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RESUMO EM LINGUA PORTUGUESA

MACHADO, Elisandrea Aparecida. Avaliacdo da Qualidade Nutricional de
Hamburgueres Suplementados com farinha de quinoa: 2014. 40 f. Trabalho de
Concluséo de Curso (Graduacéo do curso superior em tecnologia em Alimentos) -
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Francisco Beltrdo, 2014.

No intuito de atender a atual demanda de alimentos de facil e rpido preparo, mas
gue também venha cumprir e suprir o papel nutricional, o presente estudo buscou
desenvolver e avaliar a qualidade nutricional de um produto cérneo tipo hamburguer.
Para isso trés formulac6es de hamburgueres foram desenvolvidas com substituicdo
parcial da gordura suina por farinha de quinoa. A formulagdo F-1 foi elaborada
contendo 0,0% de farinha de quinoa e 10,0% de toucinho, a formulacdo F-2 foi
elaborada contendo 5,0% de farinha de quinoa e 5,0% toucinho e a formulagdo F-3
contendo na sua formulacdo 10,0% de farinha de quinoa e 0,0% de toucinho. Os
produtos obtidos foram submetidos a avaliagdo das caracteristicas fisicas,
microbiolégicas, sensoriais e fisico-quimicas. Os resultados das analises
microbiologicas demonstraram que as amostras avaliadas encontram-se dentro do
gue determina a legislacdo, estando, desta forma o produto apto para 0 consumo.
As caracteristicas de cozimento revelaram que a formulacdo F-3 (10% de farinha de
quinoa) foi a que apresentou maior rendimento (84,93%)(F-3), maior retencdo de
umidade (78,97%)(F-3) e menor percentual de encolhimento (4,85%)(F-3)
comparado com as demais formulacfes. Os resultados das analises fisico-quimicas
indicaram que a adicdo de farinha de quinoa contribuiu significativamente para o
aumento do teor de proteina do produto, apresentando valores variaveis de
(20,41%) para F-1 nas amostras in natura, e (28,29%) para F-1 nas amostras
grelhadas. O teor de umidade para as amostras de hamburgueres na forma in natura
variaram de 63,36%(F-1) a 67,77%(F-2), enquanto que para as amostras
submetidas ao grelhamento os valores variaram de 51,34(F-1) a 59,74%(F-3). O teor
de Lipidios variou de 6,83(F-3) a 7,90%(F-1) para os hamburgueres in natura
enguanto que para os hamburgueres grelhados os valores variaram de 1,74(F-3) a
13,38%(F-1). A analise sensorial mostrou que, para o atributo sabor houve diferenca
significativa entre as amostras analisadas sendo a amostra F-1 a que apresentou
maior pontuacao (7,83), e a amostra F-3 apresentou a menor pontuacdo neste
atributo (6,7). Quanto ao atributo cor, ndo houve diferenca entre as amostras, e
quanto ao atributo impresséo global e consisténcia, a amostra F-3 também obteve
menor pontuacéo (6,93) indicando que a adicdo de farinha de quinoa maior que
10%, poderia interferir mais nestes atributos, devido ao sabor residual nas
formulacdes. Diante desses resultados, a formulagdo com melhor aceitacdo entre os
consumidores foi a F-1, porém a formulacdo que se apresentou como melhor
alternativa de consumo, com consideravel teor de proteinas e menor valor
energeético foi a F-2, in natura isso demonstra que a substituicdo de 50% da gordura
suina na formulagdo de hamburgueres por farinha de quinoa se torna uma opcao
viavel para obtengdo de um produto carneo com baixo valor calérico, porem sem
perda de qualidade nutricional.

Palavras-chave: Hamburguer. Farinha de quinoa. Alimento funcional. Fast food.



RESUMO EM LINGUA ESTRANGEIRA

MACHADO , Elisandrea Aparecida . Evaluation of Nutritional Quality of Burgers
Supplemented with quinoa flour : 2014. 40 f . Completion of course work (Graduation
degree in Food technology ) - Federal Technological University of Parana . Francisco
Beltran , 2014.

In order to meet the current demand for food preparation easy and fast, but it will also
comply and meet the nutritional role , this study aimed to develop and evaluate the
nutritional quality of a hamburger type meat product .

Accordingly, three types of hamburgers were developed with partial replacement of
pork fat with quinoa flour. F- 1 formulation was prepared containing 0.0% of the
quinoa flour and 10.0% lard, the F-2 formulation was prepared containing 5.0%
quinoa flour and 5.0% back fat formulation and the F- 3 in its formulation containing
10.0% of quinoa flour and 0.0 % of fat . The products were subjected to evaluation of
physical, microbiological, sensory and physicochemical characteristics. The results of
these analyzes demonstrated that the analyzed samples are within what determines
the law, being thus able to consume the product. The cooking characteristics
revealed that formulation F - 3 ( 10% quinoa flour ) showed the highest yield ( 84.93
% ) (F - 3), higher moisture ( 78.97 % ) ( F - 3 ) and a lower percentage of
shrinkage ( 4.85% ) ( F - 3 ) compared to the other formulations . The results of
physicochemical analyzes indicated that the addition of quinoa flour contributed
significantly to the increase in the protein content of the product , with varying values
(20.41 % ) for F - 1 in fresh samples , and ( 28 , 29%) F-1 for grill in the samples. The
moisture content for samples of burgers in natura ranged from 63.36 % (F - 1) to
67.77 % ( F - 2 ) , while for the samples subjected to grilling values ranged from
51.34 (F- 1) 59.74 % ( F -3). The content of lipids ranged from 6.83 (F - 3) to 7.90 %
( F - 1) for in natura burgers while grilling burgers for the values ranged from 1.74 ( F
- 3)to 13 38% ( F- 1). Sensory analysis showed that for the flavor attribute was no
significant difference between the samples analyzed with an F - 1 sample that had
the highest score ( 7.83 ) , and the sample F - 3 had the lowest score in this attribute
(6.7) . As for the color attribute, there was no difference between the samples , and
the global print attribute and consistency, F - 3 sample also obtained the lowest score
( 6.93) indicating that the addition of greater than 10 % quinoa flour , could interfere
more on these attributes , due to the aftertaste in the formulations . Given these
results, the formulation with better acceptance among consumers was the F - 1, but
the formulation is presented as the best alternative of consumption, with considerable
protein content and lower energy value was F - 2 , this shows that in natura replacing
50 % of swine in formulating burgers for quinoa flour fat becomes a viable option for
obtaining a meat product with low calorific value , however without loss of nutritional
quality .

Keywords: Burger. Quinoa flour. Functional food. Fast food.
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1 INTRODUCAO

A alimentagao constitui uma das atividades humanas mais importantes, n&o
s6 por razdes biolégicas evidentes, mas também por envolver aspectos econémicos,
sociais, cientificos, politicos, psicologicos e culturais fundamentais na dinamica da
evolucao das sociedades (PROENGCA, 2010).

Na atualidade é cada vez mais evidente a busca por produtos de preparo
rapido, em virtude do ritmo urbano, dado pelo tempo produtivista do processo de
producdo, que acaba invadindo a vida social e impondo aos cidadaos, principal-
mente das grandes cidades, alguns comportamentos de consumo, dados pela
escassez do tempo (ORTIGOZA, 2008). Em decorréncia desta nova demanda por
produtos de facil e rapido preparo a inddstria e comércio vém apresentando
alternativas adaptadas a estas condicdes urbanas contribuindo para mudancas no
consumo alimentar (GARCIA, 2003).

Esse contexto tem favorecido o consumo de produtos industrializados
geralmente produzidos em grande escala, de rapido preparo e ao mesmo tempo
barato. Surgem, entdo, no mercado produtos como os hamburgueres, que se tornou
opcao crescente entre a populacdo, as sanduicherias, redes de restaurantes fast
food entre outros (TAVARES e SERAFINI, 2006).

Hamburgueres sdo produtos carneos industrializado, obtido de carne moida
dos animais de acougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado. “trata-se de produto cru,
semi-frito, cozido, frito, congelado ou resfriado” de acordo com sua classificagéo
(BRASIL, 1998).

Este alimento tornou-se um produto consumido por todas as classes
populares pela praticidade que representa, pois possui nutrientes que alimentam e
saciam a fome rapidamente, o que combina com o estilo de vida de quem se instala
em centros urbanos (ORTIGOZA, 2008).
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Simbolo maximo do fast food, o hamburguer foi injustamente subestimado a
categoria de comida para apressados, que pouco tempo dispdem para apreciar uma
refeicdo de verdade. Se elaborado com ingredientes de qualidade, dourado da
maneira certa e acompanhado por guarnicdes adequadas, torna-se uma iguaria de
encantar qualquer gourmet (ARISSETO e POLLONIO, 2005).

Porém o consumo demasiado deste tipo de alimentacdo pode ser prejudicial
a saude humana, causando a obesidade e doencas decorrentes como hipertensao
(aumento da presséao arterial), diabettes mellitus (excesso de agucar no sangue) e
dislipidemias (excesso de gordura no sangue). Essas doencas ha alguns anos eram
identificadas apenas nos individuos adultos ou idosos, mas nos anos mais recentes
as criancas também tém sido vitimas dessas ocorréncias que ja atingem numeros
alarmantes (LIMA e OLIVEIRA, 2005).

Considerando tal situacdo e o grande consumo de hamburguer por todas as
classes sociais e faixas etarias, torna-se necessario o consumo de alimentos mais
saudaveis que venham contribuir para reducdo da obesidade e doencas dela
decorrentes.

A quinoa € uma planta alimenticia da regido dos Andes, sendo denominada
por alguns autores como pseudocereal. Esse grado apresenta composicéo variada,
proteina de alto valor bioldgico, ou seja, que € bastante aproveitada pelo organismo
humano. Seus grdos ofertam todos o0s aminoacidos essenciais, sendo
especialmente ricos em lisina, além de ndo possuir gliten em sua composicao
(DANELLI, 2010).

Além de fonte de proteina de alta qualidade e possuir baixos valores de
gorduras saturadas, a quinoa possui quantidades significativas de fibras, ferro, calcio
e vitaminas, quando comparada a outros tipos de cereais (BADAWI, 2012).

Segundo Raul Benitez, Diretor-Geral Adjunto da FAO, “a quinoa é o unico
alimento vegetal que tem todos o0s aminoacidos essenciais, microminerais e
vitaminas para a vida, além de nao conter gluten. Um verdadeiro tesouro latino-
americano para todo o mundo”. (FAO, 2012)

A ONU (Organizacado das Nagdes Unidas) Considera a Quinoa o “Alimento
Perfeito” (FAO, 2013). Devido a sua excelente qualidade Nutricional. O valor proteico
da quinoa é superior ao dos demais cereais, devido ao seu poder de prevencédo de
doencas cardiovasculares; melhora do quadro glicémico; por ser fonte de magnésio

participa da manutencéo da funcéo cardiaca normal e da transmissédo dos impulsos
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nervosos; ajuda no controle da pressao arterial e saude das artérias em geral. Por
ser rica em fibras, ajuda no funcionamento do intestino, e diminui o aparecimento de
DCNT,; controla a retencao hidrica; melhora significativamente a aparéncia da pele,
aumentando a viscosidade, diminuindo a formacdo de acnes e outros processos
inflamatorios; € fonte de zinco; ajuda na prevencdo de problemas articulares e
0sseos; atua na melhora do quadro de TPM em mulheres; contem substancias
antioxidantes; atua na manutencdo do tecido epitelial e previne danos nas
membranas celulares (AVILA,2012).

Assim, a adi¢do de farinha de quinoa em hamburguer bovino, contribui com a
melhoria das caracteristicas nutricionais do produto final, podendo adicionar maiores
teores de fibras, vitaminas e proteinas ao produto, bem como adicdo de acidos
graxos poliinsaturados, proporcionando uma alimentacdo mais saudavel ao
consumidor.

O produto desenvolvido neste estudo pode ser considerado inovador, uma
vez que, nao foi observado no mercado consumidor e nem na literatura cientifica, um
hamburguer adicionado de farinha de quinoa como substituto de gordura e
enriquecido de fibras, contribuindo assim, para uma melhor qualidade de vida aos

consumidores.
1.1 OBJETIVOS
1.1.1 Objetivo Geral

Formular hamburgueres com caracteristicas funcionais com a suplementacéo

de farinha de quinoa como substituto de gordura suina.
1.1.2 Objetivos Especificos

Determinar as caracteristicas de rendimento dos hamburgueres;
Avaliar aspecto microbiolégico dos hamburgueres;
Avaliar a aceitacédo sensorial do produto;

Determinar a composi¢cao quimica proximal;

N NN

Avaliar a o potencial nutritivo dos hamburgueres formulados;
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2 REVISAO DA LITERATURA
2.1 PRODUTOS REESTRUTURADOS
2.1.1 Hamburgueres

Entende-se por hamburguer o produto carneo industrializado obtido da carne
moida dos animais de agougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo tecnolégico adequado. Trata-se de um produto cru,
semi-frito, cozido, frito, congelado ou resfriado. O produto serda designado de
Hamburguer, seguido do nome da espécie animal, acrescido ou ndo de recheio,
seguido das expressodes que couberem (BRASIL, 2000).

Este produto deve ter como ingrediente obrigatorio na formulacdo carne de
diferentes espécies de animal de acougue, enquanto os ingredientes opcionais
incluem gorduras animal, vegetal, agua, sal, proteinas, leite em pd, acucares,
maldodextrina (maltodextrina), aditivos intencionais, condimentos, aromas,
especiarias, além de vegetais, queijos, e outros recheios (Brasil, 2000).

Ainda de acordo com a Instrucdo Normativa n°® 20/ DAS - DIPOA/MAPA
(2000), que regulamenta a identidade e qualidade de produtos carneos tipo
hamburguer, diz que, os requisitos das caracteristicas sensoriais do hamburguer
envolvem textura, cor, sabor e odor préprios. Também devem atender as seguintes
caracteristicas fisico-quimicas: gordura (maxima) 23,0%; proteina (minima) 15,0%;
carboidratos totais 3,0%; teor de calcio (maximo base seca) 0,1% em hamburguer
cru e 0,45% em hamburguer cozido. Os hamburgueres devem ser embalados com
materiais adequados que confiram protecao apropriada ao mesmo. Na exposicao a
venda, devem ser mantidos sob congelamento (BRASIL, 2000).

O hambdrguer ja4 faz parte do habito da populacdo brasileira e de outros
paises, devido as suas caracteristicas sensoriais positivas e por ser um produto de

facil preparo, devido as alteragbes motivadas pelos processos de urbanizacéo,
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industrializagéo e profissionalizagdo das mulheres e principalmente a diminui¢céo do
tempo disponivel para a preparacdo de alimentos e/ou para seu consumo,
favorecendo o consumo de produtos industrializados ou preparados fora do domicilio
(LIMA, OLIVEIRA, 2005; FATTORI et al., 2005).

2.2 MATERIA PRIMA
2.2.1 Carne Bovina

Por "carne de acougue" entendem-se as massas musculares maturadas e
demais tecidos que as acompanham, incluindo ou ndo a base Ossea
correspondente, procedentes de animais abatidos sob inspec¢éo veterinaria. Quando
destinada a elaboracédo de conservas em geral, por "carne" (matéria prima) deve-se
entender as massas musculares, despojadas de gorduras, vasos, ganglios, tenddes
e 0ssos (BRASIL, 2003).

A maciez da carne pode ser medida por meio subjetivo ou objetivo. O método
subjetivo se utiliza de analise sensorial em que um grupo de pessoas treinadas
classifica a carne em relagcdo a maciez apos ter provado as amostras. O método
objetivo utiliza equipamento, como o texturbmetro, que mede a forca necessaria
para o cisalhamento de uma secado transversal de carne e, quanto maior a forga
dispensada, menor € a maciez apresentada pelo corte de carne (ALVES et al.,2005).

O avanco tecnoldgico na industria de alimentos, como em outros setores de
bens de consumo, deve-se, em sua maioria, a0 aumento nas vendas em
supermercados, que torna obrigatorio o desenvolvimento de produtos de melhor
qualidade percebida, ou qualidade exigida.

A carne bovina apresenta alto valor biolégico, e possui todos os minerais,
destacando-se o ferro, fésforo, potassio, sddio, magnésio e zinco, além de todas as
vitaminas lipossoluveis (A, D, E, e K), e as hidrossoluveis do complexo B (tiamina,
riboflavina, nicotinamida, piridoxina, &cido pantotenico, acido félico, niacina, e
biotina) e uma pequena quantidade de vitamina C (FEIJO, 1999 apud BORBA,
2010).

2.2.1 Ingredientes utilizados na elaboracdo de hamburgueres

Os ingredientes frequentemente utilizados na elaboragédo de hamburgueres

de acordo com Olivo (2006) séo:
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a) Agua
A agua é o mais importante componente de todos os alimentos. A funcdo da
agua nos derivados de carne é colaborar na extracdo das proteinas do interior da
carne para a superficie, solubilizando—-as, e também dispersar uniformemente os
ingredientes e aditivos da massa carnea.
b) Proteina texturizada
A proteina de soja texturizada age no produto como agente extensor,
visando propriedades como: aumento do teor de proteina, aumento da estabilidade
da emuls&o cérnea, melhorar a capacidade de retencao de agua e gordura, melhorar
textura e sabor, reduzir o encolhimento durante o cozimento, melhorar o fatiamento
e rendimento.
c) Sal
O sal é conservante natural, além de ser um agente de sabor, que reforca e
valoriza o0 sabor das demais especiarias e ingredientes, além de reduzir a atividade
de agua (Aw), contribuindo para a reducéo de atividade microbiana no alimento.
d) Pimenta branca, alho e cebola
Servem para conferir aroma e sabor, caracteristicos do produto
desenvolvido, que varia de acordo com a regiéo.
e) Glutamato monossodico
Tem como funcado principal realcar o sabor dos produtos e proporcionar
harmonia dos diferentes sabores (doce, salgado, acido, amargo): “sabor umami”.
f)  Eritorbato de sédio
Antioxidante utilizado para combater e retardar as alteracdes oxidativa nos
produtos carneos, que embora manipulados e mantidos em condi¢cbes adequadas,
ficam expostos a deterioracdo de ordem intrinseca, promovida por acbes de

enzimas, oxigénio existente no meio, temperatura, luminosidade, etc.
2.3 ALIMENTOS FUNCIONAIS

2.3.1 Conceito

7

O conceito de alimento funcional € atribuido a qualquer alimento ou

ingrediente modificado que proporcione algum beneficio a saude do ser humano,
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além do fornecimento tradicional de nutrientes (CRAVEIRO e CRAVEIRO, 2003;
PADILHA e PINHEIRO, 2004; WAITZBERG, 2000).

A Portaria n.° 398, de 30 de abril de 1999, do Ministério da Saude, define
alimento funcional como sendo “todo aquele alimento ou ingrediente que, além das
fungBes nutricionais béasicas, quando consumido como parte da dieta usual, produza
efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a saude, devendo ser
seguro para consumo sem supervisao meédica” (BRASIL, 1999).

De acordo com Evangelista (2005), os alimentos funcionais sdo aqueles que,
em virtude de seu conteddo quimico ou outras propriedades, exercem atividade
estimulante, colagoga, diurética, antibacteriana, antianémica, adstringente, laxativa,
vermifuga, entre outras.

Para Sgarbieri e Pacheco (1999), alimento funcional € qualquer alimento,
natural ou preparado, que contenha uma ou mais substancias, classificadas como
nutrientes ou ndo nutrientes, capazes de atuar no metabolismo e na fisiologia
humana, promovendo efeitos benéficos para a saude, podendo retardar o
estabelecimento de doencas cronico-degenerativas e melhorar a qualidade e a
expectativa de vida das pessoas.

Lajolo (2000) apud (GOES e DINIZ, 2008), ainda acrescenta que “alimento
funcional é o alimento semelhante em aparéncia ao alimento convencional,
consumido como parte da dieta usual, capaz de produzir demonstrados efeitos
metabdlicos e fisioldgicos Uteis na manutencdo de uma boa saude fisica e mental,
podendo auxiliar na reducéo do risco de doencas cronico-degenerativas, além das
suas fungdes nutricionais basicas”.

Segundo Craveiro e Craveiro (2003), os alimentos funcionais estdo divididos
em quatro categorias, sendo respectivamente:

e Alimentos que tradicionalmente apresentam beneficios para a saude em
relacdo a outros similares;

¢ Alimentos processados que tenham sofrido algum tipo de modificacao;

e Ingredientes especificamente incorporados a alimentos;

¢ Novos alimentos produzidos por biotecnologia ou métodos diferenciados.
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2.3.2 Fibras

A presenca de fibras em pouca quantidade na alimentacdo pode contribuir
para o aparecimento de doencas crbnicas, como constipacado intestinal, doencas
cardiovasculares e cancer de intestino, sendo mais grave se essa auséncia persistir
por muito tempo. O aumento da ocorréncia dessas doencas justifica a importancia
de se atingir a recomendacdo de consumo diario de fibras (25 a 30 gramas para um
adulto saudavel), tendo como objetivo a reducdo do desenvolvimento dessas
patologias, que juntas correspondem a mais de 80% de mortes prematuras em
paises desenvolvidos e subdesenvolvidos, como o Brasil (BARBALHO et al., 2012).

Existem varias definicbes para o termo fibras de acordo com as diversas
partes do mundo, sendo que a mais comumente aceita é: “Séo residuos de células
vegetais que ndo sao digeridas pela parte superior do tubo digestivo do homem,
portanto ndo fornecem calorias. Sdo compostas de celulose, oligossacarideos,
pectina, goma e ceras” (TROWELL e BURKITT, 1986). Atualmente, a definicdo de
fibras foi ampliada, podendo ser classificada como: “polissacarideo armazenado na
célula da planta” (FIB, 2008).

As fibras alimentares compdem-se de duas categorias, classificadas como:
insolaveis e soluveis. A divisdo se da entre aquelas que tém efeitos principalmente
sobre a absorcdo de glicose e lipidios no intestino delgado, que sao facilmente
fermentadas por bactérias no célon (Solaveis) e aquelas que sédo fermentadas lenta
e incompletamente, tendo efeitos mais pronunciados nos habitos intestinais
(insolaveis). A passagem das fibras alimentares pelo trato digestivo resulta em
efeitos importantes para a saude. Dentre todas as virtudes das fibras alimentares, a
mais conhecida € o bom funcionamento do intestino (PIMENTEL, 2005; apud
BUENO, 2012).

Uma dieta rica em fibras pode reduzir o risco de desordens especificas como
hemorroidas, sindrome do intestino irritavel e de doenca diversticular do célon. As
fibras sollveis, também podem ajudar a abaixar o colesterol sanguineo e reduzir a
velocidade da absorcéo de aclUcar o que pode ajudar no nivel de glicose sanguinea
auxiliando no controle da diabetes tipo | e reduzir o risco de desenvolver diabetes
tipo 1. Uma dieta rica em fibras pode ajudar na perda de peso, pois alimentos com
alto teor de fibras requerem mais tempo de mastigacdo o que d& a sensacdo de

saciedade mais rapidamente, impedindo que vocé coma além do necessério, e
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também pode fazer com que vocé sinta que comeu mais e que a sensacao de

estomago cheio seja mais prolongada (FIB, 2008).
2.4 QUINOA (Chenopodium quinoa)

A quinoa ou quinua (Chenopodium quinoa) € um grao proveniente da regido
dos Andes, que possui alto poder nutritivo, ou seja, possui proteina de alto valor
biolégico devido aos aminoacidos essenciais presentes, possui fibras que estimulam
o funcionamento do intestino e previnem alteragcbes metabdlicas, ndo contém
colesterol e ainda conta com a presenca de inumeras vitaminas e minerais. Além
disso, esse grao ndo contém glaten e lactose.

A quinoa exibe elevado potencial de plantio mundial, por ndo apresentar gluten
em sua composicao, e ser considerada importante fonte de proteinas, representada
principalmente pelos aminoacidos essenciais (BARROSO e RUBERT, 2011), é
também boa fonte de célcio, manganés, o magnésio, o ferro e o fésforo, que
desempenham funcdes vitais para o bom funcionamento do sistema nervoso,
controle da contracdo muscular, fortificacdo de dentes e 0ssos e transporte de
oxigénio (ideal para atletas) (MEDEIROS DE ARAUJO, 2010; apud BARROSO e
RUBERT, 2011).

A gquinoa exibe elevado potencial como cultura e plantio mundial, pois néo
apresenta gliten na sua composi¢do. Em experimentos com ratos foi diagnosticado,
mediante a analise do coeficiente de eficacia proteica, digestibilidade verdadeira e
balanco de nitrogénio, semelhanca entre o rendimento da proteina da quinoa e a do
leite, sendo este estudo confirmado em estudo com humanos utilizando tanto a
semente como a farinha do pseudocereal (RANHOTRA et al., 1993; KOZIOL, 1992,
apud BARROSO e RUBERT, 2011).

As sementes contem 23% de proteinas e grande quantidade de vitaminas,
como B1, B2, B3, B6, C e E. E rica também em minerais, como o ferro (9,5 mg/100
g), o fosforo (286 mg/100 g) e o calcio (112 mg/100 g). Da mesma forma, o valor
calorico estd calculado em 350 kcal/100 g, o que faz da quinoa um alimento
apropriado para areas altas e épocas mais frias. A composicdo de aminoacidos
essenciais confere a planta um elevado valor biolégico, comparavel somente ao leite
e ao ovo. Esse valor bioloégico € medido segundo a quantidade de proteinas
absorvidas pelo organismo por cada 100g do produto ingerido. O indice da quinoa é
igual a 75% (por 100g), do ovo 95%, do leite 72%, do trigo 60%, e do milho 44%.
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Essas proteinas atuam para um melhor rendimento e elasticidades das fibras
musculares auxiliam na recuperacgao de tecidos e células e estimulam a producéo de
horménios e enzimas (DANISCO, 2012).

A quinoa apresenta quantidade superior de tocoferol, se comparada ao 6leo
de milho; essa caracteristica garante maior tempo de conservacdo pelo poder
antioxidante do y-tocoferol (REPO-CARRASCO, et al. 2008 apud DANIELLI, D et al.,
2010).

O pseudocereal possui quantidades significativas de flavondides e &cidos
fendlicos substancias que apresentam atividade antioxidante, reduzindo radicais
livres e promovendo atividades quelantes de metais. Os polifendis sdo benéficos a
saude, prevenindo cancer e doencas cardiovasculares; estdo também associados a
acOes protetoras contra a oxidagcdo das particulas de LDL e atuam de forma positiva
sobre a fracdo de HDL. Além dos antioxidantes, a quinoa apresenta elevado teor de
fibras. A incluséo de fibras a dieta pode ter varios efeitos benéficos a saude, como
melhor digestao e reducdo dos niveis de colesterol sanguineo (REPO-CARRASCO
et al., 2003, apud DANELLI, 2010).

Além de ser fonte de proteina de alta qualidade e possuir baixos valores de
gorduras saturadas, a Quinoa possui quantidades importantes de fibras, ferro, célcio
e vitaminas quando comparada a outros tipos de cereais, como podemos observar
na tabela 1 (BADAVI, 2012):

Tabelal — Composicdo Centesimal da Quinoa em relacéo a outros cereais (g/100g9):

Componentes Quinoa Trigo Aveia
Calorias (Kcal) 336 330 405
Carboidrato (g) 68,3 71,6 68,5
Proteina (g) 12,1 9,2 10,6
Lipidio (g) 6,1 15 10,2
Agua () 10,8 16,5 9,3
Faésforo (mg) 302 224 321
Célcio (mg) 107 36 100
Fibras (g) 6,8 3 2,7
Cinzas () 2,7 11 15
Ferro (mQ) 5,2 4,6 2,5
Tiamina (mQ) 15 0,2 0
Niacina (mQ) 1,2 2,8 0
Riboflavina (mg) 0,3 0,8 0
Acido Ascorbico (mg) 1,1 0 0

Fonte: PROCISUR - ICCA, 1997 (Programa Cooperativo para el Desarrollo Tecnolégico Agropecuario del

Cono Sur - Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura) www.infoagro.gov.br/index1.htm
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O teor lipidico da quinoa varia de 5 a 7%, sendo rico em acidos graxos
essenciais como linoléico e a-linolénico, apresentando alta concentracdo de
antioxidantes como a-tocoferol e y-tocoferol (Ando et al., 2002; Repo-Carrasco et al.,
2003; Ng et al., 2007; Abugoch 2009, apud. Cesario, M. C. et al., 2010). Uma
comparacao do perfil de &cidos graxos do 6leo do grdo com aquele presente no
milho e soja revelou quantidades semelhantes para os acidos graxos linoléico (C18:
2), oléico (C18:1) e linolénico (C18:3), correspondendo a aproximadamente 88% dos
acidos graxos totais da semente(CESARIO et al., 2010).

3 MATERIAL E METODOS
3.1 ELABORACAO DO HAMBURGUER

Os hamburgueres foram preparados segundo indicado por Terra (1998), com
algumas modificacdes. Foi utilizada carne bovina magra de paleta e toucinho, estes
ingredientes foram adquiridos em estabelecimento comercial em Francisco Beltrédo —
PR. ApoOs a limpeza da carne, retirada da gordura e tecido conjuntivo aparente, esta
foi moida em disco de 8 mm e o toucinho moido em disco de 5 mm. Apos a
moagem, foram adicionados na sequéncia a agua e o sal, para a extracdo das
proteinas miofibrilares. Apds conveniente mistura, os demais ingredientes foram
colocados um a um, com excecédo do toucinho. Essa massa obtida foi dividida em 3
(trés) porcdes, onde foram adicionados o toucinho e a farinha de quinoa em
diferentes concentracdes, originando as formulacfes apresentadas na Tabela 2.

Apos a homogeneizacdo dos ingredientes de cada formulacdo, os
hamburgueres foram prensados e moldados com hamburgueira manual de 11 cm de
didametro, obtendo-se hamburgueres com peso liquido de 80 g cada, embalados.
Parte dos hamburgueres foram destinados para realizacdo das analises
microbiolégicas e o restante foram congelados a —-18 °C até o momento de

realizacdo das demais analises.

Tabela 2 - Percentuais de ingredientes utilizados nas formulagbes dos

hamburgueres de carne bovina adicionados de farinha de quinoa.

Ingredientes Formulacéo Formulacéao Formulacéao
(F-1) (F-2) (F-3)
Carne bovina (%) 74,25 74,25 74,25

Farinha de Quinoa (%) 0,0 50 10,0
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Gordura Suina - Toucinho (%) 10,0 50 0,0
Agua (%); 8,5 8,5 8,5

Proteina texturizada de soja (%) 50 50 50
Sal (%) 14 1,4 14

Pimenta branca moida (%) 0,04 0,04 0,04
Alho em po6 (%) 0,09 0,09 0,09

Cebola em pé (%) 0,09 0,09 0,09
Glutamato monossadico (%) 0,44 0,44 0,44
Eritorbato de sédio (%). 0,09 0,09 0,09

3.1.1 Tratamento térmico

Os hambdurgueres foram submetidos a coccao em grelha elétrica. A cada 1
minuto, foram virados, até apresentar aspecto de grelhado. O tempo de grelha foi
em média de 9 minutos, até temperatura interna de 71°C por 15 segundos
(ARISSETO e POLLONIO, 2005). As amostras foram envolvidas em papel aluminio
e mantidas em estufa, numa temperatura de 60°C, até o momento de servir aos

julgadores (15 min) para avaliacao sensorial.
3.1.2. Anélise de Rendimento

A analise de rendimento foi realizada considerando o peso e a medida de
didmetro antes e apds o tratamento térmico (grelhamento) e calculados de acordo
com as equacdes 1 (porcentagem de rendimento), 2 (porcentagem de
encolhimento), 3 (retencdo de umidade) e 4 (retencdo de gordura) de acordo com

Marques (2007). As analises foram realizadas em triplicata.

Equacédo 01:

% rendimento = Peso da amostra cozida x 100

Peso da amostra crua
Equacédo 02:

% encolhimento = (Diametro da amostra crua — Diametro da amostra cozida) x 100

Diametro da amostra crua

Equacéo 03:

% retencao de Umidade = (peso da amostra cozida x % umidade da amostra cozida) x 100

Peso da amostra crua x % umidade da mostra crua
Equacéo 04:

% retencao de Gordura =_(peso da amostra cozida x % gordura da amostra cozida) x 100

Peso da amostra crua x % gordura da mostra crua
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3.1.3. Analise Microbioldgica

Foram realizadas as andlises quanto a contagem de Coliformes Totais e
Termotolerantes, Salmonella spp. e Staphylococcus coagulase positiva e C. sulfito
redutor, segundo a metodologia definida pela Instrucdo Normativa do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) n° 62/2003 (BRASIL, 2003).

3.1.4 Analise Fisico-Quimica

As amostras de hamburgueres foram analisadas quanto ao teor de umidade,
cinzas, proteinas de acordo com as técnicas da AOAC (AOAC, 1997). Os lipidios
totais foram extraidos segundo método proposto por soxlet.

3.1.5 Anélise Sensorial

As técnicas de Analise Sensorial utilizadas foram Teste de aceitacdo com
escala hedbnica de 9 pontos de acordo com Stone e Sidel (2004). A ficha utilizada

nas analises foi como se apresenta no anexo 1.
3.1.6 Analise Estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) a
5% de probabilidade, pelo teste de Tukey, através do software Statistica, versao 5.0,
(STATISTICA, 2005).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
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4.1 Caracteristicas Microbiolégicas dos Hamburgueres

Nas andlises microbioldgicas foram avaliados os parametros exigidos pela
legislacao brasileira (ANVISA — RDC 12/2001). Para hamburguer bovino a legislacéo
prevé andlises de Coliformes a 45°C/g; Estafilococus coagulase positiva/g;

Clostridium sulfito redutor a 46°C/g; e Salmonella sp/25g.

Os resultados obtidos para analise microbiol6gica encontram-se apresentados

na Tabela 3.

Tabela 3: Resultados das Analises microbiologicas das amostras de produto

carneo “Hamburguer” suplementados com farinha de quinoa

Formulagdes  CLF (NMP/g) PS SCP (UFC/g) CSR (UFC/g)
F1 < 1x10° Ausente <0,1x10° <0,1x10°
F2 < 1x10° Ausente <0,1x10° <0,1x10°
F3 < 1x10° Ausente <0,1x10° <0,1x10°

Auséncia em

3 3
254 5,0x10 3x10

PM 5x10°

(NMP) — Nimero Mais Provéavel; (UFC) — Unidades Formadoras de Coldnias; (CLF): Coliformes a 45°
(NMP/qg); (PS): Pesquisa de Salmonella; (SCP): Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g); (CSR):
Clostridium Sulfito redutor a 46°C/g (UFC/g); PM: Padrdes Microbioldgicos.

Os resultados microbioldgicos referentes a pesquisa de Salmonella e
Clostridium sulfito redutor foram ausentes em todas as formulacfes. As analises de
coliformes e Staphylococcus coagulase positiva apresentaram valores que variaram
de 1x10® UFC/g para coliformes e de 0,1x10% UFC/g para Staphilococcus coagulase
positiva. De acordo com RDC n°12 a auséncia de Salmonella ssp. nas formulacgdes,
demonstram que estas estdo aptas para o consumo (BRASIL, 2003) e, em
condicBes adequadas para seguirem para a avaliacdo sensorial.

Para o desenvolvimento do produto apresentado neste estudo, fez-se uso da
qualidade higiénico-sanitaria do ponto de vista microbiolégico e a adocdo de
praticas adequadas para sua conservacgao e preparacao, a fim de garantir, segundo

Corréa (2009), que o consumo ocorra de forma segura e livre de contaminacéo.
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4.2 Caracteristicas Fisicas dos hamburgueres suplementados com
farinha de quinoa

4.2.1 Caracteristicas Fisico-Quimicas

As caracteristicas fisico-quimicas indicam a composicdo quimica dos
alimentos, bem como seu potencial nutritivo. A Tabela 4 e a Tabela 5 apresentam os
resultados obtidos na avaliacdo das caracteristicas fisico-quimica dos hamburgueres

nas formas in natura e grelhados.

Tabela 4. Resultados das variaveis fisico-quimicas das amostras de hamburguer in

natura

Formulac¢@es in natura
Variaveis =] = 3
Umidade (%) 63,36+0,89bCD 67,77+0,46cBE 64,97+0,22bBDE
Cinzas (%) 2,80+0,08aA 3,09+0,01bAB 3,05+0,01bAB
Cloretos (%) 1,73+0,02aA 2,02+0,32aAB 1,90+0,13aA
Lipidios (%) 7,90+,1,15aC 7,51+0,23aC 6,83+0,27aBC
Proteinas (%) 20,41+0,47aAC 19,65+0,57aA 19,69+2,58aA
Carboidratos (%) 5,52+0,13aAB 1,97+1,37aA 5,45+2,74AaB
Valor Caldrico (kcal/100g) 174,85+9,83bBC 154,11+0,92aA 162,06,00+2,04aAB

Letras minUsculas diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05) entre as médias das
formulacdes e letras mailsculas diferentes na mesma coluna indica diferenga significativa (p<0,05) entre as
formas in natura e grelhada.

Tabela 5. Resultados das variaveis fisico-quimicas para amostras de hamburgueres
submetidos ao grelhamento:

Formulac@es Grelhadas

Variaveis =] F o F3
Umidade (%) 51,34+1,91Aa 55,44+2 55abB 59,74+0,74bC
Cinzas (%) 3,84+0,45aC 3,87+0,15aC 3,47+0,03aBC
Cloretos (%) 2,55+0,40aB 2,08+0,16aAB 1,92+0,07aA
Lipidios (%) 13,38+1,74aD 4,79+0,30bB 1,74+1,03cA
Proteinas (%) 28,29+3,09aB 26,80+2,91aB 25,83+1,31aBC
Carboidratos (%) 3,15+1,16Aa 9,10+1,87bB 9,22+1,04Bb
Valor Calérico (kcal/100g) 246,21+5,30cD 186,77,05+9,31bC  155,88+8,15aA

Letras minusculas diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05) entre as médias das
formulacdes e letras mailsculas diferentes na mesma coluna indica diferenga significativa (p<0,05) entre as
formas in natura e grelhada.
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O teor de umidade para as amostras de hamburgueres na forma in natura
variaram de 63,36% a 67,77%, enquanto que para as amostras submetidas ao
grelhamento os valores variaram de 51,34% a 59,74%, o0 que indica que 0 processo
de coccdo promove a desidratacdo parcial do produto, podendo interferir na
qualidade sensorial do mesmo, pois, alimentos carneos desidratados apresenta
aspecto duro, e sem suculéncia. (ALVES et al., 2005).

Os percentuais de minerais totais (cinzas) apresentaram variacédo de 2,80% a
3,09% para os hamburgueres na forma in natura e para a forma grelhada, os valores
variaram de 3,47% a 3,84 %, este fato é possivel, pois mediante a desidratacdo do
produto a matéria seca (minerais) tende a se concentrar.

Os resultados obtidos neste estudo foram superiores aos encontrados por
Ferrdo et al. (2012) em hamburguer bovino com adi¢cdo de extrato de arroz, que
apresentou variacdes de 1,96 a 1,98%, Passos e Kuaye (2002) em hamburguer
bovino, que variou de 0,78 a 2,34% e Salvino et al.,, (2009) que apresentou
variacbes de 1,96 a 1,98% de cinzas em hamburgueres adicionados a amido
modificado. Santos, Miguel e Lobato (2010), por sua vez, encontraram valores
semelhantes (2,63 a 2,75%) aos deste estudo (2,80 a 3,09% - amostras in natura),
em hamburgueres com diferentes concentragbes de “okara”.

O maior teor de cinzas pode estar relacionado com as quantidades
significativas de minerais como ferro, calcio, fésforo, magnésio e manganés,
presentes na farinha de quinoa, minerais estes que proporcionam funcées vitais ao
bom funcionamento do Sistema Nervoso Central (SNC), como controle da contracao
muscular, fortificacdo dos dentes e 0ssos e transporte de oxigénio para 0 sangue
(MEDEIROS, 2010, apud ALVES, 2011).

O conteudo de lipidios variou de 6,83 (F-3) a 7,90% (F-1) para os
hamburgueres in natura enquanto que para os hamburgueres grelhados os valores
variaram de 13,38 (F-1) a 1,74% (F-3) havendo diferenca significativa (p<0,05)
entre as formulagdes F-1, F-2 e F-3 , nos hamburgueres in natura e com diferenca
significativa (p<0,05) também para as amostras grelhadas. De acordo com os
resultados apresentados, os hamburgueres formulados para o desenvolvimento
deste estudo podem ser classificados como “reduzido teor de gordura”, pois, quando
comparados ao produto convencional (cerca de 10% de gordura) apresentaram
reducao teor de gordura antes do cozimento (EGBERT et al., 1991; VIVIANI, 1997).

Segundo a Portaria n°. 27/1998 do Ministério da saude, Agéncia Nacional de
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Vigilancia Sanitaria é considerado como “reduzido em gordura” o produto que
apresenta uma reducdo minima de 25% de gordura quando comparado ao alimento
convencional.

Marques (2007) encontrou em hamburgueres formulados com diferentes
percentuais de farinha de aveia, valores no teor de lipidios inferiores (2,45 a 3,94%)
aos encontrados neste estudo (13,38 a 1,74%) nas amostras grelhadas, enquanto
Ferrdo et al. (2012), em trabalho realizado com hamburgueres bovino formulados
com diferentes niveis de extrato de farelo de arroz encontrou teores muito
parecidos ( 6,98 a 7,27%) aos deste estudo.

O regulamento técnico de identidade e qualidade de hamburguer do Ministério
da Agricultura preconiza como caracteristicas fisico-quimicas do produto, maximo de
23% de gordura e minimo de 15% de proteina (BRASIL, 2000). Neste estudo o teor
de proteinas variaram de 20,41% (F-1) a 19,65% (F-2) para as amostras analisadas
in natura e para as amostras analisadas posteriormente ao processo de cozimento
(grelnamento) os valores foram de 28,29% (F-1); 25,83% (F-3), estando em ambos
0S casos o0s valores acima do limite preconizado pelo MAPA (Instrucdo Normativa,
n° 20).

Valores de proteinas inferiores aos deste estudo foram encontrados Passos e
Kuaye (2002) em hamburgueres bovinos, cujos valores variaram de 16,37 a 19,17%
e por Marques (2007) em hamburgueres bovino adicionado diferentes percentuais
de farinha de aveia com valores que variaram de 17,21 a 18,90%. Valores
semelhantes (21,28%) em hamburguer bovino foram encontrados por Hautrive et al.,
(2008) quando comparados os valores das amostras in natura deste estudo.

O indice de cloretos variou de 1,73% (F-1) a 2,02% (F-2) para as amostras in
natura e para as amostras grelhadas os valores variaram de 1,92% (F-3) a 2,55% (F-
1) e assim como o teor de minerais observa-se que nas amostras grelhadas os
valores aumentaram, este fato, também esta diretamente relacionado com a
desidratacéo do produto mediante o aquecimento durante o processo de cozimento.

Os percentuais de carboidratos apresentaram variagbes de 1,97%(F-2) a
5,52% (F-2) para as amostras in natura e de 3,15%(F-1) a 9,22%(F-3) para as
amostras submetidas ao grelhamento, valores estes superiores aos encontrados por
Ferrdo et al. (2012), cujos percentuais variaram de 3,06 a 3,60%. Por outro lado, os
percentuais de carboidratos encontrados neste estudo estdo entre os valores

apresentados por Marques (2007) para amostras de hambulrgueres bovinos
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contendo diferentes percentuais de farinha de aveia, cujos valores variaram de 2,82
a 15,02%.

O valor cal6rico variou nas amostras in natura de 174,85 (F-1) a 154,11
Kcal/100g sendo que o menor valor corresponde a formulacdo F-2 (5% de farinha de
quinoa) e o maior valor corresponde a F-1 (0% de farinha de quinoa). Valores
semelhantes (135,32 kcal/100g) foram encontrados por Marques (2007) na
formulacdo de hamburguer bovino adicionado 25,00% de farinha de aveia.

Apos tratamento térmico por meio de grelha elétrica, o valor calorico das trés
formulagbes aumentou variando de 155,88 kcal/100g (F-3) a 246,21 kcal/100g (F-1).
Pelos resultados apresentados, pode-se inferir que a farinha de quinoa adicionada
as formulacdes, contribuiu para a reducdo de calorias entre as formulacbes do
produto em ambas as formas de preparo.

Comparando os resultados entre os tratamentos das amostras in natura e
grelhadas, observa se que houve diferenca significativamente (p<0,05), nos
parametros de umidade, cinzas, proteinas e valor caldrico em todas as amostras,
sendo lipidios nas amostras F-1 e F-2 e carboidratos na amostra F-2 apenas.
Indicando que, segundo Embrapa, (1999) apud BORBA, (2010), o tratamento
térmico utilizado para o preparo dos hamburgueres nao interfere na composicao final
do produto, sem diminuicdo da digestibilidade protéica e da disponibilidade de

aminoacidos indispensaveis.
4.2 .2 Caracteristicas de Cozimento

A analise de rendimento foi realizada considerando o peso e a medida de
didmetro antes e apos o tratamento térmico (grelhamento) e calculados de acordo
com as equacdes 1 (porcentagem de rendimento) e 2 (porcentagem de
encolhimento), de acordo com Marques (2007). As equacdes 03 (% Retencdo de
Umidade) e 04 (% Retencdo de gordura) indicam o percentual de retencédo de
umidade e gordura das amostras apés tratamento térmico. As andlises foram
realizadas em triplicata e os resultados constituem as caracteristicas de cozimento

das amostras (Tabela 6).
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Tabela 6. Avaliacdo das caracteristicas Fisicas (rendimento, encolhimento, retencéo
de umidade e retencdo de gordura) das amostras de hamburgueres suplementados

com farinha de quinoa

Amostras F-1 (0% quinoa) F-2 (5% quinoa) F-3 (10% quinoa)
Rendimento (%) 70,3940,86a 77,16+ 0,25b 84,93+1,43 c
Encolhimento (%) 13,94+0,53c 10,91+0,79b 4,85+0,52a
RU*(%) 54,25+0,92a 64,30+1,27b 78,97+1,21c
RG** (%) 1,62+0,35b 1,05+0,26a 1,64+0,44b

*RU: Retencdo de umidade; **RG: Retencao de gordura. Os resultados sdo médias de trés replicatas
acompanhada de seu desvio padrdo. Letras iguais na mesma linha indicam nédo haver diferenca
(p>0,05) significativa entre as médias.

Os resultados encontrados na avaliagdo das caracteristicas fisicas,
relacionadas ao preparo do alimento remetem que em relacdo ao percentual de
rendimento e o percentual de retencdo de umidade as formulacdes com diferentes
quantidades de farinha de quinoa apresentaram diferenca (p<0,05) entre suas
médias. E possivel contatar que a formulacdo F-3 apresentou maior rendimento
(84,93%) quando comparado ao rendimento das demais formulacdes, F-1 (70,39%)
e F-2 (77,16%). A formulacédo F-3, foi também a que apresentou menor percentual
de encolhimento (4,85%), o que a nivel industrial representa uma grande vantagem;
apresentou ainda maior retencdo de umidade (78,97%). Estas qualidades
observadas na formulacdo F-3 deve-se a quantidade de farinha de quinoa
adicionada (10,0%) a formulacdo. A farinha de quinoa contribuiu para maior
retencdo de dgua apoOs a coccao, fato este decorrente de a quinoa apresentar em
sua composicdo quantidade significativa de fibras soluveis (BADAVI, 2012), o que
também contribuiu consequentemente para o menor percentual de encolhimento.
Segundo Olivo,(2004) e Aguiar, ( 2006) a capacidade de retencdo de &agua
influencia na qualidade sensorial da carne porque a perda de agua no cozimento
pode prejudicar sua suculéncia e maciez

Troy et al. (1999) relatam que a diminuigdo do teor de gordura em produtos
carneos, podem implicar na redugcdo de atributos como rendimento, maciez e
suculéncia. A formulagéo F-3 (10% de farinha de quinoa) ndo apresentou diferenca
(p>0,05) para este parametro quando comparados a formulacdo F-1 (formulacéo
padrdo — 10% de gordura suina) o que favorece juntamente com as demais

caracteristicas avaliadas para um produto com caracteristicas fisicas favoraveis ao
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paladar. A avaliagdo global das caracteristicas de cozimento indica que a adi¢cdo de
farinha de quinoa pode servir como substituto de gordura mantendo e até

melhorando as caracteristicas fisicas e sensoriais deste tipo de produto.

4.3 Avaliagdo sensorial dos hamburgueres

Os resultados do teste de aceitacdo dos hamburgueres formulados com a
adicéo de farinha de quinoa em diferentes percentuais: estdo expressos na Tabela
7.

Tabela 7. Resultados do teste de aceitacdo dos hamburgueres formulados com
diferentes percentuais de farinha de quinoa.

Atributos F-1 F-2 F-3
Cor 7,33%£1,12a 7,43+0,92a 7,05+1,38a
Sabor 7,83+0,82b 7,06£1,35a 6,70x1,44a
Consisténcia 7,55%1,09b 7,08+0,90ab 6,93+£1,48a
Impresséao global 7,78%0,80b 7,17+£1,20a 6,8311,58a

Formulacéo 1: Adicdo de 0% de farinha de quinoa; Formulagéo 2: Adicdo de 5% de farinha de quinoa;
Formulacdo 3: Adicdo de 10% de farinha de quinoa. Letras diferentes na mesma linha diferem
significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Os resultados da avaliacdo sensorial demonstraram que o sabor apresentou
diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras da F1 em relacdo as amostras F2
e F3. A amostra adicionada 10% de farinha de quinoa apresentou menor pontuacao
(F-3: 6,70). Este resultado pode ser explicado pela diferenca nos percentuais de
farinha de quinoa adicionada as formulac¢des, acentuando o sabor, sendo, portanto,
mais perceptivel ao paladar, gerando sabor residual., Por outro lado, as
formulacdes (F-1, F-2 e F-3) néo diferiram (p>0,05) quanto ao atributo cor, 0 que nos
leva a idéia que a adicdo de farinha de linhaga né&o interferiu neste atributo.

Quanto ao atributo impresséo global, observou-se que a formulacdes 2 e 3
(F-2 e F-3) apresentaram menor  pontuacdo (7,17 e 6,83) e diferiram

significativamente (p<0,05) da amostra com nenhuma adi¢cdo de farinha de quinoa
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(F-1), dando indicios de que esta adicdo interferiu na aparéncia final do produto
apos coccdo, o que pode ter interferido na percep¢éo de sabor final das mesmas.

O atributo consisténcia, também apresentou menor pontuacdo na formulagéo
F-3 (6,83), o qual diferiu (p<0,05) da Formulacdo F-1, porém ndo apresentou
diferengca em nivel de 5% da formulagdo F-2. Os resultados dos atributos avaliados
para o hamburguer da formulacdo F-3 estdo provavelmente relacionados as suas
caracteristicas fisicas, ja que esta apresentou maior retencdo de agua, refletindo
consequentemente, em maior suculéncia.

Resultados semelhantes sao encontrados por Desmond Troy e Buckley
(1998) que estudaram a presenca da farinha de aveia na formulacdo de
hamburguer bovino, o que resultou na variagdo ao nivel de 5%, da dureza e
suculéncia o que remetem ao atributo textura.

Garcia et al. (2002), verificaram em salame adicionado de fibra de cereais que
a medida que o teor de gordura diminuia a textura também era reduzida.

Carbonell et al. (2005), estudaram a influéncia da adi¢ao de fibra em linguicas
e encontraram diferenca significativa (p<0,05) entre o controle e a adicdo de farinha
de aveia na suculéncia e aceitagao externa.

Salvino, et al. (2009) , avaliaram quatro amostras de hamburgueres de carne
de avestruz, sendo F1 — com 5% de gordura suina sem adi¢cdo de amido modificado;
e F4 — com 3% de gordura vegetal e 2% de amido modificado. Os resultados da
analise sensorial ndo demonstraram diferenca significativa em relacdo a cor, no
entanto em relacdo ao aroma a amostra F4 foi a que obteve maiores valores , tendo
se diferenciado das demais, porém nos atributos de maciez e sabor essa
formulacdo obteve menor pontuacao indicando menor aceitacao.

Seabra et al. (2002), analisaram hamburgueres de carne de ovinos sendo F1
(0% de gordura), F2 (9,15 % de gordura ovina picada) , F3 (2% de fécula de
mandioca) e F4 (2% de farinha de aveia) como substitutos de gordura, e
comparando as formulacdes entre si, ndo encontraram diferencas significativas na
aceitacdo global entre as formulacdes testadas, sendo portanto viavel a producgéo

de hamburgueres com substituto de gordura.
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5 CONCLUSAO

Todas as formulacdes apresentaram padrfes microbiologicos aceitaveis e
adequados a legislacao brasileira vigente, demonstrando que foram seguidas boas
praticas de fabricagdo do produto.

A analise dos resultados indicou que a adicao de farinha de quinoa contribuiu
para maior retencdo de agua apOs o cozimento, resultando no maior rendimento,
aumento da maciez e suculéncia do produto. Os resultados demonstram que a
adicdo de farinha de quino nos hamburgueres contribuiu para o aumento do teor
protéico (amostras in natura) quando comparada com a formulacdo padrao F-1,
reducado do conteudo lipidico, e diminuicdo do valor calorico.

Observou-se que a adicdo de farinha de quinoa alterou o sabor do produto
interferindo negativamente na impresséao global do produto.

A elaboracdo de hamburgueres adicionados de farinha de quinoa vem de
encontro ao desenvolvimento de produtos alimenticios que atendam a demanda do

publico por produtos saudaveis, nutritivos funcionais e praticos para 0 consumo.
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ANEXOS

ANEXO 1 - Ficha de Avaliacédo do Teste de Aceitabilidade de Hamburgueres
Suplementado com Farinha de Quinoa

HAMBURGUER SUPLEMENTADO COM FARINHA DE QUINOA

NOME: SEXO: M() IDADE------

FQ)

1- Vocé esta recebendo 3 amostras codificadas, avalie cada amostra, usando a escala abaixo para

descrever o quanto vocé gostou ou desgostou das amostras

Amostra: 321
Aroma Consisténcia Cor Sabor Impresséo global

O Gostei () | Gostei muitissimo () | Gostei () Gostei muitissimo | () | Gostei muitissimo
muitissimo muitissimo

O Gostei muito | () Gostei muito () | Gostei muito () Gostei muito () | Gostei muito

() Gostei () | Gostei () | Gostei O Gostei () | Gostei

O Gostei O Gostei ligeiramente | () | Gostei () Gostei () | Gostei ligeiramente
ligeiramente ligeiramente ligeiramente

O Indiferente O Indiferente O Indiferente () Indiferente () | Indiferente

O Desgostei () | Desgostei () | Desgostei ) Desgostei () | Desgostei
ligeiramente ligeiramente ligeiramente ligeiramente ligeiramente

() Desgostei () | Desgostei O Desgostei O Desgostei () | Desgostei
regularmente regularmente regularmente regularmente regularmente

O Desgostei () | Desgostei muito () | Desgostei () Desgostei muito () | Desgostei muito
muito muito

@) Desgostei () | Desgostei @) Desgostei () | Desgostei () | Desgostei muitissimo
muitissimo muitissimo muitissimo muitissimo

Amostra: 456
Aroma Consisténcia Cor Sabor Impresséo global

@) Gostei () | Gostei muitissimo () | Gostei O Gostei muitissimo | () | Gostei muitissimo
muitissimo muitissimo

@) Gostei muito | () Gostei muito () | Gostei muito O Gostei muito () | Gostei muito

@) Gostei () | Gostei () | Gostei O Gostei () | Gostei

@) Gostei @) Gostei ligeiramente | () Gostei O Gostei () | Gostei ligeiramente
ligeiramente ligeiramente ligeiramente

O Indiferente O Indiferente O Indiferente () Indiferente () | Indiferente

@) Desgostei () | Desgostei () | Desgostei O Desgostei () | Desgostei
ligeiramente ligeiramente ligeiramente ligeiramente ligeiramente

@) Desgostei () | Desgostei O Desgostei O Desgostei () | Desgostei
regularmente regularmente regularmente regularmente regularmente

@) Desgostei () | Desgostei muito O Desgostei O Desgostei muito () | Desgostei muito
muito muito

@) Desgostei () | Desgostei O Desgostei () | Desgostei () | Desgostei muitissimo
muitissimo muitissimo muitissimo muitissimo
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Amostra: 584

Aroma Consisténcia Cor Sabor Impresséo global

@) Gostei () | Gostei muitissimo @) Gostei O Gostei O Gostei muitissimo
muitissimo muitissimo muitissimo

O Gostei muito | () Gostei muito O Gostei muito | () Gostei muito O Gostei muito

() Gostei () | Gostei () Gostei O Gostei () Gostei

@) Gostei @) Gostei ligeiramente | () Gostei O Gostei @) Gostei ligeiramente
ligeiramente ligeiramente ligeiramente

() Indiferente () Indiferente @) Indiferente @) Indiferente @) Indiferente

O Desgostei () | Desgostei O Desgostei () Desgostei O Desgostei ligeiramente
ligeiramente ligeiramente ligeiramente ligeiramente

0) Desgostei () | Desgostei @) Desgostei O Desgostei @) Desgostei regularmente
regularmente regularmente regularmente regularmente

O Desgostei () | Desgostei muito O Desgostei () Desgostei O Desgostei muito
muito muito muito

O Desgostei () | Desgostei O Desgostei () | Desgostei O Desgostei muitissimo
muitissimo muitissimo muitissimo muitissimo




