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Resumo

O presente estudo teve por objetivo desenvolver diferentes formulacdes de
hamburguer de frango com substituicéo total e parcial da gordura por farinha de quinoa
e colageno em péd, a partir de delineamento de misturas. A caracterizacdo das
amostras compreendeu andlises de: cor, retencdo de umidade, rendimento de cocgéo
e perfil de textura. Observou-se na andlise de textura que a presenca de toucinho
contribuiu para a maciez dos hamburgueres. Na analise de cor, apdés assamento, as
amostras analisadas apresentaram aumento na luminosidade e diminuicdo das
tendéncias ao vermelho e ao amarelo. Verificou-se que a substituicdo de gordura por
farinha de quinoa e coldgeno se mostraram uma boa alternativa, para manter
caracteristicas do produto.

Introducéo

Os alimentos industrializados tem sido preferéncia diante do curto tempo disponivel
para as pessoas fazerem suas refeicbes. Com isso, a industria em parceria a
comunidade cientifica busca solucdes para somar a praticidade dos industrializados
com a saudabilidade. Neste sentido, substituir a gordura de um alimento, néo é tarefa
facil, visto as propriedades sensoriais que este macronutriente confere, como sabor,
textura, aparéncia e viscosidade. Os substitutos devem reproduzir estas
caracteristicas, oferecendo menos calorias, atraindo os consumidores (DIAS, 2007).
Entre as possibilidades, tem-se o colageno, uma proteina animal encontrada no tecido
conjuntivo, podendo ser adicionado em hambulrgueres e a farinha de quinoa,
destacando-se pelas proteinas com alto teor de aminoacidos essenciais (SPEHAR,;
SOUZA, 2006). O objetivo desse trabalho foi desenvolver diferentes formulacdes de
hamburguer de frango com substituicéo total e parcial da gordura por farinha de quinoa
e colageno em po.

Materiais e Métodos

Para as formulagBes dos hamburgueres utilizou-se peito de frango, colageno e farinha
de quinoa, obtidos em mercado local. Primeiramente fez-se a limpeza do peito de
frango e a moagem em disco de 8 mm. Preparou-se uma formulacdo base
homogeneizando-se: 86,7% de carne de peito de frango; 10% de agua; 2,5% de sal;
0,5% de glutamato; 0,12% de cebola em po; 0,12% de alho em po; 0,06% de pimenta
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do reino. A agua foi adicionada apds mistura com ingredientes (colageno e farinha de

quinoa) conforme Tabela 1 abaixo, definida por planejamento de misturas.
Tabela 1 - Formula¢des de hamburguer com substituto de gordura

Ingrediente (%) | F1 | F2 | F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 F10
Toucinho 2000|0000 | 100|100 | 00| 66 | 134 | 34 3,4
Colageno 0020|0010 | O0 | 1,0| 066 | 0,34 | 1,34 | 0,34
Farinha de 0000|3000 | 15 |15|099 051 |051] 201

quinoa

Na sequéncia, os hamburgueres foram moldados, congelados por 72 h. Para
realizacdo das anadlises, os hamburgueres foram assados em forno industrial por
aproximadamente 7 min a 160 °C, até atingir uma temperatura interna de 72°C, sendo
entdo retirados do forno e resfriados por 3 h.

Utilizou-se um colorimetro MiniScan EZ (Hunter Lab, Reston, Virginia, USA) para
medida de cor da superficie dos hamburgueres, um texturébmetro TA-XT plus Texture
Analyser (Stable Micro Systems) para avaliacdo do perfil de textura. Andlise de
retencdo de umidade foi feita por método de secagem em estufa (IAL, 2008). E, o
rendimento de coccéo foi feita pesando-se os hamburgueres antes e apds cocc¢do. Os
calculos destas duas analises foram feitos de acordo com Afshari et al. (2017).

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos para perfil de textura das formulacdes de hamburgueres estéo
apresentados na Tabela 2.
Tabela (2) — Parametros de textura para as diferentes formulacées de hamburguer

Amostras? | Dureza (N) | Elasticidade | Coesividade | Mastigabilidade (N)
(N) (N)
F1 56,66+5,91¢ | 0,80+0,06 0,58+0,07°¢ 26,46+5,223¢
F2 83,22+7,79% | 0,85+0,05 0,710,063 50,59+10,022
F3 84,03+8,33% | 0,82+0,05 0,74+0,062 51,36+11,652
F4 83,78+5,15% | 0,84+0,03 0,69+0,0320¢ 48,66+5,122
F5 61,04+5,78% | 0,77+0,05 0,66+0,03230¢ 31,36+5,15¢
F6 78,37+4,40% | 0,84+0,03 0,69+0,0530¢ 45,44+4,33?
F7 52,92+4,92¢ | 0,84+0,04 0,64+0,0930¢ 28,34+6,15°¢
F8 59,09+4,42¢ | 0,84+0,03 0,62+0,05°¢ 31,03+2,87°¢
F9 71,42+5,46°¢ | 0,86+0,06 0,67+0,0430¢ 41,01+6,18%
F10 76,26+4,18% | 0,82+0,07 0,69+0,0430¢ 43,12+4,35%
P <0,001 0,11 <0,001 <0,001

F1 (100%gordura); F2 (100%colageno); F3 (100%farinha de quinoa); F4 (50%gordura + 50%colageno);
F5 (50%farinha de quinoa+50%gordura); F6 (50%farinha de quinoa + 50%colageno); F7 (33,3%gordura
+ 33,3%farinha de quinoa + 33,3%colageno); F8 (66,7%gordura + 16,6%farinha de quinoa +
16,6%colageno); F9 (16,6%gordura + 66,7%farinha de quinoa + 16,6%colageno); F10 (16,6%gordura
+16,6%farinha de quinoa + 66,7%colageno). abc Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga
significativa entre as amostras (Teste de Tukey, p < 0,05).

Observou-se que o0s parametros de dureza, mastigabilidade e coesividade
apresentaram diferencas significativas para as formulacdes (p<0,001), enquanto as
amostras ndo se diferenciaram com relacdo a elasticidade (p>0,05). Avaliando-se a
dureza e a mastigabilidade das amostras, as formulacbes F1, F5, F7 e F8
apresentaram os menores valores, sem diferenga significativa entre si.
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A Tabela 3 apresenta os resultados para analise de cor das formulacfes antes e apos

a coccgao.
Tabela (3) — Par@metros de cor das amostras de hamburguer antes e apos cocc¢ao

Antes da coccéo Apéds coccéo
L* a* b* L* ax b*
F1 64,01+1,522 5,24+0,57¢ 19,63+1,54¢ 71,49+1,10% | 3,11+0,31% | 22,24+1,052
bc
F2 53,88+0,88° 6,84+0,57%° | 24,33+1,16% | 71,29+0,56% | 2,91+0,16°°¢ | 22,68+0,462
b
F3 61,72+1,95% 5,85+0,77°¢ | 23,25+1,36%° | 68,01+1,31¢ 3,42+0,27% | 23,41+0,68?
F4 58,23+1,78% 5,565+0,60° | 22,48+1,79%¢ | 70,05+1,12°° 3,35+0,32% | 23,36+1,00%
F5 | 60,06+2,33°¢ | 597+0,91%° | 22,38+1,81°° | 71,95+0,93% | 2,43+0,25° | 21,24+0,70°
F6 57,24+0,87¢ 6,74+0,482° 24,78+1,142 71,51+0,79% | 2,66+0,22°%¢ | 22,00+0,78
bc
F7 60,64+1,49° 5,65+0,62° 21,46+0,92¢4 71,831,422 2,57+0,24% | 21,26+0,35°
F8 58,26+3,50% 6,93+1,08% | 23,23+2,46%"¢ | 69,94+1,20°¢ | 3,03+0,22%c | 22,78+0,792
b
F9 60,29+1,28"° 6,29+0,54%°¢ | 21,98+1,36° | 70,72+1,49%°¢ | 2,87+0,39°¢ | 22,29+1,022
bc
F1 | 59,64+1,68°°Y | 6,17+0,48%° | 22,13+0,69*¢ | 69,57+0,82° | 3,11+0,26%° | 22,83+0,90%
0 b
p <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

F1 (100%gordura); F2 (100%colageno); F3 (100%farinha de quinoa); F4 (50%gordura + 50%colageno);
F5 (50%farinha de quinoa+50%gordura); F6 (50%farinha de quinoa + 50%colageno); F7 (33,3%gordura
+ 33,3%farinha de quinoa + 33,3%colageno); F8 (66,7%gordura + 16,6%farinha de quinoa +
16,6%colageno); F9 (16,6%gordura + 66,7%farinha de quinoa + 16,6%colageno); F10 (16,6%gordura
+ 16,6%farinha de quinoa + 66,7%colageno). 2 Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa entre as amostras (Teste de Tukey, p < 0,05).

Nota-se que para todas as formulagdes, tanto antes da coc¢do como apds a coccao,
os valores obtidos foram significativos, houve diferencas significativas entre as
amostras. Apds a cocgdo, um aumento na luminosidade das amostras, foi observado.
Os hambdurgueres cozidos apresentaram uma diminuicdo na cromaticidade a* assim
como relatado por Marabesi (2014). Enquanto para a cromaticidade b* houve ligeiras
mudancas, mantendo-se a tendéncia ao amarelo.

Os resultados para retencdo de umidade e rendimento das formulacbes estao
apresentados na Tabela 4.

Tabela (4) — Retencdo de umidade e rendimento ap0s coccdo das amostras de
hamburguer

Retencdo de umidade (%) | Rendimento na coccéao (%)
F1 60,18+6,652 63,46+2,823b¢
F2 54,81+4,613° 63,22+4,233b¢
F3 64,51+0,892 63,00+4,083°¢
F4 57,27+5,582 56,92+4,04°¢
F5 59,27+4,482 65,84+1,34%
F6 57,39+0,602 67,97+0,83%
F7 65,54+0,602 68,98+2,512
F8 45,36+5,09° 64,82+2,71%
F9 59,21+1,132 60,67+3,20°¢
F10 59,80+0,88? 60,82+4,40°¢
P <0,001 <0,001

F1 (100%gordura); F2 (100%colageno); F3 (100%farinha de quinoa); F4 (50%gordura + 50%colageno);
F5 (50%farinha de quinoa+50%gordura); F6 (50%farinha de quinoa + 50%colageno); F7 (33,3%gordura
+ 33,3%farinha de quinoa + 33,3%colageno); F8 (66,7%gordura + 16,6%farinha de quinoa +
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16,6%colageno); F9 (16,6%gordura + 66,7%farinha de quinoa + 16,6%colageno); F10 (16,6%gordura

+ 16,6%farinha de quinoa + 66,7%colageno). 2 Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga
significativa entre as amostras (Teste de Tukey, p < 0,05).

L

A adicdo dos trés ingredientes (F7) apresentou o maior valor para retencdo de
umidade, sugerindo uma boa interagdo entre os componentes. Segundo Prestes ET
al. (2013) essa interacdo favorece a formacdo de uma estrutura mais coesa
(PRESTES et al., 2013), como visto na andlise de textura. Com relacdo ao rendimento
apos coccao, a formulacéo F4, resultante da mistura de toucinho e colageno exibiu o
menor valor. No entanto, as interacdes entre toucinho e quinoa (F5), colageno e
quinoa (F6) e dos trés ingredientes (F7) em mesma proporcdo exibiram valores
interessantes de rendimento apds coccao.

Conclusdes

Conclui-se com o presente trabalho que a interagéao dos trés ingredientes, adicéo de
farinha de quinoa ou somente toucinho apresentaram os melhores resultados, assim
diante dos resultados obtidos, encorajam-se novos estudos para otimizar a proporgao
destes ingredientes, e realizar a avaliagdo sensorial, tornando o colageno e a farinha
de quinoa, potenciais substitutos de gordura em hamburguer de frango.
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