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Il Resumo

Novos produtos carneos de facil preparo e com apelo de mais saudaveis tém sido desenvolvidos para satisfazer
consumidores que buscam por praticidade aliada a reducéo nos teores de gordura e sal. Novos ingredientes s&o testados
para causar menos impacto na textura, no rendimento e em outras propriedades fisico-quimicas destes produtos. O presente
estudo teve como objetivo avaliar a adicao de fibra de aveia sobre as propriedades fisico-quimicas de hamburgueres
cozidos e congelados de carne bovina e carne mecanicamente separada de frango, com reducao de gordura e sal. Foram
determinados a composicdo centesimal dos hamburgueres, perfil de textura, rendimento, encolhimento, rendimento apés
0 aguecimento por micro-ondas, além da determinac&o da cor objetiva durante estocagem sob congelamento. A adicéo
de 6% de fibra de aveia em hamburguer de carne bovina e carne mecanicamente separada de frango com reducéo da
adicao de gordura e de sal aumentou o rendimento, diminuiu a perda de peso durante o aquecimento por micro-ondas e
melhorou a estabilidade da cor durante a estocagem sob congelamento por 60 dias. Tanto os hamburgueres com adicéo
de 3% como de 6% de fibra de aveia tiveram valores para dureza, mastigabilidade e coesividade similares ao controle, com
adicao de gordura e sem reducéo de sal. Houve reducéo de 35% no teor de gordura para os tratamentos com adicéo de
fibra de aveia, em relacéo ao controle, com adicdo de gordura e sem reducéao de sal. A fibra de aveia pode ser considerada
um ingrediente promissor para auxiliar formulacdes de produtos carneos com reducao de sal e gordura.

Palavras-chave: Rendimento,; Encolhimento; Perda de peso por micro-ondas; Dureza.

Il Summary

New, healthier and easy to prepare meat products have been developed in order to satisfy consumers looking for
convenience together with reduced fat and salt contents. New ingredients are tested to cause less impact on the texture,
yield and other physicochemical properties of these products. This study aimed to evaluate the addition of oat fiber on the
physicochemical properties of cooked and frozen hamburgers made from beef and mechanically deboned chicken meat
with reduced fat and salt contents. The analyses carried out were the proximate composition, texture profile, yield, shrinkage
and yield after heating in a microwave oven, besides the determination of instrumental colour during storage. The addition of
6% oat fibre to the hamburgers made from beef and mechanically deboned chicken meat with reduced fat and salt contents,
increased the yield, decreased the weight loss during microwave heating and improved the colour stability during 60 days
of frozen storage. Both the hamburgers with 3% and 6% of added oat fibre showed values for hardness, cohesiveness and
chewiness similar to those of the control with added fat and no salt reduction. There was a reduction of 35% in the fat content
for the treatments with added oat fibre as compared to the control with added fat and no salt reduction. Oat fibre can be
considered a promising ingredient to assist the formulation of meat products with reduced salt and fat contents.

Keywords: Yield; Shrinkage, Weight loss during microwave heating; Hardness.
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Il 1 Introducao

A busca por produtos alimenticios mais convenientes
tem trazido novidades principalmente para aqueles produtos
de facil preparo ou prontos para consumo. Em produtos
carneos, é possivel verificar essas inovacoes principalmente
em produtos congelados. Além da conveniéncia, o mercado
tem exigido novos produtos relacionados a uma dieta
mais saudavel, com foco na reducao de sodio e gordura
dos produtos céarneos.

O consumo de carne e produtos carneos com
elevado teor de gordura saturada e sodio esta sendo
associado ao aumento do risco de doencas cronicas néo
transmissiveis como hipertenséo, obesidade e doencas
cardiovasculares (FERNANDEZ-GINES et al., 2005;
WEISS et al., 2010; TALUKDER, 2015).

Hamburgueres sdo produtos carneos de facil
preparo e consumidos por todas as classes populares
(OLIVEIRA et al., 2013). De acordo com a legislac&o
brasileira (BRASIL, 2000) podem ser comercializados
crus congelados ou cozidos congelados. Nas gbéndolas
dos supermercados, observa-se que o hamburguer
na forma crua e congelada é a principal escolha dos
consumidores brasileiros. Porém, hamburgueres cozidos
congelados podem ser comercializados na forma de
lanches congelados, que sdo preparados para consumo
com o aguecimento em forno micro-ondas, oferecendo
ao consumidor uma opc¢ao de rapido preparo.

Areducéo de sodio e de gordura pode trazer alteracoes
nas propriedades tecnolégicas, como no perfil de textura
e presenca de liquido exsudado, além das alteragdes nas
propriedades sensoriais (WEISS et al., 2010). Ingredientes
tém sido utilizados para a substituicdo da gordura animal
nos produtos carneos por misturas de amido ou gomas
(ALVAREZ; BARBUT, 2013; BORTNOWSKA et al., 2014;
CHOl et al., 2013), por 6leos vegetais (COFRADES et al.,
2013; COFRADES et al., 2014; SALCEDO-SANDOVAL et al.,
2013) e por diferentes fibras alimentares (MANSOUR,;
KHALIL, 1999: ULU, 2004; CHOE et al., 2013; PINERO et al.,
2008; TOMASCHUNAS et al., 2013; KTARI et al., 2014;
BARRETTO et al., 2015; SCHMIELE et al., 2015).

O cloreto de sodio, em produtos carneos, desempenha
um papel importante na textura, melhora as propriedades de
capacidade de retencéo de dgua e gordura, afeta o sabor
e atua como conservante por reduzir a atividade de agua
(RUUSUNEN; PUOLANNE, 2005). A fibra de aveia como
substituto de gordura em produtos carneos tem mostrado
resultados positivos em relacdo ao rendimento e também
a textura (KEETON, 1994; YILMAZ; DAGHOGLU, 2003).
Substitutos parciais de cloreto de sédio, como cloreto
de potassio, cloreto de magnésio e cloreto de célcio tém
sido utilizados em diferentes produtos carneos com bons
resultados tecnologicos, quando utilizados como misturas
(SANTOS et al., 2014; HORITA et al., 2011).
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O objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia da
adicao de 3% e 6% de fibra de aveia sobre as propriedades
fisico-quimicas de hamburgueres cozidos e congelados,
contendo carne bovina e carne mecanicamente separada
de frango, com 35% de reducao de gordura e 50% de
reducdo de sal.

I 2 Material e métodos

Foram utilizadas carne de dianteiro bovino (acém),
carne mecanicamente separada de frango (CMS) e gordura
sufna (toucinho), obtidas de frigorificos da regido de Sdo
José do Rio Preto (SP). Todos os materiais foram trazidos
para o Laboratério de Carnes e Produtos Derivados
do Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas
da Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita
Filno” e foram mantidos congelados a -18 °C até serem
utilizados. A carne de dianteiro bovino e a gordura suina
foram separadamente moidas (Bermar, Sdo José do Rio
Preto, SP) em disco de 5 mm.

Todos os hamburgueres tiveram a adicéo de 45%
de acém bovino, 27% de carne mecanicamente separada
de frango, 0,25% de tripolifosfato de sédio (Kraki, Santo
André, SP), 0,2% de condimento para hamburguer
B-670 (Bremil, Arroio do Meio, RS), contendo 84-90%
de cloreto de sédio, 10% de proteina de soja, aroma
idéntico ao natural de mostarda e de pimenta do reino,
0,5% de eritorbato de sédio (Kraki, Santo André, SP), 2%
de proteina texturizada de soja (Bremil, Arroio do Meio,
RS) e 0,15% de glutamato de sédio (Ajinomoto, Limeira,
SP). A formulagao bésica foi adicionada Salona, que é
um substituto de sal fornecido pela empresa ICL Food
Specialties (Sao Paulo, SP), composto principalmente por
33% de cloreto de magnésio, 23% de cloreto de potassio
e teor maximo de 7% de cloreto de sddio. A fibra de aveia
adicionada aos produtos foi fornecida pela empresa J.
Rettenmaier Lationoamericana Ltda. (S&o Paulo, SP),
com 93% de fibras insoluveis e teor maximo de 3% de
fibras soluveis, pH entre 5,5 e 7,5, de acordo com a
especificacao técnica da empresa. Quatro diferentes
tratamentos contendo 1,6 kg cada foram produzidos e
as diferencas entre as formulacdes estdo apresentadas
na Tabela 1. O processamento ocorreu em triplicata, em
dias diferentes.

Tabela 1. Composicao dos hamburgueres.

Ingredientes C1(%) C2(%) T1(%) T2(%)
Gordura suina 13,7 3,7 3,7 3,7
Sal 1,8 0,9 0,9 0,9
Salona - 0,9 0,9 0,9
Agua 9.4 19,4 16,4 13,4
Fibra de aveia - - 3 6

C1: sem reducgdo de gordura e sal e sem adicdo de fibra de aveia;
C2: com reducéo de gordura e sal e sem adicdo de fibra de aveia;
T1: com reducdo de gordura e sal e com adigéo de 3% de fibra de
aveia; T2: com reducdo de gordura e sal e com adicao de 6% de
fibra de aveia.
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Todos os ingredientes foram pesados e misturados
manualmente por 5 minutos conforme cada formulacéo
e depois foram moldados com o auxilio de um molde
para hamburguer (porcdo de 100 g). Posteriormente
foram cozidos em forno a gas (modelo Turbo 240 Classic,
marca Passiani, ltajobi, SP), até que a temperatura interna
atingisse 75 °C. Os hamburgueres foram resfriados,
embalados individualmente em sacos de polietileno e
congelados em freezer horizontal (marca Reubly, Timoteo,
MG). Os hamburgueres foram estocados em camara a
—-18 °C durante 60 dias para avaliacéo.

Métodos da AOAC (HORWITZ, 2007) foram seguidos
nas determinacdes de umidade (950.46), cinzas (920.153)
e proteinas (928.08). Os lipideos foram determinados pelo
método de Bligh e Dyer (1959). O pH foi medido através do
pHmetro digital PG 1800, da marca GEHAKA (S&o Paulo,
SP), com sonda de penetracéo durante 0, 30 e 60 dias de
estocagem sob congelamento. Todas as determinacées
foram feitas em triplicata.

O rendimento foi calculado em triplicata, de acordo
com a Equacéo 1, e a porcentagem de encolhimento
dos hamburgueres em triplicata, com base na variagao
do didmetro do produto cru e cozido, de acordo com a
Equacéo 2.

Pesodohamburguer cozido X1

%Rendimento = : (1)
Pesodohamburguer cru

(Diametrodohamburguer cru — Didmetrodohamb.cozido)
Diametrodohamburguer cozido

x100 (2)

%Encolhimento =

Foi avaliada a perda de peso no forno micro-ondas
(PPMQO) dos hamburgueres, em triplicata, durante o
aquecimento por dois minutos (tempo necessario para
que as amostras congeladas atingissem temperatura de
75 °C no seu centro geométrico).

A cor experimental foi determinada com
espectrofotémetro Colorflex Hunter-Lab (modelo MiniScan
XE Plus, VA, USA), operando com iluminante D65, angulo do
observador 10°, no sistema de cor CIELab. A determinacdo

da cor foi realizada no periodo de 0, 30 e 60 dias de
estocagem dos hambdurgueres, com seis medi¢cbes em
cada formulacao (n=3).

A anélise do perfil de textura foi realizada na amostra
cozida e descongelada a temperatura de refrigeracao,
de um dia para o outro, e posteriormente colocada na
temperatura ambiente até que a temperatura da amostra
atingisse 25 °C. Foi utilizado o Texturébmetro TA-XT2 Plus
(Stable Micro Systems, Godalming, UK), apds o periodo
de 15 dias de estocagem, com oito replicatas (n=3).
As amostras foram comprimidas a 50% de sua altura
original, com velocidade de 1 mm/s. Foram avaliados
0s parametros de: dureza: forca maxima requerida para
compressao da amostra (N); coesividade: resisténcia das
ligacdes internas constituintes do produto (adimensional);
elasticidade: taxa na qual um material deformado volta
a sua forma original apés uma forca de deformacéo
(adimensional); mastigabilidade: energia necessaria
para tornar-se um alimento sélido pronto para degluticéo
(N/cm) (CIVILLE; SZCZESNIAK, 1973). As amostras foram
moldadas com o auxilio de um cortador de aco inox de
20 mm de diametro. O probe utilizado na analise foi
cilindrico de 25 mm de diametro.

Os dados foram avaliados por meio de anélise de
variancia (ANOVA) e a diferenca entre as médias dos
resultados foi avaliada pelo Teste de Tukey, em um nivel
de confianca de 95%, com o software MiniTab 16.

I 3 Resultados e discussao

Os resultados das determinacb6es de umidade,
cinzas, gordura, proteina, rendimento, encolhimento e perda
de peso no micro-ondas estéo expressos na Tabela 2.

Com relagdo a umidade, a formulagédo C1 foi
diferente das demais, devido a menor adicdo de agua
e a quantidade de gordura e sal adicionada. A umidade
de C2 foi maior que a de C1, pois houve maior adicao de
agua em funcéo da reducao de gordura e sal. Selani et al.
(2016) também atribuiram as diferencas apresentadas no

Tabela 2. Teor de umidade, cinzas, gordura, proteina, rendimento, encolhimento e PPMO dos hamburgueres cozidos congelados

(n=3).
Propriedades Formulacoes
fisico-quimicas C1 T1 T2

Umidade (%) 54,63 + 0,28° 62,05 £ 0,132 60,75 + 0,592 59,87 + 0,06°
Cinzas (%) 3,24 + 0,012 2,99 + 0,00° 2,97 £ 0,01° 2,82 + 0,07°
Gordura (%) 19,01 £ 0,922 15,41 £ 0,88° 12,29 + 0,37° 11,94 + 0,36°
Proteina (%) 18,92 + 0,862 19,25 + 0,432 18,23 + 0,45% 16,99 + 0,51°
Rendimento (%) 77,39 £ 1,51° 70,66 = 1,37° 75,94 + 1,10° 80,67 + 0,622
Encolhimento (%) 20,83 + 1,622 19,42 + 2,50° 22,85 + 7,932 15,70 + 2,722
PPMO (%) 30,63 + 5,772 29,85 + 1,602 25,76 + 4,48% 22,64 + 0,96°

C1: sem reducdo de gordura e sal e sem adigao de fibra de aveia; C2: com reducéo de gordura e sal e sem adicao de fibra de aveia; T1: com
reducao de gordura e sal e com adicao de 3% de fibra de aveia; T2: com reducéo de gordura e sal e com adi¢cdo de 6% de fibra de aveia.
abe | etras diferentes na mesma linha indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p<0,05). PPMO: perda de peso no micro-ondas.
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resultado da umidade as quantidades de agua adicionadas
na formulacdo de hamburguer cozido de carne bovina
adicionado de farinha do subproduto do abacaxi e éleo
de canola, como substitutos de gordura. Ndo houve
diferenca entre as formulacdes T2 e T1, e T1 ndo diferiu
de C2 para teor de umidade. A formulagéo T2 foi diferente
de C2, mostrando que a adigédo de 6% de fibra de aveia
contribuiu para diminuir a umidade dos hamburgueres
com reducé&o de gordura e sal, provavelmente devido a
menor quantidade de agua adicionada. Com relacéo ao
teor de cinzas, a formulagdo C1 apresentou o maior valor,
mostrando que a gordura colaborou para esse resultado,
enquanto o menor teor foi verificado em T2 e ndo houve
diferenca significativa entre as formulacées C2 e T1.

Quando comparada com a formulagéo C1, C2
apresentou reducédo de 19% de gordura e T1 e T2
apresentaram reducao de 35% (Tabela 2). Apesar de a
quantidade da gordura suina adicionada ter sido de 3,7%
(Tabela 1), ha outras fontes de gordura presentes nas
matérias-primas (acém bovino e carne mecanicamente
separada de frango), explicando a diferenga encontrada.
Para teor proteico, somente a formulacao T2 apresentou
valor significativamente menor ao das demais. Como todos
os tratamentos tiveram a adicdo da mesma quantidade
de carne, essa variacéo pode ser devido a variacéo de
proteina da matéria-prima carnea.

Observou-se que a formulagdo T2 apresentou o
maior rendimento, indicando que a adicao de 6% de fibra
de aveia ajudou a aumentar o rendimento de hamburguer
cozido de carne bovina e carne mecanicamente separada
de frango com reducéo de gordura e de sal. Oliveira et al.
(2013) observaram valores maiores de rendimento para
o tratamento com maior adicdo da farinha de linhaca
dourada ao utilizar este ingrediente como substituto
de gordura em hamburguer de carne bovina com teor
reduzido de sodio. A utilizacdo de 3% e 6% de fibra de
aveia aumentou o rendimento de hamburguer de carne
bovina com reduzido teor de gordura, quando comparado
com as formulacdes com 20% e 10% de adic&o de gordura
(BIS, 2016). A formulac&o T1 apresentou um rendimento
similar ao da C1, indicando que a adicdo de 3% de fibra

Figura 1. Hamburgueres ap6s aguecimento por micro-ondas.
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de aveia ajudou a manter o rendimento, mesmo com uma
reducao de gordura e sal.

Dentre as vantagens da utilizagcao de fibra de
aveia em produtos carneos como substituto de gordura,
destaca-se sua alta capacidade de retencdo de agua
que auxilia no aumento do rendimento do produto final
(TALUKDER, 2015). O aumento na porcentagem de fibra
de aveia soltvel (B-Glucana), adicionada em um produto
carneo cozido com reducao de gordura, aumentou
significativamente o rendimento (PINERO et al., 2008;
ALVAREZ; BARBUT, 2013).

Em relacdo ao encolhimento dos hamburgueres, ndo
foi observada diferenca significativa entre as formulacdes
estudadas, sugerindo que as alteracbes realizadas na
formulacéo nédo afetaram o didmetro dos hamburgueres.
Resultado similar foi obtido por Pifiero et al. (2008), que, ao
substituir a gordura suina por fibra de aveia em hamburgueres
bovinos, ndo obteve diferenca no encolhimento dos
produtos, apesar de a amostra controle ter apresentado
um rendimento menor. Os autores atribuiram este fato a
capacidade da fibra de aveia em resistir as mudancgas no
formato do produto final. Em estudo com hamburguer de
carne bovina, Bis (2016) relata que o maior encolhimento
foi observado para o tratamento com redugao de gordura
e sem adicao de fibra de aveia, enquanto o tratamento
com menor encolhimento foi com adicdo de 6% de fibra
de aveia.

Ja na andlise de PPMO, a formulag&o T2 apresentou
a menor perda de peso, mostrando que a adicao de 6%
de fibra de aveia colaborou com esta propriedade no
reaquecimento. A Figura 1 mostra os hamburgueres apés
aquecimento por micro-ondas.

Os resultados obtidos na determinagdo do pH
durante estocagem estdo apresentados na Tabela 3.
Na medicéo realizada logo apés o processamento das
amostras, observou-se que apenas T2 (com adicdo de
6% de fibra de aveia) apresentou valores estatisticamente
diferentes dos demais tratamentos, indicando que a adigéo
de 6% de fibra de aveia (pH entre 5,5 e 7,5) reduziu o pH
do hamburguer apds o cozimento em 0 dia e 60 dias de
estocagem (Tabela 3). Esses resultados foram similares
aos obtidos por Selani et al. (2016) que, em hamburgueres




http://bjft.ital.sp.gov.br

Efeito da adicao de fibra de aveia sobre as propriedades fisico-quimicas de hamburguer cozido e congelado com

reducao de gordura e sal
Trevisan, Y. C. et al.

cozidos adicionados de 1,5% de residuos de processamento
de abacaxi, os valores de pH foram menores que os do
controle e, ap6s 30 dias de estocagem sob congelamento,
os tratamentos n&o apresentaram diferenca significativa
entre si. O pH da fibra de aveia possivelmente colaborou
com esse resultado.

A Figura 2 apresenta os resultados de cor
instrumental durante a estocagem. A coloracdo de produtos
carneos cozidos é afetada também pela estocagem sob
congelamento (BERRY; BIGNER-GEORGE, 2000). Depois
do processamento (0 dia de estocagem), 0s menores
valores de L* encontrados foram para as formulacdes
C2 e T1, e foram diferentes de C1 e T2. O valor L* para
T2 se manteve durante estocagem em 0, 30 e 60 dias sob
congelamento, mostrando que a adigéo de 6% de fibra de
aveia colaborou com a manuten¢ao do valor L* durante
estocagem. Rehab et al. (2011) substituiram parcialmente
a gordura suina por amido de batata reidratado em
hamburgueres cozidos de carne bovina e observaram
que o valor de L* foi significativamente maior para o
tratamento com a maior adicao do substituto, além de
ser diferente do controle, apds um periodo de estocagem
sob congelamento.

A formulacdo C1 apresentou o menor valor de a*,
intensidade da cor vermelha, seguido de T2. Como C1

Tabela 3. Valores de pH nos dias 0, 30 e 60 apds o processamento
(n=3), durante a estocagem sob congelamento.

~ pH
Formulacae g g, | 30dias | 60dias |
C1 6,30 + 0,03% 6,20 + 0,032 6,28 + 0,012
c2 6,32 + 0,022 6,22 +0,022 6,25 + 0,01a0
T 6,28 + 0,02° 6,22 + 0,012 6,27 + 0,01
T2 6,02 + 0,09° 6,20 = 0,002 6,24 + 0,01°

C1:semreducao de gordura e sal e sem adicao de fibra de aveia; C2:
com reducao de gordura e sal e sem adicéo de fibra de aveia; T1: com
reducdo de gordura e sal e com adicéo de 3% de fibra de aveia; T2:
com reducao de gordura e sal e com adigdo de 6% de fibra de aveia.
a | etras diferentes na mesma coluna indicam médias estatisticamente
diferentes pelo teste de Tukey (p<0,05).

contém a maior concentracéo de gordura e T2 a maior
concentragéo de fibra de aveia, tanto a gordura como a
fibra de aveia diminuiram o valor a* em 0, 30 e 60 dias de
estocagem. J& o tratamento com adicdo de 3% de fibra de
aveia apresentou o maior valor a* durante a estocagem.
A redugéo da gordura diminuiu o valor L* e aumentou o valor
a*. Jaem estudo realizado por Selani et al. (2016), em que
a gordura suina foi parcialmente substituida em hamburguer
cozido de carne bovina por residuos de processamento
do abacaxi e 6leo de canola, observou-se que o valor a*
dos dois tratamentos com adicdo dos substitutos foram
menores que o controle com baixo teor de gordura (10% de
gordura) e similar ao controle convencional (com 20%
de gordura). Somente a formulacdo com adicao de 6leo
de canola apresentou resultados iguais aos controles.
Neste caso, os residuos do processamento de abacaxi
influenciaram a diminuicao do valor de a*, diferente do
que ocorreu em nosso estudo, em que a fibra de aveia
na concentracéo de 3% auxiliou no aumento do valor a*.

Os maiores valores para b* foram verificados
nas formulacdes T1 e T2, os quais se mostraram mais
estaveis durante estocagem. A adicao de fibra de aveia
contribuiu para o aumento do valor b* em hamburgueres
cozidos, nas concentracoes utilizadas. Resultado similar
foi relatado por Rehab et al. (2011), os quais afirmaram
gue os tratamentos de hamburguer de carne bovina com
reducdo de gordura apresentaram valores b* maiores do
que o controle.

A Tabela 4 mostra os resultados do perfil de textura
dos hamburgueres cozidos congelados. De acordo
com Huang et al. (2011), a dureza representa um dos
parametros mais importantes da textura de produtos
céarneos, influenciando a preferéncia do consumidor. Houve
reducao (p<0,05) da dureza quando o teor de gordura foi
diminufdo, ou seja, quando se compararam as formulacdes
C1com C2. Quando a fibra de aveia foi adicionada houve
um aumento (p<0,05) da dureza dos hamburgueres e estas
formulacdes ficaram semelhantes a C1. As formulagdes

T ST % -
Valor L Valor a* Valor b*
55 8 21 a
. a 7 a 0 ab 2
a 2
& a b ab a . fa[ , 2 5 = b ab a a b
e b b b T ¢ b be ¢
% a obe 5 b I 18
45 1 b L 17 T I
3 16 I
40 2 15
Zerodia 20 Dias 50 Dias Zero dia 30 Dias 60 Dias Zero dia 30 Dias 60 Dias
mCl mC2 71 mT2 mCl =C2 mT1 mT2 NCl mC2 HT1 EHT2

Figura 2. Valor L*, a* e b* para os hamburgueres cozidos durante estocagem sob congelamento. C1: sem redug¢do de gordura
e sal e sem adicéo de fibra de aveia; C2: com reducdo de gordura e sal e sem adicéo de fibra de aveia; T1: com redugéo de
gordura e sal e com adigdo de 3% de fibra de aveia; T2: com redug&o de gordura e sal e com adi¢cdo de 6% de fibra de aveia.
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Tabela 4. Perfil de textura para os hamburgueres cozidos congelados (n=3).

Formulacao Dureza (N) Coesividade Elasticidade Mastigabilidade (N/cm)
C1 46,34 + 7,892 0,0066 + 0,0005° 0,7375 + 0,07682 0,22 + 0,052
Cc2 31,11 £ 11,03° 0,0072 + 0,000832 0,6448 + 0,09662 0,15 £ 0,06°
T1 40,94 + 8,252 0,0067 + 0,0003° 0,6816 + 0,06362 0,19 + 0,04%
T2 43,561 + 7,122 0,0065 + 0,0002° 0,6895 + 0,0335% 0,19 £ 0,03

C1: sem reducdo de gordura e sal e sem adigéo de fibra de aveia; C2: com reducéo de gordura e sal e sem adicao de fibra de aveia; T1: com
reducdo de gordura e sal e com adi¢cao de 3% de fibra de aveia; T2: com reducéo de gordura e sal e com adi¢cao de 6% de fibra de aveia.
a | etras diferentes na mesma coluna indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p<0,05).

C1,T1 e T2 apresentaram maior dureza (p<0,05) que C2.
A formulag&o C2 apresentou maior teor de umidade (ver
Tabela 2) e isso deve ter contribuido para esse resultado de
dureza. Resultado similar foi observado por Yasarlar et al.
(2007), que afirmaram que quanto maior a quantidade
de farelo de aveia adicionado em alméndegas de carne
bovina (5-20%) maior a dureza, sendo que o tratamento
com 20% de farelo de aveia apresentou o maior valor de
dureza. Lopez-Vargas et al. (2014) também relataram
aumento da dureza em hamburguer suino quando foram
adicionados 2,5% e 5% de fibra de albedo do maracuja.
Em outro estudo, com hamburguer de carne bovina, foi
relatado aumento da dureza quando houve reducao de
10% da gordura adicionada, e nos tratamentos em que
houve a adicdo de 3% e 6% de fibra de aveia a dureza
apresentou resultado similar ao controle (BIS, 2016).

O mesmo efeito foi observado nos parametros
mastigabilidade e coesividade, sendo que para as formulagcoes
com adicao de fibra de aveia, os valores obtidos foram
similares aos observados em C1. Quanto a elasticidade,
todos os valores encontrados foram similares (p>0,05).
Selani et al. (2016) também néo verificaram diferenca nos
resultados de elasticidade, indicando que a substituicdo
da gordura por fibra do subproduto do abacaxi e ¢leo de
canola nao afetaram a textura. A reducéo no teor de sal
adicionado na formulac&o néo interferiu nos parametros
de textura dos hamburgueres mistos cozidos.

Il 4 Conclusao

O uso dafibra de aveia foi considerado efetivo para
melhorar as propriedades fisico-quimicas em hamburgueres
cozidos, como o rendimento, a perda de peso durante
aguecimento por micro-ondas e a estabilidade da cor
durante estocagem sob congelamento. N&o houve alteracdes
da textura, indicando que a fibra de aveia apresenta-se
como ingrediente promissor para auxiliar formulacées de
produtos carneos com reduzido teor de gordura e sal.
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