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| Hamburguer formulado com proteina de soja e
carne caprina de animais de descarte é uma

alternativa vidavel para a inserg¢do de carne de baixo

/

valor de mercado.

INTRODUCAO

O consumo de carne de caprinos, como a carne de cabra, é baixo em muitos paises, apesar de
esses animais serem facilmente adaptaveis a ambientes desfavoraveis (Mazhangara et al., 2019). No
Brasil, embora haja uma producdo significativa na regido nordeste, o consumo per capita de carne de
caprina é baixo (Lucena et al., 2018). A carne de cabra jovem, com até 210 dias de idade, apresenta
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais atrativas, sendo considerada uma carne magra, com baixo
teor de gordura e colesterol, e rica em acidos graxos insaturados, proteinas e ferro (Darcan, Silanikove,
2018). No entanto, quando o animal excede a idade ideal para o abate, a qualidade da carne diminui, o
que limita sua aceitacao pelo consumidor em cortes inteiros e in natura (Monte et. al., 2012).

Diante desse cenario, ha um interesse em desenvolver produtos derivados da carne caprina que
ampliem suas op¢des no mercado. Produtos como hamburgueres sdao bem aceitos pelos consumidores
devido a praticidade, rapidez no preparo e preco acessivel. Nesse contexto, o desenvolvimento de
hamburgueres a base de carne caprina pode ser uma alternativa importante para valorizar a carne de
animais de descarte e ampliar a oferta de produtos derivados de carne caprina. Este estudo teve como
objetivo avaliar o potencial do uso de carcaga caprina de descarte na preparacao de hamburgueres. Para

isso diferentes formulagdes com variacdes de proteinas isolada e texturizada de soja foram

desenvolvidas e caracterizadas quanto a caracteristicas tecnoldgicas (rendimento, encolhimento), e
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aceitacgdo sensorial. A composicdo quimica foi determinada apenas para a amostra com maior potencial

de mercado

DESENVOLVIMENTO

Os hambtrgueres foram preparados com carne caprina de matriz de descarte, da raca Boer,
doados pelo Instituto Agronémico do Parana - IAPAR (Pato Branco, Brasil). Foram preparadas cinco
formulagdes de hamburgueres que diferiram entre si em funcdo da quantidade de proteina texturizada
de soja (PTS) e proteina isolada de soja (PIS). Para definir a melhor formulacao, as caracteristicas dos
hamburgueres de carne caprina foram avaliadas quanto ao rendimento, encolhimento e aceitagao
sensorial. Na elaboragdo dos hamburgueres, a formulacdo utilizada foi a mesma para todos as
formulacdes, sendo alterada apenas a propor¢do de PTS e PIS. A composi¢do base do hamburguer foi
87,3% carne caprina (8 mm de didmetro), 5,0% agua gelada, 0,25% fosfato, 1,7% cloreto de sédio, 0,1%
glutamato monossédico, 0,7% cebola, 0,05% noz moscada, 0,85% alho, 0,05% pimenta. O preparo dos
hamburgueres iniciou-se pela remoc¢do das gorduras inerentes aos cortes, a fim de eliminar os excessos.
Apés a toalete, foi realizada a moagem da carne e a separacdo, para obtencdo do peso em quantidades
iguais entre as formulacdes, sendo este levado em consideracdo para a pesagem dos demais
ingredientes. Foi entdo realizada a hidratagdo da PTS e feita a adigdo dos demais ingredientes, conforme
estabelecido, considerando a ordem de acordo com a funcionalidade de cada item. Os hamburgueres
foram moldados (100 g/unidade), congelados e mantidos a uma temperatura de -14°C até a realizacao
das andlises fisico-quimicas, e sensoriais.

Para a analise de rendimento, os hamburgueres foram pesados e em seguida levados para coc¢ao
em grill a temperatura de 150 °C, sendo aquecido os dois lados por aproximadamente 4 minutos cada
lado, totalizando 8 minutos de cozimento. Esperou-se que todos resfriassem até temperatura ambiente
e, entdo foram pesados individualmente. Na andlise do encolhimento antes de iniciar a coc¢ao, os
hamburgueres foram submetidos a avaliacdo do seu didmetro, sendo dispostos sob um papel e
desenhado a sua circunferéncia. Ao finalizar a coc¢do, os hamburgueres foram novamente submetidos
a avaliacdo do seu diametro. Para avaliar a aceitacdo do hamburguer, 146 avaliadores nao treinados,
avaliaram a aceitacao de sabor, cor, textura e impressao global através de escala hedonica de 9 pontos,
a qual estabelece dois extremos 1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo). Para a melhor
formulagao foi determinado os teores de umidade e cinzas foram determinados em estufa de secagem
a 105 °C e mufla a 550 °C, respectivamente. O teor de gordura foi obtido por extracdo em extrator
Soxhlet. O teor de proteina foi determinado pelo método Kjeldahl com fator de conversao de 6,25 para
proteina bruta (AOAC, 1995). Analises descritivas de média e desvio padrao e teste de diferenca de

meédias de tukey foram utilizados para avaliacao dos resultados no programa Statistica 14.1.0.8.

Resultados
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As tabelas 1 e 2 apresentam respectivamente os resultados tecnoldgicos e de aceitagdo sensorial.
A combinacdo das diferentes porcentagens de PTS e PIS nao apresentou efeito no rendimento dos
hamburgueres. Entretanto, no que diz respeito ao encolhimento, ao comparar-se as formulacdes 3 e 4,
pode-se sugerir uma influéncia negativa no uso de maiores proporg¢des de PIS, uma vez que a auséncia
de PIS proporcionou o menor encolhimento entre todas as formulagoes.

Tabela 1. Caracteristicas tecnoldgicas dos hamburgueres

Formulagio Encolhimento (%)

PTS (%) PIS (%)

Rendimento (%)

1 0,5 0,5 72,12+0,2 22,2+2,6%
2 0 1 73,42+0,9 17,8+2,82b
3 1 0 75,12£2,6 13,9+2,60
4 0,25 0,75 76,22+1,1 24,5%4,3a
5 0,75 0,25 73,23+2,3 17,6+4,82b

Letras diferentes na coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p< 0,05).

Na avaliacdo sensorial, a propor¢do entre as proteinas de soja utilizadas nas diferentes
formulagdes de hamburgueres, ndo influenciou nos resultados de aceitacdo para cor e impressao global,
mostrando que o uso de ambas ou de apenas uma ndo comprometeu o nivel de aceitacao do produto
por parte do consumidor. Considerando a média obtida entre todas a formulagdes, pode-se considerar

um indice de aceitacdo para a impressao global de 77,8%.

Tabela 2. Aceitacao sensorial dos hamburgueres

Formulagao Cor Sabor Textura Impressao Global
PTS (%) PIS (%)
1 0,5 0,5 7,323+1,52 7,362£1,52 6,49v+0,57 7,082+1,15
2 0 1 7,282+1,52 7,332+1,15 6,8620+2 51 7,102£2,51
3 1 0 7,172+£0,57 7,112b+0,57 7,002£1,73 7,102£1,00
4 0,25 0,75 7,062+0,57 7,0420+0,00 6,802b+1,52 6,952+0,00
5 0,75 0,25 7,032+1,00 6,89b+1,15 6,62ab+0,57 6,802+1,52

Letras diferentes na coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p< 0,05).

Uma vez que nao foram registradas diferencas significativas para a impressao global, selecionou-
se a formulacdo 1 para avaliacdo da composi¢ao proximal do hamburguer elaborado com carne caprina
de matrizes de descarte.,. Assim, os valores encontrados foram: 23, 06% de proteina, 70,52% de
umidade, 4,68% de lipideos e 2,95% de cinzas. Com isso, foi possivel obter um hamburguer com carne
caprina de animais de descarte que atendeu o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de

Hamburguer, ja que os valores estabelecidos para gordura para este produto é de no maximo 23% e

para proteina o valor minimo é de 15% (BRASIL, 2000).
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CONSIDERACOES FINAIS

O hamburguer com carne caprina de matrizes de descarte teve boa aceitagdo por parte dos
consumidores, independentemente da proporc¢ao entre proteina de soja texturizada e a de proteina de
soja isolada. Ainda, o hamburguer de carne caprina de matrizes de descarte apresentou caracteristicas
quimicas de acordo com a legislacdo brasileira, e teor de lipideos bem abaixo do limite maximo
estabelecido, podendo ser considerado um produto com baixo teor de gordura ou light. Assim, o mesmo
pode ser produzido em escala industrial, agregando valor a cadeia produtiva de caprinos com a

possibilidade de inser¢ao de um novo produto no mercado.
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