janeiro
de 2001 da ANVISA para produtos carneos crus, refrigerados ou
congelados que sao Coliformes a 45 °C/g e Salmonella sp.

Todas as andlises seguiram as técnicas descritas por American Public
Health Association (APHA, 2001).

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

ANALISE DE UMIDADE

Para determinar a umidade do hamburguer cru e cozido, pesou-se de
5 g da amostra em capsula de metal, previamente tarada. Colocou-se as
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capsulas em estufa a 105 °C por 5 horas, em seguida as capsulas foram
colocadas em dessecadores por 30 minutos e pesadas. Repetiu-se essa
operacao até peso constante (AOAC, 1997). As anélises foram realizadas
em triplicata. Para o calculo realizou-se a seguinte equacao:

Umidade inicial — Umidade final
X100

Umidade inicial
ANALISE DE pH

Realizou-se a andlise de pH em triplicata e determinou-se por
potenciometria com o auxilio de pHmetro digital de bancada (Quimis
modelo Q400AS), previamente calibrado com solu¢ao tampao de 7 e 4 e
insercao na amostra (AOAC, 2000).

ANALISE OBJETIVA DE COR

A avaliacao objetiva da cor foi conduzida com o auxilio de um
colorimetro portatil (Minolta CR400), seguindo as recomendagoes
sugeridas por Ramos e Gomide (2007). Para o célculo dos indices de cor,
foram estabelecidos pelo sistema CIELAB, em que o valor L* fornece
luminosidade, variando do branco (L=100) ao preto (L=0), o valor de a*
caracteriza a coloracao do vermelho (+a, +60) ao verde (-a, - 60), o valor
b* indica coloracao no intervalo do amarelo (b+, 60) ao azul (-b, -60). Foi
realizada a andlise em trés pontos diferentes.

ANALISE INSTRUMENTAL DA FORCA DE CISALHAMENTO

Para a andlise de cisalhamento (textura) dos hamburgueres utilizou-
se um texturometro TA.XT2i (Stable Micro System Inc.) acoplado com
lamina de cisalhamento padrao Warner-Bratzler, calibrado para
velocidade de corte de 2 mm/s, velocidade de retorno de 5 mm/s e medida
em kgf. As amostras foram submetidas a um teste de corte/cisalhamento
usando o trabalho de cisalhamento (kgf), que indica a energia total
(trabalho) necessaria para o cisalhamento (tenacidade).

CARACTERISTICAS DE COZIMENTO

Apébs o cozimento, os hamburgueres foram avaliados quanto ao
rendimento de coc¢ao, percentual de encolhimento e percentual de
retencao de umidade.

PERCENTUAL DE RENDIMENTO DE COCCAO
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Determinou-se o rendimento na coc¢ao segundo a metodologia
estabelecida por Pinero et al. (2008). Os resultados foram calculados
utilizando a equagao:

) Peso da amostra cozida
% Rendimento = x 100
Peso da amostra crua

PORCENTAGEM DE ENCOLHIMENTO

Determinou-se o percentual de encolhimento segundo a metodologia
estabelecida por Pinero et al. (2008). Os resultados foram calculados
segundo a equagao:

) (didametro da amostra crua — didmtro da amostra cozida
% encolhimento = — x 100
didmetro da amostra crua

PORCENTAGEM DE RETENGAO DE UMIDADE

Determinou-se o percentual de retencao de umidade segundo a
metodologia estabelecida por Silva (2013). Os resultados foram obtidos
utilizando a equacao:

9% umidad (Peso da amostra cozida x % umidade na amostra cozida) 100
o umidade = _ X
(Peso da amostra crua x % umidade na amostra crua)

TESTE DE ACEITACAO SENSORIAL DOS HAMBURGUERES

Para avaliacao da aceitacao das formulacoes dos hamburgueres,
utilizou-se o teste de aceitacao por escala hedonica. A pesquisa de
analise sensorial foi executada no Laboratdério de Andlise Sensorial
localizado no Bloco B, do Departamento de Tecnologia, da Universidade
Estadual de Maringd (UEM), Campus Regional de Umuarama, aprovada
conforme o comité de ética nimero 86435318.7.0000.0104.

Por meio do teste da escala hedonica, o individuo declara o grau de
gostar ou de desgostar de um estipulado produto, de modo globalizado
ou em associacao a um atributo especifico. Foi aplicada a escala de 9
pontos, que contém os termos determinados posicionados, entre “gostei
muitissimo” e “desgostei muitissimo” abrangendo um ponto
intermedidrio com o termo nem gostei; nem desgostei. Realizou-se o
teste empregando o painel sensorial de 100 provadores nao treinados.

As instrucoes para a apresentacao do produto aos consumidores foram
seguidas de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008).
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ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos para todas as analises realizadas neste estudo
foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA) a 5% de probabilidade,
pelo teste de Tukey, através do software Statistica, versao 7.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os dados obtidos para a analise microbiolédgica da carne bovina e dos
hamburgueres para os quatro tratamentos que estao descritos na Tabela
2, revelaram condic¢oes sanitdrias satisfatorias do produto de acordo com
a Resolucdo RDC n.12 Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria para
consumo humano, possibilitando a carne de ser utilizada para a
elaboracao do hamburguer, e desta forma o hamburguer ser utilizado
para a analise sensorial.

Tabela 2. Andlise microbiolégica da carne bovina in natura e do hamburguer.

Determinacgoes Carne Bovina in Hamburgueres Padrdes Microbiolégicos
natura NMP/g (4 tratamentos) (Brasil, 2001)
NMP/g
Salmonella sp/25g Ausente Ausente Auséncia em 25 g
Coliformes a 45 °C/g <3 4x 10* NMP/g 5x 10> NMP/g

Observou-se na Tabela 2, para Coliformes a 45°C/g, que todas as
amostras estao abaixo do maximo preconizado pela legislacao vigente.

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

ANALISE DE UMIDADE

Os valores médios dos teores de umidade e os respectivos desvios
padroes avaliados em hamburgueres de carne bovina crua e submetidos
aos tratamentos térmicos estao apresentados na Tabela 3.

Os resultados dos teores de umidade para amostras cruas nao
apresentaram diferenca significativa entre as quatro formulacgoes.

Os teores de umidade para as amostras cruas encontradas neste
estudo foram semelhantes aos valores encontrados por Ferrao et al.
(2012), em amostras de hamburgueres bovino in natura formulados com
diferentes niveis de extrato de farelo de arroz, cujos valores variaram de
72,24 a 72,60%. Estes valores sdo superiores ao encontrado por Borba
(2010), em amostras de hamburgueres bovino cru (60,29%).
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Tabela 3. Resultados dos teores de umidade de hambirgueres bovino
suplementados com farinha de sorgo nas formas crua e cozido dados em
porcentagem (%).

Formulacao Hambirguer Cru (%) Hamburguer Cozido (%)
F1 70,74* £ 0,40 57,61¢+0,73
F2 70,69* £ 0,38 58,750+ 0,45
F3 70,75 + 0,20 59,52° £ 0,55
F4 70,322 + 0,38 63,022 £ 0,58

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). Onde: F1: (0% Farinha de Sorgo (FS); 10% de Gordura Suina (GS)); F2: (2,5% FS;
7,5% de GS); F3: (5% FS; 5% GS); F4: (10% FS; 0% de GS). Os resultados sao médias das
triplicatas com as respectivas estimativas do desvio padrao.

Os teores de umidade das amostras de hamburgueres bovino,
submetidos ao tratamento térmico por cozimento apresentaram valores
que variaram de 63,02% (F4) a 57,61% (F1). Onde as formulacoes 2 e 3
nao obtiveram diferenca significativa entre si, e a formulacdo 4
apresentou uma maior umidade em relacao aos demais. Os resultados
apresentados para o teor de umidade da formulacdo do hamburguer
cozido levam a supor que a adicao de 10% de farinha de sorgo na
formulacao F4, contribuiu para o aumento do teor de umidade nestas
amostras.

Valores inferiores os observados no presente estudo foram
encontrados por Borba (2010) em hamburguer bovino submetido a
diferentes processos de tratamento térmico com valores de 49,96% para
amostras de hamburgueres submetidos a fritura, 55,77% para amostras de
hambtrguer assado em forno convencional. Mostrando assim que a farinha
de sorgo no hamburguer consegue reter um maior teor de umidade.

ANALISE DE pH

Na Tabela 4 estao apresentados os valores de pH das formulacoes dos
hamburgueres de carne bovina crua com adicao de farinha de sorgo.

Para a carne, o pH é um importante parametro de qualidade ja que
pode influenciar a cor, a capacidade de retencao de agua, a maciez,
dentre outros fatores (Geesink et al., 2000).

Tabela 4. Valores dos pH das formulag¢oes dos hamburgueres de carne bovina com
adicao de farinha de sorgo.

Formulacao pH

F1 5,64°% 0,02
F2 5,65¢%+0,01
F3 5,68°%0,01
F4 5,722+ 0,01

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). Onde: F1: (0% Farinha de Sorgo (FS); 10% de Gordura Suina (GS)); F2: (2,5% FS;
7,5% de GS); F3: (5% FS; 5% GS); F4: (10% FS; 0% de GS). Os resultados sao médias das
triplicatas com as respectivas estimativas do desvio padrao.
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Em relacao a andlise de pH, pode-se observar que a formulacao 4
apresentou maior valor, sendo que esta diferiu significativamente das
demais formulacoes. Esse pH mais elevado pode ser decorrente do pH da
farinha de sorgo que é proximo de 6,3 (Souza et al., 2005), préximo do
neutro, entao como essa formulacao foi utilizada uma maior quantidade
dessa farinha, obteve-se um pH maior.

No trabalho de Melo e Clerici (2013) a adicao de farinha
desengordurada de gergelim em uma concentracao acima de 13% reduziu
o pH. Esse resultado nao esta de acordo com o presente trabalho que
verificou que a adicao de farinha de sorgo em concentracao de 10%
apresentava maior pH.

ANALISE DE COR

A cor das carnes é um importante atributo de qualidade, pois é um dos
primeiros aspectos a serem avaliados pelos consumidores nas gondolas
dos supermercados. E um indicio do seu frescor e influencia diretamente
o consumidor na decisao final de sua aquisicao (Fletcher et al., 2000).

Os resultados da determinacdo de cor dos hamburgueres crus com
diferentes niveis de adicao de farinha de sorgo sao apresentados na
Tabela 5.

Tabela 5. Anélise objetiva de cor do hamburguer cru de carne bovina com adicdo de
farinha de sorgo.

Formulacao L* a* b*

F1 51,002+ 0,07 7,03+ 0,02 13,95*+0,02
F2 50,33+ 0,04 8,09°+ 0,01 14,80*+ 0,02
F3 42,74% 0,02 7,94°%0,01 12,88¢+ 0,02
F4 45,80+ 0,02 8,25+ 0,02 12,02¢+0,01

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). Onde: F1: (0% Farinha de Sorgo (FS); 10% de Gordura Suina (GS)); F2: (2,5% FS;
7,5% de GS); F3: (5% FS; 5% GS); F4: (10% FS; 0% de GS). Os resultados sao médias das
triplicatas com as respectivas estimativas do desvio padrao.

Os valores de luminosidade (L*) apresentaram diferencas
significativas (p>0,05) entre todas as formulacOes analisadas. Tais
resultados demonstraram que os niveis de substituicao da farinha de
sorgo selecionados para este estudo impactaram neste parametro (L*) de
avaliacao de cor objetiva, sendo que as formulagoes F3 e F4 apresentaram
menores valores de luminosidade quando comparados com a amostra
controle (F1). A diferenca na luminosidade pode estar relacionada com
diferencas no teor de dgua e sua mobilidade em sentido a superficie,
capacidade de retencao de agua, estrutura muscular e pH (Aradjo, 2017).
Como a farinha de sorgo adicionada as formulacoes possuiam coloragao
escura (marrom), era esperada esta diferenca entre as amostras. Além de
que o valor de L* do tratamento com elevada quantidade de gordura (F1)
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apresentou-se maior, indicando assim, que a gordura torna o produto
mais palido, j& que quanto maior o valor de L, mais clara sera a amostra.

Em relagdo ao parametro (a*) que tende a uma coloracao do vermelho
ao verde, todas as formulacoes diferiram-se significativamente entre si,
sendo que a F1 apresentou menor intensidade desta coloragao. Isso pode
ser explicado devido a formulacao F1 apresentar maior proporcao de
toucinho.

Em relacdo ao parametro b*, que tende a uma coloracao do amarelo ao
azul, foi observado uma diminui¢ao nos valores para os tratamentos com
maiores niveis de farinha de sorgo, sendo que segundo a escala para o
parametro b* isso era esperado, pois valores maiores (tendendo ao
positivo) apresentam coloracao tendendo ao amarelo (mais clara), o que
foi observado na amostra controle e na amostra F2 que apresentava
menor teor de farinha de sorgo.

ANALISE INSTRUMENTAL DA FORGA DE CISALHAMENTO

Na Tabela 6, sao apresentados os valores de forca de cisalhamento
para os hambtrgueres grelhados elaborados neste trabalho.

Tabela 6. Forca de cisalhamento (kgf/s) para as diferentes formulacoes de
hambtrgueres grelhados.

Formulacao Forca (kgf/s)
F1 1,80+ 0,07
F2 1,822+ 0,08
F3 1,85% 0,22
F4 1,86°% 0,24

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). Onde: F1: (0% Farinha de Sorgo (FS); 10% de Gordura Suina (GS)); F2: (2,5% FS;
7,5% de GS); F3: (5% FS; 5% GS); F4: (10% FS; 0% de GS). Os resultados sao médias das
triplicatas com as respectivas estimativas do desvio padrao.

Os valores obtidos nesse trabalho variaram de 1,80 a 1,86 kgf/s, nao
sendo observada diferenca significativa entre as amostras (p<0,05).

Uma vez que ocorrem mudancas (coloragdo, textura, sabor) nos
produtos cdrneos durante e apdés o cozimento alterando suas
caracteristicas, a forca de cisalhamento, isto €, a forca necessaria para
cortar a carne, pode ser usada como parametros de avaliacao de
qualidade sensorial. A percepcao desta dureza baseia-se na apreciagao
visual e tactil, resisténcia, facilidade de fragmentacdo e formacao de
residuos da mastigacao (Ordonez, 2005).

CARACTERISTICAS DE COZIMENTO
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Na Tabela 7 estao apresentados os valores de rendimento de cocgao,
encolhimento e retencao de umidade.

Tabela 7. Porcentagem de rendimento de coccdo, encolhimento e retencdo de
umidade das formulagoes de hambtrgueres de carne bovina com adicdo de farinha

de sorgo.

Formulacdo Rendimento de Encolhimento (%) Retencdo de
Coccao (%) Umidade (%)

F1 65,51% 0,25 23,81%+ 0,27 70,609 + 0,01

F2 76,86 0,20 18,04+ 0,37 88,02° + 0,01

F3 82,99+ 0,22 13,62°+0,35 74,56° + 0,02

F4 89,15% 0,15 9,48+ 0,33 92,66°+ 0,01

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). Onde: F1: (0% Farinha de Sorgo (FS); 10% de Gordura Suina (GS)); F2: (2,5% FS;
7,5% de GS); F3: (5% FS; 5% GS); F4: (10% FS; 0% de GS). Os resultados sao médias das
triplicatas com as respectivas estimativas do desvio padrao.

No rendimento de coccao todas as formulacOes apresentaram
diferenca significativa entre si, a formulacao 4 apresentou um
rendimento de coc¢ao elevado em relacao as outras amostras, portanto,
com menor perda de peso do hambtrguer.

Isso estd relacionado com o pardmetro de retencdo de umidade
calculado para os hamburgueres avaliados, sendo que a formulacao 4
apresentou maior retencao de umidade durante o processo de
grelhamento, esses resultados demonstram que a farinha de sorgo
apresentou habilidade em reter 4gua no produto durante o processo de
cozimento, este fator pode ser decorrente do alto teor de fibras (18%) que
a farinha de sorgo possui. Seabra et al. (2002) observou também uma
maior capacidade de reter umidade quando empregou farinha de aveia
em produtos carneos, com uma taxa de retencao de 78%.

O encolhimento é causado principalmente pela desnaturacao de
proteinas durante o cozimento e parcialmente pela evaporacao de dgua
e fusao das gorduras da carne (Choi et al. 2009). De acordo com os
resultados apresentados todas as formulacoes apresentaram diferenca
significativa entre si e a formulacao 4 foi a que apresentou menor
encolhimento. Conforme a adicao da farinha na formulacao ocorreu uma
reducao gradativa na porcentagem de encolhimento variando de 23,81%
sem adicao de farinha de sorgo até 9,48% com adicao de 10% de farinha
de sorgo. Estes fatores podem ser as causas da variabilidade dos
resultados encontrados neste estudo para este parametro.

TESTE DE ACEITACAO SENSORIAL DOS HAMBURGUERES

Participaram da pesquisa 100 voluntdrios nao treinados, da
comunidade académica da Universidade Estadual de Maringa (UEM-
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CTC), envolvendo estudantes, professores e funcionarios, onde 70,87%
eram do sexo feminino e 29,13% eram do sexo masculino.

A Tabela 8 apresenta as médias encontradas para os atributos
avaliados (avaliacao global, cor, textura, sabor e intencao de compra)
para hamburgueres elaborados com carne bovina adicionados de farinha
de sorgo.

Tabela 8. Médias dos atributos avaliados durante a andlise sensorial para cada
formulacao de hambtrguer.

Formulacao Avaliacao Cor Textura Sabor Intencao de
Global Compra
F1 6,58¢0,19  6,50°+0,17  7,64*+0,21 7,83°+0,23 1,88+ 0,96
F2 8,022£0,35  7,73*+0,29 8,06°£0,27 8,20°£0,26 1,63*+0,87
F3 7,79+0,22  7,79*+0,26  7,68"+0,40 7,89°£0,35 1,87°+0,87
F4 7,60°% 0,13 7,75 0,16  7,40¢0,11 7,30+¢0,17 2,20+ 1,20

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). Onde: F1: (0% Farinha de Sorgo (FS); 10% de Gordura Suina (GS)); F2: (2,5% FS;
7,5% de GS); F3: (5% FS; 5% GS); F4: (10% FS; 0% de GS). Os resultados sao médias das
triplicatas com as res Para o atributo avaliacao global as formulacoes 2 e 3 nao tiveram
diferenca significativa entre si, apresentando a maior pontuacdo, 8,02 e 7,79
respectivamente. J4 as formulagdes 1 e 4 diferiram significativamente das outras amostras.

Para o atributo cor as formulagoes 2, 3 e 4 com adi¢ao de farinha de
sorgo nao diferiram entre si, exceto o controle (formulacao 1) havendo
diferenca significativa (p<0,05) entre as outras amostras, apresentando
uma média inferior aos demais (6,50). Esta diferenca pode ter ocorrido
devido a coloracao da formulacao 1 ser mais clara em relacdo as
formulacoes 2, 3 e 4.

Na avaliacao do atributo textura, as formulacoes 1 e 3 nao tiveram
diferenca significativa, ja nas formulacoes 2 e 4 tiveram diferenca
significativa (p< 0,05) entre as amostras, sendo a formulacao 2 com maior
pontuacao (8,06) e a formulacao 4 com a menor pontuacao (7,40), essa
pontuacao mais baixa pode ser decorrente da proporcao de farinha
utilizado, pois a farinha deixou o hamburguer com uma textura mais
rigida, assim o tornando levemente mais seco em relacdo as outras
formulacgoes, segundo os provadores.

Para o atributo sabor, as formulagoes 1 e 3 nao apresentaram diferenca
significativa entre as amostras, ja entre as formulacoes 2 e 4 houve
diferenca significativa (p<0,05) dentre as outras amostras, sendo a
formulacao 2 com maior pontuacao (8,20).

Com o apresentado é possivel observar que na intencao de compra as
formulacoes nao diferiram significativamente entre si, sendo a
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formulacao 2 com melhor intencao de compra (1,88) e a formulacao 4
com menor intencao de compra (2,20).

Diante disso, observou-se que houve boa aceitacao das quatro
formulacoes de hamburgueres, independentemente do seu alto teor de
farinha de sorgo na altima formulacao.

CONCLUSAO

A adicao de farinha de sorgo em substituicao a gordura suina em
hamburgueres de carne bovina demonstrou melhores caracteristicas
quando comparado com hamburguer padrao (sem adicao de farinha de
sorgo). Observou-se que a formulacao 4 com adicao de 10% de farinha de
sorgo e 0% de toucinho suino foi a formulacdo que maior umidade
(F4:63,02%), mostrando melhor rendimento do produto, para as
caracteristicas de cozimento, apresentando maior capacidade de
retencao de umidade (F4:92,66%), com isso maior rendimento
(F4:89,15%) e menor encolhimento (9,48%).

A andlise sensorial apresentou boa aceitabilidade para todas as
formulacdes, porém a formulacao 2 revelou-se a melhor em todos os
aspectos (avaliacao global, cor, textura, sabor), e esta formulacao
também foi a que apresentou maior intencdo de compra pelos
provadores.

Isso demonstra que com a boa aceitacao sensorial e por ser um
produto novo, que ainda nao existe comercialmente, seria viadvel sua
producao e comercializacdo. Sendo a farinha também uma forma de
melhorar o potencial nutricional, contribuindo para melhor saide do
consumidor.
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