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HAMBURGUER CAPRINO —
PARAMETROS QUIMICO,
MICROBIOLOGICO E SENSORIAL

RESUMO

O objetivo deste estudo foi elaborar hambdrguer caprino
com adicdo de proteina texturizada de soja, além de
avaliar os parametros quimico, microbiolégico e sensorial,
possibilitando o aproveitamento total da carne caprina.
Foram utilizados trés tratamentos, a saber, 1 (10% de e
proteina texturizada de soja), 2 (5% de e proteina
texturizada de soja) e 3 (0% de e proteina texturizada de
soja).  Foram realizados os Testes de ordenagdo-
preferéncia e aceitacdo, as determinacfes referentes a
composicgao centesimal e analise de coliformes a 35° C e
45°C. O hamburguer de formulacéo 3, composto por carne
caprina sem adicdo de PTS obteve maior aceitacdo em
relacdo aos demais. Os teores de umidade, lipidios e
proteinas das amostras de hambdrgueres encontravam-se
dentro dos valores exigidos pela legislagdo, como
também, os valores para coliformes a 45°C. Sendo assim,
0os hambdrgueres caprino com adicdo de PTS nédo
apresenta boa aceitacdo sensorial em funcéo da rejeicdo
dos provadores pela PTS.

Palavras-Chaves: coliformes, lipideos, proteina.

GOAT HAMBUERGER -
CHEMICAL, MICROBIOLOGICAL
AND SENSORY PARAMETERS.

ABSTRACT

SUMMARY:: The aim of this study was to prepare goat
hamburger with the addition of textured soy protein, and
to evaluate the chemical, microbiological and sensory
parameters, enabling the total use of the goat meat. Three
treatments were used, namely, 1 (10% of textured soy
protein), 2 (5% of textured soy protein) and 3 (0% of
textured soy protein). Ranking-preference and acceptance
tests were made, determinations regarding the
composition and analysis of coliforms at 35 °C and 45 °C.
The hamburger formulation 3, composed of goat meat
without the addition of TSP obtained larger acceptance
than the others. The moisture, lipids and proteins contents
of the hamburger samples were within the values required
by the legislation, also the values for coliforms at 45 ° C.
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Therefore, the goat hamburgers with added TSP do not
have good acceptability according to the rejection of
tasters by TSP.

Key words: coliforms, lipid, protein.
1 INTRODUCAO

Com o aumento do consumo das carnes caprina nos
altimos anos, observa-se uma maior necessidade de oferta
de produtos desta espécie, com melhor qualidade. Neste
sentido, deve-se considerar que existe um grande nimero
de fatores que afetam as caracteristicas de qualidade da
carne in natura e dos produtos elaborados, entre os quais
podem ser citados: raca, idade, peso de abate e manejo pré
e pés-abate dos animais (BRESSAN et al., 2001).

Apesar do aumento da producdo e consumo da carne
caprina, existe ainda limitagdo na sua apreciacao devido as
suas caracteristicas sensoriais, principalmente, odor e
sabor, que sdo peculiares e acentuados. O aproveitamento
tecnolégico da carne caprina no Brasil é pouco explorado
e realizado de forma artesanal (ZAPATA, 1994).

A composicdo da carne caprina é similar a de outras
espécies animais, com teores de gordura de 0,6 a 2,6%,
inferiores aos da carne de bovino adulto que é de 50 a
60% (Cerri, 2000), de cordeiro (42-59%) e de novilho
(25%), com teor de gordura saturada 40% inferior ao da
ave sem pele (JONHSON E EASTRIDGE, 1990).

Os consumidores estdo se tornando cada vez mais
conscientes a respeito da composicdo da gordura na dieta
humana e 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 (HOFFMAN et al., 2005;
LIMA et al., 2000).

Atualmente, as tendéncias no processamento de carnes
s8o na linha de producdo de salsicha e hamburguer e que
permitem grande reducgéo nos custos industriais (TERRA,
1998).

O hambuirguer tem elevada preferéncia de consumo,
principalmente na rede de fast food, e € uma alternativa
vidvel para a elaboracdo de um novo produto carneo
caprino (BATISTA, 1999).

O hamburguer é definido como um produto cérneo
industrializado obtido da carne moida dos animais,
adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado,
devendo a textura, cor, sabor e odor serem caracteristicos
(BRASIL, 2000). O hambdrguer se tornou um alimento
popular pela praticidade que representa atualmente, pois
possui nutrientes que alimentam e sacia a fome
rapidamente, o que combina com 0 modo de vida que vem
se instalando nos centros urbanos (ARISSETO, 2003).

Sendo assim, este trabalho teve por objetivo elaborar
hamburguer caprino com adigéo de proteina texturizada de
soja, além de avaliar o0s pardmetros quimico,
microbiol6gico e sensorial.

2 MATERIAL E METODOS:
2.1 Matéria-prima

A amostra de carne caprina utilizada foi obtida de
frigorifico na cidade de Limoeiro do Norte, Ceara. A
carne caprina adquirida foi uma carne congelada com
0ss0, a uma temperatura de -18 °C. Os demais
ingredientes utilizados durante o estudo foram adquiridos
em um estabelecimento comercial do citado municipio.

2.2 Elaboracao do hamburguer

O hambarguer foi processado na Planta Piloto de
Carne e Pescado do Instituto Federal de Educacdo Ciéncia
e tecnologia do Ceara- IFCE- Campus Limoeiro.

Ap0s desossada, a carne foi cortada em cubos e moida
em moedor de carne elétrico da marca Becarro com disco
de 8 mm.

Os ingredientes utilizados na formulacdo dos
hamburgueres foram: carne caprina, gordura suina, alho e
pimenta do reino em po, sal, farinha de trigo e proteina
texturizada de soja (PTS).

Foram utilizados trés tratamentos, a saber, 1 (10% de e
proteina texturizada de soja), 2 (5% de e proteina
texturizada de soja) e 3 (0% de e proteina texturizada de
soja). As formulacbes utilizadas em cada tratamento
encontram-se disposta na Tabela 1.

Tabela 1. Formulagdes utilizadas no processamento dos hamblrgueres.

Ingredientes Formulagio (g)

1 2 3
Carne caprina 500 500 500
Geordura suina 50 50 50
Alho em po 1.5 15 1.5
Pimenta do reino em po 1.5 1.5 1.5
Sal 12 12 12
Farinha de trigo 50 50 50
Proteina de soja texturizada 50 25 -

Apbs adicdo dos ingredientes e obtencdo de uma
mistura homogeneizada, a massa carnea foi moldada com
hamburgueira manual de 11 cm de didmetro, obtendo-se
hamburgueres com peso liquido de 80 g cada. Os

hambuargueres foram envoltos por sacos de polietileno,
acondicionados em cartuchos de papeldo e armazenados
em freezer sob a temperatura de —18 °C.
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Na Figura 1 estd apresentado o fluxograma da

elaboracéo dos hamburgueres.

| Preparagao/Selecao da materia-prima |

11

| Hidratacio da proteina texturizada |

Jil

| Cominuigiao da matéria-prima |

Jil

| Adicdo dos ingredientes |

2y

| Mistura e homogeneizacdo |

i

| Refrigeracéo |

i

| MoldagemiPrensagem |

i

| Embalagem |

2y

| Congelamento |

aye

‘ Armazenamento |

Figura 1. Fluxograma da elaboracdo dos hamburgueres.

2.3 Analise sensorial
2.3.1 Teste de ordenagao-preferéncia

O teste foi realizado no Laboratério de Anélise
Sensorial do IFCE- Campus Limoeiro em cabines
individuais de cor branca, utilizando-se uma ficha para
avaliacdo do teste (Figura 2). Aplicou-se o teste de
ordenacdo-preferéncia, utilizando-se uma equipe de 55

Nome:

provadores ndo treinados, escolhidos em funcdo de
gostarem e serem consumidores de hambdrguer,
compostos por alunos de graduacdo, docentes e
funcionérios do IFCE. Cada julgador recebeu ¥ de cada
formulacdo de hambdrguer (aproximadamente 20g), em
pratos plasticos, codificados com numeros de trés digitos,
em ordem aleatéria, acompanhados de um copo de agua e
biscoito tipo agua e sal para ser utilizado pelo provador
entre as amostras, para limpeza das papilas gustativas.

Avalie as trés amostras de hamburguer caprino, da esquerda para direita, e ordene-
as emordem crescente de acordo com a sua preferénda.

Menos preferéncia

Comentérios:

mais preferénda

Figura 2: Modelo de ficha de ordenacao-preferéncia, Limoeiro do Norte-CE, 2010.
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Os resultados foram avaliados estatisticamente pelo
teste de Friedman, utilizando a tabela de Newell e
MacFarlane para verificar se houve ou ndo diferenga
significativa entre as amostras. Quando a diferenga entre
as somas das ordens apresenta-se maior ou igual ao valor
tabelado, considera-se a diferenca significativa entre as
amostras ao nivel de significancia correspondente.

2.3.2 Teste de aceitacéo

Mome:

Para a analise sensorial dos hamburgueres elaborados
com diferentes percentuais de proteina texturizada de soja,
foi aplicado um teste de aceitacdo para avaliar o quanto o
julgador gostou ou desgostou do produto, com uma escala
hedbnica de 9 pontos, segundo metodologia citada por
Anzaldda-Moralez (1994), cujos extremos ancoram nos
termos  “1 desgostei muitissimo” e 9 gostei
muitissimo” (Figura 3).

Data: / /

Avalie a amostra usando a escala abaixo para descrever o quanto gostou ou desgostou do produto.

1-Desgostei muitissimo
2-Desgostei muito
3-Desgostei regularmente
4-Desgostei ligeiramente
5-Indiferente

B-Gostei ligeiramente
7-Gostei regularmente
8-Gostei muito

9-Gostei muitissimo
1

AMOSTRA

WALOR

Comentarios:

Figura 3: Modelo de ficha de aceitacdo, Limoeiro do Norte-CE, 2010.

2.4 Anélises quimicas

As andlises quimicas foram realizadas no Laboratorio
de Quimica de Alimentos do IFCE Campus Limoeiro. As
analises foram realizadas nos produtos crus e em
triplicata.

2.4.1 Preparo das amostras

Foram selecionados aleatoriamente 3 hambirgueres de
cada formulacdo e cortados em pedagos menores. Cada
amostra foi homogeneizada em moedor de carne elétrico
com discos de 5 mm de didmetro. As amostras foram
colocadas em frascos hermeticamente fechados e
mantidos em congelador sob temperatura de —18 °C.

2.4.2 Composigao centesimal

As analises quimicas de teor de umidade, proteina,
lipidios e cinzas foram realizadas seguindo a metodologia
descrita por Terra e Brum (1988).

A umidade foi determinada de acordo com o Método
da estufa I, o qual se fundamenta na perda de umidade e
substancias volateis a 105 °C.

A proteina foi determinada pelo Método de Kjeldahl, o
qual se baseia na determinagdo do nitrogénio total. Por

ocasido da digestdo, em face da acdo do &cido sulfdrico, o
carbono é liberado como gas carbdnico e o hidrogénio
como &gua. O nitrogénio € transformado em amdnia
(NHs) e fixado sob a forma de sal amoniacal (sulfato de
amodnia). Na destilagdo a solugdo concentrada de
hidroxido de sédio libera a aménia que é destilada e
recebida em solugdo de cido sulfarico de titulo conhecido
com indicador adequado e, posteriormente, titulada com
solucdo alcalinada.

Os lipidios foram extraidos através do método do
butirbmetro do leite, o qual se fundamenta no ataque
seletivo da matéria orgénica por meio do acido sulfurico,
com excecdo da gordura que € separada por centrifugacao,
auxiliada pelo alcool amilico que modifica a tensdo
superficial.

A determinacéo das cinzas foi fundamentada na perda
de peso quando o produto foi incinerado em mufla a
500°C, com destruicdo da matéria organica.

2.5 Analises microbioldgicas

Para caracterizacdo microbiolégica da matéria prima,
foram realizadas analises para determinacdo de coliformes
a 35° C e 45°C de acordo com a metodologia descrita por
Siqueira (1995).
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RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Anélise sensorial

De acordo com os resultados da analise sensorial, 0
hamburguer de carne caprina sem adicdo de PTS obteve
maior aceitacdo em relagdo aos outros hambuirgueres.

As notas entre 6 e 9 (gostei ligeiramente a gostei
muitissimo), obtidas no teste de aceitagdo, sugerem que 0
produto podera ser aceito no mercado consumidor sob o
ponto de vista sensorial (ANZALDUA-MORALEZ,

60 -

50g de PTS

1994). Os hamburgueres de carne caprina sem adicéo de
PTS obtiveram valores médios entre 6 e 9, 0s quais
demonstram que o0s produtos seriam aceitos por
consumidores sob 0 ponto de vista sensorial.

Os resultados obtidos, em relagdo a amostra que 0s
julgadores mais gostaram, apontam que 50,9% (n = 28)
gostaram mais do hamblrguer de carne caprina sem
adicdo de PTS, 29,1% (n = 16) gostaram mais do
hamburguer de carne caprina adicionada de 25g de PTS e
20,0% (n = 11) gostaram mais do hamburguer com adicéo
de 509 de PTS (Figura 4).

25g de PTS sem adicéo de PTS

Hambdrgueres

Figura 4. Porcentagem de amostras de hamblrgueres mais aceitos pelos julgadores.

De acordo com a amostra, a qual os julgadores menos
gostaram 58% (n = 32) ndo gostaram do hambuirguer de
carne caprina adicionada de 50g de PTS, 30,9% (n = 17)
ndo gostaram do hambulrguer de carne caprina com adigao
de 25g de PTS e 11,1% (n = 6) ndo gostaram do
hamburguer de carne caprina sem adicdo de PTS (Figura
5).

Os hambdrgueres de carne caprina sem adicdo de

70 q
60
50 4

40 4

(%)

30 A
20 4

10 A

50g de PTS

25g de PTS

proteina texturizada de soja tem melhor aceitagdo pelos
consumidores. Tal resultado deixa claro que a rejeicdo
pela PTS ainda é grande, o que deve motivar aos
profissionais da area de alimentos para buscarem
alternativas para reducdo de tal rejeicdo uma vez que a
PTS é um produto de baixo custo e constitui-se fonte de
proteina de origem vegetal.

sem adi¢ao de PTS

Hamburgueres

Figura 5. Porcentagem de amostras de hamburgueres menos aceitos pelos julgadores, Limoeiro do Norte — CE, 2010.

Essas diferencas entre a aceitacdo dos hambirgueres
pelos julgadores estdo relacionadas com preferéncias
pessoais e diferentes percepcdes, pois nenhum provador

conhecia o0s produtos, e devem ter comparado 0s
hamblrgueres, durante a andlise sensorial, com
hambulrgueres comercializados por marcas conhecidas e
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vendidos em supermercados (ARISSETO, 2003).
3.2 Anélises quimicas

Em relacdo ao teor de umidade, os hambulrgueres
apresentaram uma média de 61,5%. A carne vermelha
magra possui ao redor de 75% de &gua, em peso. Por ser
um componente abundante, a dgua influi na qualidade da
carne, afetando a suculéncia, textura, cor e sabor. Sendo a
agua o meio universal das reacBes bioldgicas, sua
presenca afeta diretamente as reacGes que ocorrem nha
carne durante o armazenamento e processamento (ROCA,
2000).

Os valores de proteinas das amostras estudadas
mostraram valores em torno de 19%. A solubilidade das
proteinas da carne é o principal fator que determina as
propriedades de suculéncia. A solubilidade € influenciada
pelo pH, temperatura e inicio do rigor-mortis. Na carne
PSE possui menor solubilidade de proteinas que a carne
normal (ROCA, 2000).

O teor de lipidios encontrado nas 3 formulactes
apresentou uma média de 2,6%, apesar de ter sido
adicionado gordura suina

Na legislacdo de alimentos nos Estados Unidos, a
rotulagem de um produto como baixo teor de gordura
requer menos que 10% e, como extra magro menos que
5% de gordura (BARBUT; MITTAL, 1993 apud
ARISSETO, 2003). Apesar da adicdo de gordura suina, as
trés formulagdes apresentaram indices de lipidios menores
que 5%, podendo classifica-los como hamblrguer extra
magro. Este baixo indice de gordura encontrado nos
hamburgueres se deve ao fato de que nas formulagdes dos
hamburgueres foram retiradas as gorduras das pecas de
carne antes da moagem. O baixo teor de lipidios nos
hamburgueres o torna um alimento ideal para pacientes
dislipidémicos e consumidores que queiram ter uma
alimentacgéo com baixo teor de gordura saturada.

A gordura melhora a palatabilidade pelo aumento da
maciez e suculéncia, mas em alguns produtos ndo existe
relagio  entre  esses parametros (JIMENEZ-
COLMENERO, 2000 apud ARISSETO, 2003).

De acordo com a legislacdo vigente, os hamburgueres
devem atender as seguintes caracteristicas fisico-quimicas:
23% de gordura (maxima), 15% proteina (minima) e 3%
de carboidratos totais (BRASIL, 2000). Os teores de
lipidios e proteinas das amostras de hamblrgueres
estudadas encontram-se dentre os valores exigidos pela
legislacéo brasileira.

A composicao nutricional da carne magra corresponde
a 75% de umidade, 20% de proteina, 3% de lipidios e 2%
de sustancias solGveis ndo nitrogenadas (SCHMIDT,
1994). A composicdo nutricional dos hamburgueres
elaborados estdo semelhantes a composicdo nutricional de
uma carne magra.

De acordo com a composicdo quimica da carne
caprina, sugere-se que os produtos processados derivados
da carne caprina podem ser formulados para competir com
sucesso com os tipos similares de produtos derivados de

outras espécies de
MELLETT, 2000).

carne (FISHER; HOFFMAN,;

3.3 Analises microbiologicas

Os valores encontrados para coliformes a 35° C e a
45°C nas 3 formulagBes encontravam-se dentro dos
limites estabelecidos pela legislagdo. Resultados opostos
foram obtidos por Gill e Penney (1982), quando
examinaram microbiologicamente amostras de carne
caprina e encontraram contaminagdo por coliformes
fecais.

E através da salubridade microbioldgica da matéria-
prima e da manutencdo das exigéncias higiénico sanitarias
nos estabelecimentos industriais de produtos de origem
animal que sera possivel obter um produto final de
qualidade satisfatoria, tornando-o proprio para consumo e,
conseqlientemente, sem riscos a salide do consumidor
(PRICE E SCHWEIGERT, 1994; SILVA E BERAQUET,
1997; SILVA, 1999).

Batista  (1999), ao estudar o0s parametros
microbiolégicos em hambdrguer caprino, ndo encontrou
contaminacdo por Coliformes fecais, Clostridios, sulfito
redutores, Salmonela e mesofilos, refletindo boas praticas
de manipulacdo durante o processamento.

Coelho e Barbosa (1993) verificaram em alguns tipos
de hambdrgueres bovinos processados artesanalmente
numeros de coliformes fecais acima de 2400 NMP/g,
superiores aos padrfes permitidos.

4 CONCLUSOES

Hamburguer caprino com adicdo de proteina
texturizada de soja ndo é bem aceito sensorialmente, em
funcdo da rejeicdo pela PTS. Hamburguer caprino com e
sem adicdo de PTS apresenta pardmetros quimico,
microbioldgico dentro do preconizado na literatura.

A fabricagdo dos hambirgueres de carne caprina é
uma opcdo para as inddstrias que queiram aproveitar
totalmente a carne caprina utilizando cortes considerados
menos nobres, como recortes resultantes da desossa na
fabricagdo de um novo produto buscando agregacdo de
valor.
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