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 As demandas por produtos diferenciados e com apelo saudável vêm ganhando cada vez 
mais espaço entre os consumidores. A associação de soja a produtos cárneos também 
vêm ganhando destaque nas gôndolas de mercados, o que indica grande procura por 
parte dos consumidores, sendo assim, o principal objetivo desta proposta é formular 
hambúrgueres adicionados de okara e verificar as implicações tecnológicas tais como 
encolhimento do produto, cor e demais atrativos associados a ele, nas formulações com 
diferentes porcentagens deste co-produto de soja. Os resultados obtidos indicaram que a 
proposta é viável, uma vez que a adição de okara não afeta as propriedades tecnológicas, 
características ao que o consumidor considera importante ao avaliar um hambúrguer. 
Uma das principais características do hambúrguer é o encolhimento após tratamento 
térmico; neste trabalho foi observado que a adição de okara diminuiu a taxa de 
encolhimento quando comparado à formulação padrão. Todavia há necessidade da 
realização de testes sensoriais, uma vez que a presente proposta focou nos aspectos de 
desenvolvimento tecnológico para verificação da viabilidade das formulações.  

 

PALAVRAS-CHAVE: Composição proximal. Retenção de umidade. Cor. Encolhimento.  
Capacidade de retenção de água. 
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  INTRODUÇÃO 

 

De acordo com a legislação brasileira, entende-se por hambúrguer o produto 

cárneo industrializado obtido da carne moída dos animais de açougue, adicionado 

ou não de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo 

tecnológico adequado (BRASIL, 2000). Trata-se de um produto cru, semi-frito, 

cozido, frito, congelado ou resfriado, podendo apresentar diferentes designações 

tais como seguido do nome da espécie animal, acrescido ou não de recheio, 

seguido das expressões que couberem, como por exemplo: hambúrguer de carne 

bovina ou hambúrguer de bovino; hambúrguer de carne suína ou hambúrguer de 

suíno; hambúrguer de carne de peru ou hambúrguer de peru; hambúrguer de 

carne de frango. Esta mesma Instrução Normativa diz que também devem 

atender as seguintes características físico-químicas: gordura (máxima) 23,0%; 

proteínas (mínima) 15,0%; carboidratos totais 3,0%; teor de cálcio (máximo base 

seca) 0,1% em hambúrguer cru e 0,45% em hambúrguer cozido. 

Segundo Huber et al. (2016) a carne de frango fornece proteínas de 

qualidade e apelo de alimento saudável, pois é considerada pouco gordurosa, 

desde que consumida sem a pele. Associado às carnes, a proposta deste trabalho 

refere-se à inserção de soja (Glycine max(L.) Merril), mais especificamente okara e 

proteína texturizada de soja (PTS). Em trabalho publicado por Bomdespacho et al. 

(2011), constatou que a soja e seus derivados têm recebido atenção de estudiosos 

devido ao alto teor proteico, fibras, isoflavonas e oligossacarídeos. Alguns 

derivados da soja são amplamente utilizados na elaboração de produtos cárneos 

sendo empregados como fonte proteica atuando também, como melhoradores 

tecnológicos agindo como emulsionante em salsichas e hambúrgueres. 

Autores como Hoffman et al. (2005) e Lima et al. (2000) relatam que os 

consumidores estão cada vez mais conscientes a respeito da composição das 

gorduras em relação à dieta humana e suas correlações com desenvolvimento de 

doenças cardiovasculares, uma vez que os hábitos associados ao estilo de vida da 

população moderna potencializa riscos para doenças cardiovasculares.  

Com base nas informações expostas, o principal objetivo deste trabalho foi 

elaborar hambúrgueres de carne de frango adicionados de okara e verificar as 

implicações tecnológicas pertinentes as caracteristicas que possam comprometer 
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a qualidade final do produto. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

O okara foi obtido a partir da soja de cultivar BRS 232 de acordo com Broca et 

al. (2014), tendo início com a inativação enzimática dos grãos de soja na 

proporção 1:5 (soja:água). A água foi descartada e os grãos foram lavados em 

água corrente. Fez-se a maceração dos grãos na proporção 1:3 (soja:água) sob 

fervura por 5 minutos. Após ocorreu o resfriamento à temperatura ambiente, 

seguido de trituração por 1 minuto, em liquidificador MetaVisa, modelo LQ15 com 

posterior centrifugação, obtendo assim okara úmido, o qual foi seco em estufa 

com circulação de ar a 60 oC por 10 horas e moído em Moedor Cadense, modelo 

MDR 301 para a obtenção da farinha de okara. 

Foram produzidos hambúrgueres utilizando sete formulações (Tabela 1) 

utilizando carne de frango, toucinho, proteína texturizada de soja, glutamato 

monossódico, condimento para hambúrguer, orégano e alho em pó que foram 

adquiridos em comércio local e farinha de okara produzida para o experimento. 

 

Tabela 1– Hambúrgueres de frango contendo okara e proteína texturizada de soja 

 Formulações 

Ingredientes (%) F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 

Carne de frango 85,1 77,1 77,1 69,1 77,1 77,1 77,1 

Toucinho 7 7 7 7 7 7 7 

Água 5 5 5 5 5 5 5 

Glutamato monossódico 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

Condimento para hambúrguer 2,67 2,67 2,67 2,67 2,67 2,67 2,67 

Orégano 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 

Alho em pó 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

Proteína texturizada de soja 0 8 0 8 4 4 4 

Okara 0 0 8 8 4 4 4 

Total 100 100 100 100 100 100 100 

 

A gordura, tecidos conjuntivos intermusculares e pele forma retirados 

manualmente. A carne de frango e o toucinho foram moídos em moedor de disco 

Skymsen Heavy Duty com orifício de 8mm. Em seguida ocorreu a homogeneização 
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da carne, gordura, água, proteína texturizada de soja (PTS) e/ou Okara e 

condimentos. As misturas obtidas foram prensadas e moldadas, obtendo-se 

hambúrgueres de 82g. Cada peça foi envolta por filme plástico de PVC, 

individualmente, e armazenados em congelador (-18°C), até o dia das análises. Na 

formulação 1 não foi adicionado okara e nem PTS, sendo portanto, considerada 

como padrão. 

As análises de composição química foram realizadas segundo os métodos da 

AOAC (1995). O teor de umidade foi obtido pelo método de secagem em estufa 

com circulação forçada de ar a 105°C até peso constante; cinzas foram 

determinadas em mufla a 550°C; para proteínas foi usado o método de 

MicroKjeldahl, com fator de conversão de nitrogênio em proteínas de 6,25 e para 

os lipídios foi utilizado o método de Soxhlet utilizando éter de petróleo como 

solvente. 

Para a realização das análises físicas, fez-se necessário o assamento dos 

hambúrgueres, sendo que cinco amostras de cada formulação foram identificadas 

para que o encolhimento e rendimento fossem determinados nos mesmos 

produtos. Os hambúrgueres foram dispostos em formas, forradas com papel 

alumínio, para serem assados ainda congelados, em forno industrial marca Dako, 

pré-aquecido por 20 minutos a 180°C, sendo virados a cada 15 minutos até 

alcançarem uma temperatura interna de 72°C, monitorada através de 

termômetro digital (Incoterm). O tempo total para cada batelada foi de 

aproximadamente 30 minutos. Estes parâmetros foram definidos pelos autores 

em testes prévios em estudos realizados com hambúrgueres de diferentes tipos 

de carnes. 

Na sequência foram realizadas as seguintes análises: percentual de 

encolhimento dos hambúrgueres, determinado através da diferença entre os 

diâmetros dos hambúrgueres antes e após o assamento, de acordo com Mansour 

e Khalil (1997) e Wan et al. (2011), com medição da seção transversal dos mesmos 

usando um paquímetro (Starrett 125MEB), em três diferentes pontos, em cinco 

hambúrgueres de cada tratamento. O percentual de rendimento foi calculado 

pela diferença entre o peso das amostras cruas (ainda congeladas) e assadas, de 

acordo com Mansour e Khalil (1997). A retenção de umidade representa a 

quantidade de umidade retida no produto cozido sendo realizado de acordo com 
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El-Magoli, Laroia e Hansen (1996). A análise de medição de cor foi determinada 

com a utilização de colorímetro (Minolta, modelo Chroma Meter CR300) 

realizando as leituras em temperatura ambiente, e os resultados expressos pelos 

parâmetros L*, a* e b*.  

Os dados foram avaliados por Análise de Variância (ANOVA) e as médias 

comparadas pelo teste de Tukey ao nível de 5% de significância (p<0,05) através 

do programa STATISTICA 10.0. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os valores médios da composição química para os hambúrgueres de frango 

encontram-se na Tabela 2. Foi observado que para proteínas e cinzas não houve 

diferença significativa entre as amostras (p>0,05).  De acordo com Mazzoni et al 

(2015) os valores obtidos para cinzas em carne de frango variaram de 1,17 a 

1,28g%. Neste estudo obtiveram-se valores superiores, diferença justificada pela 

formulação padrão, adicionadas de sais e também a adição de proteína 

texturizada se soja, possibilitando enriquecimento do produto com minerais, o 

que deve ser estudado através de determinações do conteúdo de minerais 

específicos. Outro ponto a ser ressaltado é que a formulação aumenta o conteúdo 

de cinzas pela adição de diferentes tipos de sais. 

 
Tabela 2 – Composição proximal das diferentes formulações de hambúrgueres de frango 

sem tratamento térmico (crus) em % 

Formulação Umidade Lipídios Proteínas Cinzas 
F1 68,9±0,78a 10,1±0,89a 20,5±1,57a 3,2±0,76a 

F2 62,7±0,74bc 7,6±1,18ab 22,2±1,11a 3,1±0,18a 

F3 62,6±3,05bc 5,1±2,14b 22,8±1,84a 3,1±0,34a 

F4 59,6±0,77bc 9,1±0,93 ab 22,6±0,88a 3,3±0,21a 

F5 64,4±0,88bc 9,0±0,74 ab 22,6±0,88a 3,4±0,18a 

F6 61,5±0,95bc 7,2±0,63 ab 23,2±0,31a 2,7±0,04a 

F7 59,0±3,26c 10,8±1,49a 22,5±0,12a 3,2±0,50a 

Média ± desvio padrão. Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna, não diferem 
estatisticamente entre si ao nível de 5% de significância pelo teste de Tukey (p≤0,05). 

 

O mesmo acréscimo não é observado no teor de proteínas. Estes mesmos 

autores, Mazzoni et al. (2015) indicaram que há variação de 21,1 a 22,6% de 

proteínas para carne de frango. Em trabalho de Mudalal et al. (2014) a carne de 

frango apresentou 22,8% de proteínas e Petracci et al. (2014) obtiveram valores 
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entre 20,9 a 22,2% para carne in natura. Os hambúrgueres apresentaram 

praticamente os mesmos valores para todas as formulações, indicando que a 

adição de okara não eleva o teor proteico. Dos Santos et al. (2009) em 

hambúrgueres formulados com carne ovina acrescidos de aveia obtiveram para 

proteínas uma média de 20%, sendo os valores obtidos semelhantes ao presente 

trabalho. Todas as formulações testadas não diferiram significativamente a 5% 

para teor de proteínas. 

Referente à umidade, foi observado que há diferença entre as formulações 

(p<0,05). Em trabalho realizado por Borba (2013) que avaliou amostras de 

hambúrguer de carne suína comercial submetido a diferentes processamentos 

térmicos, obteve média para a umidade do produto cru de 67,73%. Dos Santos et 

al. (2009) desenvolvendo formulações de hambúrguer ovino adicionado de aveia 

obtiveram valores para umidade entre 66,57 a 73,64%. Oliveira et al. (2016) 

obtiveram, para hambúrgueres de carne bovina adicionado de okara úmido, 

valores entre 68,17 a 71,02%.  Neres et al. (2016) obtiveram para hambúrgueres 

de carne de búfalo adicionado de fibra de laranja valores entre 67,92 a 69,41%. As 

variações de umidade obtidas no presente trabalho entre as formulações F1 e F7 

justificam-se pelas diferenças nas porcentagens de adição de PTS e okara, todavia, 

estão dentro dos valores observados na literatura.  

Normalmente valores para lipídios obtidos intramuscularmente em peito de 

frango varia entre 0,98 a 3,00% (Mazzoni et al., 2015; Petracci et al., 2014; 

Mudalal et al., 2014).  No presente trabalho houve adição de 7% de toucinho, logo 

se esperava valores superiores ao adicionado, porém em relação ao percentual de 

lipídios foi verificado que as amostras F1 e F7 (6,9% e 7,9%, respectivamente) 

diferiram significativamente da formulação F3 (5,1%) (p<0,05). A justificativa mais 

plausível para as diferenças obtidas está diretamente relacionado ao 

processamento. Faltou homogeneidade entre massa cárnea e o toucinho, devido 

ao uso de disco do moedor de diâmetro de 8 mm na moagem do mesmo. Poderia 

ter sido realizada com disco de menor gramatura de acordo com o utilizado por 

Oliveira et al. (2016) que utilizaram disco de 5mm. Em relação às médias acima de 

7% encontradas, pode ser atribuído ao teor de gordura naturalmente presentes 

na carne e no okara. De acordo com Petracci et al. (2014) a quantidade de gordura 

presente no peito de frango é variável, mas de acordo com o autor há de 0,98 a 
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3,00% e a farinha de okara utilizada continha 21,5%. Em trabalho realizado por 

Oliveira et al. (2016) com okara úmido e carne de bovinos, o resultado para o teor 

de lipídios variou de 3,7 a 5,8% porém estes autores não adicionaram gordura nas 

formulações, sendo estes valores provenientes somente da carne e do okara 

úmido.  

A composição química dos hambúrgueres de carne de frango após 

tratamento térmico foi determinada e encontra-se na Tabela 3. Para todas as 

determinações, as amostras apresentaram diferença significativa entre si 

(p<0,05). Referente à umidade, a amostra que apresentou menor valor foi a F4 

(55,1%). A amostra que apresentou maior teor de umidade foi a F3 (59,0%), 

sugerindo novamente a alta capacidade das proteínas do okara de se ligarem à 

água. Em hambúrgueres de frango avaliados por Borba (2013), o resultado de 

umidade encontrado, diverge dos obtidos neste estudo, pois foi menor, 48,3%. 

 

Tabela 3 – Composição proximal das diferentes formulações de hambúrguer de frango 

após tratamento térmico (em %). 

Formulação Umidade Lipídios Proteínas Cinzas 
F1 57,4±0,80bcd 6,9±1,44b 27,3±1,75a 3,3±0,26b 
F2 56,7±0,32d 13,9±1,06a 26,7±1,35ab 3,4±0,17 b 
F3 59,0±0,42a 8,2±0,57 b 24,7±1,41ab 3,5±0,35 b 
F4 55,1±0,17e 8,4±0,87 b 25,6±1,11ab 4,6±0,73ª 
F5 58,2±0,67ac 7,7±0,89 b 25,6±1,63ab 3,4±0,18 b 
F6 57,3±0,69bcd 5,9±0,12 b 22,0±2,65b 3,7±0,04ab 
F7 58,5±0,39ab 7,9±0,05 b 25,7±1,73ab 3,7±0,11 b 

Média ± desvio padrão. Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna, não diferem 
estatisticamente entre si ao nível de 5% de significância pelo teste de Tukey (p≤0,05). 

 

 

Em relação ao teor de lipídios das formulações, apenas uma amostra diferiu 

das demais, obtendo média superior, 13,9% (F2), provavelmente devido à falta de 

homogeneidade da amostra em relação à granulometria do toucinho. As médias 

das demais amostras não diferiram entre si (p>0,05). Borba (2013) encontrou 

valores superiores de lipídios (20,3%) para hambúrgueres de frango.  

Dentre os valores de proteínas obtidos houve diferença significativa, apenas 

entre as amostras F1 e F6 (27,3 e 22,0%), tendo como maior valor a formulação 

F1, como se pode observar na tabela 10 (p<0,05). Resultados semelhantes foram 

encontrados por Borba (2013), que obteve média de 22,06%. Foi possível 

estabelecer uma relação inversa entre umidade e proteínas, pois enquanto os 

valores de umidade após o tratamento térmico diminuíram, para proteínas, após 
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o cozimento aumentaram. Portanto, com a diminuição da umidade há um 

aumento na concentração das proteínas, justificando o aumento das médias para 

o produto assado. Dentre os valores de cinzas obtidos, as formulações F4 e F6, 

obtiveram as médias mais elevadas, mas apenas a formulação F4 diferiu das 

demais. Este fato pode ser justificado pela adição elevada de PTS e Okara nesta 

formulação. Apesar da diferença numérica, o mesmo comportamento foi 

encontrado por Borba (2013), que obteve valor de 4,43%. 

As propriedades físicas dos hambúrgueres de carne de frango foram 

determinadas e estão listadas na Tabela 4. Para todas as propriedades foram 

encontradas diferenças estatísticas entre as amostras (p<0,05).  

 

Tabela 4 – Análises físicas dos hambúrgueres de frango, após tratamento térmico 

(assamento) em % 

Formulação Encolhimento Rendimento 
Retenção de 

Umidade 
Retenção de 

Gordura 
F1 12,5±0,64a 71,5±1,09f 41,0±1,58f 48,6±2,21f 
F2 10,2±1,21b 80,6±0,23e 45,6±0,07e 53,2±0,17g 

F3 9,2±1,02 b 84,0±0,18bc 49,6±0,05ab 98,1±0,21a 
F4 7,0±0,69c 88,6±0,20a 48,8±0,05c 81,1±0,12b 
F5 9,3±1,16 b 83,9±0,38c 48,9±0,22bc 71,5±0,32c 
F6 8,7±1,08bc 82,6±0,93d 47,3±0,54d 67,4±0,76d 
F7 8,9±0,62bc 85,3±0,80b 49,9±0,47a 62,4±0,58e 

Média ± desvio padrão. Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna, não diferem 
estatisticamente entre si ao nível de 5% de significância pelo teste de Tukey (p≤0,05). 

 

Em relação ao encolhimento, o maior valor encontrado foi para a amostra 

padrão (F1, 12,5%). Não houve diferença entre as amostras adicionadas de 8% de 

PTS (F2) e 8% de farinha de okara (F3) (p>0,05). O menor valor de encolhimento 

observado foi para a amostra F4. Portanto, à medida que houve o aumento da 

adição de farinha de okara e PTS, houve a redução do encolhimento. O mesmo 

ocorreu com Bomdespacho et al. (2011), no estudo da adição de farinha de okara 

em hambúrgueres de frango. Fontan et al. (2011) também obteve menores 

valores de encolhimento para as amostras de hambúrgueres de frango 

adicionadas de 4% de PTS.  

Referente ao rendimento, trabalho publicado por Ferreira et al (2012), em 

hambúrgueres de carne de frango, houve rendimento de 99,9% para o produto 

sem tratamento térmico e de 73,3% para produtos submetido a fritura, indicando 

perda de 26,2% durante o tratamento térmico. As formulações testadas no 

presente trabalho apresentaram rendimento maior do que estes autores, o que 
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pode estar diretamente relacionado à adição de okara, que apresenta grande 

capacidade de reter água ao produto. A formulação controle (F1) obteve o menor 

valor (71,5%) e a formulação F4 o maior (88,6%), se diferenciando das demais 

(p<0,05). Estes valores sugerem que o okara assim como a PTS tem influência 

positiva sobre estes parâmetros. Para esta propriedade foi observado que houve 

diferença entre as amostras F2 e F3 e o maior valor de rendimento encontrado foi 

para a amostra adicionada de 8% de okara (F3, 84,0%). Bomdespacho et al. (2011) 

também encontraram maiores valores de rendimento para as amostras 

adicionadas de okara e o autor concluiu que a medida que há o aumento da 

quantidade deste ingrediente, aumenta o rendimento dos produtos. 

Bomdespacho et al. (2011) sugerem que a diminuição da redução de 

encolhimento e aumento de rendimento das formulações contendo okara, seja 

devido a uma provável capacidade da farinha de okara aumentar a retenção de 

água dos produtos com ela adicionados, possivelmente devido à sua alta 

concentração proteica. Comparando os valores de encolhimento entre os 

diferentes tipos de carnes estudadas, é possível visualizar que as amostras 

desenvolvidas de carne de frango obtiveram os menores valores. Fontan et al. 

(2011) no estudo da comparação dos diferentes tipos de carne, também 

encontraram menores valores de encolhimento para os hambúrgueres de carne 

de frango (p<0,05). Já entre bovino e suíno não houve diferença (p>0,05). 

Fontan et al. (2011) afirmaram que a manutenção da massa e a preservação 

do tamanho dos hambúrgueres após seu preparo é uma característica essencial 

para o consumidor. Se estas características são mantidas ou sofram poucas 

alterações, outros aspectos importantes na aceitação dos produtos também são 

asseguradas, como suculência, palatabilidade e impressão visual.  

Para a retenção de umidade as amostras F3 e F5 apresentaram os maiores 

valores (49,6% e 48,9%). O menor valor encontrado foi para a formulação padrão 

(F1), diferindo-se significativamente das demais (p<0,05). Portanto, a adição de 

PTS e a farinha de okara, também atuou positivamente na retenção de umidade 

dos hambúrgueres. Em um trabalho realizado por Velioglu et al. (2010), o quall 

analisou possíveis interações entre água, lipídios e proteína texturizada de soja 

(PTS) nas propriedades físicas de hambúrgueres cozidos, os autores verificaram 

que o conteúdo de PTS foi o fator mais importante para minimizar a perda de 
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umidade do produto. 

Para a retenção de gordura, todas as amostras diferiram entre si (p<0,05). O 

maior valor encontrado foi para a formulação F3 seguida da amostra F4 e o menor 

resultado encontrado foi para a formulação controle, F1 (98,1%, 81,1% e 48,6% 

respectivamente). Estes dados revelaram que quantidades de até 8% de farinha 

de okara são suficientes para melhorar a retenção de gordura dos hambúrgueres 

de carne de frango. O’Toole (1999) relatou que as proteínas do okara 

apresentaram uma boa capacidade de se ligar à água e aos lipídios, muito similar 

as proteínas do isolado proteico de soja. 

Komiyama (2006), em seu trabalho observou uma diferença significativa 

(p≤0,05) entre os valores de L* iniciais dos filés considerados pálidos e normais, 

sendo que os filés pálidos tiveram as maiores médias (49,92) quando comparados 

aos filés de coloração normal (45,3), valores semelhantes aos encontrados neste 

trabalho (Tabela 7).  

 
Tabela 7 – Análises de cor das formulações de hambúrgueres de frango antes do 

tratamento térmico (cozimento) 
Formulação L* a* b* 

F1 46,6±0,23d 2,8±0,02c 11,8±0,29c 
F2 50,0±1,62c 6,0±0,21ab 17,4±0,96 b 
F3 57,9±1,15a 4,3±0,62bc 17,5±0,67 b 
F4 58,5±1,20a 6,7±0,93a 21,1±2,21a 

F5 54,1,30b 6,4±1,03a 19,4±0,27ab 
F6 46,3±0,46d 5,5±0,31ab 16,6±0,63 b 
F7 50,3±0,41c 5,5±0,35ab 17,5±0,86b 

Média ± desvio padrão. Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna, não diferem 
estatisticamente entre si ao nível de 5% de significância pelo teste de Tukey (p≤0,05). 

 

Os valores de L*, a* e b* apresentaram grande aumento 

comparado com os valores dos mesmos antes do assamento para a maioria das 

amostras. Ainda na mesma linha de raciocínio relacionando valores de cor, 

Novello e Pollonio (2014) trabalhando com hambúrgueres de carne bovina 

adicionado de 5g% de farinha de linhaça dourada obtiveram valores de 54,68 para 

L*, 12,3 para a* e 21,0 para b* em produto sem tratamento térmico. Já para 

hambúrguer grelhado obtiveram 54,6, 5,7 e 18,4 para L*, a* e b*, 

respectivamente. Na Tabela 8, observam-se os valores obtidos no 

desenvolvimento deste trabalho. Nota-se que os valores de b* tenderam para 

coloração mais amarelada, sendo característico para carne de frango e menores 

valores para a*, valor oposto ao de carnes bovina e ovina. 
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Tabela 8 – Análises de cor das formulações de hambúrgueres de frango após tratamento 
térmico (cozimento) 

Formulação L* a* b* 
F1 65,0±0,64c 4,4±0,86ac 21,6±1,98ab 
F2 66,0±0,44c 5,2±0,64a 24,0±0,73ab 
F3 69,4±1,60a 2,6±0,52c 22,6±1,83ab 
F4 66,4±,42bc 4,8±0,38ab 24,8±0,40ab 
F5 67,7±1,26ac 3,2±0,44bc 21,4±1,30 b 
F6 66,2±1,10c 4,8±0,63ab 25,1±1,46a 

F7 69,2±1,25ab 3,4±0,58bc 23,8±0,45ab 
Média ± desvio padrão. Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna, não diferem 

estatisticamente entre si ao nível de 5% de significância pelo teste de Tukey (p≤0,05). 

 

 

CONCLUSÃO 

 

Com as análises realizadas pode-se observar que a adição de okara é uma 

alternativa viável para desenvolvimentos de hambúrgueres de frango 

diferenciados mantendo suas características tecnológicas tradicionais, que são 

esperadas durante o processamento destes produtos cominuídos. Além das 

vantagens tecnológicas associada à adição de fibras, o okara, apresenta elevação 

do teor proteico, rendimento e manutenção da umidade tal como foi evidenciado 

na análise dos resultados, além das propriedades inerentes a carne de frango, 

considerada de baixo valor calórico.  
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Incorporation of okara in chicken 
hamburger formulation: influence on 
physical and chemical characteristics. 

 
 

ABSTRACT 

. 
 
 

  

Demands for differentiated and healthy-appearing products have been gaining more and 
more space among consumers. The association of soybeans with meat products has also 
been gaining prominence in the market gondolas, which indicates a great demand by the 
consumers. Therefore, the main objective of this proposal is to formulate hamburgers 
with okara and to verify the technological implications in the development of different 
percentages of this soy derivative. The results indicate that the proposal is feasible, since 
the addition of okara does not affect the characteristics technological properties that the 
consumer expects for hamburger. One of the main characteristics of the hamburger is 
shrinkage after heat treatment. In this study it was observed that the addition of okara 
decreased the shrinkage rate when compared to the standard formulation. However, it is 
necessary to perform sensory tests, since the present proposal focused on aspects of 
technological development to verify the viability of the formulations. 

 

 

KEYWORDS:Technological properties. Proximal composition. Retention of moisture. Fat 
retention. Color. 
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