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RESUMO

Foram elaborados hamburgueres com substituicao de 25 e 50% do toucinho suino
por gordura de avestruz, avaliando-se pH, cor e oxidacao lipidica durante 120 dias
de armazenamento. A gordura apresentou como principais acidos graxos oleico
(34,09%), palmitico (26,52%), linoleico (24,16%), palmitoleico (9,17%) e estearico
(4,83%). Os parédmetros de pH e cor apresentaram variagdes durante o
armazenamento. A oxidagéo lipidica variou de 0,031 a 0,730 mg de MDA/kg,
permanecendo em baixos niveis. Aos 120 dias, o tratamento com 50% de
substituicdo apresentou o menor valor de TBARS (0,429 mg de MDA/Kg). Os
resultados indicam que a gordura de avestruz apresenta potencial como fonte
lipidica alternativa para aplicagcdo em hamburgueres.

INTRODUCAO

O consumo de alimentos processados estd mais presente na rotina dos
consumidores. Entre eles, produtos carneos como presunto, hamburgueres,
linguigas e mortadelas tém se destacado em razdo do custo relativamente baixo e
da elevada aceitabilidade sensorial (SYED, 2020).

O hambdadrguer é definido como um produto carneo industrializado obtido da carne
moida dos animais, adicionado ou nao de tecido adiposo e ingredientes, moldado e
submetido a processo tecnolégico adequado, devendo a textura, cor, sabor e odor
serem caracteristicos (BRASIL, 2022).

A demanda mundial pelos produtos oriundos do avestruz, aumentou sobremaneira
depois da segunda grande guerra, quando muitos plantéis de gados bovinos,
caprinos e ovinos, na Europa foram comprometidos devidos aos bombardeios.
Dessas aves é aproveitado quase tudo, desde a carne, pele, gordura e penas, todos
com alto valor nos mercados mundiais (PRIANO, 2022).

Desta forma o presente estudo teve como objetivo caracterizar a gordura de
avestruz e a elaboracdo de hamburgueres com substituicdo do toucinho pela
gordura de avestruz avaliando o pH, cor e a oxidacao lipidica ao longo do seu
periodo de armazenamento.
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MATERIAIS E METODOS

Os hamburgueres foram produzidos a partir da mistura de carne bovina moida
(80%), toucinho suino moido (20%), sal e gordura de avestruz. Na formulacao
controle foi adicionado apenas o toucinho e nas formulacées T1 e T2 o toucinho foi
substituido pela gordura de avestruz em 25% e 50%. Os ingredientes foram
misturados manualmente até a obtencao de uma massa uniforme, e depois 0s
hamburgueres foram moldados. Para a analise de acidos graxos da gordura de
avestruz utilizou-se um cromatégrafo gasoso (Agilent). As analises de pH, cor e
TBARS dos hamburgueres foram realizadas nos dias 0, 30, 60, 90 e 120. O pH foi
mensurado através do PHmetro digital portatil (Hanna, HI-99163, Romania). A cor
das amostras foi avaliada utilizando o colorimetro portatil CR-400 Konica Minolta’s. A
analise de oxidacgao lipidica foi realizada segundo Raharjo et al. (1992) e para a
analise estatistica foi utilizada a anélise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey,
utilizando o software R, versao 4.1.0 com nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise de acidos graxos mostrou que a gordura de avestruz possui como acidos
graxos predominantes o acido oleico (34,09%), acido palmitico (26,52%), acido
linoleico (24,16%), acido palmitoleico (9,17%) e acido estearico (4,83%).

Os valores de pH (Tabela 1) apresentaram um aumento no inicio do armazenamento
para T1 e T2, e para o controle no dia 90, mas no dia 120 todos os tratamentos
apresentaram queda nos valores, comportamento ja observado em produtos
carneos.

Tabela 1- Anélise de pH dos hamburgueres com adicdo de gordura de avestruz.

Tempo C T1 T2
(dias)
0 5,16+£0,09bBC 5,38+0,02aB  5,23+0,01bC
30 5,23+0,05bB 5,43+0,01aA  5,26+0,02bB
60 5,05+0,06bC 5,45+£0,01aA 5,41+0,01aA
90 5,60+0,02aA 5,27+0,03cC  5,38+0,01bA
120 5,310,01aB 5,29+0,01aC  5,231t0bC

Apbés as andlises de cor (Tabela 2), observou-se variagdo no parametro
L*(luminosidade). Ja para o parametro a*(vermelho-verde), no dia 60 todos os
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tratamentos tiveram uma reducédo na cor vermelha, mas ao fim do armazenamento
T1 e T2 apresentaram maior preservacdo da cor vermelha. Para o parametro
b*(amarelo-azul), T1 e T2 apresentaram aumento significativo para a coloracao
amarela nos dias 90 e 120, em relacéo ao inicio das andlises.

Tabela 2- Analise de cor dos hamburgueres com adi¢ao de gordura de avestruz.

Parametros Tempo C T1 T2
(dias)
0 42,6+1,7aA  41,8+1,4aB 40,8+0,04aA
30 38,3£1,3bB  43,0+£0,05aAB  36,1+0,2cC
L*
60 3810,5bB 37,8+£1,1bC 41,1+0,01aA
90 41,1+0aA 37,9+0,8bC 3910,4bB
120 38,4+0bB 44 3+0aA 37,8+1,2bB
a* 0 10,9+1,1bA  12,3+0,6abA 13,0+0,2aA
30 11,6+1,1aA  10,7+0,5abB 9,10+1,1bBC
60 6,51£0,03aB  6,5+0,3aD 5,3+£0,05bD
90 6,97+0bB 10,21£0,5aB 9,9+0,6aB
120 12,6£0,05aA 8,1+0,8bC 8,1+0,5bC
b* 0 6,2+£0,1bC 6,39+0,3bB 8,01x0,1aA
30 5,6£0,05bD  5,7+0,5bB 7,2+0,3aB
60 7,91£0,3aA 6,1+0,07cB 7,320,04bB
90 7,1+0,2bB 7,810,4abA 8,0+0,2aA
120 6,4+0,1bC 7,310,04aA 7,3x0,01aB

Para a analise de TBARS, observou-se que todos os tratamentos apresentaram
aumentos nos valores durante os 120 dias, o que é esperado. No final do
armazenamento T2 apresentou menor valor de oxidagéo lipidica. Os valores foram
de 0,031 a 0,730 mg de MDA/Kg, dentro do limite aceitavel, que € no maximo 2,0 mg
de MDA/Kg.

Tabela 3- Anéalise de TBARS dos hamburgueres com adigéo de gordura de avestruz.

Tempo C TH1 T2

(dias)
0 0,031+0,002cD 0,144+0,01bE 0,308+0,01aC
30 0,055+0,001cD 0,256+0,01bD 0,336+0,001aC
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60 0,178+0,01cC 0,346+0,01aC 0,273+0,001bD

90 0,216+0,001cB 0,468+0,001bB 0,525+0,02aA

120 0,527+0,001bA 0,730+0,03aA 0,429+0,001cB
CONCLUSOES

A substituicdo parcial do toucinho suino por gordura de avestruz mostrou-se viavel
na elaboracdo dos hamburgueres, promovendo alteracées nos parametros de cor
durante o armazenamento. A oxidacao lipidica permaneceu baixa em todos os
tratamentos, sendo que a substituicdo de 50% (T2) apresentou o menor valor de
TBARS ao final dos 120 dias. Assim, a gordura de avestruz apresenta potencial
como fonte lipidica alternativa em produtos carneos.
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