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RESUMO - O objetivo do estudo foi caracterizar tecnologicamente hamburgueres com adigéo de
farinhas integrais de sorgo de duas cultivares com (BR305) e sem taninos (BRS501), € uma
formulagé@o convencional (CONV), contendo soja. Para caracterizagao tecnolégica realizaram-se
testes de rendimento e encolhimento apds cocgéo; capacidade de retengao de agua (CRA); forca
de cisalhamento e avaliagao dos parametros de cor. Diferenga somente foi verificada para CRA (p
<0,05) entre BRS501 e CONV. Portanto, sugere-se que a adigdo de farinha integral de sorgo em
hamburgueres seja viavel do ponto de vista tecnoldgico, pois torna o produto seguro para
alérgicos a soja, mantém as mesmas caracteristicas do produto CONV, com possibilidade de
reducéo de custo e agregagéo de valor nutricional.

PALAVRAS-CHAVE: alimentacdo Sorghum bicolor L. Moench; produtos da carne; bife; proteinas
de soja; alérgeno

1. INTRODUGAO

Hambdrguer é um produto carneo industrializado muito popular,
principalmente devido a sua comercializagéo por redes fast foods (BASTOS, et
al., 2014). Estima-se que mais de 100 bilhdes de unidades sejam vendidas
anualmente, correspondendo a uma taxa de 75 por segundo (SPENCER, et al.,
2005).

No entanto, este produto além de conter gordura saturada, também possui
alérgenos, como a soja, em sua composigdo, o que limita as escolhas do
consumidor que apresenta tal alergia, uma vez que a estratégia mais efetiva para
prevenir reagdes € a sua exclusao da alimentacédo (ALLEN, et al., 2014). Do ponto
de vista tecnolégico a utilizagao de derivados de soja, em formulagbes carneas,
tem como objetivo fornecer textura e grau de suculéncia desejavel, aumentar o
rendimento, e reduzir custos para industria.

Neste contexto, a farinha integral de sorgo desponta como uma alternativa
para substituir os derivados da soja, pois nao apresenta alérgenos, apresenta alto

teor de fibras e compostos bioativos, e baixo teor de lipideos (WANISKA;
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ROONEY, 2000; FARRAR, et al.,, 2008). Assim, o objetivo deste estudo foi
caracterizar tecnologicamente hamburgueres com adi¢cao de farinhas integrais de
sorgo de duas cultivares com e sem taninos e uma formulagdo convencional,
contendo proteina isolada de soja, a fim de atender as exigéncias do mercado
consumidor por produtos seguros, saborosos, atrativos, mais saudaveis e de

baixo custo.

2. MATERIAL E METODOS

Foi obtido do comércio local de Sete Lagoas, MG, 2 kg de carne (corte
traseiro/fémea/Nelore/idade: 4 anos). Ja as farinhas integrais de sorgo das
cultivares BR305 (pericarpo marrom e com tanino) e BRS501 (pericarpo branco e
sem tanino) foram fornecidas pela Embrapa Milho e Sorgo, situada em Sete
Lagoas, MG.

Todas as analises foram realizadas na Universidade Federal de Sdo Jo&o
del-Rei, campus Sete Lagoas, MG. As formulagdes: Convencional (CONV),
BR305 e BRS501, dos hamburgueres mantiveram praticamente todos os
ingredientes em quantidades idénticas (carne bovina sem gordura aparente e
tecido conjuntivo= 66,79%; gordura adicionada= 15%; agua potavel gelada=
12,8%; sal= 1,8%; glutamato monossdédico= 0,11%, alho em p6=0,25% e cebola
em p6=0,25%). A unica diferenca foi referente a proteina isolada de soja (3%),
adicionada somente a CONV, e as farinhas integrais de sorgo adicionadas as
outras duas formulagdes (3% de BR305 e 3% de BRS501).

Apoés o preparo e congelamento, grelhou-se os hamburgueres (190 °C, 4
minutos de um lado e 3 do outro). Para caracterizagdo tecnolégica realizou-se os
testes (triplicata): rendimento e encolhimento apés cocgdo (BERRY, 1992); CRA
adaptada de Troy et al. (1999); forca de cisalhamento adaptado de Abularach et
al. (1998), e avaliagéo dos parametros de cor (BASTOS, et al., 2014).

Utilizou-se ANOVA, seguida pelo teste de Tukey (p <0,05) para
comparacao de médias entre as formulagdes, sendo os resultados expressos em

meédia + desvio-padrao, utilizando o software R.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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A tabela 1 mostra a variacdo dos parametros de cor de acordo com o0s
diferentes tipos de formulagdo. Nao houve diferenca entre as formulagdes
(p>0,05), o que demonstra que a adi¢gdo das cultivares BR305 e BRS501, nao
interferiu na caracteristica cor dos hamburgueres. Estudo que utilizou farinha de
aveia, banana verde e maga para substituir a gordura, encontrou diferengas para
os parametros de cor, sugerindo a ocorréncia de reagdao de Maillard entre

carboidratos das farinhas e aminoacidos da carne (BASTOS, et al., 2014).

Tabela 1. L*, a* e b* de formulagbes de hamburgueres convencional e com
adicao de duas cultivares de sorgo (BR305 e BRS 501).

Formulagoes L* a* b*
BR 305 27,81+0,43A 7,50+0,674 13,64+0,33A
BRS 501 30,97+3,73A 7,71+0,35% 15,29+0,924A
Convencional 31,59+4,28~ 8,94+1,167 16,03+1,414

Médias na mesma coluna com diferentes letras s&o significativamente diferentes pelo teste de
Tukey (p<0,05).

Algumas caracteristicas tecnoldgicas das formulagcdes de hamburgueres

testadas estao apresentadas na tabela 2.

Tabela 2. Capacidade de retengdo de agua (CRA), Rendimento, Encolhimento,
forca de cisalhamento de formulagbes de hamburgueres: convencional e com

adicao de duas cultivares de sorgo.

Formulagoes CRA Rendimento Encolhimento Forca de
(%) (%) (%) cisalhamento
(kgf)
BR 305 96,29+0,16"8  67,49+2,12%  19,41+1,64* 2,35+0,637
BRS 501 95,44+0,54* 65,56+1,35*  20,09+4,55* 2,25+0,147

Convencional 96,91+0,318  66,59+6,28"  17,11+1,81A 2,72+0,33»

Médias na mesma coluna com diferentes letras sao significativamente diferentes pelo teste de
Tukey (p<0,05).

Constatou-se que somente a CRA diferiu entre as formulagées CONV e
BRS501 (p <0,05; Tabela 2). Resultado que pode estar associado a dureza do
endosperma do grao. A cultivar BRS501 possui um endosperma mais vitreo,
resultando em uma farinha de maior granulometria, enquanto a BR305 tem um
endosperma mais farinaceo dando origem a uma farinha de menor granulometria,
com maior CRA (SOUSA, et al., 2016).

4. CONCLUSOES
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Hamburgueres com adicao de farinhas integrais de sorgo sédo opgdes
viaveis do ponto de vista tecnoldgico para a substituicdo em produtos derivados
da soja, uma vez que torna o produto seguro para individuos alérgicos, mantém
as caracteristicas do produto convencional, com possibilidade de reducao de
custo e agregacao de valor nutricional, tornando este produto mais saudavel.
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