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RESUMO: Hamburgueres s@o produtos carneos com caracteristicas sensoriais
agradaveis, praticidade e altos teores de proteinas, minerais e vitaminas. Contudo,
possuem elevado teor de gordura € muitas vezes alérgenos (derivados da soja).

Nesse sentido, 0 sorgo € uma excele
alérgenos, e ainda possuir compost

determinar a composi¢cdo centesime

farinhas integrais de sorgo de duas

501), e uma formulacdo convenciona

coccdo. A composicao centesimal
integrais de sorgo mostrou-se dentro

sua forma crua e cozida, exceto para
sdo necessarios para melhor adequa

uma alternativa viavel tecnologicam
menor custo.

Palavras-chave: Sorghum bicolor L.
soja; alérgeno.

ABSTRACT: Hamburgers are meat
practicality and high levels of proteins
in fat and often allergens (derived f
excellent option to replace soy, nt
compounds. Therefore, the objective

nte opc&o para substituir a soja, por naoc conter
0S bioativos. Portanto, este trabalho objetivou
)l de hamburgueres bovinos, adicionados de
cultivares, com (BR 305) e sem taninos (BRS
I (com proteina isolada de soja), antes e apods
dos hamburgueres adicionados das farinhas
dos limites exigidos pela legislacdo vigente, na
o teor de carboidratos. Portanto, mais estudos
r este produto, uma vez que mostrou-se como
ente, segura, saudavel e possivelmente com

Moench; produtos da carne; bife; proteinas de

products with pleasant sensory characteristics,
, minerals and vitamins. However, they are high
rom soybeans). In this sense, sorghum is an
ot contain allergens, and still have bioactive
of this work was to determine the centesimal

composition of bovine hamburgers, added with whole sorghum flours of two cultivars,

with (BR 305) and without tannins (&
isolated soybean protein), before an
the burgers added to the whole so
current legislation, in their raw and cg
Therefore, more studies are needed {
a viable, technologically sound, safe,

B3RS 501), and a conventional formulation (with
d after cooking. The centesimal composition of

rghum flours was within the limits required by
yoked form, except for the carbohydrate content.

o better tailor this product as it has proven to be
healthy and possibly less costly alternative.
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INTRODUCAO

A carne, ha décadas, ¢ um do
humano sendo usada tanto em sua fc
aumentou nas ultimas décadas, prir
congelados, em especial o comerci
popularidade devido as suas agrada

h; Meat products; steak; Soy protein; Allergen.

s alimentos mais importantes para dieta do ser
rma in natura como processada. Seu consumo
icipaimente, devido ao setor de processados
o de hamburgueres. Tal produto possui alta
veis caracteristicas sensoriais, praticidade de

preparo e consumo, teores excelentes de proteinas com elevado valor bioldgico,

minerais e vitaminas (RAMOS; GOMI
possui elevado teor de gordura e ng
seus derivados (BRASIL, 2000; LOPE

Nesse sentido, 0 sorgo € uma
nao conter alérgenos, ele possui comn
desenvolvimento de doengas cardioy
cancer (QUEIROZ et al.; 2011; CARD

Portanto, o presente trabalho

centesimal de hamburgueres bovinos|,

duas cultivares, com (BR 305) e

convencional (CONV), contendo prote
de atender as novas exigéncias da
saborosos, atrativos, mais saudaveis

METODOLOGIA

O estudo foi realizado na Un
campus de Sete Lagoas, MG, en
(EMBRAPA), MG, a qual doou as fe
(pericarpc marrom e rica em taning
tanino) para elaborac&o das formulag

Para o preparo dos bifes ultiliz
de machos da raga Nelore e com idg

no comércio local, 2 dias apds o abate.

Foram preparadas trés form
BRS501 constituidas de 66,79% de
conjuntivo, 15% de toucinho, 12,89
0,11% de glutamato monossadico, O,
unica diferenca foi referente a proteit
CONV, e as farinhas integrais de sorg
de BR 305 e 3% de BRS 501). Os
por 24 horas para posteriormente sef|
4 min de um lado e 3 do outro).

Depois de serem grelhadas a
submetidas as andlises quimicas p
Todas as analises foram realizadas ¢
metodologias da AOAC (2016).

Utilizou-se ANOVA, seguida p
de médias entre as formulactes, e o
cruas e grelhadas (p<0,05), send
percentuais + desvio-padrao, em bas

DE, 2007; RAMADHAN et al., 2011). Contudo,
1 maioria das vezes alérgenos como a soja e
S et al., 2006).

excelente op¢ao para substituir a soja, alem de
Ipostos bioativos que ajudam na prevencgdo do
asculares, diabetes, obesidade, hipertenséo e
OSO0 et al., 2014).

objetivou elaborar e determinar a compo&gao
adicionados de farinhas integrais de sorgo de
sem taninos (BRS 501), e uma formulagéo
ina isolada de soja, antes e apos cocgdo, a fim
mercado consumidor por produtos seguros,
e de baixo custo.

liversicade Federal de Sao Joao Dei-Rei, no
n parceria com a Embrapa Milho e Sorgo
arinhas das duas cultivares de sorgo: BR 305
)) € BRS 501 (pericarpo branco e pobre em
0es de bifes de hamburgueres.

ou-se corte traseiro de carne bovina (patinho)
de aproximada de 2 anos, sendo ela adquirida
ulacdes de hamburgueres: CONV, BR305 e
carne bovina sem gordura aparente e tecido
de agua gelada, 1,8% de cloreto de sddio,
25% de alho em pd, 0,25% de cebola em po. A
na isolada de soja (3%), adicionada somente a
jo adicionadas as outras duas formulagées (3%
hamburgueres foram preparados e congelados
em grelhados em grelha elétrica (190 °C/7 min;

s amostras foram liofilizadas, e posteriormente
ara determinacdc da composicéo centesimal.
>m {rés repeticbes, e em triplicata e, de acordo

elo teste de Tukey (p<0,05) para comparagéo
teste t pareado para comparar as formulagoes
0 ©0s resultados expressos em meédia dos
e Umida, utilizando o software R.




RESULTADOS e DISCUSSAQO

A tabela 1 mostra a compos

hambdurgueres elaboradas no presen

Tabela 1. Composicdo centesimal,
hamburgueres: Convencional (CONV
305 e BRS 501) antes (crd) e apéds co

icdo centesimal para as trés formuiac¢bes de
estudo.

em base umida, das trés formulacbes de
) @ com adi¢ao de duas cultivares de sorgo (BR
ccéo (grelhado).

Composicdo FORMULACOES Legislagdo
Centesimal CONV BR 305 BRS 501 (BRASIL, 2000)
Umidade
Cru 59,01x0,67Aa | 61,90+0,40Ba |64,10+0,54Ca X

- Grelhado 49,65+0,56Ab | 53,26+0,59Bb | 52,15+0,23Cb
Carboidratos
Cri 1,02£1,25Aa 3,07+0,33Aa 3,24+0,68Aa Maximo 3%
Grelhado 0,47+0,41Aa - | 3,68+0,53Bb 4,39+0,61Ba
Proteinas
Cru 19,12+£1,18Aa | 16,19+0,27Ba | 15,80+£0,49Ba | Minime 15%
Grelhado 28,192 22Ah | 20,55+0,61Bb | 22,14+0,73Bb
Lipideos
Crd 17,98+0,59Aa | 16,13+0,31Ba | 14,40+0,28Ca | Maximo 23%
Grelhado 19,38+0,32Aa | 19,62+0,40Ab | 18,39+0,07Bb
% Cinzas
Cra 2,85+0,10Aa 2,69+0,06Ba 2,45+0,06Ca X
Grelhado 3,19+0,02Ab 2,92+0,05Bb 2,91+0,08Ba

Médias na mesma linha com diferentes leti
peio teste de Tukey (p<0,05). Médias na me

significativamente diferentes pelo teste t pare

Ao avaliar a composicéo cent

as mailsculas sdo significativamente diferentes
sma coluna com diferentes letras mintsculas sac
ado (p<0,05).

esimal das trés formulagbes pode-se observar

ue a en vam- miro da legislacao vigente para este produic na
e as mesmas encontravam-se dentro da legislag nt este produtc n

sua forma crua e cozida, para a mai
exceto para carboidratos que nas fo

ficaram um pouco acima do limite mé
da farinha de sorgo nas duas formulg

Santos Junior et al. (2009) ac avalia
hamburgueres de carne de ovinos.

Diferenca entre o percentual
grelhadas (p<0,05), entre as formuia
apos a coccdo para a BR 305, 0 que
agua (CRA) neste produto. Corrobo
aveia como substituto de gordura em
e CRA para este produto, o que do
suculéncia da carne.

Ja em relacdo aos valores de
diferiram no produto cru, entre as fo
valores foram observados para a for|
e cinzas foram maiores na formul

resultado este atrelado a presenca da

oria dos parametros avaliados (BRASIL, 2000),
rmulacdes cruas e cozidas BR 305 e BRS 501
iximo permitido. Fato este decorrente da adicéo
icdes. Resultado semelhante foi encontrado por
rem a adicado de farinha de aveia, (2 e 4%) em

de umidade foi verificado nas versdes cruas e
cOes testadas; sendo observado um maior valor
> sugere uma maior capacidade de retencdo de
rando Marques (2007) ao adicionar farinha de
hamburgueres constatou um maior rendimento
ponto de vista tecnoldgico reflete na maciez e

carboidratos, constatou-se que 0s mesmos néo
rmulacdes (p>0,05), mas apds cocgdo menores
mulacio CONV (p<0,05). Ainda, o teor proteico
acdo CONV, antes e apsds cocgao (p<0,05),
proteina isolada de soja na mesma. O teor de




lipideos diferiu entre as formulacdes cruas (p<0,05), com menor valor para a BRS

501 antes e apds cocgdo (p<0,05).

Ao comparar o produto cru e grelhado péde-se

verificar um aumento da maioria dos valcres dos parametros analisados, apés a

coccao, decorrente da perda de umic
Vale ressaltar, que a legislaca
de carboidratos totais (BRASIL, 2(

melhora consideravel nas formula
necessitando urgentemente de uma

para estes produtos, para que a in
mercado e dos 6rgaos de saude, por

CONCLUSOES

A composicdo centesimal ¢
integrais de sorgo se mostrou dentrg
sua forma crua e cozida, exceto p
estudos s&o necessarios para melhc

como uma opgéo viavel tecnologics

menor custo para a populacgéo.
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