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FÉCULA DE MANDIOCA E FARINHA DE AVEIA COMO SUBSTITUTOS
DE GORDURA NA FORMULAÇÃO DE HAMBÚRGUER DE CARNE OVINA1
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1 – INTRODUÇÃO
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�����	����	�������	�$�$
�����	�	"�����
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�	��	���������	$�	�"��$��	���
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�������"	��	�����	�����"��$"�	��	%$�
�	��"��	���� �	�	����"�	6���	��#��)���	%$�	��",	������,�
"��	$��	����"	%$��������	��	�����	��	��������	%$�
��	������	��	�$�"�	����	��"�	"���"	,#$�	�	�'��"	�"��$���
�$�$
�����	10=2�
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�	�$�	/�'�
�����
��	"���"	,#$�	������	�
��������	���
$��(�	�$"����	�	���
��������	��"	��"	�	����� !�	'$��
	����
�"	?	��	#�"�$"��
��
�	�$������	��	��'�"	��	��"����	�	��"%$�	����"�'$�	���
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����	�	��������
��	,�����	#"�*��	���$"����	��	��"��	�(���	%$�	��	��"��
�����	����
�"	�$	�$��"��"	��	��	��"��	'�(���	1B2	<	����
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+	�����(�
(������	��	�"��$���	)�"�$
�����	��	(��

�"	 �#"�#����	 ���	 ��"���	�����	 �"����������	 ����	 �
���"���	�	�(����	����"��	��"��"	�	�"�������	��"����	��
�"��$���	���	���"	"��$����	��	#�"�$"�	�	���	'���	���
"����"-������	�����"����	1A2�	7����	)�"���	�	�"������	�*�
��"������	��(�	����	�'>���(�	(�"�)���"	�	�)����	��	$��	��
)<�$
�	��	��������	�	��	)�"��/�	��	�(���	����	�$'����$�
���	��"�����	��	#�"�$"�	�(����	��'"�	��	��"����"-������
��	%$�
�����	��	/��'�"#$�"��	)�"�$
����	���	����	����
��	��"���

2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Formulação dos hambúrgueres

;�"�	�	)�"�$
� !�	���	/��'�"#$�"��	)��	$��
�����	�
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 :��	G�	�	G�	)�"��	$��
������	�.	��	)<�$
�	��	��������
���
(�
/�	����	H6I�56�	G�""��	��	J�������
���	8;�	�	�.
��	)�"��/�	��	�(���	�)�"��/�	��	�(���	����#"�
	3K4	
45�
5��	8!�	;�$
��	8;��	"�������(�������	��	���"��	���	�
�������	�	�	�����	��	��"��	�'����	)��	����$"���	��"	=
���$���	 �	 ��	��#$���	 )�"��	�����������	 �	 )<�$
�	��
��������	�$	�	)�"��/�	��	�(���	�����
(����	��	,#$�	�	�
��
�	�	�����	��	�����	��	)�"�$
� :��	)��	���!�	������
���	 
9����	��	B��	��	��9���"��	+�	/��'�"#$�"���
�������	00�#�	)�"��	)�"�������	���$�
�����	���	�
�$*-
��	��	�
����	��	;��"�	�����"�,(���	�	���#�
����	��
���*��	��	����
!�	��"�)������	7�����	��	���#�
�����	)��
"��	��'�
����	�	(,�$�	�	��������	��	���#�
������	�
L	��F�	��<	�	�������	���	��,
�����
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��������
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2.2 – Composição centesimal

��	����"���� :��	 ��	$�������	 �������	 �"���-��	 �
#�"�$"�	)�"��	"��
������	��	�"��
������	�����	���	/���
'�"#$�"��	�"$�	����	���	��������	��#$���	��+�����	1�2�

2.3 – Rendimento na cocção

��E�	������#�
������	�	�F�	��"	0�	/�"���	��	/���
'�"#$�"��	)�"��	��������	��	�/���	�%$�����	��"	#,��
��"	��"�*����������	0�	���$����	�����	(�"����	�	����
�	���$���	��<	�
��� �"��	$��	�����"��$"�	����"��	��
@0F��	������"���	��"�(<�	��	��"�M���"�	��#���
	�%$����
��	 ���	 ��"����"	��	 ��'"�NO����������P	 �7�
��	+3H�
����
�	H7A�0��	6�,
����	+	��"����$�
	��	"���������	��
��� !�	)��	��
�$
���	��
�	��)�"�� �	���"�	�	����	��	�����
�"�	�"$�	�	��	�������	��	���"��	���	D455Q	1@2�

.	"���������	R	;���	��	�����"�	������		*	0��

																												;���	��	�����"�	�"$�

2.4 – Porcentagem de encolhimento

�	��"�����#��	��	����
/������	)��	����"������	���
#$���	D455Q	1@2�	��"�(<�	��	��#$����	"�
� !��

.	����
/������	R	�7�9��	��	���	�"$�	L	7�9��	��	���	�������	*	0��

	7�9���"�	��	�����"�	�"$�

2.5 – Capacidade de retenção de água

�	����������	��	"���� !�	��	,#$�	��5��	)��	��
�$
��
��	��	���"��	���	
5+Q�	7483+�7�	DS�I4Q	1��2�	��"��
(<�	��	��#$����	�%$� !��

.�5�		R		0	L	�	L	7	*	0��

																								S

+����

�	R	����	��	�����"�	�#�	�����	��	�%$��������

7	R	����	��	�����"�	�#�	��E�	�%$��������	�	����"�)$#� !�

S	R	����
	��	,#$�	��	�����"�	�.�	�'������	��	$������
��	/��'�"#$�"�

   
Formulações 

 
Ingredientes (%) 

  
F1 

  
F2 

  
F3 

  
F4 

 
Carne limpa 

  
91,50 

  
82,35 

  
89,50 

  
89,50 

 
Gordura adicionada 

  
- 

  
9,15 

  
- 

  
- 

 
Água 

  
8,00 

  
8,00 

  
8,00 

  
8,00 

 
Sal 

  
0,50 

  
0,50 

  
0,50 

  
0,50 

 
Fécula de mandioca 

  
- 

  
- 

  
2,00 

  
- 

 
Farinha de aveia 

  
- 

  
- 

  
- 

  
2,00 
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2.6 – Força de cisalhamento

G�"��	$��
������ /��'�"#$�"��	 �������	��	 )�"��
����"���	 ������	7�	 ����	�����"�	 )�"��	 "���"�����	 ��
����	
$#�"��	��)�"������	����	���� ��	��	��B��	��	����
�"�������	7���"����$���	 �	 )�" �	 ��	 ����
/������	 ��
���"��	 ���	 �DSC�5��H�	 5+�H��	 G4CT�6+	 102�	 ��
��*�$"M���"�	 
��U
�	 �8��'
�	 3��"�	 8V�����	 8$""�V�
4�#
�����	�%$�����	���	�<
$
�	��	W�"��"�D"���
�"�	����
"����	���	(�
�������	��	����N��

2.7 – Medição de cor
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2.8 – Análise sensorial
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2.9 – Análise estatística
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO
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Formulação 

 
Umidade (%) 

 
Gordura (%) 

 
Proteína (%) 

 
Cinzas (%) 

 
 Cru 

 
F1 

 
76,34 a 

 
4,16 d 

 
18,88 e 

 
1,16 cd 

  
F2 

 
70,43 b  

 
12,08 b  

 
17,02 f  

 
1,04 d  

  
F3 

 
76,38 a 

 
2,03 e 

 
17,98 ef  

 
1,06 d 

  
F4 

 
76,00 a 

 
2,36 e 

 
18,56 e 

 
1,10 d 

 
Cozido 

 
F1 

 
63,60 e 

 
7,74 c 

 
28,47 a 

 
1,59 a 

  
F2 

 
57,88 f  

 
16,15 a  

 
26,65 b  

 
1,48 ab  

  
F3 

 
68,99 c 

 
4,94 d 

 
23,82 d 

 
1,26 c 

  
F4 

 
67,99 d 

 
2,94 e 

 
24,85 c 

 
1,44 b 
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Formulação 

 
Aceitação global 

 
Atitude de compra 

 
F1 

 
6,00 a ± 1,78 

 
3,33 a ± 1,07 

 
F2 

 
6,40 a ± 2,09 

 
3,53 a ± 1,34 

 
F3 

 
5,75 a ± 1,88 

 
3,05 a ± 1,08 

 
F4 

 
6,28 a ± 2,14 

 
3,45 a ± 1,26 

 

 
Formulação 

 
a* 

 
b* 

 
L* 

 
F1 

 
8,61 b 

 
7,44 a 

 
37,67 b 

 
F2 

 
7,73 c  

 
6,99 a 

 
42,89 a 

 
F3 

 
9,75 a 

 
6,74 a 

 
39,02 ab 

 
F4 

 
10,35 a 

 
7,25 a 

 
36,59 b 

 

 
Formulação 

 
Rendimento na 

cocção (%) 

 
Encolhimento na 

cocção (%) 

 
CRA (%) 

Força de 
cisalhamento 

(kg-f) 
 

F1 
 

65,40 b 
 

21,42 a 
 

59,80 b 
 

3,64 b 
 

F2 
 

64,43 b 
 

20,10 a 
 

54,64 b 
 

4,31 a 
 

F3 
 

72,77 a 
 

15,47 b 
 

73,78 a 
 

2,02 c 
 

F4 
 

75,92 a 
 

15,45 b 
 

68,63 a 
 

2,47 c 
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