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RESUMO - Produtos praticos e de facil preparo sdo demandas atuais dos consumidores de
alimentos. Elaboracdo de como o hambdrguer, podem alavancar a producdo e a economia da
ovinocultura. O objetivo deste estudo foi avaliar o teor de umidade e de gordura total de
hamburgueres que utilizaram diferentes proporcdes de carne ovina em suas formulagBes.. Foram
elaboradas trés formulagdes de hambdrguer F1: 100% carne ovina, F2: 75% ovina e 25% bovina e F3:
50% ovina e 50% bovina. A formulagdo F3 apresentou o maior teor de umidade, 67,31% e diferiu das
demais (P<0.05). Ndo houve diferenga significativa para o teor de gordura total, F1 apresentou
11,2%, F2 10,68% e F3 9,85%. As diferentes proporc¢des de carne ovina ndo influenciaram no teor de
gordura dos hamburgueres. Os produtos estudados reforcam a possibilidade de agregacdo de valor a
carne de ovinos, atraves de praticas de aumento de consumo por vias da conveniéncia e praticidade.

ABSTRACT - Practical and easy preparation products are current food consumers demands.
Elaboration of sheep meat hamburger can boost production and economics of sheep production. The
goal of this study was to evaluate the moisture and total fat content of sheep meat hamburgers using
different proportions of sheep meat in their formulations. Were prepared three hamburger
formulations, F1: 100% sheep meat, F2: 75% sheep and 25% beef, and F3: 50% sheep and 50% beef.
F3 formulation showed the highest moisture content, 67.31% and differed from the others (P<0.05).
There was no significant difference in the total fat content among hamburgers formula, F1 showed
11.2%, 10.68% F2 and F3 9.85%. Different sheep meat proportions did not influence the fat content of
hamburgers. The products studied reinforce the possibility of adding value to sheep meat, through
practices of increase in consumption by way of convenience and practicality.

PALAVRAS-CHAVE: Hamburguer, carne ovina, conveniéncia, teor de umidade, teor de
gordura.

KEYWORDS: Hamburger, sheep meat, convenience, moisture contente, fat content.

V'l

V(N
L\ 2

Promocao: SE)CTA

office

Realizacdo: SQCTA‘ RS Organizacgao: s 2168—3111




XXV Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Alimentacao: a arvore que sustenta a vida

X CIGR Section IV International Technical Symposium
Food: the tree that sustains life

24 a 27 de outubro de 2016 » FAURGS « GRAMADO/RS

1. INTRODUCAO

Atualmente, as mudangas nos habitos alimentares da populacdo demandam produtos
praticos, de facil preparo, acessiveis e mais saudaveis (Selani et al., 2011). Esta é uma demanda
corrente em diversos setores da alimentacdo e € uma demanda vigente no universo das carnes e
também da ovinocultura (Andrade et al., 2015).

No que tange & cadeia produtiva da carne ovina, algumas alternativas estdo em curso visando
alavancar tanto o consumo, quanto a producdo. Assim, pode-se citar o projeto Aprovinos
(Aproveitamento integral e agregacéo de valor a carne de ovinos de diferentes categorias dos campos
sul-brasileiros: da avaliagdo in vivo a producdo de derivados cérneos - cddigo SEG
02.12.01.033.00.00), pertencente a carteira de projetos da Embrapa Pecuédria Sul. O qual visa
desenvolver estratégias para a agregacgao de valor a carne de ovinos de diversas categorias, focando em
seu aproveitamento integral. Sendo assim, a carne de animais adultos, com baixo valor comercial,
considerada animais de descarte, sdo mais dificeis de serem comercializados, tornando-se gargalos de
producao do setor ovino por apresentar menor maciez, sabor e odor caracteristico mais intensos e com
isso, baixo valor agregado, (Madruga, 2005). Portanto, estas matérias-primas podem ser melhor
aproveitadas através da elaboracdo de produtos processados e ainda, alavancar a producdo e a
economia da ovinocultura, jA& que o desenvolvimento de novos derivados carneos fornece ao
consumidor produtos de sabor variado e adequado (Frangois, 2009).

Um dos mais importantes derivados carneos € o hamburguer porque ele é consumido em
grandes quantidades (Galan et al., 2010), feito de cortes cdrneos magros de menor valor comercial
combinado com gordura animal subcutanea (Turner et al., 2015). Conforme o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade do Hamburguer, a Instru¢cdo Normativa N° 20 (Brasil, 2000), entende-se por
Hamburguer o produto cérneo industrializado obtido da carne moida dos animais de agougue,
adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnolégico
adequado.

O objetivo deste estudo foi avaliar o teor de umidade e de gordura total de hamburgueres que
utilizaram diferentes proporcdes de carne ovina em suas formulacdes, na tentativa de agregar valor a
carne de ovinos, através de estratégias de conveniéncia e praticidade.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Elaboracédo dos Hamburgueres

Foram elaboradas trés formulagbes de hamburguer ovino utilizando como matéria prima
carne ovina magra, carne bovina magra e toucinho suino, e condimentacbes como sal e demais
temperos. Retirou-se o tecido conjuntivo e a gordura em excesso das carnes e em seguida cada carne e
0 toucinho foram moidos separadamente em disco 8 mm. Pesaram-se as formula¢@es de acordo com a
quantidade de carne disponivel. Os componentes foram misturados até formarem uma massa. Apos
foram moldados os hamburgueres, que pesaram cerca de 100 g cada, embalados em filme plastico e
congelados.

As formulagdes diferiram na porcentagem adicionada de carne ovina, sendo a formulagéo 1-
100% de carne ovina (F1), formulagdo 2- 75% carne ovina e 25 % carne bovina (F2) e formulacéo 3-
50% carne ovina e 50 % carne bovina (F3). A quantidade de toucinho suino e agua adicionados foram
as mesmas para todas as formulacGes nas proporgoes de 10% e 5%, respectivamente.
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2.2 Analises Fisico-Quimicas

Umidade: A analise de umidade foi realizada através de uma amostragem de dois
hamburgueres de cada formulacéo, os quais foram triturados em moinho de bancada, pesado cerca de
18 gramas em cadinho de porcelana, previamente seco e de massa conhecida, e levado a estufa de
circulacdo de ar a 100°C — 102°C até peso constante, de acordo com o método da AOAC 950.46 — B
(1991). Apos, retirados da estufa e resfriados a temperatura ambiente em dessecador, os cadinhos
foram novamente pesados, obtendo-se a massa final. A analise foi feita em duplicata para cada
amostra e a umidade média das amostras foi expressa em porcentagem, pela diferenca de peso.

Gordura total: O residuo seco resultante da analise de umidade foi triturado em moinho
analitico até a obtencdo de um po6 fino. Pesou-se 2,5 gramas da amostra, em filtros de nylon de 2 ym
de porosidade, secos e de massa conhecida. Os filtros foram selados e levados ao equipamento de
extragdo de gordura, da marca Ankom, modelo XT10. A operacdo do equipamento é semelhante ao
método do Soxhlet, que utiliza o éter de petr6leo como solvente extrator, & temperatura de 90°C. Apo6s
a extracao, os filtros foram levados a estufa de circulacdo de ar a 100°C — 102°C por 30 minutos, para
evaporar qualquer residuo de éter. Em seguida resfriados a temperatura ambiente em dessecador e
pesados de acordo com o método da AOAC 991.36 (2006). Realizou-se a analise em duplicata para
cada amostra e a gordura total média foi expressa em porcentagem, pela diferenca de peso.

2.3Andlises Estatisticas

Para os resultados das analises de teor de umidade e gordura total das trés formulagdes dos
hamburgueres, foram realizadas as anélises de variancia e teste de comparacdo de médias de Tukey,
através do software R versdo 1.2-3 (2015), agricolae: Statistical Procedures for Agricultural Research
e considerou-se p < 0.05 para as diferencas estatisticas significativas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para as caracteristicas de teor de umidade e de gordura total das
diferentes formulag¢des dos hamburgueres avaliados estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Médias de teores de umidade e de gordura total das diferentes formulagdes de
hambdrgueres.

Teor de Teor de Gordura

Formulacdo Umidade (%6) Variancia total (%) Variancia
F1- 100% carne ovina 66,45% 0,0475 11,20™ 0,0872
- 0, 1
F2 - 75% carne ovina 66,47° 0,2175 10,68"™ 0,7964
e 25 % carne bovina
- 0, 1
F3 -50% carne ovina e 67,31° 0,3186 9,85" 0,9873

50 % carne bovina

> letras diferentes na mesma coluna, representa diferenca estatistica significativa;
significativa, P>0.10. *P<0.05.

ns

representa que ndo houve diferenca

Houve diferenca significativa para o teor de umidade entre as formulacdes de hamburgueres
estudados (P<0.05). A formulagdo F3 apresentou o maior teor de umidade, 67.31%, ja F1 e F2 ndo
diferiram entre si, apresentando, 66,45% e 66,47%, respectivamente. Em trabalho realizado por Santos
et al. (2009) com hambdrgueres elaborados com diferentes propor¢des de carne ovina e carne suina
(proporc¢éo de carne ovina variou de 100 a 50%, porém sem acréscimo de gordura), mostrou resultados
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semelhantes de umidade, os quais variaram de 66,57% a 73,64%. O mesmo foi observado por
Marques (2007) que encontrou valores de umidade entre 60,06% e 73,54% em hamburgueres
produzidos com diferentes propor¢des de aveia e carne bovina, variando entre 100% e 75%. J& para
hamburgueres desenvolvidos com 50% de carne ovina e 50% carne suina, e diferentes quantidades de
chia, obtiveram resultados de umidade em 68,37% (Melo, 2013).

Com relacéo ao teor de gordura total, ndo houve diferenca significativa entre as diferentes
formulagdes estudadas. Com a formulagdo 1 apresentando 11,2% de gordura total, F2 10,68% e, por
fim, F3 9,85%. Este fato pode ser explicado visto que a quantidade de gordura adicionada nas
formulagdes foi a mesma (10%), e o teor de gordura intramuscular da carne (que é desconhecido) ndo
interferiu nesta analise.

Os resultados de gordura total estdo de acordo com o preconizado pelo Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Hamburguer do MAPA (Brasil, 2000), que preconiza 0 maximo de 23%
de gordura para hambdrgueres. Resultados semelhantes a gordura e umidade foram encontrados em
estudos realizados por Fernandes (2015), onde foram elaborados hamburgueres com 84% de carne
ovina de animais velhos e 14% de gordura ovina encontrou-se 11,09% de teor de lipideos e 67,34% de
umidade.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que as diferentes proporcdes de carne ovina nas formulagdes de hamburgueres
nao influenciaram no teor de gorduras totais dos produtos. Além disto, os produtos avaliados estdo de
acordo com o que prevé o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Hamburguer (Brasil,
2000), reforcando a possibilidade de agregacdo de valor & carne de ovinos, atraves da utilizacdo de
estratégias que estimulem as praticas de aumento de consumo deste tipo de carne por vias de
conveniéncia e praticidade.
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