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Resumo

Os produtos carneos processados sdo associados a uma imagem negativa
por seus teores elevados de sédio e aditivos sintéticos como glutamato monossodico
e antioxidantes, além de apresentarem alta densidade energética, por serem ricos
em gordura. O cogumelo Agaricus bisporus (Champignon Paris) € importante fonte
de proteinas, fibras, minerais e vitaminas, conta com a presenca de compostos
antioxidantes e sabor umami. Este estudo teve como objetivo avaliar a influéncia da
adicao da farinha de cogumelo (Agaricus Bisporus) e de subproduto de soja (Glycine
max (L.) Merrill) avaliando-se as caracteristicas fisico-quimicas e tecnoldgicas dos
hamburgueres processados. A substituicdo da carne bovina pelas farinhas néo
demonstrou influéncia na oxidacdo lipidica, mas propiciou um aumento do
rendimento, diminuicdo do encolhimento e textura mais macia nos hamburgueres
formulados.

Introducéo

Os produtos carneos industrializados apresentam demanda alta devido a
facilidade de preparo, preco e conveniéncia. O hambuarguer € um dos produtos mais
consumidos, mas podem ter sua composi¢do melhorada visando saudabilidade.

A oxidacado lipidica e proteica é uma reacdo indesejavel que ocorre em
produtos céarneos. Para evitar ou retardar esse processo, sdo adicionados
antioxidantes sintéticos ou naturais. Os antioxidantes naturais e 0s compostos
fendlicos séo as principais substancias responsaveis pela sua atividade antioxidante
(LEAO et al., 2017).

Os cogumelos comestiveis tém sido investigados por apresentarem alta
atividade antioxidante, fibras, proteinas e minerais, destacando-se o acido glutamico
e nucleotideos que conferem sabor umami (ZHANGA et al., 2013).

A avaliagdo do perfil nutricional e tecnoldgico de formulacdes de
hamburgueres sem adi¢do de glutamato monossoédico e antioxidantes sintéticos com
substituicdo de diferentes proporcdes de carne bovina por farinhas de cogumelos e
de soja pode determinar a viabilidade de desenvolvimento desses alimentos mais
saudaveis e constituiu o tema deste estudo.

Material e Métodos

Amostras de cogumelos tipo champignon foram doadas pelo produtor Produtos
Dom Elder (Castrolanda/PR). Foi obtida uma farinha a partir da lavagem,
sanitizacao, fatiamento dos cogumelos, imersdo em soluc¢éo de &cido citrico a 1%,
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secagem em estufa (Marconi) e moagem em moinho de rotor (Star FT 51). A farinha
de soja e as demais matérias primas utilizadas foram adquiridas no mercado local.

A partir de carne bovina moida tipo patinho, foram feitas 6 diferentes
formulacbes de hamblrgueres. Utilizou-se delineamento experimental 22 com
repeticdo do ponto central, variando a porcentagem de substituicdo da carne por
farinhas de soja (FS) e de cogumelos (FC). Cada hambuarguer pesou 50 g, as
guantidades estdo expressas na Tabela 1. Os componentes das formulacdes foram
pesados, homogeneizados por 15 min e formatados em molde plastico para
hamburgueres (10,4 cm de diametro). A fritura foi em chapa grill (Venancio-CGG90).

Tabela 1 - Formulacdes dos hamburgueres

Formulacao (%)
1 2 3 4 5 6

Ingredientes

Carne bovina 84,0 87,0 87,0 90,0 87,0 87,0

Agua gelada 80 80 80 80 80 8,0
Farinha de cogumelo (FC) 30 00 30 0,0 15 1,5
Farinha de soja (FS) 30 30 00 O00 15 15
Sal 20 20 20 20 20 20

Alho em po* 02 02 02 02 02 0.2
Cebola em po* 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Pimenta em po6* 01 01 01 01 01 02

*foram desconsiderados no total de 100g.

A composicao proximal foi realizada segundo metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (1AL, 2008). Os carboidratos foram calculados por diferenca. O valor calérico ou
energético foi calculado multiplicando-se o valor encontrado de lipidios por 9 e o
valor de carboidratos e proteinas por 4 e realizando a somatoria desses valores.

O encolhimento dos hamburgueres foi calculado com a equacdo 1 e o
rendimento com a equacao 2.

(Diam.da amostra crua—Diim.da amedtra cozida
- )x100 (1)

%Encolhimento = Diam.da amostra crua

Peso da amostra cozida x 100 (2)

%Rendimento = Peso da amostra crua

Para as Propriedades mecanicas utilizou-se texturometro (TA XT Plus Texture
Analyser, Stable Micro Systems, UK) e probe HDP-BS, foram obtidos resultados de
Forca (N) e Resisténcia ao corte (N.s).

A oxidacao foi acompanhada nos hamburgueres fritos no dia da formulacdo e
apés 15 e 30 dias de armazenamento em congelamento. O método utilizado para
andlise foi o TBARS, adaptado de Bezerra e Nornberg (2013).

Os parametros de cor foram determinados em espectrofotdbmetro portatil da
marca MiniScan EZ — HunterLab (EUA), os dados foram coletados de locais diferentes
na superficie das amostras de hamburguer. Os célculos utilizados constam nas
equacoes 3 e 4 a seqguir:

Hxab:arctang(g) 3) C'= (a+?b+%)> (4)
Os dados foram expressos como médias seguidas dos desvios padrdes.

Diferengas significativas entre as médias foram determinadas por andlise de
variancia (ANOVA) utilizando o Excel e o teste de Fisher utilizando o Action.
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Resultados e Discusséo

Os resultados obtidos para a composicao proximal podem ser observados na
Tabela 2. As formulacdes com maiores teores de substituicAo da carne pelas
farinhas estudadas apresentaram maior umidade, sugerindo-se que o cogumelo e a
soja podem ter sido responsaveis por maior absorcdo de agua nos hamburgueres.
Verifica-se que o maior conteudo proteico ocorreu na formulacdo 4, com maior
porcentagem de carne. No entanto, as demais nao apresentaram diferengca
significativa, mas relativamente, elevado contetudo proteico.

Tabela 2 — Composicao proximal dos hamburgueres formulados

Composicédo proximal (9.100g™

For
mula _ _ . Lipidios  Carboidrat Va}lqr
coes Umidade Cinzas Proteinas 0s caldrico
(kcal)
1 60,442+0,43  4,12*°+0,13 20,68%+1,83 7,872+0,19 8,18%+0,78 182,37+0,95
2 62,52°+0,69  3,65°+0,20 19,19%+1,00 6,02°+0,46 9,38°+1,10 166,14+0,18
3 65,56°+0,47 3,86%+0,04 20,80°+0,70 5,64°+0,19 4,71°+0,11 151,32+2,82
4 58,88%9+1,11 4,09%¢+0,11 27,59°+1,04 7,372+0,31 1,96°t0,32 182,16+1,68
5 61,85°+1,51  4,16°+0,08 19,87%+2,21 7,94°+0,45 8,24%+1,48 174,84+2,07
6 62,75°+1,64 3,82%+0,27 18,222+1,09 7,17°+0,33 7,63°+0,37 165,62+0,84
vapl-or <0,001 0,009 <0,001 0,002 <0,001 <0,001

Na Tabela 3 encontram-se os resultados das avaliacdes tecnoldgicas das
formulacbes. Ressalta-se que a formulacdo 4, do hamburguer exclusivamente de
carne apresentou menor rendimento e maior encolhimento se comparada com as
demais formulagcbes. A formulacdo 2, com 3% de farinha de soja foi a que
apresentou menor encolhimento, pois a soja apresenta capacidade de retencéo de
agua em produtos carneos. No trabalho de Oliveira (2016) a adicdo de soja na forma
de okara, residuo da obtencdo de extrato aquoso, em hamburgueres favoreceu a
suculéncia do produto pela capacidade de retencédo de agua desse componente.

Com relacédo as propriedades mecanicas avaliadas, nao foi possivel observar
uma tendéncia, nem efeito mais pronunciado da farinha de soja ou cogumelo, pois a
variacdo entre as formulacbes foi aleatoria. Pode-se observar que as formulacdes
com maiores porcentagens de substituicdo da carne pelas farinhas, como a 1 (3%
FC e 3% FS) por exemplo, apresentaram menores forcas e resisténcia ao corte
sugerindo que a fibra muscular oferece maior firmeza aos hamburgueres.

Na Tabela 4 sdo apresentados parametros de cor dos hamburgueres. Pode-
se observar que a formulagdo 2, com maior porcentagem de carne bovina
substituida por farinha de soja, apresentou maior luminosidade. As demais tenderam
para o vermelho e amarelo.

A andlise da oxidacéo lipidica ndo apresentou coloracdo résea caracteristica
da reacdo (BEZERRA, NORNBERG, 2013, LEAO et al. 2017). Evidenciou-se que as
formulagBes se mantiveram estaveis no periodo de armazenamento. De acordo com
Danesi et al. (2018) e Zhanga et al. (2013) respectivamente, soja e cogumelos
apresentam conteldos de proteinas e cinzas elevados, mas baixo conteddo de
lipidios, destacando a atividade antioxidante destes materiais.
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Tabela 3 - Propriedades mecanicas, porcentagens de encolhimento e rendimento
das formulac6es de hamburgueres elaboradas

Formulagdes  Forca (N) Resisténcia  Encolhimento  Rendimento
ao corte (N.s) (%) (%)
1 62,30°+1,67 37,992+0,74 12,88°+2,24  89,202+0,92
2 68,18°+1,76  38,842+1,17 9,69¢+1,57 86,69°+1,48
3 85,692+0,75 55,30°+1,53 15,71°+2,85  88,44+30,73
4 75,95%+0,80 47,9229+0,80 18,26%+1,90  76,10+91,53
5 55,89¢+1,49  25,90°+1,47 9,869+1,48 81,76x°2,14
6 81,76°+3,21 50,479+1,15 10,52°°+0,61 87,99%+2 04
p-valor <0,001 0,009 <0,001 <0,001

Tabela 4 - ParAmetros de cor dos hamburgueres formulados avaliados apos fritura

Amostras L* a* b* Hue Croma
1 32,19+1,51 6,079+0,56 14,489+0,82 1,172+0,04 15,71°+0,77
2 53,232+2,69 10,46%+0,69 20,122+0,61 1,09°+0,03 22,692+0,57
3 35,00°+¢1,72 6,70°+0,19 15,17°+0,76 1,15+0,01 16,59°+0,74
4 35,89°+1,81 5,07™+0,49 9,58¢+1,53 1,08°+0,07 10,869+1,42
5 35,74%+453 5,93°+0,92 14,539+1,97 1,183+0,03 15,70°+2,11
6 46,25°+2 54 9,97P+0,40 18,17°+1,65 1,07°+0,05 20,7°+138

p-valor <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001
Conclusdes

Os resultados obtidos mostram o potencial tecnoldgico e nutricional no uso do
cogumelo e da soja para a elaboracdo de hamburgueres, com maior rendimento e
menor encolhimento e menor resisténcia ao corte. A substituicdo da carne bovina
nao influenciou o potencial antioxidante das formulacfes, devido ao tipo e
proporcdes de gorduras presentes.
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