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Resumo:

Foram elaboradas quatro formula¢des de hamburguer: com adicdo de antioxidante
sintético (TRAT= C), com adicado de 0,2g de extrato de erva-mate (TRAT=1), com
adicdo de 0,4g de extrato de erva-mate (TRAT=2), e com adi¢cao de 0,69 de extrato
de erva-mate (TRAT=3). Os hamburgueres ndo apresentaram diferenca significativa
para os valores de pH durante o armazenamento e apresentaram variagdo de pH
entre 5,51 a 6,01. A atividade de agua (aw) dos hamburgueres também néo variou
significativamente entre as amostras. Para cor instrumental, a luminosidade né&o
apresentou diferenca significativa entre os tratamentos e nem entre os dias de
armazenamento. Quanto ao resultado de a* houve diminuicdo no tempo de
armazenamento para todos os tratamentos, e para os valores de b* né&o
apresentaram alteracdo significativa. Os hamburgueres caprinos apresentaram
valores de acordo com a legislacdo da Anvisa para esse tipo de produto para os
teores de proteina, gordura e carboidratos. Para a oxidacgéo lipidica, foi possivel
verificar que durante o periodo de armazenamento por 90 dias houve diminuicdo nos
valores de oxidacdo, e também que que no dia 90 todas as amostras foram
estatisticamente iguais para a oxidacéo lipidica, portanto, é possivel a substituicdo
do antioxidante sintético pelo extrato encapsulado de erva mate.

Introducéo

Os produtos céarneos, por serem extremamente pereciveis, vem-se buscando
maneiras de prolongar a sua vida util. A reducdo do tempo de vida se deve a
oxidacao lipidica, pois além de reduzir seu valor nutricional, produz compostos
indesejaveis sensorialmente (NOVELLO & POLONIO, 2013). Portanto, a aplicacao
de antioxidantes € extremamente importante para proteger 0s ingredientes
constituintes dos produtos carneos (principalmente a gordura), evitando assim o mal
sabor e cheiro, mantendo assim de forma eficaz a palatabilidade, aceitabilidade
(POURCHET- CAMPOS, 1996). No extrato de erva-mate € possivel obter-se um
grande numero de substancias que contribuem para a acéao antioxidante (COUSKI et
al., 2014). Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi elaborar hamburguer com
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adicdo de extrato encapsulado de erva-mate e avaliar o pH, a,, cor instrumental,
composicao centesimal e oxidacao lipidica.

Materiais e Métodos

Foram desenvolvidas quatro formulagdes de hamburguer: C (controle) com adigcéo
do oxidante sintético eritorbato de sédio (0,01%) e nas outras trés formulacdes o
eritorbato foi substituido por 2g de extrato de erva-mate encapsulado (T1), 49 (T2) e
6g (T3). Para microencapsulagédo do extrato foram preparadas a partir de uma
solucéo de alginato de sodio 2% e uma solucdo de cloreto de calcio (0,5M), ambas
solubilizadas em agua destilada e autoclavadas a 121 °C por 15 minutos. O extrato
de erva-mate diluido em agua foi misturado a solucédo de alginato estéril que foi
gotejada com uma seringa de 5 mL na solucdo de cloreto de calcio sob agitacédo
leve. As microcapsulas formadas foram mantidas em repouso por 40 minutos no
béquer e, em seguida, foram separadas e lavadas por meio de filtragdo com material
esterilizado e agua destilada.

Os hamburgueres foram elaborados utilizando uma mistura de 80% de carne caprina
(moida em disco de 8 mm) e 20% toucinho (moida em disco de 8 mm). Os demais
ingredientes foram cloreto de sédio (2%), acucar (0,5%), pimenta preta (0,2%), alho
(0,3%), nitrito e nitrato de sodio (0,015%). Os ingredientes foram misturados
manualmente até a obtencdo de uma massa uniforme, e entdo os hamburgueres
foram moldados, embalados e armazenados a -18 °C por 90 dias. Foram realizadas
analises pH, aw, cor (L*, a*, b*), composicao centesimal e oxidagao lipidica (TBARS)
(Raharjo et al., 1992). Os dados foram submetidos a analise de variancia Anova e
teste de Tukey, utilizando o programa SAS com significancia de 5%. As analises de
pH, aw, cor e oxidacdao lipidica foram realizadas nos dias 0, 30, 60 e 90.

Resultados e Discussao

Para os valores de TBARS foi possivel verificar pelos valores expressos na Tabela 1
gue no dia 90 todas as amostras foram estatisticamente iguais, portanto, € possivel
a substituicdo do antioxidante sintético pelo extrato encapsulado de erva mate.
Também foi possivel verificar que durante o periodo de armazenamento por 90 dias
houve diminuigéo nos valores de oxidacao.

Tabela 1 - Valores de TBARS dos hamburgueres.

Tempo Tratamento Valor de o
(Dias) C T1 T2 T3 C.V. (%)
0 0,28+0,04B 0,21+0,01 0,13+0,01B 0,21+0,01 0,0720 28,59
30 0,41+0,08Aa 0,28+0,02ab 0,22+0,02ABb  0,25+0,03b 0,0100 29,43
60 0,27+0,04AB  0,28+0,05 0,29+0,04A 0,27+0,06 0,9920 14,89
90 0,24+0,02AB  0,20+0,05 0,15+0,00AB 0,23+0,01 0,4014 22,03
Valor de p 0,0256 0,3330 0,0344 0,6765
C.V. (%) 26,97 20,62 35,12 15,19

Médias na mesma linha seguidas de letras mindsculas diferentes indicam diferenca pelo teste de Tukey (p<0;05).
Médias na mesma coluna seguidas de letras mailsculas diferentes indicam diferenca pelo teste de Tukey (p<0;05).
Dados expressos em média + desvio padrao
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Para a analise do pH (Tabela 2) ndo houve diferenca significativa para os valores
durante o armazenamento. E em todos os tratamentos houve um aumento de pH.
Os valores de pH encontrados estdo de acordo com os estipulados para carne
caprina, visto que variaram entre 5,51 e 6,01.

Tabela 2 - Valores de pH dos hamburgueres.

T((le)rir;zf C = TratamentoTz 3 Valordep C.V. (%)
0 5,79+0,04 5,66+0,09 5,76%0,07 5,51+0,05 0,1808 1,95
30 5,79+0,14  5,79+0,07  5,71#0,07  5,55+0,06 0,2557 1,72
60 5,94+0,08 5,72+0,03 5,73%0,10 5,560,01 0,0549 1,66
90 6,01+0,12a 5,81+0,03ab 5,90%+0,07ab  5,55%0,01b 0,0118 1,19
Valor de p 0,2801 0,6835 0,4865 0,9860
C.V. (%) 2,53 2,03 2,75 3,09

Médias na mesma linha seguidas de letras minudsculas diferentes indicam diferenga pelo teste de Tukey (p<0;05)
Médias na mesma coluna seguidas de letras mailsculas diferentes indicam diferenca pelo teste de Tukey (p<0;05)
Dados expressos em média + desvio padrdo

Os valores de aw para os hamburgueres oscilaram entre 0,983 e 0,996, nédo
apresentando diferenca significativa entre o controle e as amostras com inclusao do
extrato da erva-mate.

Tabela 3- Valores de aw para os hamburgueres.

Tempo Tratamento Valor de C.V.
(Dias) C T1 T2 T3 p (%)
0 0,990+0,01ab 0,987%0,00ab 0,995%#0,00a 0,986+0,00b  0,0351 0,47
30 0,990+0,00 0,989+0,00  0,986+0,00  0,983+0,00 0,1487 0,32
60 0,993+0,00 0,994+0,00  0,990+0,00  0,989+0,00 0,4019 0,22
90 0,996+0,00 0,989+0,00  0,991+0,00  0,988%0,00 0,0601 0,38
Valor de p 0,1789 0,2035 0,0666 0,3012
C.V. (%) 0,35 0,34 0,32 0,33

Médias na mesma linha seguidas de letras mindsculas diferentes indicam diferenca pelo teste de Tukey (p<0;05)
Médias na mesma coluna seguidas de letras mailsculas diferentes indicam diferenca pelo teste de Tukey (p<0;05)
Dados expressos em média + desvio padrdo

Em relacdo a composigcéo centesimal das amostras (Tabela 4), os valores estédo de
acordo com a legislagcdo da Anvisa para esse tipo de produto para os teores de
proteina, gordura e carboidratos.
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Tabela 4- Valores da composicao centesimal dos hamburgueres.

Varidveis Tratamento Valor C.v.

C T1 T2 T3 de p (%)

Umidade 69,05+1,49a 68,94+0,46a 70,02+0,53a 66,61+0,66b 0,0087 2,20
Proteina 17,87+1,49 19,6410,58 18,8410,48 18,23+0,52 0,1481 5,50
Lipidios 6,82+1,51a  3,71%0,48bc 2,16+£0,23c  5,15+0,45ab  0,0007 43,36
Carboidratos 4,33+1,50b 5,62+0,83ab  7,02+0,85ab  7,83t1,45a 0,0310 27,89
Cinzas 1,92+0,17 2,07+0,09 1,95+0,02 2,18+0,05 0,0576 6,80

Médias na mesma linha seguidas de letras mindsculas diferentes indicam diferenca pelo teste de Tukey (p<0;05)
Médias na mesma coluna seguidas de letras mailsculas diferentes indicam diferenca pelo teste de Tukey (p<0;05)
Dados expressos em média + desvio padréo

Em relacdo analise de cor dos hamburgueres a luminosidade ndo apresentou
diferenca significativa entre os tratamentos e nem entre os dias de armazenamento.
Quanto ao resultado de a* houve diminuicdo no tempo de armazenamento para
todos os tratamentos. Por fim, os valores de b* ndo apresentaram alteracéo
significativa.

Conclusodes

Foi possivel concluir que utilizar o extrato encapsulado de erva-mate € uma via de
substituicdo dos antioxidantes sintéticos, visto que o0s produtos apresentaram
caracteristicas positivas nas analises fisico-quimicas.
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