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RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito da adicdo de farelo de arroz nas
propriedades tecnoldgicas e na coloragao de hamburgueres de carne ovina. Foram
elaboradas trés formulacées de hamburguer com carne ovina moida, com adicéo de
0% m/m (F1), 2,5% m/m (F2) e 5% m/m (F3) de farelo de arroz, cujas quantidades
totalizaram 95,5 % m/m, sendo sal e condimentos adicionados para completar 100%
m/m. Apdés a mistura dos ingredientes os hambuirgueres foram moldados
manualmente, embalados e congelados (-14 °C), sendo caracterizados quanto as
propriedades tecnolégicas, acidez e coloracdo. Os resultados demonstram que a
inclusao do farelo de arroz aumentou em o rendimento, e acidez total titulavel, cujos
valores variaram de 69,53% a 74,92% e de 5,98 a 7,79%, respectivamente, sem afetar
a taxa de encolhimento e a reducdo da espessura. As formulacbes F2 e F3
apresentaram maiores valores de L* e a*, indicando coloragdo mais clara (42,01 a
47,93) e amarelada (5,47 a 9,40). Portanto, a inclusdo de farelo de arroz alterou as
caracteristicas avaliadas dos hamburgueres de carne ovina, e recomenda-se que
estudos futuros avaliem o impacto destas modificagcdes nas propriedades sensoriais.

INTRODUCAO

A demanda por proteina de origem animal tem crescido, € a carne ovina se
destaca por seu valor nutricional, apresentando aminodcidos essenciais, vitaminas do
complexo B e minerais como ferro, célcio e potassio. Apesar disso, 0 consumo de
carne ovina no Brasil é baixo, cerca de 0,8 kg/habitante/ano, embora haja potencial
de crescimento, especialmente nos grandes centros urbanos (BORGHI et al., 2016).
A utilizacao da carne ovina na producao de produtos carneos como, hamburgueres, é
interessante para ampliar seu consumo, visto que este produto apresenta
caracteristicas sensoriais agradaveis, bem praticidade de consumo (OLIVEIRA et al.,
2013).

O valor nutricional do hamburguer pode ser incrementado a baixo custo pela
adicao de subprodutos agroindustriais, como o farelo de arroz, o qual apresenta fibra
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alimentar (30%), proteinas (12%), a € compostos antioxidantes, como gama-orizanol,
tocoferdis e tocotrienois (CHOI et al., 2010).

Diante do potencial nutritivo da carne ovina e do farelo de arroz, e considerando
a praticidade e aceitacdo dos hamburgueres, este estudo objetivou desenvolver
hamburgueres de carne ovina com adi¢cao de diferentes niveis de farelo de arroz,
avaliando suas propriedades tecnolégicas e coloracao.

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi conduzido em planta piloto de processamento de produtos
carneos e laboratérios analiticos da Universidade Estadual de Maringa — Campus
Umuarama (PR). Foram elaboradas trés formulagdes de hamburguer com carne ovina
moida: F1 (sem adicdo de farelo de arroz), F2 (com substituicdo de 2,5%, m/m, de
carne ovina por farelo de arroz) e F3 (com substituicdo de 5%, m/m, de carne ovina
por farelo de arroz). A carne ovina e o farelo de arroz totalizaram 95,5%, m/m, de todas
as formulagdes. Os demais ingredientes utilizados foram alho e cebola em pé (2,0%
m/m), tempero verde em pd (0,5 % m/m), pimenta do reino em p6 (0,5 % m/m) e sal
(1,5 % m/m). Apbés a mistura dos ingredientes os hamburgueres foram moldados
manualmente (=100 g), embalados e congelados a —14 °C até as analises, que foram
realizadas segundo Seabra et al. (2002).

As propriedades tecnoldgicas (rendimento, encolhimento e reducdo de
espessura), apdés coccao em forno a 180 °C por 30 min. A acidez total titulavel foi
determinada por titulacdo, e o resultado expresso em % de acido latico. A cor da
superficie dos hamburgueres crus foi medida no sistema CIE-Lab (L*, a*, b*) utilizando
colorimetro (Konica Minolta, CR-10). Todas as analises foram realizadas em triplicata,
e os dados submetidos a ANOVA e teste de Tukey (p<0,05) utilizando o software
Statistica® 8.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para as propriedades tecnolégicas (Tabela 1) mostram
que adicao de farelo de arroz nao alterou a taxa de encolhimento e a reducéo da
espessura das formulacées de hamburguer produzidas. Ja o rendimento aumentou,
aproximadamente 5%, na F3, em comparacao a F1 e F2, indicando um efeito positivo
da adicdo de farelo de arroz, que por conter fiboras em sua composi¢cdo pode ter
contribuido para a retencédo e agua de gordura, efeito positivo para a suculéncia e
aceitabilidade comercial (Santos Junior et al., 2009). A adicdo de farelo de arroz
também ocasionou aumento na acidez total titulavel (Tabela 1) das formulacbes de
hamburguer, sendo o aumento proporcional ao nivel de farelo adicionado as
formulacgdes.
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Tabela 1 — Propriedades tecnoldgicas e acidez total titulavel das formulagdes de
hamburguer produzidas com diferentes niveis de adi¢cao de farelo de arroz.

Taxa de Rendimento

~ . Reducao da o Acidez total
Formulagao encol(g/lor;lento espessura (%) (%) titulavel (%)
F1 14,872 + 0,98 2,932 +0,22 69,532 +458 5,982+0,10

F2 13,122 £ 0,85 3,382 £0,26 71,612+090 6,78°+0,52

F3 15,562 + 1,05 3,832 +0,38 74,92°+1,05  7,79°+0,41

F1 —formulagado de hamburguer sem adicao de farelo de arroz, F2 - formulagao de hamburguer com adigao de 2,5 % de farelo de
arroz, F3 - formulagédo de hamburguer com adigao de 5 % de farelo de arroz.

Em relacdo aos parametros de cor, mostrados na Tabela 2, os valores de L*
(luminosidade) variaram de 42,01 a 47,93. Estes valores foram maiores nas
formulacbes F2 e F3 em comparagdao a formulagdo controle (F1), ou seja, as
formulagbes ficaram mais claras. Isso se deve a coloragdo mais clara do farelo de
arroz em comparagao a carne. O parametro a* foi positivo em todas as amostras,
evidenciando predominéncia de tons avermelhados, tipicos de produtos carneos,
sendo os valores semelhantes entre as formulacées produzidas. Os valores de b*
também foram positivos, refletindo tonalidades amareladas mais intensas nas
formulagdes com maior adi¢cdo de farelo de arroz.

Tabela 2 — Parametros de cor das formulagées de hamburguer produzidas com
diferentes niveis de adicdo de farelo de arroz.

Formulacao L* a* b*
F1 39,00 + 0,61 3,65 +0,30 6,86 + 1,03
F2 46,14+ 5,02 2,75+1,09 8,47 + 1,86
F3 46,34 £ 2,06 3,30 £ 0,60 7,58+1,12

F1 —formulagédo de hamburguer sem adi¢ao de farelo de arroz, F2 - formulagao de hamburguer com adi¢ao de 2,5 % de farelo de
arroz, F3 - formulagdo de hamburguer com adigao de 5 % de farelo de arroz.

CONCLUSOES

A adicao de farelo de arroz as formulagdes de hamburguer de carne ovina demonstrou
efeito positivo quanto as propriedades tecnoldgicas, aumentando o rendimento, e
mantendo os valores de taxa de encolhimento e reducao de espessura similares a
formulacdo controle. Houve alteracdo na acidez e nos parametros de coloragao,
luminosidade e intensidade da tonalidade amarela, o que motiva que estudos futuros
avaliem as caracteristicas sensoriais das formulacdes produzidas.
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