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Resumo

A questdo ambiental € motivo de preocupacdo das industrias alimenticias, que
geram subprodutos e residuos com grande capacidade de reutilizacdo, mas que
necessitam ser adequadamente destinados ou reaproveitados. Objetivou-se com
este trabalho tratar a farinha de bagaco de cevada para posteriormente analisar o
potencial de sua aplicacdo em produtos alimenticios, como por exemplo, 0
hamburguer, aumentando o conteludo de fibras. Foram elaboradas quatro
formulacdes de hamburgueres, um controle e as demais com adicéo de 5, 8 e 10%
da farinha, diminuindo em igual propor¢édo a carne e a gordura. O resultado da
analise de aceitabilidade foi tratada estatisticamente por analise de variancia
(ANOVA) e teste de Tukey, em nivel de significAncia 5%. Os resultados indicaram
gue a adicdo de fibras, proveniente da farinha de bagaco de cevada, neste tipo de
produto carneo é viavel até determinadas proporc¢ées, sendo que a adicao entre 5 e
8%, obtiveram resultados de aceitabilidade entre 75 e 80%.

Introducao

A utilizacdo das fibras como ingrediente nos alimentos tem o proposito de
melhorar suas propriedades funcionais e tecnoldgicas (IZYDORCZYK; DEXTER,
2008; EL KHOURY et al., 2012; MUDGIL; BARAK, 2013). Se utilizados da maneira
correta, com o adequado destino e reaproveitamento, o grande nimero de residuos
e subprodutos gerados pelas indastrias de alimentos torna-se favoraveis a
reutilizacao.

Constituido basicamente pelas cascas da cevada, o bagaco de cevada é o
principal subproduto da industria cervejeira e se encontra disponivel o ano todo, em
grandes quantidades. Este subproduto é usado principalmente como ingrediente
para racao animal (COSTA et al.,, 2006), no entanto, vem sendo gradativamente
inserido na alimentacdo humana.

A carne e o0s produtos carneos sdo essenciais na dieta da populacao.
Entretanto, o seu consumo exagerado, pode causar uma série de complicacdes a
saude do consumidor, como a obesidade e algumas doencas crénicas (CARLI et al.,
2012). Diante disso, viabiliza-se o estudo da incorporacao de fibras alimentares a
estes produtos, considerando as alteracdes sensoriais que podem ocorrer. Através
da analise sensorial é possivel obter respostas que muitos equipamentos ndo sao
capazes de mensurar, por isso tem suma importancia (IAL, 2008).

Com base nessas informacdes, o0 objetivo deste trabalho foi avaliar a
viabilidade da utilizacdo da farinha do bagaco de cevada como possivel ingrediente
em formulagbes de hambuarguer bovino, determinando a porcentagem de fibra
alimentar e utilizando a aceitabilidade para sua avaliacdo sensorial.
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Materiais e Métodos

Os materiais utilizados foram de uso comum em laboratério, incluindo bacias,
facas, moldadores de hamburgueres, balanca, espéatulas e colheres.

As matérias primas como carne moida, toucinho, proteina texturizada de soja,
sal e demais especiarias foram adquiridas em comércio local, exceto a farinha de
bagaco de cevada que foi proveniente de cursos de producao de cerveja da prépria
universidade.

Primeiramente, realizou-se a lavagem do bagaco de cevada que
posteriormente foi levada a estufa de circulacdo de ar a temperatura de 60°C para a
secagem. O tempo de secagem foi determinado pela porcentagem de umidade da
amostra.

Apbs o processo de secagem, o bagaco foi moido em moinho de facas IKA
M20. ApGs a moagem, a farinha foi peneirada em peneira de 60 mesh, para reducéo
do tamanho do bagaco.

Com a obtencdo da farinha do bagaco de cevada, a determinacdo de fibras
procedeu-se pelo método de Filter Bag Technique da Ankom®, conhecido
corrigueiramente como método de saquetas (ANKOM, 2012). Esse método
determina a fibra alimentar, que é resultante da digestdo com solucdes de acido
sulfarico e hidroxido de sodio, extraindo predominantemente proteinas, acuUcar,
amido, lipidios, por¢Bes de carboidratos e lignina. Esta andlise foi realizada em

triplicata.
A porcentagem de fibra alimentar foi calculada pela seguinte formula,
. . . Pfs—Ps
sugerida pelo método: Flbra=(fpia'.100

- Pfs = massa da saqueta com a fibra;
- Ps = massa da saqueta,;
- Pa = massa da amostra.
As matérias primas utilizadas para elaboracdo dos hamburgueres foram
adquiridas em comeércio local, com recursos proprios.
As formulagbes dos hamburgueres seguiram as seguintes propor¢cdes dos
ingredientes (Tabela 1):

Sendo:

Tabela 1: Formulacao dos Hamburgueres

Matérias-Primas F1 F2 F3 F4
Carne moida 50% 47,5% 46% 45%
Toucinho 20% 17,5% 16% 15%
Farinha de Bagaco de - 5% 8% 10%
Cevada
Agua Gelada* 232% | 232% | 23,2% 23,2%
PTS 4% 4% 4% 4%
Sal 1,7% 1,7% 1,7% 1,7%
Glutamato Monossédico 0,5% 0,5% 0,5% 0,5%
Alho em pé 0,2% 0,2% 0,2% 0,2%
Cebola em pé 0,2% 0,2% 0,2% 0,2%
Pimenta do Reino 0,2% 0,2% 0,2% 0,2%
*8%, dos 23,2% de agua foi utilizada para a hidratacdo da PTS.

FONTE: Os autores.
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Para a avaliagdo foram recrutados 112 consumidores, sendo 27 homens e 85
mulheres, dentre funcionarios, professores, estagiarios e alunos da Universidade
Estadual de Ponta Grossa.

As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade do produto de modo
global, por meio de escala heddnica de nove pontos (STONE; SIDEL, 2004) (9 =
gostei extremamente, e 1 = desgostei extremamente). Os resultados foram
avaliados estatisticamente por andlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey,

Resultados e Discussao
A partir do bagaco de cevada, fez-se necessério a obtencdo da farinha do
bagaco de cevada. Entdo, o bagaco de cevada foi submetido ao processo de
desidratacéo para verificar a temperatura de secagem mais adequada ao processo.
A partir dos resultados preliminares decidiu-se utilizar a temperatura de 60°C
para obtencdo do bagaco seco devido ao menor custo energético.
A partir do bagaco seco, determinou a porcentagem de fibra pelo método de

saquetas.
Tabela 2: Resultados de fibra alimentar nas amostras
Amostras Média dos Resultados (%) Média Fibra
Total (%)
FB1 11,69 12,44
FB2 12,75
FB3 12,89

NOTA: Os resultados sdo as médias com a respectiva estimativa do desvio padrdo de
0,66. FONTE: Os autores.

A partir dos resultados, nota-se que a porcentagem de fibra alimentar é
aceitavel de acordo com a ingestao diaria recomendada e assim, a aplicacdo do
bagaco de cevada em produto carneo é viavel. Para a avaliagcdo sensorial, foi
realizada a adicdo da fibra obtida no produto carneo. Os resultados da avaliacdo
sensorial dos 112 avaliadores estéo representados pela média.

Tabela 3: Resultados de aceitabilidade das amostras

Formulacao Média dos Resultados Aceitabilidade
F1 7,31+1,69°% 81,25%
F2 7,19+1,60% 79,86%
F3 6,75+1,72° 75,00%
F4 6,07+1,80° 67,46%

NOTA: Os resultados sdo as médias com a respectiva estimativa do desvio
padrao. FONTE: Os autores.

As médias de aceitabilidade obtidas, foram calculadas considerando 9,
maximo da escala hedbnica, como 100%.

Conclusoes

A partir dos resultados obtidos neste trabalho pode-se concluir que a adicéo
de farinha de bagacgo de cevada é vidvel para o tipo de produto carneo estudado,
pois a quantidade de fibra alimentar inserida o torna um produto inovador e com
diferencial no mercado. As formulacbes 2 e 3 também tiveram uma boa

_ Universidade Estadual de Ponta Grossa - UEPG
- Dias 23 e 21, de outubro de 2018 - I1SSN 1676-0003



| VI
'\

®
/ XXVIl Encontro Anual de Iniciagao Cientifica e o | c
L\‘ag IV Encontro Anual de Iniciagao Cientifica JUnior 2018

aceitabilidade (80 e 75%, respectivamente), mantendo assim as caracteristicas
semelhantes da amostra em que a farinha nédo foi adicionada.
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