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RESUMO: Avaliar sensorialmente bifes de hambdrgueres bovinos adicionados de farinha integral
de sorgo e com baixo teor de gordura. Foram elaboradas trés formulagfes: 12% de gordura (F12%);
9% de gordura (F9%) e 6% de gordura (F6%). Avaliou-se os atributos sensoriais (cor, sabor, aroma,
textura e impressdo global), além da intencdo de compra. F12% foi a mais aceita em relacdo ao
aroma, sabor, textura e impressdo global, e obteve maior intencdo de compra (p<0,05). Portanto,
F12% apresentou os melhores resultados sensoriais, apresentando potencial de comercializacéo,
uma vez que obteve maior intencdo de compra.

Palavras-chave: Sorghum moench L., taninos, antocianinas.
INTRODUCAO

Bifes de hamburgueres sdo produtos carneos amplamente consumidos pela populacdo, e
portanto, mudangas em suas formulagdes a fim de melhorar as propriedades nutricionais, bem como
as tecnoldgicas e sensoriais sdo de grande interesse do setor industrial para atender as novas
exigéncias e expectativas do mercado por produtos mais saudaveis (OLIVEIRA et al., 2018).
Atualmente, o desenvolvimento de produtos com baixo teor de gordura é um grande desafio para o
setor industrial, uma vez que em geral, a reducdo de gordura acarreta 0 aumento na proporcao de
carne nas formulagdes, e consequentemente, elevagdo nos custos finais de produgéo. Ainda, implica
em reducdo da retencdo de agua, rendimento e aumento da forca de cisalhamento, acarretando perda
de maciez, suculéncia, sabor, aroma e alteragdes de cor, diminuindo assim aceitabilidade do produto
pelo consumidor (CHOI et al., 2014; PRESTES et al., 2015).

Neste sentido, as inclusdes de varios ingredientes tém sido testadas para reduzir ou substituir
a gordura, como cereais, frutas, hortalicas e lacteos (NOVELLO et al., 2014; BASTOS et al., 2014;
OLIVEIRA et al., 2018); e ainda reduzir o custo de producdo e melhorar a sua funcionalidade. O
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sorgo € um cereal que ndo contém gluten, e é fonte de fibras e, alguns de seus genotipos, fonte de
compostos bioativos (CARDOSO et al., 2017). Contudo, sua utilizagdo em produtos céarneos
reestruturados ainda é pouco explorada (HUANG et al., 1999; DEVATKAL et al., 2011; MALAV
etal., 2013).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar sensorialmente bifes de hambdrgueres

bovinos adicionados de farinha integral de sorgo do gen6tipo BRS 305 e com baixo teor de gordura.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Universidade Federal de Sdo Jodo del-Rei (UFSJ), campus
Sete Lagoas, no laboratorio de Analise sensorial do Departamento de Engenharia de Alimentos. A
farinha integral de sorgo (FIS) do genétipo BRS 305 (pericarpo marrom e com tanino) foi cedida
pela Embrapa Milho e Sorgo.

Para o preparo das formulagbes utilizou-se carne bovina, fresca, corte traseiro
(macho/Nelore/~2 anos), adquirida em acougue inspecionado pela Vigilancia Sanitaria do
municipio de Sete Lagoas, MG. Os demais ingredientes também foram adquiridos no comércio
local da referida cidade. Trés formulagbes com reduzidos teores de gordura foram elaboradas: 1)
12% de gordura suina (F12%); 2) 9% de gordura suina (F9%) e 3) 6% de gordura suina (F6%).
Além dos percentuais de gordura, as formulagbes diferiram na quantidade de carne (F12% =
69,79%; F9% = 72,79% e F6% = 75,79%). Os demais ingredientes foram adicionados na mesma
proporcdo em todas as formulacdes: dgua (4 £ 1 °C/12,8%), sal (1,8%), alho em pé (0,25%), cebola
em po6 (0,25%), glutamato monossadico (0,11%) e FIS (3%).

A elaboracdo das formulagdes seguiu as seguintes etapas: 1) Retirada de todo tecido
conectivo e gordura aparente; 2) Corte em cubos da carne; 3) Moagem (Eccel Metalurgica Ltda®),
em disco de 5 mm de didmetro (2 vezes), pesagem e refrigeracdo; 4) Moagem da gordura suina (1
vez), pesagem e refrigeracdo; 5) Pesagem dos demais ingredientes; 6) Mistura da carne com o sal,
glutamato monossddico, alho e cebola em pd e 50% da agua a 4 °C); 7)Adicao e mistura da FIS; 8)
Adicdo e mistura do restante dos 50% da agua a 4 °C; 9) Adicdo e mistura da gordura suina; 10)
Moldagem dos bifes de hambdrguer (60 g), 11) Embalagem e congelamento (sacos de
polietileno/freezer a -18/24 h °C) e 12) Tratamento térmico (Grill Familia Plus Fun Kitchen), a 190
°C/ 7 min.

° o
@8 UF\VJM



‘@ [V Jorada e Fngenharia de Alimenios

“Tnovagio e Sustentabilidadena Tndistria e Alimentos™ |~ 21-24.5.19 - Diamantina, MG

Amostras de cerca de 30 g de cada formulacdo foram servidas a cem avaliadores nao
treinados, ambos os sexos, da UFSJ, Sete Lagoas, MG, Brasil, em uma Unica sessdo. Estes
deveriam conferir notas para os atributos aparéncia, sabor, cor, aroma, textura e qualidade global,
utilizando uma escala heddnica de 9 pontos (9 = gostei extremamente; 5 = ndo gostei e nem
desgostei; 1 = desgostei extremamente) para cada uma das formulacdes testadas. As amostras foram
codificadas com numeros de trés digitos de forma aleatoria, sendo elas servidas de forma monédica
em pratos brancos descartaveis e, acompanhadas de um copo com &gua, e biscoito tipo cracker sem
sal para que os avaliadores pudessem limpar o palato entre cada prova de amostra. Por fim, houve
também a avaliacdo da intencdo de compra com o auxilio de uma escala de atitude de 5 pontos (5=
definitivamente compraria o produto e 1= certamente ndo compraria o produto).

Para comparacdo dos dados experimentais foi usada ANOVA, seguida pelo teste de Tukey,
ao nivel de 5% de probabilidade, com auxilio do software R livre versdo 3.2.3. Os resultados foram

expressos em media + desvio-padrao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se que a F12% foi a mais aceita entre os avaliadores, obtendo 0s maiores escores
para aroma, sabor, textura e impressdo global, bem como para intencdo de compra, sendo

classificada como “certamente compraria” (p<0,05; Tabela 2).

Tabela 2: Andlise sensorial e inten¢do de compra de formulagfes de hamburgueres com adicdo da
farinha de sorgo, com reduzidos teores de gordura.

Formulacbes (%)

F12% F9% F6%
Aroma 7,60%1,28 7,00+1,5° 7,10+1,5°
Cor 7,701,082 7,50+1,28b 7,40+1,3°
Sabor 8,00%0,98 7,20+1,5° 7,30+1,4°
Textura 7,90+1,02 7,10+1,6° 7,30+1,4°
Impresséo Global 7,80+0,82 7,10+1,4° 7,20+1,4°
Intencdo de compra 4,40+0,72 3,74+1,1° 3,79+1,1°

Médias, na mesma linha, com diferentes letras sdo significativamente diferentes pelo teste de Tukey (p<0,05). Atributos
sensoriais: escala heddnica de 9 pontos: 9= gostei extremamente; e 1= desgostei extremamente. Intencdo de compara:
escala de 5 pontos: 5= certamente compraria e 1 = certamente ndo compraria. F12%= 12% de gordura suina; F9%= 9%
de gordura suina; F6%= 6% de gordura suina.

Vale ressaltar que F12% era a formulagdo com maior percentual de gordura adicionada, o
que provavelmente representou um fator decisivo na maior aceitacdo desta entre os avaliadores.
Sabe-se que um maior teor de gordura € capaz de proporcionar maior suculéncia e maciez, cor mais
intensa, textura mais firme, maior estabilidade d% emulsdo, além de contribuir para um aroma e
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sabor mais agradaveis aos produtos carneos (BREWER, 2012). Resultado semelhante foi reportado
por CHOI et al. (2014) em estudo onde avaliou-se salsichas com diferentes teores de gordura (30%,
20%, 15% e 10%) e adicionadas de fibras (0%, 1% e 2%).

CONCLUSAO

Pode-se inferir que F12% apresentou os melhores resultados sensoriais, sendo que esta

também apresenta potencial para comercializacdo, uma vez que obteve maior intencdo de compra.
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