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Desenvolvimento e determinacao da
qualidade de hamburguer de carne de
bufalo enriquecido com fibra de laranja

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi desenvolver e determinar a qualidade de hamburguer de carne
de bufalo com adicdo de fibra de laranja (FL). Foram elaboradas quatro formulagdes, F1
(controle), F2, F3 e F4, com 0, 6, 8 e 10% de FL respectivamente. As amostras foram
avaliadas quanto a composicdo fisico-quimica, qualidade microbiolégica e aceitagdo
sensorial. A composigdo fisico-quimica das formulagdes diferiu (p>0,05) quanto aos teores
de umidade, lipidios, proteinas e valor caldrico. As andlises microbiolégicas remetem a uma
boa qualidade das matérias primas utilizadas, bem como, condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas durante a preparacgdo dos produtos. Na avaliagdo sensorial ndo houve diferenca
entre as formulagGes estudadas, entretanto, F1 foi a mais indicada no teste de intengdo de
compra. O célculo de custo de producdo foi baseado na formulagdo com 6% de FL. Assim,
na elaboragdo de 20 kg de hamburguer de carne de bufalo com fibra de laranja, o custo
total foi de RS 265,97, o que corresponde a um custo unitario de RS 0,53/50 g do derivado,
valor que permite lucratividade de 47% com base no valor de comercializagdo no varejo.
Dessa forma, a produgdo desse produto permite a agregagao de valor a carne de bufalo e
oferece aos consumidores um produto com caracteristicas nutricionais diferenciadas, pela
adicdo de FL, sem efeito negativo nas caracteristicas sensoriais desejadas, além de
minimizar os impactos ambientais, através do aproveitamento de residuos agroindustriais
em varios produtos alimenticios, a exemplo do desenvolvido neste trabalho

PALAVRAS-CHAVE:Tecnologia de alimentos. Agregacdao de valor. Derivado carneo,
Aproveitamento de residuos.
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INTRODUCAO

Os bufalos sdo animais que se destacam pela rusticidade, adaptabilidade e
eficiéncia reprodutiva. Antigamente, sua utilizacdo era ligada aos trabalhos
tracionados, no entanto, a producdo de carne, leite e seus derivados tém ganhado
espaco no mercado. Na Amazonia, a finalidade principal da criagcdo dessa espécie
€ a producdo de carne, constituindo-se em importante fonte para suprir a
demanda dos paises em desenvolvimento, pela composi¢cdo nutricional similar
com carnes bovina, suina e de frango (LOURENCO JUNIOR et al., 2002; OLIVEIRA,
2005; JOELE et al., 2013).

A carne de bubalina possui destacadas propriedades nutricionais, pelo
reduzido teor lipidico, elevado valor proteico e baixo valor caldrico, quando
comparada a carne bovina (ANDRIGHETTO et al.,, 2008), entretanto, cortes
dianteiros possuem baixa demanda na comercializacdo o que dificulta maior
lucratividade para os produtores rurais. No Brasil, derivados cdrneos como
embutidos, presunto, hamblrguer, sdo bem aceitos pelos consumidores,
entretanto, geralmente sdo desenvolvidos apenas com carne suina e/ou bovina.

Entende-se por hamburguer o produto carneo industrializado, obtido da carne
moida dos animais de acougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e
ingredientes, moldado e submetido a processo tecnolégico adequado. Podem ser
adicionados ingredientes opcionais, tais como, gorduras, dgua, sal, proteinas, leite
em po, acucares, malto-dextrina, condimentos, aromas e especiarias, vegetais,
queijos, entre outros recheios. Permite-se, no limite maximo de 30%, a adicdo de
carne mecanicamente separada, exclusivamente em hamburguer cozido e 4%
(max.) de proteina ndo carnica na forma agregada (BRASIL, 2000).

O consumo de hamburguer é um habito alimentar mundial em virtude das
suas caracteristicas sensoriais, crescente processo de urbanizag¢do, industrializagdo
e diminuicdo do tempo disponivel para o preparo de alimentos. No entanto, o
consumo demasiado desse tipo de produto pode ser prejudicial a saude humana,
podendo ocasionar aumento da pressao arterial, excesso de gordura no sangue e
obesidade, doengas consideradas como um problema de salde publica e que tém
acometido todas as faixas etarias, com atengdo especial as criangas (FATTORI et
al., 2005; QUEIROZ et al. 2005; OLIVEIRA et al., 2013).

Durante a fabricagdo de derivados carneos vdrios ingredientes podem ser
adicionados, entre eles, proteina texturizada de soja (PTS) e fibras. A PTS apresenta
teores baixos de proteinas e é comum no preparo de hamburgueres, bolinhos de
carne, entre outros. A incorporacdo de fibra alimentar de origem vegetal pode ser
de grande importancia para a populacdo brasileira, pois, recomendacdes
nutricionais sugerem o consumo de 25 a 38 g de fibras ao dia para jovens e adultos
(KLEIN et al., 2011).

O endocarpo é o principal residuo do processamento da laranja para a
producdo de sucos, e quando ndo é descartado no ambiente, é destinado a fabricas
de racles animais. No entanto, esse residuo pode ser incorporado como
ingrediente de produtos alimenticios, pois é composto por 57% de fibra alimentar
total (CHAU e HUANG, 2003; PRETY, 2011). A secagem de residuos de frutas, para
obtencdo de farinha visando um ingrediente alimentar rico em fibras, é uma
tecnologia que merece destaque, uma vez que, possibilita a incorporacdao em
diversos produtos. Além disso, a farinha é um produto com reduzida atividade de
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agua, o que eleva sua qualidade e tempo de conservagdo, sem custos adicionais
(ABUD et al., 2009).

Dessa forma, o presente trabalho objetivou desenvolver e avaliar a qualidade
de hamburgueres de carne de bufalo enriquecido com fibra de laranja visando o
incremento das propriedades nutricionais sem efeito negativo nas caracteristicas
sensoriais

MATERIAL E METODOS

OBTENGAO DAS MATERIAS PRIMAS

O corte utilizado para elaboracao do hamburguer foi acém de bufalo obtido
no mercado local de Belém, PA, bem como os demais ingredientes utilizados no
processamento.

A fibra de laranja (FL) foi elaborada com o endocarpo de laranjas oriundas da
elaboragdo didria de sucos na lanchonete da Universidade do Estado do Par3,
Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia - UEPA/CCNT, em Belém, PA.

O residuo foi de submetido a tratamento térmico a 80 °C/5 min., em seguida,
imerso em agua gelada e refrigerado por 24h. Apds, o excesso de dgua foi retirado,
e o residuo disposto em bandejas de aluminio e levado a estufa com circulagdo de
ar para secagem (70 °C/8h). O residuo seco foi triturado em multiprocessador de
alimentos, peneirado em equipamento granulométrico (MESH 20 - abertura 0,850
mm), embalado em saco de polietileno e armazenado em temperatura ambiente
com auséncia de luminosidade.

ELABORACAO DOS HAMBURGUERES

A carne para elaboragdao do hamburguer foi limpa, cortada e moida em
equipamento com malha de 10 mm. Apds essa etapa, a carne moida foi pesada e
misturada com os ingredientes a seguir, na propor¢do de, 1,5% de sal (m/m), 1%
de realgcador glutamato monossddico (m/m), 4% de proteina texturizada de soja
(m/m), 1% de salsa (m/m), 1% de alho (m/m) e 1% de cebola (m/m).
Posteriormente, a massa carnea foi dividida em quatro partes, que constituiram as
formulagdes F1, F2, F3 e F4 com 0%, 6%, 8% e 10% de FL, respectivamente.

Os hamburgueres foram moldados manualmente com peso médio de 25 g, em
placas de polietileno, préprias para essa finalidade. Em seguida, foram embalados,
individualmente, em cartuchos de polipropileno, e estocados em camara fria (-18
°C).

AVALIACOES FiSICO-QUIMICA, MICROBIOLOGICA E SENSORIAL

Amostras de FL e hamburgueres foram submetidos a analise fisico-quimica de
umidade, cinzas, lipidio, proteina e fibra alimentar total, conforme metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de carboidrato foi obtido por diferenca, e o
valor caldrico, determinado pela somatéria dos teores de carboidrato e proteina,
multiplicados por 4, e lipidio, por 9, em kcal. As analises foram realizadas nos
produtos crus e em triplicata.
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Na analise microbioldgica dos hamburgueres, foram avaliados os parametros
exigidos pela legislacdo brasileira, segundo a RDC n. 12 de 02 de janeiro de 2001
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria-ANVISA (BRASIL, 2001). Ndo ha normas
especificas para produtos de carne de bufalo, dessa forma tomou-se como base as
analises preconizadas para hamburguer bovino, coliformes a 45 °C/g,
Staphylococcus coagulase positiva/g, Clostridium sulfito redutor a 46 °C/g e
Salmonella sp/25g (BRASIL, 2003).

Na analise sensorial, foi realizado teste de aceitacado e intencao de compra por
escala hedbnica (DUTCOSKY, 2011). Foram comparadas entre si as amostras F1, F2,
F3 e F4. A avaliacao foi realizada com painel de 50 provadores nao selecionados e
nao treinados, de ambos os sexos, na faixa etaria de 16 a 50 anos, alunos e
funcionarios da UEPA/CCNT.

As amostras foram preparadas em chapa antiaderente, durante dois minutos
e servidas para cada provador de forma casualizadas e identificadas com trés
digitos. Junto com as amostras, também foi servido um copo com agua mineral.
Todos os procedimentos experimentais foram realizados nos Laboratdrio de
Alimentos, Quimica e Microbiologia da UEPA/CCNT.

Os atributos avaliados foram cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo global,
utilizando escala hedénica estruturada de nove pontos, equivalente aos extremos
de 9 = gostei muitissimo e 1 = desgostei muitissimo. Para avaliacdo da intencdo de
compra, a escala heddnica foi composta por trés pontos, na qual 1 = ndo compraria
e 3 = compraria.

ANALISE ESTATISTICA

A analise estatistica descritiva dos resultados das andlises fisico-quimicas dos
hamburgueres foi feita através do cdlculo da média e desvio padrdo, com dados de
trés repeticGes. Na avaliagdo sensorial, foi realizada a analise de variancia (ANOVA)
e a comparacao de médias foi feita pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade,
utilizando-se o programa BioEstat 5.0.

CALCULO ECONOMICO

No cdlculo econdmico foram considerados os custos de produgdo para
elaborar 500 unidades de 50 g de hamburguer de carne de bufalo enriquecido com
fibra de laranja, considerando-se os ingredientes adicionados, mdo de obra,
equipamentos, embalagens e outros, em junho de 2014.

RESULTADOS E DISCUSSAO

AVALIACAO DA FIBRA DE LARANJA (FL)

Os subprodutos do processamento de laranja representam sérios problemas
de contaminacdo ao meio ambiente, mas estudos os apontam como alternativas
promissoras, como ingredientes para a industria alimenticia, devido ao seu
elevado teor de fibra e pectina (BORTOLUZZI et al., 2010).
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A composicdo da fibra de laranja obtida neste trabalho resultou em 77,8% de
fibra alimentar total, 6,7% de proteina, 5,0% de cinzas e 0,8% de lipidios € 9,7% de
umidade, o que corrobora com dados de outras pesquisas evidenciando o
potencial da fibra de laranja na industria de alimentos, inclusive com efeito
benéfico nas propriedades nutricionais e sensoriais desses produtos, além de
evitar que os residuos originados pela industria de sucos sejam despejados no
meio ambiente de forma indiscriminada.

Os teores de proteina e cinzas da FL deste trabalho sdo semelhantes aos
observados no mesmo produto por Cerqueira et al. (2008) e Ruviaro et al. (2008),
enguanto que, o teor de lipidio foi inferior aos dos mesmos autores. Na avaliacao
do conteudo de fibra alimentar total, o alto teor observado é constituido, em
grande parte, por pectina e fibra soltvel de grande valor alimenticio (MACEDO,
2005; BORTOLUZZI et al., 2010).

AVALIAGAO DOS HAMBURGUERES

Os hamburgueres diferiram entre si (p<0,05) quanto aos teores de umidade,
lipidio, proteina e valor calérico. Ndo houve diferenga entre os produtos com FL
(F2, F3 e F4) na avaliacdo do teor de fibra alimentar total (Tabela 1).

Tabela 1 - Composicao fisico-quimica de hamburgueres de carne de bufalo sem e com

adicdo de fibra de laranja

Composicao fisico-quimica de hamburgueres de carne de bufalo sem e com adigcdo de
fibra de laranja

Média * Desvio-padrao

Analise F1 F2 ]
Umidade (%) 69,41°+0,28 67,92°+0,02  69,16+0,03 68,59°+0,0
Lipidio (%) 1,68+0,40 2,13%+0,18 3,23%+0,15 3,55%+0,39
Proteina (%) 20,73°+0,0 21,40°+0,0 20,12°+0,01 19,84°+0,08
Cinza (%) 3,2610,01 3,05+0,06 2,84+0,10 2,98+0,02
Fibra alimentar total (%) 0,96°+0,01 1,62°+0,04 1,85%10,21 1,98°+0,01
Carboidrato (%) 3,96+0,00 3,88+0,00 2,80+0,0 3,0610,0

Valor calérico (kcal/100 g) 113,88°+0,0 120,29°+0,0  120,75°+0,0 123,55%+0,0

ab \édias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, apresentam diferenca significativa (P<0,05).
F1: 0% de FL, F2: 6% de FL, F3: 8% de FL e F4: 10% de FL.

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

Os resultados da composic¢ao fisico-quimica deste trabalho sdo similares aos
determinados por Lourengo Junior et al. (2002) que encontraram 66,8% de
umidade; 5,1% de lipidios; 16,9% de proteina; 1,3% de cinzas; 8,7% de carboidratos
e valor calérico de 148 kcal, no desenvolvimento do mesmo produto sem adi¢do
de fibras.

A Instrucdao Normativa n2 20, de 31 de julho de 2000, aprovou o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Hamburguer, entre outros, que dispde como
requisitos as caracteristicas fisico-quimicas, gordura (max.) 23%, proteina (min.)
15%, carboidratos 3% (BRASIL, 2000). Assim, os produtos elaborados atendem ao
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padrdo previsto na legislacdo, com excecdo do elevado teor em carboidratos em
virtude da adi¢do de condimentos e da FL.

Em geral, destaca-se que o baixo teor de lipidios e alto teor de proteina dos
produtos, influenciado pela qualidade da carne e auséncia de gordura nas
formulagdes, permite uma alimentagao saudavel e balanceada.

O teor de fibras nos hamburgueres pela adicdo de FL atende o crescente
interesse dos consumidores por alimentos que promovam salude e bem-estar.
Além disso, autores relatam que a adocdo de uma dieta rica em fibras pode
contribuir na diminuicdo das concentracdes de lipidios séricos e dos niveis de
adiposidade corporal e, ainda, baixar a incidéncia de mortes por isquemia do
miocardio, diabetes mellitus e certos tipos de cancer, o que aumenta a expectativa
de vida. Assim, é cada vez mais evidente a utilizacdo de fibras alimentares em
diferentes farindceos e produtos lacteos, bem como em produtos carneos,
atuando como substituto de gordura animal (SARTORELLI e FRANCO, 2003;
FERREIRA et al., 2006; Q et al., 2006; RODRIGUEZ et al., 2006 apud OLIVEIRA et al.,
2013).

Os micro-organismos pesquisados na avaliacdo microbiolégicas dos
hamburgueres estiveram dentro dos limites preconizados pela legislagdo vigente,
o que indica a qualidade das matérias primas utilizadas, além do emprego de boas
praticas de manipulacdo e elaboragdo, portanto, os produtos estavam aptos para
consumo humano, seguros do ponto de vista alimentar (Tabela 2).

Tabela 2- Médias da avaliagdo da qualidade microbiolégica de hamburgueres de carne de
bufalo sem e com adicdo de fibra de laranja

Médias da avaliagao da qualidade microbiolégica de hamburgueres de carne de

bufalo sem e com adigao de fibra de laranja

Analise F1 F2 F3 F4 Legislagdo*
Coliformes a 452C NPM/g 2,0x103 1,9x10®°  1,7x10® 1,8x10®  5,0x103
Staphylococcus coagulase 1,3x103 1,2x10®>  1,1x10® 1,1x10®  5,0x103
positiva/g
Clostridium sulfito redutora  Ausente  Ausente Ausente Ausente  3,0x103
46 °C/g
Salmonella sp./25 g Ausente  Ausente Ausente Ausente Ausente

F1: 0% de FL, F2: 6% de FL, F3: 8% de FL e F4: 10% de FL. *RDC n2 12 de 02 de janeiro de 2001.
Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

As carnes e seus derivados constituem veiculo potencial de contaminantes de
natureza bioldgica, fisica ou quimica nas diversas fases de seu processamento,
desde sua origem até as fases de transformacdo, armazenagem, transporte e
distribuicdo para o consumo. Assim, a andlise microbiolégica é de suma
importancia para determinar se o produto esta ou ndo adequado dos pontos de
vista higiénico-sanitario e de saude publica (SILVA et al., 2004).

Os dados de Clostridium sulfito redutor a 462C e Salmonella sp. deste trabalho
sdo similares aos observados por Carli et al. (2012) em hamburgueres de carne
suina enriquecidos com farinha de linhaca dourada, entretanto esses autores
encontraram indices maiores de coliformes a 45 °C e Staphylococcus coagulase
positiva.
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Na andlise sensorial, ndo houve diferenca significativa entre as amostras.
Dessa forma, a elaboracdo de hamburgueres com adi¢ao de6 a 10% de FL é viavel,
pois permite o incremento das caracteristicas nutricionais do produto sem
prejudicar a preferéncia do consumidor sob a dtica sensorial (Tabela 3).

Tabela 3 - Perfil sensorial de hamburgueres de carne de bufalo sem e com adicao
de fibra de laranja.
Perfil sensorial de hambtrgueres de carne de bufalo sem e com adi¢ao de
fibra de laranja

Média * Desvio-padrao

Parametro F1 F2 F3
Aparéncia 7,1£1,8 6,811,6 6,4%1,3 6,7+1,4
Textura 7,1£1,4 6,8%1,4 6,8%11,5 6,9t1,4
Sabor 7,5£1,3 6,4+1,9 6,3%1,9 6,3%11,7
Aceitacdo geral 7,3t2,1 6,5+1,5 6,311,6 6,6%1,6

F1: 0% de FL, F2: 6% de FL, F3: 8% de FL e F4: 10% de FL.
Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

As amostras foram avaliadas pelos consumidores com médias entre 6 “gostei
ligeiramente” e 7 “gostei moderadamente”, o que indica aceitabilidade satisfatéria
(DUTCOSKY, 2011). A intencdo de compra para a amostra F1 obteve moda igual a
3, “compraria”, enquanto as amostras F2, F3 e F4, alternaram entre 2 e 3, com
avaliagdes entre “talvez comprasse” e “compraria”.

Esses resultados corroboram com os de Fischmann et al. (2011), que observou
maior preferéncia dos consumidores por hamburgueres de carne bubalina quando
comparado ao hamburguer bovino. Destaca-se que o preparo dos hamburgueres
em chapa antiaderente sem utilizacdo de dleo ndo prejudicou a aceitacdo sensorial
e minimiza as consequéncias negativas advindas do consumo de frituras, frequente
no cotidiano humano.

Por outro lado, a adigdo de ingredientes ricos em fibras na formulagdo de
produtos carneos contribui para o aumento da maciez e suculéncia, além de
conferir caracteristicas funcionais ao produto, o que implica positivamente na
salde e qualidade de vida dos consumidores (MACHADO et al., 2012).

O cdlculo de custo de produgdo foi baseado na formulagdo com 6% de FL.
Assim, na elaboragdo de 20 kg de hamburguer de carne de bufalo com fibra de
laranja, o custo total foi de RS 265,97, o que corresponde a um custo unitario de
RS$ 0,53/50 g do derivado (Tabela 4).
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Tabela 4 - Estimativa do custo de producdo de 500 unidades de 50 g de

hamburguer de carne de bufalo enriquecido com fibra de laranja

Estimativa do custo de produgao de 500 unidades de 50 g de hamburguer de
carne de bufalo enriquecido com fibra de laranja

Prego Valor
Componente Unidade Quantidade (R$1,00) (RS 1,00)
Acém de bufalo kg 19,0 6,00 114,00
Realgador glutamato monossddico kg 0,2 5,00 1,00
Proteina texturizada de soja kg 0,8 4,80 3,84
Sal kg 0,2 1,50 0,30
Alho kg 0,2 1,50 0,30
Cebola kg 0,2 1,50 0,30
Salsa kg 0,2 1,50 0,30
Fibra de laranja kg 0,2 1,00 0,20
Energia elétrica kWh 5,00 0,36 1,80
Gas LP kg 1,00 3,31 3,31
Mao de obra + Encargos diaria 1,00 45,37 45,37
Embalagem unid. 500,0 0,03 15,00
Depreciacdo? - - - 33,22
Manutencio? - - - 2,15
ICMS3 - - - 31,68
Despesas administrativas* - - - 13,20
Custo Total (20 kg) 265,97
Custo Unitério R$/50 g - 0,53

Notas: (1) depreciagdo linear considerando a vida util (em dias) das maquinas, equipamentos e instalagdes
utilizadas no processo produtivo; (2) corresponde a 2,5% do valor novo das maquinas, equipamentos e
instalagGes; (3) aliquota de 12% sobre a receita bruta; (4) aliquota de 5% sobre a receita bruta, visando o
pagamento de Aluguel, IPTU, dgua e telefone.

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

Atualmente, hamburgueres de carne bovina com 50 g sdo comercializados na
cidade de Belém por RS 1,00/un. Ao comparar este pre¢o com o custo unitdrio
(R$0,53/50 g) observa-se que o lucro é de RS 0,47/un. o que corresponde, em
termos percentuais, a um indice de lucratividade de 47%. Este resultado indica que
o empreendedor, nas atuais condi¢des de mercado, pode obter excelente
rentabilidade, além de gerar emprego e renda, contribuindo para o
desenvolvimento da cadeia produtiva de produtos com forte identidade regional
como é o caso do agai e da bubalinocultura.

CONCLUSAO

A elaboragdo de hamburgueres com carne de bufalo enriquecido com fibra de
laranja constitui opgcdo viavel para agregar valor a carne de bufalo, minimizar o
impacto ambiental pelo aproveitamento de residuos agroindustriais, além de
ofertar aos consumidores produtos com elevada qualidade nutricional e sensorial.
A producdo do derivado também permite geracdo de emprego e renda as
agroindustrias e diversificacdo da cadeia produtiva de carne de bufalo.
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Development and determining the quality
of buffalo meat burger enriched with fiber
orange

ABSTRACT

The objective of the study was to develop and determine the quality of buffalo meat burger
with added orange (FL) fiber. Four formulations, F1 (control), F2, F3 and F4, with 0, 6, 8 and
10% of FL, respectively, were prepared. The samples were evaluated for physical and
chemical composition, microbiological quality and sensory acceptance. The physico-
chemical composition of the formulations differ (p> 0.05) in the moisture, lipids, proteins
and caloric value. Microbiological analyzes refer to a good quality of raw materials used, as
well as adequate sanitary conditions during the preparation of the products. In sensory
evaluation, no diff-erence between the formulations studied, however, F1 was indicated in
the purchase intent test. The calculation of cost of production was based on the formulation
with 6% FL. Thus, in the preparation of 20 kg of buffalo meat burger with orange fiber, the
total cost was RS 265.97, which corresponds to a unit cost of RS 0.53/50g of the derivative
value allows profitability of 47% based on the value of retail marketing. Thus, the production
of this product allows you to add value to buffalo meat and offers consumers a product with
different nutritional characteristics, the addition of FL, without negative effect on desired
sensory characteristics, while minimizing environmental impacts through the use
agroindustrial waste in various food products, such as the developed in this work.

KEYWORDS: Food technology. Adding value. Meat derived. Use of waste.
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