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RESUMO

O produto tipo hambuarguer de figado bovino € uma alternativa nutricional e
economicamente viadvel. A defumacdo e a adicdo de aveia podem melhorar as
caracteristicas organolépticas deste produto. Objetivou-se com este trabalho elaborar
nove formulag6es de produtos tipo hamburguer defumado de figado bovino adicionado
de aveia. As formulacdes foram elaboradas com diferentes percentuais de figado
bovino, fumaca liquida e aveia. Nos produtos realizaram-se analises centesimal e
sensorial de aceitacdo; nos mais aceitos definiu o perfil sensorial pelo teste ADQ e
avaliou a influéncia da expectativa do consumidor na aceitagdo dos produtos.
Proteina, carboidratos, lipideos, umidade e cinzas variaram de 13,5%— 14,6%; 8,88—
15,85; 2,2%-3,15%; 65,9%-71,4%; e 2,28%-2,89%, respectivamente. A defumacéo e
a aveia influenciaram na aceitacdo dos atributos, sabor e textura. Os produtos mais
aceitos foram Al e B3 (80% e 75% de figado bovino, 0% e 5% de farinha de aveia,
0,2% e 0,4% de defumacgdo, respectivamente). Sensorialmente estes produtos
diferiram, principalmente no aroma, sabor e aparéncia. Informar ao consumidor o que
ele esta consumindo e os beneficios gerados pelo mesmo, aumentam a aceitagdo
sensorial dos produtos. Confirma-se o potencial tecnolégico do figado bovino para a
elaboracgao de produtos “tipo hamburguer” defumado, sendo a expectativa gerada nos
consumidores capaz de aumentar a aceitagdo e a compra do produto, porém a
aceitacdo esta diretamente ligada aos fatores sensoriais do produto, mesmo sabendo-

se dos beneficios gerados pelo alimento.

Palavras-Chave: fumaca liquida; aceitacdo; analise fisico-quimica; sensorial;

percepcéo.



X1V

ABSTRACT

The burger beef liver type product is a nutritional alternative and economically viable.
The smoking and the addition of oats can improve the organoleptic characteristics of
products. The objective of this study was to elaborate nine product formulations
smoked burger kind of beef liver added oat. The formulations were prepared with
different percentages of bovine liver, liquid smoke and oats. The products were
conducted proximate analysis and sensory acceptance, the most accepted defined by
QDA sensory profile test and evaluate the influence of expected consumer acceptance
of products. Protein, carbohydrate, lipid, moisture and ash ranged from 13.5% - 14.6%,
from 8.88 to 15.85, 2.2% -3.15%, 65.9% -71.4% and 2.28% -2.89%, respectively. The
smoking and oats influenced acceptance of the attributes, flavor and texture. Most
products have been accepted Al and B3 (80% and 75% bovine liver, 0% to 5%
oatmeal, 0.2% and 0.4% smoked, respectively). Sensorially these products differ
mainly in the aroma, flavor and appearance. Tell the consumer what they are
consuming and the benefits generated by the same, increase the overall acceptance of
products. This confirms the technological potential of beef liver for the production of
products "burger type" liver, with the expectation generated on consumers able to
increase the acceptance and purchase of the product, but the acceptance is directly
linked to sensory factors of the product, even though themselves of the benefits of

food.

Keywords: liquid smoke; acceptance; physical chemistry; sensory; perception.
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CAPITULO 1

1.1

Introducao

Mudancas nos habitos alimentares da populacdo, devido aos processos de
urbanizagdo, industrializagéo, profissionalizacdo das mulheres e diminuicdo do
tempo disponivel para a preparacao de alimentos e/ou para 0 seu consumo, tém
levado a necessidade de se buscar refeicdes prontas para o consumo, rapidas e
baratas, seja de produtos industrializados ou preparados fora do domicilio. Isto
favoreceu para que o hamburguer tornasse opgdo de consumo crescente na
populacdo, a exemplo do que se observa nas redes de restaurantes fastfood
(LEVRE et al., 2000; TAVARES e SERAFINI, 2003; LIMA e OLIVEIRA, 2005;
FATTORI, 2005; MARQUES, 2007).

A sociedade tem buscado nos alimentos além da base para sobrevivéncia,
um meio para evitar doencas (LACERDA; CUNHA, 2001). E pensando nisso a
ciéncia de alimentos, por sua vez, passou a desenvolver alimentos néo sé para a
sobrevivéncia humana, mas também produzi-los com qualidade. Essa ideia
passou a ser de utilizd-los como veiculos de promocdo de saude e bem-estar, e
ao mesmo tempo reduzindo o risco de doencas (QUEIROZ et al., 2005).

Em relacdo ao produto conter gordura saturada e ser submetido a processo
de fritura, o consumo demasiado do hambuirguer pode ser prejudicial a saude
humana, podendo causar doencas crbnicas, entre as quais, a obesidade. A
possibilidade de substituir ingredientes na formulacdo de hamburgueres, com a
intencdo de incorporar substancias com propriedades funcionais, ou seja,
substancias que possam contribuir para a saude e o bem-estar dos
consumidores, cada vez mais esta sendo estudada.

O aproveitamento de partes menos nobres de animais esta sendo
tecnologicamente utilizado pela industria de alimentos de forma a se elaborar

novos produtos tanto com valor nutritivo elevado como de baixo custo
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(FERREIRA, 2012). Com isso surge a busca por matérias primas com qualidade
nutricional, e dentre estas cita-se o figado bovino e a aveia.

O figado bovino apresenta maiores quantidades de alguns nutrientes, em
comparagdo com a carne vermelha, o que contribui para evitar deficiéncias
nutricionais; e na composicao centesimal oapresenta 20,7% de proteina, 5,4% de
lipideos, 1,1% de carboidratos, e 0% de fibras (TACO, 2011).

Apesar de ser rico em nutrientes o figado bovino € pouco consumido tendo
em vista sua aparéncia ndo muito agradavel e a falta de habito de consumi-lo,
pois muitas pessoas tém repugnancia ao mesmo.

A aveia é um dos principais cereais empregados no enriquecimento de
alimentos, pelo seu teor de fibras sollveis, que ajudam a diminuir a absorcao de
gorduras, e consequentemente o colesterol, e pelo seu poder antioxidante. Em
produtos carneos estd sendo utilizada como substitutos de gordura, por ser similar
4 sensacdo bucal, proporcionando novas alternativas de produtos carneos
(DANIEL, 2006), e contribuir com os escores sensoriais para maciez, suculéncia,
e flavour, uma vez que proporciona auséncia de sabor de cereais (SEABRA et al.,
2002).

Melhorias com relagdo a funcionalidade e & palatabilidade de produtos
carneos adicionados de fibras devem ser mais investigadas pelas comunidades
industrial e cientifica. Na busca de melhorias das caracteristicas organolépticas
de produtos, a defumacéo tem sido usada de forma a proporcionar mudancas nos
atributos sensoriais como odor, sabor, coloracdo e textura, além do efeito de
conservacao (SIGURGISLADOTTIR et al., 2000).

S&80 escassos 0s dados na literatura sobre a defumacédo de derivados de
figado, sendo portanto necessarias pesquisas no assunto visando sugerir a sua
industrializacdo e comercializacdo pelas industrias alimenticias como um novo
produto de conveniéncia, como também contribuir com o incentivo do consumo de

figado e seus derivados, e consequentemente, com a promocao de saude.
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1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo geral

Elaborar produtos tipo hambuarguer defumado de figado bovino adicionado de

aveia.

1.2.2. Objetivos especificos

v

Elaborar produtos tipo “hamburguer” de figado defumado com diferentes
concentracdes de figado, fumaca liquida e aveia;

Realizar caracterizacdo fisico-quimica e avaliacdo da qualidade
microbiolégica dos produtos;

Avaliar o rendimento dos produtos elaborados;

Avaliar a influéncia da adi¢cdo da farinha de aveia e da defumacédo na
aceitacdo sensorial e intencdo de compra do produto tipo hambuarguer
de figado defumado;

Caracterizar o perfil sensorial dos produtos defumados;

Avaliar a expectativa dos consumidores em relagéo aos produtos.
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1.3. Revisao da Literatura

1.3.1. Habitos Alimentares da Populacéo

Os habitos alimentares da populacdo sofreram alteracbes motivadas
significativamente pelos processos de urbanizagao, industrializacdo, profissionalizacao
das mulheres e diminuicdo do tempo disponivel para a preparacao de alimentos e/ou
para o seu consumo. Esse contexto tem favorecido substancialmente o consumo de
produtos industrializados ou preparados fora do domicilio (LIMA e OLIVEIRA, 2005 ;
FATTORI, 2005; KARANJA el al., 2007).

A alimentacdo constitui uma das atividades humanas mais antigas e
importantes, ndo s6 por razbes biolégicas, mas também por envolver aspectos
econbmicos, sociais, cientificos, politicos, psicolégicos e culturais, sendo todos
fundamentais na dindmica da evolucdo das sociedades (PROENCA, 2010).

E notavel o aumento de pesquisas e noticias cientificas que informam sobre a
importancia de uma alimentacdo equilibrada e saudavel, uma vez que, qualidade de
vida e longevidade estdo diretamente relacionadas a dieta da populacdo. Uma boa
alimentacdo pode contribuir de forma significativa na qualidade de vida, auxiliando na
reducao da “Low Density Lipoprotein” (LDL), na manutencdo do peso corporal, € ha
reducdo do risco de doencas crénico-degenerativas, proporcionando mais saude ao
organismo (BANDONI et al., 2006; CASTRO, 2007).

Dentre as doencas provenientes de alimentacdo inadequada, citam-se:
hipertensdo (aumento da presséo arterial), obesidade (excesso de peso), diabetes
(taxa de glicose elevada no sangue) e dislipidemia (excesso de gordura no sangue)
(COXSON et al., 2013).

A preocupagdo com uma alimentagdo saudavel vem aumentando, e
consequentemente verifica-se um acréscimo na procura de fontes de carnes
alternativas, pelo consumidor moderno, que vém exigindo em sua dieta alimentar
carnes que apresentem baixos teores de gordura e que, a0 mesmo tempo, sejam

nutritivas e saborosas.
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Devido a necessidade de se buscar refeicdes saudaveis, prontas para o
consumo, rapidas e baratas, o hamburguer em especial, que € o preferido entre as
criancas e adolescentes e muito apreciado por adultos, tornou-se opcao crescente na
populacdo, a exemplo do que se observa nas redes de restaurantes fastfood (LEVRE
et al., 2000; TAVARES; SERAFINI, 2003; FATTORI, 2005; MARQUES, 2007).

O desenvolvimento da sociedade nos ultimos anos fez com que se
estabelecesse uma nova relacdo do consumidor com o alimento. Dentro deste
contexto, a populacdo procura nos alimentos, ndo s6 a base de sobrevivéncia, mas
também um meio para evitar doencas (LACERDA; CUNHA, 2001; ATALA; DORIA,
2008).

A ciéncia de alimentos anteriormente preocupava-se em desenvolver alimentos
para a sobrevivéncia humana, porém para acompanhar o desenvolvimento da
sociedade, esse objetivo foi substituido pelo conceito de produzi-lo com qualidade.
Mais recentemente, a ideia passou a ser utiliza-los como veiculos de promog¢éo de
bem-estar e saude, ao mesmo tempo reduzindo o risco de doengas (QUEIROZ, 2005).

Isso inclui utilizar, cada vez mais, partes menos nobres de determinadas
matrizes alimentares, com cortes de baixo valor comercial, como também utilizar todas
as partes do animal na elaboragdo de novos produtos com valor agregado,

minimizando dessa forma as perdas e maximizando o lucro das empresas.

1.3.2. Desenvolvimento de novos produtos pela ciéncia dos
alimentos

A Tecnologia de Alimentos orienta-se por um lado na producdo e no
incremento de novos produtos mais sofisticados, nutritivos, convenientes e atrativos; e
por outro lado na exploracdo de subprodutos e materiais para o aproveitamento e
producdo de alimentos nutritivos que possam ser oferecidos a baixo preco para a
populacdo (CASTRO-BRIONES et al., 2009).

Uma das novas tendéncias da industria carnea é a formulacdo de produtos
diferenciados, principalmente no processamento na linha de producédo de salsicha e
hamburguer, o que permite grande reducdo nos custos industriais (TERRA, 1998;
DANIEL, 2006).

Hautrive (2008), elaborou um hambdrguer com carne de avestruz para
possibilitar o aproveitamento total desta carne, por ser muito nutritiva, utilizando cortes

considerados menos nobres como recortes resultantes da desossa, e observou que
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teve boa aceitacdo pelos consumidores, ja que foi demonstrado elevado indice de
intencdo de compra.

Tavares (2007), verificou a potencialidade do aproveitamento tecnoldgico da
carne do coelho, através do processamento de hamburguer, e submeteu o produto as
andlises fisico-quimica e sensorial (teste de aceitabilidade, representado por escala
hedbnica de sete pontos). Os resultados obtidos para as analises fisico-quimicas
condizem com a legislagdo e a analise sensorial indicou uma o6tima aceitagdo do
produto, obtendo média de 5,85, classificando o produto entre os pontos "gostei
moderadamente" e "gostei muito". Os resultados confirmaram o potencial tecnolégico
da carne de coelho para a elaboracdo de produtos carneos tipo hamburguer, e sua
viabilidade de produgé&o e comercializagdo para consumo humano.

Simdes et al. (1998) produziram hamburguer com diferentes sabores utilizando
polpa de pescado de baixo valor comercial, uma vez que constitui uma alternativa
promissora para a elaboragéo de produtos alimenticios de alta qualidade nutricional e
economicamente viaveis.

Jamas (2012) elaborou hamburgueres utilizando tilapia como matéria-prima e
seus residuos, a fim de contribuir com o desenvolvimento de novos produtos para
consumo humano com elevado valor nutritivo.

Caye (2005), objetivando o aproveitamento de carne menos nobre para
diversificar a producao, verificou que € viavel a potencialidade tecnolégica da carne
ovina de descarte, através do processamento de hamburguer. A carne ovina também
foi utilizada para elaborar hamburgueres com adicdo de gordura suina em 20% e 30%
de concentracdo. Todos os parametros sensoriais de cor, sabor, maciez e aceitacdo
global receberam notas acima de 7,64, denotando a qualidade dos hamburgueres.
Todavia, com vista a uma dieta humana mais saudavel, a adicdo de 20% de gordura é
o recomendado (ZEOLA, 2012).

Produtos tipo hambuarguer foram elaborados com carne ovina de descarte
visando o seu aproveitamento, ja que esta € uma matéria-prima de pouca aceitacdo na
forma in natura. O autor concluiu que os produtos elaborados obtiveram 6tima
aceitacdo pelo painel sensorial (JUNIOR, 2009).

Pinto (2007) elaborou produtos carneos, incluindo o hambdrguer, utilizando
aparas e visceras de capivara, obteve uma boa aceitacdo por parte dos consumidores,
revelando-se esta producdo em uma alternativa lucrativa, além de proporcionar
reducdo do preco dos cortes mais nobres, e tornando seu consumo acessivel a uma
faixa maior de consumidores.

Romanelli et al. (2002) processaram em hamburguer a carne de jacaré do

pantanal, incluindo cortes normalmente descartados, tais como 0 tronco e o0s
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membros, avaliando-se a andlise sensorial e a aceitagdo. A aprovacao do produto
situou-se acima de 50%, o que mostra a viabilidade técnica de se elaborar derivados
de carne de jacaré como formas alternativas de consumo. Resultados semelhantes
foram encontrados por Paulino (2012) ao utilizar aparas desses animais.

Coelho et al. (2009) verificaram o potencial do aproveitamento da carne de
peixe - Caranha, através do processamento de hamburguer e submeteram o produto a
andlise sensorial para sua caracterizacdo e verificacdo de sua aceitabilidade pelo
consumidor. Na andlise sensorial, 34% dos consumidores classificaram o produto no
ponto “Gostei muito”, seguido de 32% e 20% como “Gostei” e “Gostei
moderadamente”, respectivamente. Quanto & intengdo de compra, 34% dos
consumidores comprariam o produto sempre que tivesse oportunidade, 24%
comprariam frequentemente e 28% comprariam se tivesse acessivel. Dados estes que
confirmam o potencial da carne de peixe para a elaboracéo de produtos carneos, em
particular tipo hambuarguer e sua viabilidade de producdo e comercializagdo para
consumo humano.

Produtos céarneos tipo hamburguer foram elaborados a partir de carne bovina e
farinha de aveia, resultando em um produto com boa aceitagédo e intengdo de compra
(MARQUES, 2007).

Gongalves e Otta (2008) ao analisarem o processamento de hamburguer a
partir de carne de ra touro, verificaram que a aceitacédo sensorial foi de 88,4%.

Estudo com carne mecanicamente separada (CMS) de residuos da filetagem
de tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus Linnaeus) objetivou o0 aproveitamento desta
matéria-prima para obtencdo de um concentrado protéico de tilapia (CPT) para o
consumo humano. O autor concluiu que esta pesquisa mostrou a agregacao de valor a
um material de descarte, gerando possibilidades de oferta de uma fonte protéica
alternativa, de custo relativamente baixo, e de boa aceitagdo (VIDAL et al., 2011).

Os produtos processados tém a intencédo de fornecer também conveniéncia e
variedade a porcao carnea da dieta. Além de fatores microbiolégicos e fisico-quimicos
naturalmente relacionados a produtos carneos, produzir alimentos com qualidade
sensorial aliados a questdes nutricionais, tem atraido cada vez mais adeptos e novos
consumidores (MARQUES, 2007).

1.3.3. Origem do Hamburguer

Existem versdes sobre a origem do hamburguer, uma delas, diz que, para

conservar e amaciar carnes, as colocavam embaixo da sela de cavalos, e as
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consumiam cruas. Em homenagem a esse fato, os Alemaes batizaram o famoso prato
de carne crua, temperada com ovo cru, cebola, vinagre e sal de "steaktartar" - carne
crua servida em formato de tortinha, que foi frita para adaptar-se ao gosto local
quando os imigrantes germanicos originarios de Hamburgo chegaram a América. Em
outra versdo, o hamburguer teve origem no século XVIII, quando era servido no prato,
com cebolas e batatas, pelos germanicos. Os marinheiros alemaes que partiam do
porto de Hamburgo para a Russia comecaram a cozinhar os bifes de carne picada,
que os némades da Europa Oriental e Asia ja utilizavam crus ha muito tempo. Por
influéncia dos imigrantes alemaes, estes bifes redondos de carne moida, "hambudrguer
beef- bifes ao estilo hamburgués"”, chegaram a América, conforme citado por Costa
(2004).

Entre as décadas de 10 e 20 foi proposto o uso do hamburguer em sanduiche,
sendo inserido entre duas fatias de p&do. A White Castle foi a primeira cadeia de
hamburgueres do mundo, inaugurada em 1924 nos Estados Unidos, e a responsavel
por dar a forma final do hamburguer e difundi-lo (COSTA, 2004).

Em 1906, uma publicagdo deixou 0s americanos receosos com 0 consumo de
carne, especialmente quando moida, pois no livro “The Jungle, the Upton Sinclair”
relatava a falta de higiene no processamento, desencorajando o consumo. A carne sé
venceu essa barreira na década de 1920, com a grande contribuicdo de um
restaurante no Kansas - Estados Unidos, que ao investir em higiene e preco baixo,
alavancaram a venda. Além disso, no mesmo restaurante no Kansas foram lancadas
as bases para o “Delivery Fastfood” ou lanche para viagem. O hamburguer teve assim
sua producdo alavancada, mantendo-se em posi¢cdo de destague mesmo na recessao
de 1929, onde surgiram as primeiras variacdes e a caracteristica prépria de
hambdrguer que se conhece até os dias atuais. O consumo de hambdrguer se
alastrou por todos os Estados Unidos e mesmo na Segunda Guerra Mundial ha relatos
de grande procura, embora a industria sofresse racionamentos. O produto carneo
voltou a causar furor na década de 50, principalmente nos suburbios. A partir dali o
hamburguer tomou projecdo mundial, passando a ser servido e consumido nas mais
variadas opc¢des, como a base de salméo, carne suina, peito de frango e molhos, os
mais variados possiveis (SMITH, 2008).

No Brasil, a rede de fast-food Bob's inaugurou sua primeira loja em 1952 em
Copacabana, no Rio de Janeiro, seguida pela McDonald's em fevereiro de 1979 nesta
mesma cidade, difundindo assim a moda do hamburguer (BOBS, 2013; MC
DONALDS, 2013).
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1.3.4. Legislacdo de Hamburguer: aspecto legal e
composicao

Entende-se por Hamburguer o produto carneo industrializado obtido da carne
moida dos animais, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e
submetido a processo tecnoldgico adequado, devendo a textura, cor, sabor e odor
serem caracteristicos (BRASIL, 2000).

Segundo o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade do Hamburguer,
este é classificado como um produto cru, semi-frito, cozido, frito, congelado ou
resfriado. O produto sera designado de Hambdurguer, seguido do nome da espécie
animal, acrescido ou ndo de recheio, seguido das expressées que couberem, como
por exemplo, Hamburguer de Carne Bovina ou Hamburguer de Bovino, e Hamburguer
de Carne Suina ou Hamburguer Suino (BRASIL, 2000).

Na composicdo do hamburguer sdo ingredientes obrigatorios: carnes de
diferentes espécies de animais de acougue; e sdo ingredientes opcionais: gordura
animal, gordura vegetal, 4gua, sal, proteinas de origem animal e/ou vegetal, leite em
pd, aclcares, maltodextrina, aditivos intencionais, condimentos, aromas, especiarias e
vegetais, permitindo ainda a adicAo no limite maximo de 30% de carne
mecanicamente separada (carne retirada a partir de 0ssos, carcagas, ou partes de
carcaca, com excecao dos 0ssos da cabeca, submetidos a separacdo mecanica em
equipamentos especiais), exclusivamente para hamburgueres cozidos. Porém, os
requisitos de composi¢cdo permitem apenas a adicdo maxima de 4,0% de proteina
ndo-cérnica na forma agregada (BRASIL 2000).

Segundo Hoogenkamp (1996), os hambuirgueres mais populares sdo os de
carne bovina, com consumo estimado em cerca de 50% do consumo total mundial de
carne bovina.

Os valores de composicdo quimica permitidos para hambuargueres no Brasil
sdo: gordura (maximo 23%), proteina (minimo 12%) e carboidratos totais (maximo 3%)
(BRASIL, 2000).

O acondicionamento deve ser em embalagem com materiais adequados para
as condi¢cBes de armazenamento e que confiram prote¢do apropriada ao hamburguer
(BRASIL, 2000). A embalagem é uma questdo de marketing, porém deve-se evitar o
desperdicio do material, ocupar 0 menor espacgo possivel, e permitir boa resisténcia ao
empilhamento e transporte. Na exposi¢cdo a venda, os produtos devem ser mantidos
sob congelamento (GUERREIRO, 2006).

A adicao de gordura melhora as caracteristicas organolépticas do produto final,

no entanto aumenta consequentemente o risco das doencas cardiovasculares, motivo
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pelo qual tem sido estimulado o emprego de substitutos de gordura na elaboracdo de
produtos alimenticios. Estes devem também melhorar a aparéncia e textura dos novos
produtos, aumentando com isso o valor de mercado (KURAISHI et al. 1997, CASTRO-
BRIONES et al. 2009).

1.3.5. Processamento de Hamburgueres

Entende-se por processamento, alteracdes fisicas e/ou quimicas onde ocorrem
alteracdes das caracteristicas originais da matéria prima fresca, o qual ndo modifica
significantemente as caracteristicas nutricionais destas, mas atribui caracteristicas
organolépticas como cor, sabor, textura, préprias de cada processo (ROMANELLI et
al. 2002).

Para o processamento de hambdrgueres normalmente se segue um
fluxograma com as seguintes etapas: aquisicdo da matéria-prima, remogéo do tecido
conjuntivo e gorduroso, corte e trituracdo da matéria prima, adicdo dos ingredientes,
homogeneizagédo dessa mistura, moldagem, embalo e armazenamento (KURAISHI et
al. 1997).

Segundo Rocha (2001), a escolha da matéria-prima é o primeiro passo para se
obter um produto final de qualidade.

A remocédo do tecido adiposo e conjuntivo é importante para uniformizar a
forma bruta como a matéria-prima € adquirida, deixando-a de melhor qualidade em
sua composicdo. Em seguida essa forma bruta da matéria-prima, precisa ser cortada
para facilitar a trituracéo, gastando-se menos tempo nessa etapa, segundo Varnan e
Sutherland (1998).

A trituracdo é realizada mais comumente pelo aparelho bowl chopper —tigela
trituradora de carne, onde existem navalhas que giram com elevada velocidade,
importante para obter massa bem fina, dependendo do grau e do tempo de trituragéo.
E uma pratica habitual colocar a matéria-prima no aparelho a aproximadamente — 1°C,
ndo devendo exceder 22°C a temperatura final, pois temperaturas mais baixas
danificam as navalhas, enquanto que as mais altas separam a gordura livre (VARNAN
e SUTHERLAND, 1998).

Apés devida trituracéo, ocorre a moldagem da massa na forma de hambdarguer,
e para isso existem métodos simples e sofisticados. A prensa manual é a forma mais

simples, utilizada para elaboragdo em pequena escala, pois € um método lento e
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laborioso. Os processos de extrusdo sdo os mais utilizados e os mais sofisticados, e
podem ser de dois tipos: a extrusdo no molde, e a extrusdo com fatiamento. A
extrusdo no molde ocorre com impulsdo da mistura através de um orificio para uma
camara de moldagem, e na extrusdo com fatiamento, a mistura é levada através de
um tubo e corta-se em formato circular com uma navalha ou guilhotina (VARNAN e
SUTHERLAND, 1998).

Para o armazenamento os hambulrgueres sdo colocados em embalagens
individuais de polietileno e depois congelados a uma temperatura 6tima de -18° C, até
o momento do consumo. Para a comercializagdo os hamburgueres também podem ser
embalados em blocos de doze ou de seis unidades, em caixas de papel tipo cartolina,

sendo mantidos congelados (PARDI et al, 1996).

1.3.6.Ingredientes utilizados na elaboracdo de hamburgueres

Para a escolha dos ingredientes, deve-se levar em consideragdo a capacidade
destes em formar emulsdo, o poder de retengéo de agua, a coloracdo do produto final,
melhorar as caracteristicas sensoriais dos produtos, como aparéncia e textura
(KURAISHI et al. 1997, CASTRO-BRIONES et al. 2009).

1.3.6.1. Proteina Texturizada de soja (PTS)

As proteinas sdo componentes estruturais essenciais das células, encontrando-
se no centro da acdo dos processos biolégicos. Para que o alimento seja considerado
como boa fonte de proteinas, estas devem se encontrar disponiveis para a utilizacao
pelo organismo. Segundo Sgarbieri (1999), o valor nutricional das proteinas varia de
acordo com a composicdo das mesmas, sua digestibilidade, biodisponibilidade de
amino&cidos essenciais, auséncia de toxicidade e /ou presenga de componentes
antinutricionais.

Com o descobrimento da importancia nutricional das proteinas, comegou-se a
buscar alternativas de alimentos de elevado valor protéico. Descobrindo-se desta
forma o gréo de soja como Otima fonte protéica de origem vegetal, visto apresentar
cerca de 40% de proteina. Além disso, as proteinas presentes na soja, contém todos
0s aminoacidos essenciais que ndo sao sintetizados pelo organismo humano, sendo
limitados apenas os teores de metionina e fenilalanina, de acordo com a referéncia do
Padrédo Tedrico da Academia Norte Americana de Ciéncias. A biodisponibilidade dos

aminoacidos essenciais presentes na farinha de soja é superior a 90%, exceto para
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metionina, o que indica um nivel étimo de biodisponibilidade em relacdo &s proteinas
de origem animal (SGARBIERI, 1999).

As proteinas de origem animal apresentam digestibilidade superior a 95%,
enquanto que as proteinas de origem vegetal ndo ultrapassam 80%. Dentre estas,
destaca-se a proteina de soja como a de mais alto valor de digestibilidade (em torno
de 78%), em comparacgéo as demais proteinas de origem vegetal (SGARBIERI, 1999).

A constatacdo do grdo de soja como 6tima fonte de proteina de elevado valor
nutricional, fez da soja uma das matérias primas mais importantes para a obtengéo de
ingredientes e derivados protéicos, iniciando em 1950 a utilizacao desses grao para a
producdo de uma farinha desengorduradora, destinada a alimentacdo humana. Esta
farinha serviu como precursora de outros importantes produtos, tais como o farelo de
soja, a proteina texturizada de soja (PTS, minimo de 50% de proteina), a proteina
concentrada de soja (minimo de 70% de proteina) e a proteina isolada de soja
(minimo de 90% de proteina) (FANTINI, 2011).

Segundo Bernardino Filho et al. (2012), “proteina texturizada de soja € um
produto protéico dotado de integridade estrutural identificavel, de modo a que cada
unidade suporte hidratacdo e cozimento, obtida por fiagdo e extrusdo termoplastica a
partir de uma ou mais matérias primas: proteina isolada de soja, proteina concentrada
de soja e farinha desengorduradora de soja.

Inicialmente a PTS foi introduzida na alimentagcdo humana, em substituicdo a
proteina de origem animal em produtos carneos, entretanto a comprovacao dos efeitos
benéficos & saude tais como diminuicdo do colesterol e prevencdo de doencas
cardiovasculares, intensificou o interesse da industria alimenticia no desenvolvimento
dos mais diversos tipos de alimentos contendo concentragdes protéicas a base de
soja. Desta forma ampliou-se significativamente a gama de aplicacbes das proteinas,
tornando-se cada vez mais recorrente o uso destas, como ingrediente funcional, nos
mais diversos produtos, tais como bebidas, barras nutricionais, suplementos
alimentares, biscoitos, cereais, entre outros (ITAL, 1981).

A PTS é acrescentada nas formulagfes para favorecer a estabilidade da
emulsdo, para aumentar o rendimento, para melhorar as caracteristicas de corte, para
melhorar o sabor, previne a perda de agua (agregando agua ao produto, deixando-o
mais hidratado), aumenta a quantidade de proteina no produto final, e reduz os custos
da formulagdo, fixando sabor e aroma (ITAL, 1981). Além de melhorar as
caracteristicas do corte e do fatiamento, de acordo com Fujita e Figueroa (2003); e
diminuir significantemente a oxidagdo lipidica e a descoloracdo segundo Varnan e
Sutherland (1998).
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A hidratacdo e a retencdo de agua por ingredientes protéicos, tem um papel
fundamental na qualidade da textura de diversos alimentos: a absorcdo de &agua
produz expansdo do produto, conferindo caracteristicas de consisténcia, aderéncia e
viscosidade. J& a capacidade de texturizacdo das proteinas através de um processo
de extrusdo aplicado a um material termoplastico, faz com que se formem estruturas
fibrosas mastigaveis de textura semelhantes a da carne (FUJITA; FIGUEROA, 2003).

Rhee (1981), separou o processo de texturizacdo da PTS em trés etapas
distintas. Na primeira etapa as proteinas sdo hidratadas dentro de um extrusor, e
gradualmente desenroladas e esticadas pela acdo do vapor e da rosca giratéria. Na
segunda etapa as proteinas ficam alinhadas e passam através de uma matrix que as
comprime e lamina longitudinalmente, passando para a terceira etapa. Nesta etapa na
saida da matrix a pressdo cai, e a umidade vaporiza, expandindo as estruturas,
formando vacuolos de ar no interior destas, resultando em estruturas porosas. Em
seguida ocorre a secagem com a finalidade de reduzir a umidade do produto (para
cerca de 8%) para conservagéo e comercializacao.

A proteina texturizada de soja (PTS), é constituida por aproximadamente 48%
de proteina de alto valor biolégico, contém vitaminas do complexo B; minerais como o
calcio, o ferro, o potassio, 0 zinco; as isoflavonas, e os acidos graxos poliinsaturados
gue néo elevam o colesterol (ALMEIDA, 2011).

No Brasil, 0 maximo permitido pela legislacdo de inclusdo da proteina isolada
de soja em Hamburgueres € de 4% (BRASIL, 2000).

1.3.6.2. Gelo, sal, condimentos, especiarias, e aditivos

Durante a operagdo de emulsificacdo, pode-se controlar a temperatura através
da adicdo do gelo, e desta forma os resultados sdo melhores do que com a adi¢c&o de
adgua. Isso ocorre devido ao calor de fusdo latente adicional que ele absorvera ao
fundir-se. Pode inclusive utilizar neve carbdnica ou carne parcialmente congelada
(ARISSETO e POLLONIO, 2005).

O sal € um ingrediente mais comum acrescentado na producédo de produtos
processados, presente por raz@es tecnoldgicas e sensoriais. Os produtos contém
concentracdes entre 1 e 5% de sal, que desempenha as seguintes funcdes: dar sabor

ao produto, funcionar como conservante e solubilizar as proteinas. Os condimentos ou
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especiarias sdo substancias que adicionadas aos alimentos imprimem sabores e
odores caracteristicos, além de atuarem como agentes antioxidantes e bactericidas
(NEGBENEBOR et al., 1999). Dentre as especiarias que mais possuem essas acoes
pode-se citar: cravo, canela, pimenta, calicanto, mostarda, macis, noz-moscada,
gengibre, tomilho, louro, manjerona, segurelha, alecrim, além do alho e da cebola
(PARDI, 1994).

Geralmente séo utilizados os dentes de alho frescos, mas também pode utilizar
o alho em po. A adicao de 7,5% de alho reduz em 75% a quantidade de E. coli 0157:
H7 encontrada em hamburgueres de carne bovina (ROCHA, 2001).

Os aditivos alimentares sdo definidos pela FAO (Food and Agriculture
Organization) como sendo uma substancia ndo nutritiva, adicionada intencionalmente
ao alimento, geralmente em quantidades pequenas para melhorar a aparéncia, o
sabor, a textura, e propriedades de armazenamento. Os aditivos utilizados na
producdo de hamburgueres sdo: acidulantes, antioxidantes e estabilizantes. O primeiro
é utilizado para realgar o sabor &cido e influenciar na conservagdo microbiologica dos
produtos. O segundo tem acgéo de evitar a oxidagdo das substancias, mantendo a cor
e aroma; ja o terceiro evita modificacdo fisicas e quimicas no produto depois de

pronto.

1.3.7. Aveia e produtos adicionados de aveia

A exigéncia do mercado consumidor por produtos saudaveis proporciona a
busca por formulacdes com baixo teor de gordura — light, adicionados de frutas e
legumes e até mesmo enriquecidos com fibras (WOOD et al., 1991). De acordo com
Terra et al. (2003) o produto carneo ndo possui em sua composicao a fragéo fibra.

A American Association of Cereal Chemists (AACC), em 2000, definiu fibra
como substancias resistentes a digestdo, absorcdo no intestino delgado de humanos
com fermentacdo completa ou parcial no intestino grosso (AOAC, 2000).

Uma das alternativas na producdo de alimentos menos caléricos é a utilizagéo
de substitutos de gordura, os quais proporcionam uma melhora em suas propriedades
sensoriais (DRAKE; SWANSON, 1995).


http://www.fao.org/
http://www.fao.org/

29

O maior problema na aceitabilidade de produtos com baixo teor de gordura é o
declinio de sua palatabilidade, devido a redugdo ou retirada de gordura
(COLMENERO,2000).

Os produtos substitutos de gordura sdo agrupados em duas categorias:
mimetizadores e sucedaneos de gordura. Os mimetizadores sdo, principalmente,
carboidratos ou proteinas, que agem através da ligagdo com a agua, criando textura
cremosa e lubrificante, similar aos produtos com alto teor de gordura. No entanto, os
mimetizadores ndo tém a capacidade de igualar as propriedades apolares da gordura,
como a capacidade de carrear flavor. JA4 os sucedaneos de gordura sdo compostos
sintéticos ou outras fontes de lipidios que apresentam caracteristicas semelhantes as
propriedades apolares da gordura (DRAKE; SWANSON, 1995).

A utlizagdo de aveia como substitutos de gordura proporciona novas
alternativas de produtos carneos (DANIEL, 2006), além de que a aveia € o cereal com
mais alto nivel de b-glucanas (principais componentes da fibra sollvel) e proteinas
(WOOD et al., 1991; KNUCKLES et al.,1992; SA, 1998). Por apresentar um elevado
valor nutricional, a aveia vem sendo largamente utilizada na alimentagdo humana. Nos
estados do sul do Brasil, ha um consumo elevado de farinha e de farelo de aveia que
apresentam inimeros beneficios para a salde humana principalmente devido a
presenca de fibras em grande quantidade, o que diminui a incidéncia de varias
doencas (WEBER, 2002).

O FDA (Food and Drug Administration), instituicdo que regulamenta a producéo
e comercializacdo de produtos alimenticios e medicamentos dos Estados Unidos,
admitiu também que o uso da aveia na alimentagdo humana apresenta beneficios para
a saude, relacionando o consumo de dietas enriquecidas com aveia com a diminuicao
de doencas cardiovasculares (WOOD et al., 1991).

A média da composicdo quimica de diferentes cultivares de aveia, conforme os
dados compilados por Ped6 e Sgarbieri (1997), pode ser caracterizada pelos teores de
15,01% de proteina, 1,12% de carboidratos, 53,26% de amido, 11,12% de fibra
alimentar e 7,12% de gordura. No entanto, estes valores variam grandemente entre as
diferentes cultivares.

De acordo com Torres et al. (2006) o grao de aveia, por conter diferentes
constituintes quimicos e pela grande variabilidade que a mesma apresenta, é utilizado
de forma diferenciada pela industria de alimentos. Portanto, é de grande importancia a
caracterizacdo quimica das cultivares de aveia para identificar o potencial tecnolégico
de cada uma delas (WEBER, 2002).

Floss e Radin (2005) sugerem a inclusdo da aveia na merenda escolar, sendo

consumidos na forma de mingau, paes, bolinhos, bolachas, pastéis, entre outros.
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Segundo esses autores, Varios seriam os beneficios, destacando-se o fornecimento as
criangas de um alimento altamente nutritivo e também a melhoria da saude de toda
populagédo consumidora.

A producéo de grédo de aveia no Brasil aumentou de 39 mil toneladas (1976)
para 287 mil toneladas em 2000 (FAO, 2002), apresentando um crescimento de 736%.
De acordo com IBGE (2004), em 2003 foram produzidas 415.025 toneladas de aveia,
e no ano de 2004 passou a ser 440.610 toneladas. A producéo nacional de grdo de
aveia aumentou 14,4% 2008, em relagdo a 2007 (IBGE, 2008). A producdo em 2012
foi de 396,4 mil toneladas, sendo esperado para 2013 uma producéo total de 399 mil
toneladas (IBGE, 2013). Tal situagdo vem ao encontro de uma maior necessidade de
produtos alimenticios com finalidades especiais, principalmente depois que a aveia e
os produtos a base de aveia foram reconhecidos como alimento funcional em 1997
pelo FDA.

Estudo realizado por Dal Molin (2011) avaliou a aceitagdo, preferéncia e
intencdo de compra entre as diferentes formas do gréo de aveia (aveia em flocos,
aveia em flocos finos, farelo de aveia e farinha de aveia), e observou que a aveia em
flocos grossos e a aveia em flocos finos, seguidos do farelo de aveia, obtiveram maior
aceitagdo e, portanto maior intengdo de compra e preferéncia dos julgadores que
participaram dos testes afetivos. A farinha de aveia, ndo apresentou boa aceitagdo na
forma in natura, porém em outras formas de apresentacdo pode apresentar boa
aceitacdo, podendo ser utilizada como base na panificagdo como substituinte de
farinhas brancas e gorduras na elaboracdo de produtos ricos em nutrientes, e
favorecendo o uso de farinha de aveia na formulagcéo de novos produtos.

Daniel (2006), avaliou a utilizagdo de farinha de aveia, rica em fibra, como
substituto de gordura em produtos carneos e concluiu que torna-se possivel utilizar a
farinha de aveia, com a finalidade de obter matérias-primas diferenciadas
nutricionalmente para a alimentagdo humana.

Marques (2007) elaborou hamburguer bovino adicionando farinha de aveia, e
concluiu que contribui com a melhoria da caracteristica do produto final, com relacao
ao sabor, textura e quantidade de fibra alimentar, resultando numa melhor
aceitabilidade e melhor valor nutricional.

Janior (2009) desenvolveu produto carneo adicionado de farinha de aveia
utilizando como matéria-prima carne ovina, e concluiu que a mesma foi bem aceita
pelo painel sensorial.

Existe ainda um potencial muito grande para aumento do consumo de aveia e

seus derivados, porém a falta de conhecimento em relacdo aos beneficios nutricionais
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desse cereal além da falta de produtos atrativos utilizando a aveia, podem estar
relacionado com a limitagdo no consumo humano (DAL MOLIN, 2011).

1.3.8. Defumacéao de produtos carneos

A defumacédo, embora seja uma antiga técnica de conservagdo de alimentos,
esta sendo utilizada atualmente como um artificio para melhorar a qualidade dos
produtos, uma vez que provoca mudangas nos atributos sensoriais como odor, sabor,
coloracao e textura (ADICON, 1996; SIGURGISLADOTTIR et al., 2000), melhorando a
aceitagdo do mesmo (FRANCO, 2010).

A defumacao consiste em um processo de impregnar em diversos produtos a
fumaca obtida da queima incompleta de madeira, serragem ou carvao. As madeiras
duras sdo as melhores para defumar, como exemplo pode-se citar o carvalho, o
mogno, o elmo; porém no Brasil sdo usados o jacaré e o eucalipto, visto a larga
disponibilidade e o baixo custo (SOUZA, 2004).

A fumaca é um sistema de particulas solidas e liquidas dispersadas em matéria
gasosa Cujos gases sao 0s principais responsaveis pelas reacbes de cor e sabor,
sendo quimicamente constituidos por compostos &acidos, fendlicos, carbonilicos e
hidrocarbonetos. Os compostos acidos e fendlicos sdo 0s componentes que
proporcionam o sabor e a cor dos produtos, enquanto que os hidrocarbonetos, sdo
compostos considerados carcinogénicos e representam 0 maior risco ho consumo de
defumados. S&o conhecidos cerca de 250 compostos presentes na fumaca
(SIGURGISLADOTTIR, 2000).

A Carne defumada esta menos sujeita a contaminacdo microbiana que a carne nao
defumada, como resultado de uma combinacao de fatores, dentre eles a desidratacéo
superficial do alimento que priva os microorganismos de umidade, fator essencial para
o crescimento. Ocorre também a formagao de uma “casca” externa que atua como um
“isolante” que dificulta a entrada de novos contaminantes (FRANCO, 2010).

Existem dois tipos de defumacéo, defumacdo a quente e a frio. Na defumacgéo a
quente a temperatura da cAmara de defumac&o varia entre 40°C a 90°C, com aumento
gradativo, e o periodo de defumacéo dura em média de 4 a 5 horas, o teor de sal do
produto varia entre 2,5 a 3%, a umidade final do produto é de 55 a 65%, e a textura do
produto é macia. Por outro lado, na defumacado a frio, a temperatura na camara é

menor do que 40°C; o periodo de defumac&o dura de 120 a 140 horas, o teor de sal do
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produto varia de 5 a 7%, a umidade final do produto é de 45 a 55%, e a textura do
produto é dura (SOUZA, 2004).

Segundo Grainger (2006), as condi¢cbes de tempo, temperatura, umidade, a forma
de exposicdo do alimento a fumaga, o tipo e a quantidade de madeira sdo
imprescindiveis para o controle do processo de defumacéo.

Porém, no processo de defumacdo também podem ser formadas substancias
como os hidrocarbonetos arométicos de cadeia policiclica (HAP), o 3,4-benzopireno e
0 1,2,5,6-fenantraceno (CAMARGO, 2002; CAMARGO, 2006). Essas substancias s&o
amplamente distribuidas no ambiente, formadas principalmente em processos de
combustao e pirdlise de matérias organicas, como carvao e petréleo, constituindo um
grupo considerado altamente carcinogénico ou genotéxico (GRAINGER, 2006).

Os processamentos de alimentos onde também ocorrem producdo de HAP
incluem-se, secagem direta com madeira ou carvao (churrasco, por exemplo) e
torrefagdo (CAMARGO, 2006).

Durante o processo de assar a carne na brasa, a gordura € pirolisada pela acéo da
chama direta na pecga, assim como pelo calor do carvdo, gerando os HAP
carcinogénicos. Os hidrocarbonetos aromaticos policiclicos, que passam a compor a
fumaca gerada, sdo absorvidos e se depositam na camada mais externa da carne. A
concentracdo de HAP varia de acordo com as quantidades de gordura e de fumaca,
mas pode alcancar valores de até 50ppm de benzopireno. Além do churrasco, essas
substancias ja foram encontradas em embutidos, hambdrgueres, frango, peru,
pescados, bacon e cebola submetidos a este tipo de tratamento culinario (BETTIN,
2005).

Em um estudo realizado por Kazerouni (2001) nos Estados Unidos, os maiores
niveis de benzopireno foram encontrados em carnes, hamburguer e frango com pele
grelhados ou assados em altas temperaturas. Cereais e hortalicas também podem ser
fontes dietéticas de HAP, quando submetidos a processos de desidratacéo
(GRAINGER, 2006).

Muitos esforcos estdo sendo realizados no sentido de se desenvolver
flavorizantes de fumaga, ou fumaca liquida, os quais apresentam as seguintes
vantagens: a intensidade do flavor pode ser controlada, conveniente e uniforme
aplicacdo, a fumaca pode ser fracionada e somente 0s constituintes desejaveis podem
ser utilizados, o flavor pode ser distribuido através da carne e ndo limitado apenas a
superficie, investimento reduzido no equipamento de defumacgéo para obtengcdo da
fumaca, reducdo do ciclo da defumacdo a segundos, decréscimo do trabalho
requerido, redugcdo em quantidade de produtos perdidos na atmosfera (PSZCZOLA,
1995).
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Os problemas de polui¢éo utilizando fumaca de lenha também se eliminaram, visto
que o alcatrao, resina e o 3,4-benzopireno, agente cancerigeno, foram eliminados nas
fumacas liquidas naturais por envelhecimento e filtragem (SCHINDLER, 1996).

Outro inconveniente a defumacao tradicional é em relacdo ao uso de serragem e
limpeza dos fumeiros.

A industria de aditivos e ingredientes para a area de alimentos iniciou na década
de 60 nos Estados Unidos, a producdo de extratos liquidos, comumente empregados
nos processos de defumacéo, tendo como resultado um produto consagrado como
fumaca liquida (liquid smoke) (SCHINDLER, 1996).

A técnica de aplicacdo direta de fumaca liquida segundo Schindler (1996), € uma
das mais faceis e precisas, com a vantagem de tornar mais simples e barato o
processo de defumacgdo, dispensando equipamentos, instalacdes e mao-de-obra
qualificada.

A defumacgéo de alimentos através da fumaga liquida pode ocorrer através de
aspersao da fumaca no produto ou por adi¢do direta da fumaga a massa alimenticia.

A técnica por meio de aspersdo de fumaga é limitada por atingir apenas a
superficie do produto a ser defumado, por outro lado, a técnica de adicdo direta esta
sendo cada vez mais utilizada, visto seus beneficios, em comparagéo a aspersao, pois
proporcionam uma uniformidade de sabor e cor, por chegar até o interior do produto,
sendo distribuida de forma igual no mesmo (GONCALVES, 1998).

O ambito de aplicacdo da fumaca liquida € muito amplo, sendo principalmente
utilizada em carnes (bovina, suina e aves), carnes processadas, pescado, queijo e
alimentos que tradicionalmente ndo se defumam, como: temperos, sopas, vegetais
enlatados, ou condimentos (GUILLEN, 1996; PSZCZOLA, 1995).

A fumaga liquida é obtida a partir da serragem de madeiras duras, selecionadas,
pré-secas, e fracionadas em pedacos pequenos e uniformes, para com isso garantir o
méximo da extracdo dos componentes aromaticos. A serragem obtida é queimada em
fornos especiais, para evitar a combustéo total e consequente perda dos compostos
aromaticos. Os gases combustiveis, como 0 metano, sdo eliminados e o0s gases
aromaticos, fumaca propriamente dita, vao para a torre de condensacdo. Dentro da
torre, a fumaca € condensada em 4gua gelada, criando assim a fumaga liquida. Esta
permanece por um periodo de tempo no tanque de decantagdo, para eliminar grande
parte do alcatrdo e hidrocarbonetos policiclicos indesejaveis. O extrato decantado
passa por filtros especiais, visando garantir a eliminacdo total das substancias
indesejaveis, consideradas carcinogénicas. O produto final obtido, chamado de

fumaca liquida, é entdo envasado para comercializacdo (PSZCSOLA, 1995).
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Varias industrias americanas, canadenses e européias, vem desenvolvendo
extensas linhas de fumaca liquida disponiveis para peixes, mariscos, alimentos
marinhos, carnes, aves e outros setores da industria alimenticia desde 1960, somando
mais de 40 patentes ( PSZCSOLA, 1995).

A composi¢do da fumaca liquida comercial € muito varidvel, pois depende
principalmente da fonte de fumaca (madeira utilizada). InformacGes sobre os
componentes que constituem a fumaca liquida sdo muito importantes para estabelecer
relacdes entre suas propriedades sensoriais com a estabilidade de sua estocagem e
com o produto final defumado (GUILLEN, 1996).

O uso da fumagca liquida apresenta os seguintes beneficios: diminui a poluicdo do
ar e eliminagéo da carga residual de serragem, processo realizado sem risco de fogo
ou explosdo, uniformidade da cor e do sabor de defumado, possibilidade de controlar a
forma de aplicacdo, simplicidade de limpeza e manutengéo das instalagbes, fim da
coleta de alcatrdo, cinzas e outras substancias, aumenta a produtividade com a
reducdo do custo, elimina a presenca de agentes carcinogénicos, possui propriedades
antioxidantes e bacteriostaticas. A concentracdo de uso é de 0,2 a 0,5%
(GONGALVES, 1998).

Varias técnicas sao utilizadas para aplicar a fumaca liquida em produtos carneos
ou embutidos: por atomizacéo (combinacdo da fumaca liquida e ar sob pressao dentro
da camara de defumacédo), drenching (aspersdo em forma de gotas grandes da
solucdo de fumaca liquida na superficie do produto), adicdo em salmoura (adi¢cdo da
fumaca liquida parcialmente tamponada na salmoura de injecédo), adicéo direta (adi¢éo
direta da fumaca liquida aos produtos carneos) e por imersao (imersao do produto em
uma solucao de fumaca liquida) (SCHINDLER, 1996; PSZCZOLA, 1995).

Metri et al. (2006) utilizaram a fumagca liquida em diferentes concentragfes para
elaborar produtos carneos tipo hambldrguer caprino, e concluiram que as
concentracdes de menor valor (0,2% e 0,3%) foram as mais aceitas.

Goncalves (1998) avaliou o efeito do processamento e a influencia da defumacéo
com fumaga liquida no peixe Anchova (Pomatomus saltatrix), resultando em um
produto com qualidade microbiolégica e boa aceitacéo sensorial.

Fernandes (2013), ao comparar a aceitacdo sensorial de diferentes tipos de
defumacao (tradicional e liquida) em hamburguer de jacaré (Caiman yacare), concluiu
que a pior aceitacao foi para a defumacéao tradicional, ocorrendo aprovacéo do produto

submetido a defumacéo liquida.
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1.3.9. Deficiéncias Nutricionais, dados de consumo e

composicao do figado bovino

As deficiéncias nutricionais sdo comuns, e entre estas existe a anemia
ferropriva, causada pela deficiéncia de ferro, que poderia ser evitada pela ingestao de
fontes deste mineral, incluindo o figado (LACERDA; CUNHA, 2001).

Neste sentido o figado bovino tem merecido destaque especial. De acordo com
a TACO (2011), o figado bovino, classificado como miudo, apresenta maiores
quantidades de ferro, vitamina A, manganés, niacina, riboflavina e fésforo, em
comparacgdo com a carne vermelha. Na composicdo centesimal o figado apresenta os
valores de 20,7% de proteina, 5,4% de lipideos, 1,1% de carboidratos, 0% de fibras
(TACO, 2011). Dessa forma o figado torna-se boa op¢do como matéria-prima visando
0 enriquecimento nutricional de produtos.

De acordo com o ENDEF (Estudo Nacional de Despesa Familiar), realizado
pelo FIBGE (Fundag&o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) no ano de
1974/75, o figado era consumido pela populagdo com frequéncia bastante reduzida
por varios motivos. Pode-se citar que, pela aparéncia nao muito agradavel e pela falta
de habito de consumir figado, muitas pessoas tém repugnancia ao mesmo.

Em estudo realizado por Assuncédo (2012) em relacdo ao consumo de carnes
com adolescentes, 81, 4% relataram consumir raramente ou nunca o figado bovino,
17,3% consomem de uma a trés vezes na semana, em contrapartida 28,3% e 87,4%
referiram ingestdo diaria e semanal de embutidos respectivamente, incluindo o
hamburguer.

Acresce-se a isso 0 desconhecimento de sua importancia como fonte néo
apenas de vitamina A, mais também de ferro, proteina e outros nutrientes. Percebe-se
entdo a necessidade de se incentivar o consumo do mesmo, de forma a auxiliar na
prevencdo ou combate as caréncias nutricionais. Vale salientar que figado tem preco

mais acessivel que carne vermelha.
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2.1. Resumo

A utilizacdo de figado bovino na elaboracdo de produtos tipo hamburguer,
apresenta-se como alternativa viavel, e contribui com o aumento da oferta de
nutrientes e alimentos, de custo inferior aos tradicionais. O objetivo deste trabalho foi
elaborar e avaliar a aceitacdo de nove formulacdes de produtos tipo hamburguer
defumado de figado bovino adicionado de aveia. Esses produtos apresentaram
diferentes percentuais de figado bovino (80%, 75% e 70%), de farinha de aveia (0%,
5% e 10%), bem como de fumaca liquida (0,2%, 0,3% e 0,4%). Os produtos foram
avaliados quanto a composicdo centesimal, a aceitacdo sensorial e a intencdo de
compra. Na analise centesimal a presenca de farinha de aveia influenciou na reducéo
de alguns componentes (gordura, proteina, umidade), e no aumento de outros
(carboidratos e cinzas). As formula¢des mais aceitas foram Al (80% de figado bovino,
0% de farinha de aveia, e 0,2% de defumacéo), B3 (75% de figado bovino, 5% de

farinha de aveia, e 0,4% de defumacéo e C2 (70% de figado bovino, 10% de farinha
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de aveia, e 0,3% de defumacdo), sendo também acompanhadas das melhores notas
de intencdo de compra. Conclui-se que é viavel a utilizacao de figado bovino para o
desenvolvimento de produtos tipo hamburguer defumado, e sugere-se este tipo de
produto para industrializacdo e comercializagdo como um novo produto de

conveniéncia.

Palavras-chave: fumaca liquida; aceitagéo; viscera; sensorial; percepcao

2.2.  Introducéo

Esta cada vez mais frequente a busca por produtos de conveniéncia prontos
para consumo tendo em vista as alteragbes sofridas nos habitos alimentares da
populagdo devido aos processos de urbanizagdo, industrializacéo, profissionalizacédo
das mulheres e diminuicdo do tempo disponivel para a preparacao de alimentos e/ou
para o seu consumo (LIMA, 2005; FATTORI, 2005). Isto favorece o consumo de
produtos industrializados ou preparados fora do domicilio, de rapido preparo e de
preferéncia de baixo custo, dentre eles o hamburguer, o que se observa nas redes de
restaurantes fastfood (LEVRE, 2000; TAVARES; SERAFINI, 2003; LIMA; FATTORI,
2005; MARQUES, 2007).

Associado a este cenario, busca-se ainda a possibilidade de uma alimentagéo
saudavel como veiculo de promocdo de bem-estar e saude, reduzindo o risco de
doencas. Uma das novas tendéncias da industria carnea é a formulagdo de produtos
carneos diferenciados. Tendo este desafio, o aproveitamento de partes menos nobres
de determinados animais estdo sendo tecnologicamente utilizados visando a
elaboracdo de novos produtos com valor nutritivo elevado e de baixo custo
(FERREIRA, 2012). Neste aspecto na busca por novas matéria primas de boa
qualidade nutricional, faz-se pensar como exemplo no figado bovino e na aveia.

O figado bovino é uma viscera, que apresenta quantidades superiores de
alguns nutrientes em comparacgéo a carne vermelha, por exemplo ferro e vitamina A, o
que contribui para evitar deficiéncias nutricionais, dentre elas a anemia ferropriva e a
hipovitaminose A; além de apresentar na composicdo centesimal elevado teor de
proteina (20,7%), 5,4% de lipideos, e 1,1% de carboidratos, 0% de fibras (TACO,
2011). Apesar do seu valor nutritivo, o figado bovino é pouco consumido tendo em
vista sua aparéncia ndo muito agradavel e a falta de habito de consumi-lo, pois muitas

pessoas tem aversdo ao mesmo.
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Na busca por alimentos que além de suas propriedades nutricionais basicas,
tragam beneficios & saude, destaca-se os alimentos funcionais. Estes sdo todos os
alimentos ou bebidas que, consumidos na alimentacdo cotidiana, podem trazer
beneficios fisioldgicos especificos, gracas a presenca de ingredientes fisiologicamente
saudaveis, como exemplo as fibras, presente na aveia. A fibra alimentar é definida
como “a parte comestivel das plantas ou carboidratos analogos que sao resistentes a
digestdo, e a absor¢cdo no intestino delgado de humanos ocorre através de
fermentag&o completa ou parcial no intestino grosso (FDA, 2000).

A aveia é um cereal rico em fibras solluveis, ajudando na diminuicdo da
absorcéo de gorduras e reduzindo o colesterol. Esta sendo utilizada atualmente, como
substitutos de gordura, resultando em produtos menos caléricos, proporcionando
novas alternativas de produtos, dentre eles os carneos (DANIEL, 2006; JUNIOR,
2009), e contribuindo com o0s escores sensoriais para maciez, suculéncia, e flavour.
Desta forma, a aveia pode ser utilizada em produtos, em fungcdo de suas
caracteristicas como sabor, textura, retencdo de umidade e solubilidade.

Para melhorar as caracteristicas organolépticas dos alimentos, busca-se novas
tecnologias, entre estas pode-se citar o uso da defumacgdo, que é utlizada para
provocar mudangas nos atributos sensoriais como odor, além do efeito de
conservacéo (SIGURGISLADOTTIR et al., 2000).

Sao escassos 0s dados na literatura sobre a producéo de derivados de figado
bovino, sejam ou ndo defumados, sendo portanto necessarias pesquisas no assunto.
Pelo exposto, buscou-se, avaliar nove formulacdes de produtos tipo hamburguer
defumado de figado bovino, quanto a composicdo centesimal e aceitacdo entre
consumidores apreciadores de figado e hamblrgueres, visando sugerir a
industrializacdo e comercializacdo das melhores formulacfes pelas indastrias como
um novo produto de conveniéncia, como também contribuir com o incentivo do
consumo de figado e seus derivados, e consequentemente, com a promogao de

saude.
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2.3. Materiais e métodos

2.3.1.Matéria prima

O figado bovino foi adquirido em estabelecimento comercial do municipio de
Recife - PE, sob temperatura de congelamento a — 18°C, inspecionado pelo Ministério
da Agricultura sob o registro n°® 0005/860. Esta matéria-prima foi transportada até o
laboratério de Técnica Dietética da UFPE-CAV em recipiente isotérmico, e
armazenada sob temperatura de congelamento até momentos antes do
processamento. Os demais ingredientes, incluindo a farinha de aveia foram adquiridos
em outro estabelecimento comercial do municipio de Recife-PE. A fumaca liquida foi
gentiimente cedida pela empresa CITROMAX Esséncias LTDA, localizada em
Guarulhos- SP.

2.3.2. Elaboracao dos produtos tipo Hamburguer

O preparo das formulagdes dos produtos tipo hambuirguer seguiu as boas préticas
de manipulacdo (BRASIL, 1997), e foi realizado no Laboratorio de Técnica Dietética da
UFPE-CAV. Para a elaboracdo dos produtos, conforme Figura 1.1 inicialmente
descongelou-se o figado em temperatura de refrigeracdo 7°C + 1°C durante
aproximadamente 10 horas. Utilizou-se o figado bovino descongelado, temperatura
entre -1° C e -3 °C, controlada com termdmetro digital. Apés a retirada do tecido
conjuntivo, o figado bovino foi cortado em cubos para facilitar a trituracdo, e em
seguida os ingredientes foram adicionados e a mistura triturada, no processador
Machine marca Walita, até formacao de massa homogénea por cerca de 2 minutos. A
defumacao foi realizada nos produtos nas diferentes concentracdes de fumaca liquida
(0,2%, 0,3% e 0,4%), e de maneira direta (aplicacdo da fumaca liquida na massa
carnea durante a etapa de mistura). Apos a trituracdo e defumacdo, a mistura foi
homogeneizada por 1 minuto. A formatagdo da massa foi realizada com auxilio de
placa de Petri, de modo a obter forma redonda, e o produto final (100g) foi envolto em
filme plastico (cloreto de polivinila) e em seguida acondicionado em sacos de
polietileno, sendo conservado a temperatura de congelamento a — 18°C por um

periodo ndo superior a 10 dias, até que todas as andlises fossem realizadas.



MATERIA-PRIMA
I
CORTES
I
ADICAO DE INGREDIENTES
I

TRITURACAO/MISTURA
|

ADICAO DA FUMACA LIQUIDA
|

HOMOGFENFIZACAD
I

| FORMATACAO |

| EMBALAGEM |

ARMAZENAMENTO (congelamento)

40

FIGURA 1.1: Fluxograma de elaborag¢édo dos produtos tipo hamburguer defumado de

figado bovino adicionado de aveia.
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As formulacdes e as matérias primas utilizadas para elaboracao dos produtos tipo

hamburguer estdo apresentadas a seguir na Tabela 1.1.

TABELA 1.1. Formulagdes e matérias primas utilizadas para elaboragdo dos

produtos tipo hamburguer defumado de figado bovino adicionado de aveia.

Ingredientes Tipo de hambdrguer
(9/100g) A B C

Figado bovino 80% 75,0% 70,0%
Farinha de aveia 0 5,0% 10%
Gelo 10% 10% 10%
Sal 1,5% 1,5% 1,5%
Proteina texturizada de soja (PTS) 2,0% 2,0% 2,0%
Cominho 1% 1,0% 1,0%
Alho 2,0% 2,0% 2,0%
Cebola 3,5% 3,5% 3,5%
TOTAL 100,00% 100,00% 100,00%

A partir das formulacdes e matérias primas elaborou-se nove produtos (QUADRO

1.2) com diferentes percentuais de figado bovino, de farinha de aveia, e de fumaca

liquida. Considerando o estudo prévio para a formulacdo destes hamburgueres neste

trabalho optou-se pela continuidade, acrescentando-se a variavel defumacéo, e desta

forma se justifica a auséncia do planejamento experimental.

QUADRO 1.2. Produtos elaborados & partir das formulacdes e matérias primas.

Produtos Figado bovino (%) Farinha de aveia (%) Defumacao (%)
Al 80 0 0,2
A2 80 0 0,3
A3 80 0 0,4
Bl 75 5 0,2
B2 75 5 0,3
B3 75 5 0,4
C1 70 10 0,2
C2 70 10 0,3
C3 70 10 0,4
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2.3.3. Andlise fisico-quimica

Foram determinados os teores de umidade em estufa a 105°C, proteina por
Kjeldahl, gordura total pelo método de Soxhlet, cinzas em forno mufla a 450°C, e
carboidrato por diferenca de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005).
A atividade de agua (Aw) foi determinada através do aparelho "Pawkit®" (Decagon
Devices, Inc., USA). Nos produtos mais aceitos contendo aveia foi realizada andlise de
fibras pelo método gravimético-enzimatico. Todas as analises foram realizadas em

triplicata.

2.3.4.Andlise sensorial

Para a analise sensorial foi aplicado um teste de aceitacdo dos atributos cor,
aparéncia, sabor, suculéncia e textura, com uma escala hedbnica de 9 pontos, cujos
extremos ancoram nos termos “1 - desgostei muitissimo” e “9 - gostei muitissimo”
conforme Anzaldua (1994). Além disso, foi aplicado o teste de intencdo de compra dos
produtos, utilizando para isso a escala de 5 pontos, onde 5 (cinco) representa
“‘certamente compraria” e 1(um) “certamente ndo compraria” (MEILGGARD et al.,
1987) (APENDICE 1).

Ainda no teste de aceitacdo foi calculado o indice de aceitabilidade (1A) para
cada um dos atributos avaliados, e foram consideradas aceitas as formulagcbes que
apresentaram IA igual ou superior a 70%, conforme Equacgéo 1 (TEIXEIRA; MEINERT;
BARBETTA, 1987)..

Equacéo 1:

IA (%)= Y x 100/Z, onde:

Y = Nota média obtida para o produto;

Z = Nota méaxima obtida.

Para a analise sensorial cada formulacéo (A, B e C) sob diferentes percentuais de
defumacéo (0,2%, 0,3% e 0,4%), foi avaliada em sesséo independente de teste.

Para as avaliacdes foram servidos 20 g de cada produto, elaborados em moldes
circulares medindo 5,5cm de diametro, e 0,5 cm de altura cada. No dia da andlise
sensorial, os hamburgueres foram assados, no estado congelado, em chapa aquecida
a 150 °C por 6 minutos, isentos de adicdo de 0Oleo e servidos, logo apos assados, na

temperatura de 70 °C. As amostras foram servidas acompanhadas de bolachas tipo
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agua e sal (trés unidades) para serem consumidas entre uma amostra e outra, afim de
evitar que o sabor residual da amostra anterior causasse interferéncia na analise
posterior. Um copo de agua mineral (180 mL) foi servido aos julgadores para enxague
bucal e limpeza do palato. As amostras foram servidas em pratos descartaveis de cor
branca, codificadas aleatoriamente com trés digitos cada.

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise sensorial, uma sala
climatizada, com cabines individuais, luz branca, inodora, nas dependéncias da UFPE-
CAV, em condi¢des de individualidade de julgamentos.

Participaram do teste 50 pessoas nao treinadas, sendo 19 homens (38%) e 31
mulheres (62%), com idade média de 22 anos. Os critérios de exclusdo em participar
do teste foram: fumar, ter se alimentado 30 minutos antes do teste, estar com fome, ter
idade superior a 60 anos. E critério de inclusédo gostar de figado bovino e hamburguer.

Este trabalho foi submetido ao comité de ética sendo aprovado com o nimero do
Certificado de Apresentacdo para Apreciagio Etica (CAAE) 03637112.5.0000.5208.
Todos os participantes assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido para
poder participar da anélise sensorial (APENDICE 2).

Os resultados desta pesquisa foram analisados estatisticamente por ANOVA
(Fontes de variacdo: amostras e julgadores) e teste de média Tukey, realizados a 5%
de significancia. Foi utilizado o software “Statisc for Windows” (STATSOFT, 2002).

2.3.5. Andlise microbiolégica

Nos produtos elaborados foram determinados coliformes termotolerantes,
Salmonella sp, Estafilococus coagulase positiva/g, Bacillus cereus, e clostridios sulfito
redutores segundo recomendagdes da Resolugdo RDC n. 12. (BRASIL, 2001), para
produtos carneos crus, resfriados ou congelados e defumados. Para a determinacao

usou-se a metodologia tradicional fazendo-se o cultivo do micro-organismo de meio de
cultivo padréo segundo A.O.A.C (2000).


http://www.google.com.br/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=web&cd=1&ved=0CCsQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.proz.com%2Fkudoz%2Fportuguese_to_english%2Fmedical_general%2F4978382-caae.html&ei=0AepUqzhDc6gkQfQ1oGwDw&usg=AFQjCNF9e7PJ3Uix_OevBPkWSQHuRsn87w&bvm=bv.57799294,d.eW0
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2.4. Resultados e Discussoes:

2.4.1. Analise fisico-quimica:

Os dados referentes a composicao centesimal das formulacées podem ser vistos
na Tabela 1.2. Os teores de proteinas dos produtos elaborados variaram de 13,5% a
14,6%, sendo os maiores valores para os produtos A, seguidos pelos produtos B e C,
no entanto observou-se diferenca significativa (p<0,05) apenas quando comparado
aos produtos C. Isto possivelmente ocorreu em consequéncia do teor de figado bovino
nos produtos, sendo menor nos produtos C. Desta maneira 0 aumento do percentual
de farinha de aveia nos produtos reduziram o teor protéico dos mesmos,
possivelmente pela diminuicdo do percentual de figado bovino. Os valores de
proteinas foram maiores em comparagdo aos encontrados no hamburguer de caju
adicionado de proteina vegetal (10%) (LIMA, 2008), e aos hamburgueres tradicionais
de frango, de bovino sabor churrasco, e de peru que giram em torno de 13%. Os
percentuais de proteina dos produtos se assemelham aos verificados para o
hambdrguer de soja, em torno de 14%, porém sdo inferiores aos encontrados para

hamburguer bovino, aproximadamente 16%, conforme informacdes no roétulo.

TABELA 1.2. Composi¢do centesimal dos produtos tipo hamburguer defumado de

figado bovino adicionado de aveia.

Produtos Proteina Lipideos Carboidratos  Umidade Cinzas
(9/1009) (9/1009) (9/1009) (9/1009) (9/1009)

Al 14,50+0,00a 3,15+0,21a 8,80+0,03e 71,00+1,41a 2,47+0,17ab
A2 14,30+0,42ab  3,20+0,00a 9,42+0,31d 70,40+0,71a 2,28+0,03b
A3 14,60+0,28a 2,80+0,14ab 8,90+0,28e 71,40+0,28a 2,30+0,42b
Bl 14,30+0,28ab  2,33+0,18bc 12,25+0,24c  68,50+0,14b  2,62+0,14ab
B2 14,10+0,28abc 2,52+0,03bc 12,70+0,28c  68,20+0,14b  2,48%0,23ab
B3 14,00+0,28abc 2,47+0,01bc 12,64+0,06c 68,00+0,28bc 2,89+0,0l1la
Cil 13,50+0,14c 2,40+0,42bc 15,27+0,06b  66,10+1,27d 2,73+0,08ab
Cc2 13,80+0,28bc  2,05+0,07c  15,45+0,28ab 66,40+0,42cd 2,30%0,42b
C3 13,60+0,28c 2,20+0,28c  15,85+0,07a  65,95+0,35d 2,45+0,13ab

Al: 80% figado bovino, sem farinha de aveia, 0,2% de defumacéo; A2: 80% figado bovino, sem
aveia, 0,3% de defumacao; A3: 80% figado bovino, sem aveia, 0,4% de defumacao; B1l: 75%
figado bovino, 5% farinha de aveia, 0,2% de defumacéao; B2: 70% figado bovino, 5% farinha de
aveia, 0,3% de defumacédo; B3: 75% de figado bovino, 5% farinha de aveia, 0,4% de
defumacdo; C1: 70% de figado bovino, 10% farinha de aveia, 0,2% de defumagéo; C2:70% de
figado bovino, 10% farinha de aveia, 0,3% de defumagédo; C3: 70% de figado bovino, 10%
farinha de aveia, 0,4% de defumacéao.
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Os teores de lipideos variaram entre 2,05% e 3,2%, sendo os maiores valores
para as formulagbes A (Al, A2 e A3), as quais apresentaram diferencga significativa
(p<0,05) em relagdo as formulacdes B (B1, B2, B3) e C (C1, C2, C3), exceto a
formulacdo A3, que apresentou semelhanca (p>0,05) com as formulagfes B1, B2, B3,
Cl (Tabela 1.2). O aumento da concentracdo de farinha de aveia proporcionou
reducdo do valor de lipideos e aumento do teor de carboidrato que variarou entre
8,88% e 15,85%, sendo observado os maiores valores para a formulagéo C, composta
pelo maior percentual de farinha de aveia (10%), apresentando diferenga significativa
(p<0,05) em relagédo aos demais produtos (Tabela 1.2). Isto pode ser explicado pela
aveia apresentar baixo teor de lipideos e elevado de carboidratos. Desta maneira,
observa-se uma influéncia positiva do cereal em termos de reduzir a gordura dos
alimentos e aumentar o teor de fibras.

Os valores de lipideos observados nos produtos séo inferiores aos hamburgueres
existentes no mercado: o hambudrguer bovino com 7,6% de gordura em média, o
hamburguer sabor churrasco com 9,6% de gordura, o hamburguer de soja com 12%
de gordura, e o hambarguer de frango com 14% de gordura. Com estas
caracteristicas, o produto tipo hamburguer de figado bovino se revela como um
produto mais saudavel, em comparacao aos tradicionais.

Os resultados foram semelhantes aos encontrados por Junior (2009), que
verificou para carboidratos valores variando de 0,33% a 3,61%, sendo o aumento
proporcionado pela adi¢éo de farinha de aveia.

E em hamburgueres tradicionais de marcas comercializadas, onde ndo ha a
presenca desse cereal, observa-se menor teor de carboidratos com valores
aproximados de: 2,9%, 2,4%, 2,4%, 2,1%, 1,7% para hamburguer de soja,
hamburguer bovino sabor churrasco, hambuarguer bovino, hamburguer de frango, e
hamburguer de peru, respectivamente. Em conseqiiéncia, todos estes produtos a
fracdo fibra alimentar corresponde a 0%. Nesse trabalho, os achados para fibra
alimentar foram de 5,25% e 6,36% para os produtos com 5% (B) e 10% (C) de aveia
respectivamente, sendo no produto B, o teor de fibra insolivel de 5,06%, e soltvel de
0,19%, enquanto no produto C, o teor de fibra insoltuvel foi de 5,05%, e sollvel de
1,36%. Isto revela mais um beneficio dos produtos tipo hamburguer defumado de
figado bovino para a saude humana.

Os valores verificados para carboidratos em produtos tipo hamburguer defumado
de figado bovino neste trabalho foram superiores aos percentuais verificados por
Mansour et al. (1999) que encontraram 1,16 % de carboidratos para hamburguer
bovino adicionado de diferentes fibras; e aos observados por Tavares (2007) ao

analisarem hamburguer de coelho com 8,8% deste componente, no entanto foram



46

inferiores ao observado por Lima (2008) em seu estudo com hambdrguer de caju,
onde o valor chega a ser quatro vezes maior.

Os resultados de umidade variaram de 65,9% a 71,4% (Tabela 1.3) com
diferengas significativas (p<0,05) entre as formulacdes A, B e C; sendo os menores
teores encontrados nas formulagdes com farinha de aveia, e entre estas os menores
teores sdo para os produtos que apresentam o maior percentual de aveia. Estes
resultados concordam com os achados de Marques (2007), que observou valores de
umidade entre 60,06% e 73,54% em hamburguer bovino adicionado de farinha de
aveia, e de Junior (2009) com umidade de 66,57% a 73,64%, em hamburgueres de
carne ovina com farinha de aveia.

Nos valores de cinzas que variou de 2,28% a 2,89% (Tabela 1.2) houve uma
tendéncia de aumentar na medida em que se aumentou o percentual de farinha de
aveia, porém sem diferencas significativa (p>0,05), exceto quando se compara 0s
produtos A2, A3 e C2 com os demais. Em hamburgueres de ovino, os teores de cinzas
variam entre 1,49% a 3,85%, sendo as formulagdes com adicdo de farinha de aveia as
de maior teor neste parametro, segundo Janior (2009). Marques (2007) obteve para
cinzas valores que variaram de 2,58% a 2,90% em estudos com produtos tipo
hamburguer bovino adicionado de farinha de aveia, enquanto que Seabra et al. (2002)
encontraram teores de cinzas que oscilaram entre 1,04% e 1,16% para hamburgueres
de carne ovina.

A atividade de 4gua em todos os produtos foi muito elevada (Aw = 1). Valores
semelhantes sdo encontrados em hamburguer de carne ovina, com valor médio 0,99,
de acordo com Junior (2009). Marques (2007) encontrou valores entre 0,97 e 0,98
para esse parametro em produtos “tipo hamburguer” bovino.

Diante do exposto verifica-se que as caracteristicas dos produtos obtidos vao ao
encontro do desejo dos consumidores de ingerirem alimentos com menor teor lipidico,
rico em proteina, com fibras, conferindo desta maneira ao produto tipo hamburguer
defumado de figado um status de alimento benéfico & salude, e atribuindo ao mesmo
vantagens nutricionais.

Verificou-se que a defumacdo n&o influenciou nos valores dos nutrientes
analisados (Tabela 1.2), exceto pelas diferengas significativas (p<0,05) pontuais para
0s parametros carboidratos e cinzas, nos produtos A e C, e umidade nos produtos C.
Isto pode ser devido ao fato de ter sido realizada a defumacgé&o com fumaca liquida nos
produtos. Fernandes (2013), encontrou diferenca significativa na umidade de
hamburgueres de jacaré defumados, apresentando umidade de 60,9% quando
submetidos a defumacdo com fumaca liquida e 43,1% quando defumado a quente. O

autor (FERNANDES, 2013) revela que neste Ultimo caso ocorreu a desidratacdo do
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produto, e informa que o teor de proteina e cinzas foram significativamente superiores
para os hamburgueres defumados a quente quando comparados aos com fumaca
liquida.

Para a industria, os ligantes proteina e/ou gordura adicionados aos hamburgueres
apresentam a vantagem de baratear o custo do produto. O hamburguer de algumas
marcas existentes no mercado é composto de até 50% de proteina vegetal ou animal,
que € bem aceito pelo consumidor (ROMANELLI et al., 2002). Neste estudo, a adicédo
de apenas 2% de proteina vegetal (PTS), se mostrou viavel para a elaboragcédo de
produtos tipo hamburguer defumado de figado bovino.

De um modo geral a composigéo fisico-quimica de produtos tipo hamburgueres
depende diretamente dos ingredientes e suas proporgdes a serem utilizados. Moura et
al. (1998) encontraram valores de 5,1% para lipidios e 16,9% para proteina no
desenvolvimento do babyburguer, hamburguer elaborado com carne de bufalo
usando-se corte secundario. Arisseto e Pollonio (2003), na elaboracdo de um
hamburguer calabresa, verificaram teor de 7,4% de lipidios e 18,8% de proteinas.
Nestes estudos observa-se elevado teor de proteina, mas também observa-se elevado
teor de lipidios em comparagdo ao produto tipo hamburguer defumado de figado
bovino. Entretanto, Mancha (1999) relatou teor de gordura de 1,75% no
desenvolvimento de hamburguer de carne caprina. Siqueira et al. (2001) verificaram
teores de gordura, proteina e umidade na faixa de 2,1-2,6%, 17,8-19,5% e 77,1-
77,7%, respectivamente, no desenvolvimento de um hambdrguer bovino de baixo teor
de gordura, utilizando-se carne de soja, com o amido modificado e proteina de soja.
Os hamburgueres com adicdo de 20% de bacon, resultaram em produtos com 4,2%
de lipidios e 1,0% de cinzas.

Segundo Pinheiro (2007), embora a carne de ovinos de descarte tenha pouca
aceitacdo na forma in natura, em virtude do sabor e odor caracteristicos e da pouca
maciez, € uma otima fonte protéica e adapta-se bem ao processamento carneo na
forma de produtos embutidos, defumados e maturados. Desta mesma maneira busca-

se a formulagéo de novos produtos com o figado bovino.
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2.4.2.Andlise sensorial:

Os resultados dos atributos analisados no teste de aceitacdo para as diferentes
formulacdes estdo apresentados na Tabela 1.3. Os resultados obtidos mostram que
uma Unica formulacdo teve em um dos atributos (sabor) nota inferior a 6,
correspondente a formulagdo B2, enquanto que as demais formulagbes obtiveram
notas superiores (Tabela 1.3), sugerindo aceitacdo destas formulagbes, mesmo
utilizando na sua formulacdo miudo (figado bovino), considerado uma matéria prima

menos nobre.

TABELA 1.3. Resultados dos valores médios dos atributos analisados no teste de

aceitacdo para as formulacdes elaboradas.

Amostras Odor Aparéncia Sabor Textura Suculéncia
Al 6,60+1,292  6,74+1,48% 7,26+1,372 7,42+1,502  7,08+1,432
A2 6,821,382 6,50+1,772 6,62+1,98*  6,84+1,89% 6,86+1,73?
A3 6,50+1,512 6,08+1,75% 6,18+2,22°*" §82+1,88"" 6,48+2,102
B1 6,58+1,442 6,60+1,908 7,18+1,88*  7,12+1,87* 6,98+1,912
B2 6,36+1,60° 6,26+1,882 5,90+2,33"  6,66+1,87* 6,26+1,93?
B3 6,32+1,36% 6,46+1,552  7,24+1,76*  7,30+1,43%  6,92+1,68?
C1 6,52+1,702  6,70+1,64% 6,84+1,91°  6,46+2,07°  6,24+1,952
c2 6,56+1,542 6,50+1,662 6,72+1,73%°  6,82+2,09%" 6,44+2,072
C3 6,22+1,57* 6,36+2,00° 6,40+1,70"  6,84+1,80* 6,28+2,05°

Al: 80% figado bovino, sem aveia, 0,2% de defumacgéo; A2: 80% figado bovino, sem
aveia, 0,3% de defumacéo; A3: 80% figado bovino, sem aveia, 0,4% de defumacéo; B1l: 75%
figado bovino, 5% aveia, 0,2% de defumacao; B2: 70% figado bovino, 5%, aveia, 0,3% de
defumacdo; B3: 75% de figado bovino, 5% de aveia,, 0,4% de defumacao; C1: 70% de figado
bovino, 10% aveia, 0,2% de defumacédo; C2:70% de figado bovino, 10% de aveia, 0,3% de
defumacéo; C3: 70% de figado bovino, 10% de aveia, 0,4% de defumacgdo. Letras iguais na
vertical pelo teste de Tukey (p>0,05) nédo diferem significativamente.

As notas entre 6 e 9 (gostei moderadamente e gostei muitissimo), obtidas no
teste de aceitacao por atributos, sugerem que o produto podera ser aceito no mercado
consumidor sob o ponto de vista sensorial (MARQUES, 2007).

Hautrive (2008) realizando a analise sensorial de hamburgueres elaborados
com a carne de avestruz também alcangcou resultados sensoriais satisfatorios,
verificando que cortes ndo nobres podem ser usados para processamento tecnolégico.

Entre os diferentes pardmetros avaliados, percebeu-se que os produtos diferiram

significativamente (p<0,05) apenas nos atributos sabor e textura, influenciados pela
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defumacgédo e adicdo de aveia, sendo as melhores notas em ambos paradmetros para
0s produtos Al e B3 (Tabela 1.3).

Os melhores resultados para o atributo sabor foram para as formula¢des Al (80%
de figado bovino, sem aveia e 0,2% de defumacao) e B3 (75% de figado bovino, 5%
de aveia e 0,4% de defumacdo), com as notas 7,26x1,37 e 7,24+1,76,
respectivamente. Na formulacdo Al, o sabor do produto mais aceito pode estar
relacionado com a auséncia de farinha de aveia, de forma que o menor percentual de
fumaca liquida (0,2%), foi suficiente para a percepcao e consequente aceitacdo. Para
este produto verificou-se que ndo houve diferenca significativa (p> 0,05) da formulacdo
com 0,3% de defumacdo, porém diferiu da formulacdo com o maior percentual de
fumaca liquida (0,4%), que obteve a segunda menor nota da analise, com nota
6,18+2,22. Na formulacdo B, as maiores notas para sabor foram atribuidas aos
produtos com o maior percentual de defumacdo (B3, com 0,4% de defumac&o),
possivelmente pela presenca da farinha de aveia, no entanto ndo diferiu
significativamente (p>0,05) da formulagdo com menor percentual de defumagéo 0,2%
(B1).

Para o produto C (70% de figado bovino e 10% de aveia), em ordem decrescentes
de notas no sabor, verificou-se que C1>C2>C3 (Tabela 1.3), no entanto nao diferiram
significativamente (p> 0,05). Observa-se que, na presenca do cereal na formulacgéo,
nas diferentes concentracdes (5% e 10%), o percentual de defumacdo para ser
percebido e realcar o sabor, necessita ser aumentado, observando desta forma
influéncia da farinha de aveia no sabor do produto.

Em estudo realizado por Marque (2007), ao se estudar a influéncia da farinha de
aveia, na aceitacdo de produto tipo hamburguer de ovino, a formulacdo com o maior
percentual deste cereal (18,75%) foi a menos preferida no teste de preferéncia,
provavelmente pela interferéncia no sabor. Fato que também pode ser observado
neste estudo, pois o produto C (70% de figado bovino, 10% de aveia) apresentou
notas inferiores em comparacao aos produtos A (80% de figado bovino e sem farinha
de aveia) e B (75% de figado bovino e 5% de farinha de aveia).

No atributo textura (Tabela 1.3), observou-se que para a formulacdo A, o produto
Al continuou com a melhor nota; para a formulacdo B, em ordem decrescente de
notas verificou-se que B3>B1>B2; enquanto para a formulacdo C, C3>C2>C1. No
sabor e textura, observou-se que C2 permanece na posicao intermediaria em notas
para os dois atributos. Garcia et al (2002), verificaram em salame adicionado de fibra
de cereais, que a textura foi afetada, reduzindo-se as notas. Salienta-se ainda que C1
apresentou a pior nota em textura de todas as formula¢des analisadas, enquanto C2 e

C3 ndo apresentam diferenca significativa (p> 0,05) em relacdo a este atributo, no
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entanto, entre estes, C2 apresenta o melhor sabor. Com isso, a formulacdo C2 foi
escolhida como o melhor produto da formulagéo C.

N&o houve diferenca significativa (p>0,05) entre as formulacdes, para os atributos
de odor, aparéncia e suculéncia. Segundo Marques (2007), os hambuargueres com
carne ovina adicionados de aveia, ndo apresentaram diferencas significativas nos
atributos, aroma e cor, fatos também observados por Seabra et al. (2002), também
estudando hamburguer de carne ovina com farinha de aveia.

Carbonell et al (2005), estudaram a influéncia da adicdo de fibra em linguicas e
encontraram diferenca significativa (p<0,05) entre o controle (sem farinha de aveia) e o
produto com farinha de aveia na suculéncia e na aceitagdo. Estes resultados foram
diferentes aos verificados neste trabalho, possivelmente pela massa heterogénea da
linguica.

A maior nota para odor pode ser encontrada na formulacdo sem farinha de aveia,
com 0,3% de defumacgédo (A2), enquanto as menores notas obtidas foram verificadas
na presenca de farinha de aveia (Tabela 1.3.). Resultados semelhantes foram
observados em estudo prévio realizado sem o uso da defumacéo (Rocha, 2011), onde
se observa que a menor média do atributo odor foi encontrada no produto com 10% de
farinha de aveia em comparacéo aos produtos com 0 e 5%.

Observa-se neste estudo, que a farinha de aveia influencia na reducdo da
percepcdo de alguns atributos, como o odor, e o sabor de figado bovino, e
considerando que os julgadores gostavam de figado bovino, o produto com odor e
sabor caracteristico mais intenso (A), foi mais aceito.

Segundo Seabra et al. (2002) pelo fato da farinha de aveia apresentar auséncia
de sabor de cereais, contribuindo para a textura, sem interferir no sabor da carne, ela
tem sido bastante utilizada no processamento dos produtos carneos, conferindo
aspectos benéficos ao produto.

Segundo Almeida (2011), as notas de impressao global em escala hedbnica de 7
pontos para trés tratamentos com farinha de aveia nas concentracdes de 0%, 2% e
4%, nao tiveram diferencas. Isto significa que os tratamentos tiveram notas
semelhantes e o0s niveis de farinha de aveia ndo influenciaram na resposta dos
provadores nado treinados que atribuiram notas médias (>5), provavelmente pela
aceitacdo do sabor dos hamburgueres caprinos, somado as outras caracteristicas
como textura, sabor, cor e aroma. Desta forma, a utilizacdo de farinha de aveia néo foi
percebida sensorialmente pelos avaliadores né&o treinados.

A maior nota de aparéncia foi para a formulacdo Al, sem aveia e com 0 menor
percentual de defumacéo (0,2%). De acordo com o atributo aparéncia, o hamburguer

de avestruz obteve maior média em relacdo aos outros hamburgueres (carne bovina e
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de ave), e diferiu significativamente (p < 0,05) em relagdo ao hamburguer bovino,
tendo em vista que a aparéncia da carne € uma das primeiras caracteristicas
observadas pelos consumidores Aguiar (2006), verificou que mesmo sendo
matéria-prima menos nobre, o produto elaborado pode apresentar boa aparéncia. Este
autor ainda informa que todas as formulagdes deste estudo apresentaram maior média
de aparéncia se comparado ao hamburguer de carne bovino com nota de 6,22, em
pesquisa realizada por Hautrive (2008), sendo um grande potencial para o0 mercado
consumidor.

As maiores notas para suculéncia podem ser observada nas formulagbes Al (sem
farinha de aveia), e B1 (5% de farinha de aveia), sendo as menores notas para as
formulacdes com 10% de farinha de aveia (C1, C2, C3) e mais uma vez 0 menor
percentual de defumacgéo (0,2%) para a formulacdo sem aveia contribuiu para que
esta fosse melhor aceita, bem como para a formulagdo com 5% de aveia (Tabela 1.3).
Estes dados confirmam estudo anterior, quando se verificou a maior nota de
suculéncia para a formulagcdo com 5% de farinha de aveia, seguida das formulacdes
sem aveia, e com 10% da mesma.

De um modo geral a presenca de 10% de farinha de aveia influenciou nas
formulacdes para menor aceitabilidade e conferindo também menor nota no atributo
suculéncia, devido a sensacdo de um produto mais seco.

Arisseto (2003), comenta que a aceitacdo de produtos pelos julgadores esta
relacionada com as preferéncias pessoais e as diferentes percepgdes, pois nenhum
provador conhece o produto. E durante a analise sensorial ele compara os produtos
avaliados com o0s comercializados por marcas conhecidas e vendidos em
supermercados. Vale salientar que nao ha no comércio os produtos elaborados neste
estudo.

Desmond; Troy; Buckley (1998) estudaram os efeitos da farinha de aveia na
formulagdo de hamburguer, e concluiram que existe variagdo ao nivel de 5%, da
suculéncia do produto com aveia, em comparacao a um produto sem aveia, sendo as
maiores notas para o produto sem aveia..

Arisseto e Pollonio (2005), ao analisar hamburgueres concluiu que os produtos
com menos gordura foram mais macios e atribuiram o fato ao maior teor de umidade
gue esses produtos possuem. Neste caso, sugere-se a utilizagcdo de substitutos de
gordura, como exemplo a farinha de aveia.

E de extrema importancia criar critérios de inclusdo/excluséo para os julgadores
de uma analise sensorial, afim de néo ter interferéncia nos resultados pelos gostos
pessoais dos mesmos. Ao comparar estes resultados (Tabela 1.3) com dados de

Rocha (2011) obtidos em trabalho realizado com produtos tipo hambuarguer de figado
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bovino adicionados de aveia nas concentragdes de 0%, 5% e 10%, e sem defumacao;
as formulagdes com maior percentual de aveia (10%), foram as mais bem aceitas. Isso
pode ser explicado devido ao fato de nesse estudo a maioria dos julgadores (62%) ndo
gostavam de figado bovino. Neste contexto, quanto menor sabor e odor de figado
bovino, melhor para estes julgadores.

A boa aceitacdo dos peixes defumados, segundo Szenttamasy (1993), foi 50% e
50% de 6timo e bom para textura, 60% de bom para aroma e 55% de bom para sabor,
confirmam a opinido de Borgstrom (1961), sobre a importancia da defumacéo nas
caracteristicas sensoriais.

Fernandes (2013) ao comparar a defumacéo tradicional com a defumagédo com
fumaca liquida em hambudrgueres de jacaré, concluiu que os parametros sensoriais
avaliados foram significativamente diferentes para sabor, textura e aceitagdo global,
sendo os hamburgueres com defumacgéo liquida os mais preferidos. Observou-se
também que a defumacéo liquida n&o influenciou na cor, aroma, aparéncia e intengcéo
de compra dos hamburgueres.

Os atributos avaliados pelo indice de aceitabilidade, apresentaram coeréncia com
as notas meédias correspondentes do teste de aceita¢do (Tabela 1.3), confirmando os
produtos mais aceitos pelos parametros de textura e sabor, sendo as formulagdes Al
e B3 as mais aceitas (Tabela 1.4). Observa-se na Tabela 1.4, o Indice de
Aceitabilidade dos produtos elaborados. Dentre os IA obtidos, apenas 8 (oito)
apresentaram-se abaixo do valor correspondente a aceitacdo (70%), no odor para C3
(1A=69,1), na aparéncia para A3 e B2 (67,5 e 69,5 respectivamente), no sabor para A3
e B2 (68,6 e 65,5 na sequéncia), e na suculéncia para B2, C1 e C3 (69,5, 69,3 e 69, 7
respectivamente) (Tabela 1.4). No atributo textura nenhuma formulagéo teve IA abaixo
do limite, indicando aceitacdo deste parametro para todas as formulagées.

Os resultados deste estudo permitiram que se definissem as melhores
formulacdes dos produtos defumados elaborados. Desta forma, as formulacées mais
aceitas foram Al, B3 e C2. Estas por sua vez poderiam ser comercializadas e

apreciadas por pessoas que gostam de figado bovino e hamburguer.
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TABELA 1.4. indice de Aceitabilidade das formulacées elaboradas.

indice de aceitabilidade

Formulagdo  Odor Aparéncia Sabor Textura  Suculéncia

Al 73,3 74,8 80,6 82,4 78,6
A2 755 72,2 73,5 76,0 76,2
A3 72,2 67,5 68,6 75,7 72,0
Bl 73,1 73,3 79,7 79,1 77,5
B2 70,6 69,5 65,5 74,0 69,5
B3 70,2 71,7 80,4 81,1 76,8
C1 722 724 76,0 71,7 69,3
C2 728 72,8 74,6 75,7 71,5
C3 69,1 70,6 71,7 76,0 69,7

Al: 80% figado bovino, sem aveia, 0,2% de defumacédo; A2: 80% figado bovino, sem
aveia, 0,3% de defumacéo; A3: 80% figado bovino, sem aveia, 0,4% de defumacéo; B1l: 75%
figado bovino, 5% aveia, 0,2% de defumacao; B2: 70% figado bovino, 5%, aveia, 0,3% de
defumacdo; B3: 75% de figado bovino, 5% de aveia, 0,4% de defumacao; C1: 70% de figado
bovino, 10% aveia, 0,2% de defumacéo; C2: 70% de figado bovino, 10% de aveia, 0,3% de
defumacéo; C3: 70% de figado bovino, 10% de aveia, 0,4% de defumacao

Os resultados deste estudo permitiram que se definissem as melhores
formulacdes dos produtos defumados elaborados. Desta forma, as formula¢cdes mais
aceitas foram Al, B3 e C2. Estas por sua vez poderiam ser comercializadas e

apreciadas por pessoas que gostam de figado bovino e hamburguer.

2.4.3. Inteng&o de compra:

Pode ser observado na Figura 1.2 a frequéncia de intencdo de compra pelos
julgadores no teste de intencdo de compra, confirmando os resultados do teste de
aceitacdo. Destaca-se as melhores intencdes de compra, com os indices de
“certamente compraria” e “talvez compraria”, para as formulagées A1(80% de figado
bovino, sem farinha de aveia e 0,2% de defumacéao), B3 (75% de figado bovino, 5%
de farinha de aveia e 0,4% de defumacéo) e C2 (10% de farinha de aveia, 70% de
figado bovino e 0,3% de defumacdo) respectivamente, resultando em uma satisfatéria

intencdo de compra (Figura 1.2).
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H Certamente compraria

W Talvez compraria
M Talvez compr./ talvez ndo
M Talvez ndo compraria

E Jamais compraria

Frequéncia notas

Figura 1.2: Frequéncia de notas do teste de intencdo de compra. Al: 80% figado
bovino, sem aveia, 0,2% de defumacéo; A2: 80% figado bovino, sem aveia, 0,3% de
defumacdo; A3: 80% figado bovino, sem aveia, 0,4% de defumacgdo; Bl: 75% figado
bovino, 5% aveia, 0,2% de defumacédo; B2: 70% figado bovino, 5%, aveia, 0,3% de
defumacdo; B3: 75% de figado bovino, 5% de aveia, 0,4% de defumacdo; C1: 70% de
figado bovino, 10% aveia, 0,2% de defumacéo; C2: 70% de figado bovino, 10% de aveia,
0,3% de defumacéo; C3: 70% de figado bovino, 10% de aveia, 0,4% de defumacao

Observa-se também que o produto Al ndo apresentou intencdo de compra no
indice de talvez ndo compraria, bem como indice minimo em jamais compraria. A
maior duvida em relacédo a talvez ndo comprar o produto, ficou com a formulacdo C
(70% de figado bovino, 10% de defumacgéo e 10% de farinha de aveia). Pode-se
verificar que a farinha de aveia e a defumacao influenciaram a escolha dos melhores
produtos, ou seja, quando o produto ndo apresenta farinha de aveia, 0 menor
percentual de defumacédo € o mais aceito, diferente do que se observa quando se
utiliza o maior percentual de aveia, com o maior percentual de defumacéo. Este fato
pode estar ligado a preferéncias pessoais dos julgadores, uma vez que 0S mesmos,
gostavam de figado bovino, e pela influéncia da aveia na percepc¢do de sabores

caracteristicos do produto.

2.4.4. Andlise microbiolégica:

Os resultados obtidos para os microrganismos pesquisados, presenga ou auséncia
de Salmonella SP, contagem de Staphylococcus aureus, Coliformes termotolerantes,
Bacullus cereus e Clostriodios sulfitos redutores ficaram abaixo aos padrbes
estabelecidos pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2001), indicando que os produtos
estavam adequados para 0 consumo, sob o ponto de vista microbiol6gico.
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2.5. Concluséao

A concentracdo da farinha de aveia nos produtos tipo hamburguer defumado
de figado bovino, influenciou na composicéo centesimal, proporcionando a reducéo do
teor de proteina, lipideos e umidade dos produtos. Em contrapartida aumentou o valor
de carboidrato e cinzas. N&o houve diferenca entre os produtos em relagédo ao valor da
atividade de agua.

Conclui-se que a defumacdo no produto e a presenca de farinha de aveia
influenciaram nos atributos sabor, e textura.

Deve-se levar em consideragdo os gostos pessoais dos consumidores, uma
vez que se pode aumentar ou reduzir o sabor de figado bovino dependendo das
diferentes concentragbes de farinha de aveia e fumacga liquida. As formulagbes mais
aceitas foram Al (80% de figado bovino, 0% de farinha de aveia, e 0,2% de
defumacéo), B3 (75% de figado bovino, 5% de farinha de aveia, e 0,4% de defumacgéo
e C2 (70% de figado bovino, 10% de farinha de aveia, e 0,3% de defumacéo), com as
melhores notas de intengéo de compra.

O estudo confirma o potencial tecnolégico do figado bovino para a elaboracéo
de produtos “tipo hamburguer”, sendo possivel a viabilidade de producdo e

comercializacéo para consumo humano.
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3.1. Resumo

O figado bovino apresenta maiores quantidades de alguns nutrientes em
comparacgdo a carne vermelha, o que contribui para evitar caréncias nutricionais, além
de menor pregco. Devido a sua aparéncia, forma de preparo e falta de habito da
populacéo, é pouco consumido. O objetivo deste trabalho foi avaliar os produtos tipo
hamburguer defumado de figado bovino com e sem aveia (produto A: 80% de figado
bovino, sem farinha de aveia e 0,2% de defumacéo; produto B: 75% de figado bovino,
5% de farinha de aveia e 0,4% de defumacéo), quanto aos parametros fisico-quimicos,
e sensoriais (analise descritiva quantitativa; teste de expectativa e intencdo de
compra). Foram realizados os testes: cego (C), expectativa (E) e informado (l), para a
aceitacdo global e intencdo de compra dos produtos A e B. Os valores de lipideos e
umidade foram menores no produto B, porém este apresentou maior valor de
rendimento e carboidratos, entre os quais fibras. O produto A foi caracterizado por

apresentar maior sabor e odor de figado bovino, sabor residual, sabor de hamburguer
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assado, e melhor qualidade global. Para B, destacou maior arenosidade, melhor
forma, e reducédo dos atributos intensos em A. Para A, as notas obtidas no teste de
expectativa foram maiores aos do teste cego (p<0,05) e informado para aceitacdo
global, resultados semelhantes a intencdo de compra. Para B, as notas obtidas no
teste de expectativa foram maiores ao do teste cego (p<0,05) tanto para aceitagédo
global, quanto para intencdo de compra, no entanto no teste informado as notas foram
similares as da expectativa (p<0,05) para aceitacdo global, e para intencdo de compra
em relacdo ao informado, atendendo as expectativas através das alegacdes e maiores
as obtidas em teste cego. Conclui-se que a farinha de aveia influencia em parametros
fisico-quimicos e sensoriais, e a aceitacdo dos produtos dar-se por questbes
sensoriais e de conhecimento da matéria prima e beneficios que as mesmas

proporcionam para a saude.

Palavras-chave: fumaca liquida; aceitacao; viscera; sensorial; percepcao.

3.2. Introdugéo

A andlise sensorial compreende um conjunto de técnicas para medir com
precisdo atributos sensoriais de produtos a partir de respostas humanas. Tais técnicas
utilizam principios oriundos da ciéncia de alimentos, fisiologia, psicologia e estatistica,
fornecendo respostas objetivas para as propriedades de alimentos, conforme
percebidas pelos cinco sentidos (PIGGOTT; SIMPSON; WILLIAMS, 1998).

Na industria de alimentos, a andlise sensorial € elemento chave para identificar
as expectativas dos consumidores (LEDAUPHIN; POMMERET; QANNARI, 2008),
bem como para servir de informacdes para as empresas como suporte técnico de
pesquisa, industrializacdo, marketing e controle de qualidade dos itens produzidos,
gualificando decisdes técnicas e administrativas.

Na perspectiva do consumidor, a avaliacdo sensorial em produtos industriais
assegura que cheguem ao mercado com as caracteristicas desejadas (GARCIA, 2011)

A avaliacdo sensorial é realizada de acordo com diferentes testes que
dependem da sua finalidade.

Os métodos descritivos, tais como Perfil de Sabor, Perfil de Textura e Analise
Descritiva Quantitativa sdo de grande utilidade na solucdo de diversos problemas
associados ao controle de qualidade, estudos de vida de prateleira, desenvolvimento

de novos produtos ou a interpretagéo das preferéncias dos consumidores.
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Di Monaco et al (2004) relataram que estes métodos sdo cada vez mais
utilizados, embora apresentando certas desvantagens, como a necessidade de
sessdes de treinamento, e frequéncia de discordancia entre os provadores na
percepcdo e na forma de descrever os alimentos, mesmo com a padronizagdo dos
termos.

Os aspectos sensoriais exercem grande influéncia sobre a aceitacdo e
consumo dos produtos alimenticios, influenciando de forma significativa e marcante a
decisdo de compra do consumidor. No caso de produtos elaborados com subprodutos
carneos como sangue e visceras, aspectos religiosos, culturais e éticos podem
também exercer grande influéncia sobre a decisdo do consumidor em comprar ou n&o
o produto (GOLDSTRAND, 1988).

Estudos tém sugerido que por serem mais associadas ao sangue, carnes
vermelhas causam maior aversdo ao consumidor que carnes brancas (KUBBEROD et
al., 2006), possivelmente porgue o sangue tem um valor simbdlico negativo sendo
muitas vezes associado ao sofrimento, agressao e violéncia contra o animal abatido.

O Governo Norte Americano para encorajar o consumo de 6rgaos de animais
durante a segunda guerra mundial, Wansink (2002) afirma que uma das grandes
barreiras para a aceitagdo de rim, coragdo, estdbmago, intestinos, cérebro, dentre
outros subprodutos na dieta norte-americana, era a ideia pré-concebida dos
consumidores de que essas carnes teriam um sabor inaceitavel. Por sua vez, uma
“ideia pré-concebida sobre um alimento, antes de experimenta-lo”, originada de
informacé&o prévia e situacdes vivenciadas pelos individuos no seu cotidiano, geram no
consumidor expectativas relativas ao alimento, que influenciam a decisdo de compra
do consumidor (OLSON; DOVER, 1979). Segundo Cardello (1994) e Deliza & MacFie
(1996), as expectativas dos consumidores sobre os atributos sensoriais ou heddnicos
de um alimento podem ter um efeito tdo grande sobre os atributos percebidos pelo
individuo apés experimentar o produto quanto as propriedades fisico-quimicas do
alimento.

De fato, vérios estudos tém demonstrado o impacto da expectativa sobre a
aceitacdo dos alimentos pelos consumidores. Informacfes sobre o produto, como
aquelas de natureza nutricional (DELIZA; MACFIE, 1996), alegacdes de beneficios a
salde (BEHRENS; VILLANUEVA; DA SILVA, 2007), embalagem e rétulo (SMYTHE;
BAMFORTH, 2002), preco (DI MONACO et al., 2004) e marca geram expectativas
que influenciam a percepcdo e o0s niveis de aceitacdo dos alimentos pelos
consumidores (STEFANI; ROMANO; CAVICCHI, 2006; RIBEIRO et al., 2008; SILVA,
2009; GARCIA; JANZANTTI, 2011).
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Na indastria de alimentos, o aproveitamento de partes menos nobres de
determinados animais estdo sendo tecnologicamente utilizados para a elaboracdo de
novos produtos com valor nutritivo elevado e de baixo custo (FERREIRA, 2012). Esses
novos produtos de conveniéncia pronto para consumo podem ser incluidos na
alimentacdo da populacdo, tendo em vista as alteracdes sofridas nos habitos
alimentares da mesma devido aos processos de urbanizagdo, industrializacéo,
profissionalizacdo das mulheres e diminuicdo do tempo disponivel para a preparacao
de alimentos e/ou para o seu consumo (LIMA, 2005; FATTORI, 2005), favorecendo
desta forma o consumo de produtos industrializados ou preparados fora do domicilio,
de rapido preparo e de baixo custo como por exemplo o hambudrguer, o que se
observa nas redes de restaurantes fastfood (LEVRE , 2000; TAVARES; SERAFINI,
2003; LIMA; FATTORI, 2005; MARQUES, 2007).

Para o consumidor moderno, a decisdo de compra é fortemente influenciada por
fatores intrinsecos ao alimento, como valor nutricional e beneficios a saude, e por
fatores extrinsecos, como condi¢gfes socioecondmicas (JAEGER, 2006) e ambientais
(POUTA et al., 2010). Assim, se de um lado o uso de sangue e visceras na elaboragéo
de um alimento pode criar expectativas e sentimentos negativos pelo consumidor,
informacBes de que o produto apresenta vantagens nutricionais, ambientais e
socioecondmicas podem alterar positivamente a expectativa e a percepcdo do
consumidor sobre o produto.

Pelo exposto, os objetivos da presente pesquisa foram: i) realizar analise fisico-
guimica dos produtos, ii) avaliar a intensidade das caracteristicas sensoriais dos
produtos através da andlise descritiva quantitativa, iii) avaliar a expectativa dos
consumidores com relacdo aos aspectos heddnicos de dois produtos tipo hamburguer
defumado de figado bovino um com aveia e outro sem aveia ap6és informa-los sobre os
beneficios nutricionais, ambientais e socioeconémicos do produto, iv) avaliar o impacto

da expectativa sobre a percepcao dos individuos com relacdo aos produtos citados.
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3.3. Materiais e métodos

3.3.1. Produtos

Foram elaborados dois produtos tipo hamburguer defumado de figado bovino com
e sem aveia para a realizacdo das andlises. Esses produtos foram selecionados
através de estudo realizado por Rocha (2011), onde se avaliou o indice de
aceitabilidade de nove formulagfes elaboradas com diferentes percentuais de figado
bovino, farinha de aveia e defumacao liquida, resultando em destaque para duas

melhores formulacdes descritas na Tabela 2.1.

TABELA 2.1. Percentuais dos ingredientes utilizados nas formulagbes dos produtos

tipo “hamburguer” defumado de figado bovino com e sem adi¢édo de aveia.

Ingredientes A B
Figado bovino 80% 75%
Farinha de aveia 0% 5%
Fumaca liquida 0,2% 0,4%
Gelo 10% 10%
PTS 2% 2%
Cebola 3,5% 3,5%
Sal 1,5% 1,5%
Alho 2% 2%
Cuminho 1% 1%
TOTAL 100% 100%

O preparo das formulagdes foi realizado conforme Figura 2.1, no Laboratorio de
Técnica Dietética da UFPE-CAV. Inicialmente descongelou-se o figado em
temperatura de refrigeragdo 7°C+1°C durante aproximadamente 10 horas. Utilizou-se
o figado descongelado, temperatura entre -1° e -3°C, controlada com termdémetro
digital. Apos a retirada do tecido conjuntivo, o figado bovino foi cortado em cubos para
facilitar a trituracdo, e em seguida os ingredientes foram adicionados e a mistura
triturada, no processador Machine marca Walita, até formacdo de massa homogénea
por cerca de 2 minutos. A defumacédo foi realizada nos produtos nas diferentes
concentracdes de fumaca liquida (0,2%, 0,4%), e de maneira direta, através da

aplicacdo da fumaca liquida na massa cérnea durante a etapa de mistura. Apés a
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trituracdo e defumacéo, a mistura foi homogeneizada por 1 minuto. A formatacéo da
massa foi realizada com auxilio de placa de Petri, de modo a obter forma redonda, e o
produto final (100g) foi envolto em filme plastico (cloreto de polivinila) e em seguida
acondicionados em sacos de polietiieno, sendo conservados a temperatura de
congelamento a — 18°C por um periodo ndo superior a 10 dias, até que todas as

analises fossem realizadas.

MATERIA-PRIMA

CORTES

ADICAO DE INGREDIENTES

TRITURACAO/MISTURA

ADICAO DA FUMACA LIQUIDA

HOMOGENEIZACAO

FORMATACAO

EMBALAGEM

ARMAZENAMENTO (congelamento)

FIGURA 2.1. Fluxograma de elaboragcédo dos produtos tipo hamburguer defumado de

figado bovino com e sem adi¢céo de aveia.
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2.6.4. Andlise microbiolégica

Os parametros microbiolégicos para avaliacdo sensorial dos produtos tipo
hamburguer defumado de figado bovino sem e com aveia foram avaliados quanto a
presenca de Coliformes termotolerantes, Estafilococcus coagulase positiva,/g,
Salmonella sp/25g, Clostirium sulfito redutor a 46°C/g e Bacillus cereus. Como
parametro de limite maximo de unidades formadoras de col6nias (UFC), foi utilizada a
Resolugdo — RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2001), para produtos carneos crus, resfriados ou
congelados e defumados.

2.6.5. Andlise fisico-quimica

As andlises fisico-quimicas consistiram em determinar a composi¢cao centesimal
quantificando-se lipideo (método Soxhlet), proteina (método Kjeldahl), cinzas
(incineracdo a 450°C), umidade (estufa a 105°C), carboidrato por diferenca, e fibras
(total, solavel e insoluvel) pelo método gravimétrico-enzimatico (IAL, 2005). Ainda
foram determinados o rendimento (SEABRA et al. (2002), e a atividade de agua (Aw)

através do aparelho "Pawkit®" (Decagon Devices, Inc., USA).

3.3.4. Andlise sensorial

Na primeira etapa da andlise sensorial, foi realizado o teste de Andlise
Descritiva Quantitativa dos dois produtos. Para este teste utilizou-se um painel
sensorial de 10 pessoas inicialmente selecionadas e treinadas quanto aos atributos
sensoriais que seriam avaliados. Para a selecdo do painel treinado, foi realizado o
teste de conhecimento dos sabores basicos (&cido, doce, amargo, salgado) e de
diferentes odores (DUTCOSKY, 2007).

Para o teste de conhecimento dos sabores, foram elaboradas solugbes com
diferentes concentracdes de um mesmo sabor, 0,2, 0,25, e 0,225% para a solucéo
acida (acido citrico); 0,04, 0,043, e 0, 06% para a solugdo amarga de cafeina; 1,2,
1,35 e 1,5% para a solucdo salgada preparada com sal e 6,4, 7,2 e 8% para a solugéo
doce preparada com sacarose. Cada participante recebeu em ordem aleatéria as
amostras dos sabores com as diferentes concentracbes, codificadas com trés
algarismos cada (DUTCOSKY, 2007).
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Para o teste de conhecimento de odores, foram usadas as seguintes amostras:
alho, cebola, figado assado, canela, extrato de tomate, vinagre, chocolate em po,
cuminho, cravo, coentro, limdo, orégano, azeite, fumaga liquida, totalizando 14
amostras, conforme Dutcosky (2007).

Para amenizar a exaustdo olfativa e ndo confundir os odores por parte dos
julgadores foi disponibilizado café em p6, para ser inalado seu cheiro entre uma
amostra e outra. Foram selecionados 10 julgadores treinados que apresentaram no
minimo 90% de acerto para os dois testes.

O treinamento do painel selecionado, para a realizacdo do teste de ADQ
(Andlise descritiva Quantitativa) com as duas amostras dos produtos tipo
“hamburguer” defumado de figado com e sem aveia, foi realizado com base nos
atributos sensoriais que constam na Tabela 2.2.

No treinamento, os participantes provaram alimentos que apresentavam as
intensidades maximas de cada parametro a ser avaliado, para que 0S mesmos

pudessem conhecé-los e identifica-los.

TABELA 2.2. Atributos sensoriais que serdo analisados nos produtos tipo

“hamburguer” defumado de figado bovino adicionado de aveia pelo painel treinado.

Atributos sensoriais Definicbes Referéncias
Aroma
- De figado Aroma caracteristico de figado  Figado Bovino

-De hamburguer

assado

Aroma caracteristico de

(Masterboi
Alimentos, Recife, PE, Brasil)
(Masterboi

Figado Bovino

assado hambuarguer assado Alimentos, Recife, PE, Brasil)

- De fumaca Aroma caracteristico de fumaca Fumaca liquida (CITROMAX
esséncias, Guarulhos, SP, Brasil)

Aparéncia

- Uniformidade da

Prevaléncia de uma Unica cor

Hambdarguer bovino (Sadia, Vitoria

cor na superficie do produto de Santo Antéo, PE, Brasil)
- Tonalidade Intensidade da cor Figado Bovino (Masterboi
amarronzada de figado Alimentos, Recife, PE, Brasil)
- Forma Forma redonda de hambirguer Hambuarguer bovino (Sadia, Vitoria
de Santo Antao, PE, Brasil)
Sabor

- Sabor amargo

Sabor caracteristico de figado

bovino

Figado Bovino (Masterboi

Alimentos, Recife, PE, Brasil)
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- Sabor salgado

- Sabor de figado

- Sabor residual

Sabor associado a presenca de
sal

Sabor caracteristico de figado
bovino assado

Sabor residual caracteristico de
figado (sensacéo
olfatogustativa que ocorre apés
degustacao do hamburguer de
figado devido a presenca de
algum ingrediente que esteja
em maior evidéncia na

formulacao)

Sal lodado (Sal Marlin refinado, S&o
Paulo, SP, Brasil)

Figado Bovino (Masterboi
Alimentos, Recife, PE, Brasil)
Figado Bovino (Masterboi
Alimentos, Recife, PE, Brasil)

- Fumaga Sabor de fumaca em Hamburguer bovino defumado
hamburguer bovino defumado (Sadia, Recife, PE, Brasil)

Textura

- Arenoso Presenca de particulas Hamburguer bovino adicionado de
arenosas  perceptiveis na aveia integral (Sadia, Vitéria de
massa da amostra. Santo Antdo, PE, Brasil; Quaker,

Sorocaba, S&o Paulo, Brasil).

- Maciez Forca necessaria para provocar Figado Bovino comparado com

uma determinada deformacéo.  Carne de musculo (Figado Bovino
e Carne de musculo - Masterboi
Alimentos, Recife, PE, Brasil)

- Suculéncia Quantidade de liberacdo de Carne seca comparada com figado
agua pelo alimento no momento bovino (Figado Bovino e Carne
da mastigacao. seca - Masterboi Alimentos, Recife,

PE, Brasil)

- Oleosidade Percepcéo da presenca de 6leo Hambuarguer bovino  frito em

no produto presenca de Oleo (Sadia, Vitéria de
Santo Antéo, PE, Brasil)

- Fibrosa Sensacdo de malha fibrosa no Carne de musculo bovino

alimento. (Masterboi Alimentos, Recife, PE,
Brasil)
- Adesividade Capacidade do alimento em Confeito 7 Belo (Rodovia PE 60,

- Homogeneidade

aderir na cavidade bucal.

Uniformidade da amostra no

Ipojuca, PE, Brasil)

Hamburguer Bovino (Sadia, Vitéria
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momento da mastigacao de Santo Antéo, PE, Brasil)

- Qualidade Global Todos os atributos que Hamburguer Bovino (Sadia, Vitéria
contribuem para o grau de de Santo Antdo, PE, Brasil)

aceitacao.

Apds o treinamento, 0s testes sensoriais foram conduzidos individualmente
para definir o perfil sensorial de cada produto através do teste afetivo ADQ. Cada
julgador recebeu uma amostra do produto tipo hamburguer de figado bovino defumado
por vez, codificadas com algarismo de trés digitos, aleatérios.

No teste ADQ, os julgadores estabeleceram as intensidades minimas e
méximas dos atributos sensoriais avaliados na ficha de avaliagdo sensorial
(APENDICE 3). A ficha de avaliacdo apresenta uma escala estruturada para cada
termo descritivo levantado, sendo composta de uma linha de 10 cm, tendo expressfes
guantitativas (ponto ancora) nas extremidades esquerda (equivalente ao ponto zero) e
direita (equivalente ao ponto dez) com 0s termos:
macio/duro/nenhuma/muita/imperceptivel/muito forte, entre outros.

Os provadores através de um tragco vertical na escala escolheram a melhor
posicdo que refletia a sua avaliagdo para cada termo descritivo. Os valores foram
obtidos medindo-se a distancia entre os pontos ancoras da extremidade esquerda e o
traco vertical feito pelo provador, com auxilio de uma régua.

Na segunda etapa da andlise sensorial, trés testes sensoriais distintos foram
conduzidos segundo Dalmas et al. (2011) com as duas formulagdes com e sem aveia,
obedecendo-se a seguinte ordem: a) inicialmente efetuou-se a avaliacdo cega dos
produtos, sem que nenhuma expectativa tivesse sido gerada entre os julgadores
(APENDICE 4), b) na sequéncia, apresentou-se aos julgadores uma série de
alegacdes de ordem nutricional, e socioeconémicas sobre os produtos e procedeu-se
uma avaliacdo das expectativas geradas nos individuos pela leitura das alegacfes
para o produto sem farinha de aveia — A (APENDICE 5), e com farinha de aveia — B
(APENDICE 6), c) finalmente, procedeu-se a avaliagdo informada, onde os individuos
receberam uma ficha contendo as alegacdes sobre a amostra A (APENDICE 7) e B
(APENDICE 8), e em seguida receberam a amostra para avaliar. Entre cada teste
sensorial foi obedecido um intervalo de 30 minutos.

Para tal teste foram recrutados e selecionados 50 voluntarios entre alunos e
funcionarios da Universidade federal de Pernambuco — CAV, que através de

preenchimento de questionario sobre héabitos alimentares (APENDICE 9), com a



70

finalidade de conhecer o consumo de diversos alimentos incluindo o figado bovino e o
consumo de hamburguer, responderam que gostavam de figado bovino, e de
hambdrguer. Este painel sensorial apresentava idade entre 19 e 50 anos, de ambos
0s sexos. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica da Universidade Federal de
Pernambuco (UFPE), com o numero do CAAE 03637112.5.0000.5208, conforme
requerido pela Resolugcdo 196/96 do Conselho Nacional de Saude do Brasil. Para
participar da andlise sensorial, todos os julgadores assinaram o temo de
consentimento livre e esclarecido (APENDICE 2).

Na avaliacdo cega, os julgadores foram solicitados a degustar os dois produtos e
avalia-los utilizando uma escala hedbnica estruturada de 9 pontos (1 = desgostei
muitissimo; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 = desgostei
ligeiramente; 5 = ndo gostei, nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei
moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei muitissimo), indicando o quanto
gostaram ou desgostaram de um modo geral da amostra e expressaram a intengéo de
compra com relagdo ao mesmo (5=certamente compraria, 4= provavelmente
compraria, 3 = talvez comprasseftalvez ndo comprasse, 2 = provavelmente nado
compraria, e 1= certamente ndo compraria o produto).

No teste de expectativa, os julgadores receberam uma ficha contendo o
seguinte texto para produtos sem aveia: “Este € um produto carneo tipo hamburguer
defumado, formulado com figado bovino. Trata-se de um produto nutricionalmente
rico, principalmente em proteinas, vitaminas e sais minerais, destacando-se a Vitamina
A, ferro e fosforo. Dessa forma o figado torna-se boa opcdo como matéria-prima
visando o enriquecimento nutricional de produtos, e contribuindo para suprir caréncias
nutricionais. O Produto cdrneo tipo hamburguer é um produto similar ao “foie-grass”
preparado com figado de ganso, muito apreciado e consumido na Franga, onde é
comercializado a altos precos. O figado bovino é consumido pela populacdo com
frequéncia bastante reduzida por varios motivos, entre eles a aparéncia ndo muito
agradavel e a falta de habito de consumo. A defumacéo foi realizada com fumaga
liquida que apresenta atividade antimicrobiana, e melhora as caracteristicas sensoriais
dos produto. Percebendo-se entédo a necessidade de se incentivar o consumo do figado
bovino, de forma a auxiliar na prevencdo ou combate as caréncias nutricionais,
desenvolveu-se o produto cdrneo tipo hamburguer defumado”. E para o produto com
aveia segue o texto: “Este € um produto carneo tipo hamburguer defumado, formulado
com figado bovino e aveia. A exigéncia do mercado consumidor por produtos saudaveis

proporciona a busca por formulagbes com baixo teor de gordura, sendo uma das
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alternativas na producéo de alimentos menos caldricos a utilizacdo de substitutos de
gordura, como a aveia por exemplo, os quais proporcionam uma melhora em suas
propriedades sensoriais. Trata-se de um produto nutricionalmente rico, principalmente
em proteinas, vitaminas e sais minerais, destacando-se a Vitamina A, o ferro, o fésforo
e as fibras. Dessa forma o figado torna-se boa op¢cdo como matéria-prima visando o

enriquecimento nutricional de produtos, e contribuindo para suprir caréncias

73

nutricionais. O Produto carneo tipo hamburguer é um produto similar ao “foie-grass”

preparado com figado de ganso, muito apreciado e consumido na Franca, onde é
comercializado a altos precos. O figado bovino é consumido pela populagdo com
frequéncia bastante reduzida por varios motivos, entre eles a aparéncia ndo muito
agradavel e a falta de habito de consumo, muitas pessoas tém repugnancia ao mesmo.
A defumacdo deste produto foi realizada com fumaca liquida, a qual apresenta
atividade antimicrobiana e contribui para melhorar as caracteristicas sensoriais dos
produtos. Percebendo-se entdo a necessidade de se incentivar o consumo do mesmo,
com melhores qualidades sensoriais e com substitutos de gordura, rico em fibras de
forma a auxiliar na prevencao ou combate as caréncias nutricionais, desenvolveu-se o
produto cdrneo tipo hamburguer defumado adicionado de aveia.”.

Neste teste, baseados apenas nas informagdes fornecidas, os julgadores foram
solicitados a indicar na escala heddnica anteriormente descrita, 0 quanto esperavam
gostar ou desgostar do produto, e também o grau de certeza com que achavam que
iriam ou ndo comprar o produto.

No teste de “avaliagao informada”, os consumidores tiveram a oportunidade de,
apos ler todas as alegacdes sobre os produtos, degusta-los e avalia-los o quanto
gostaram ou ndo do produto e o grau de certeza com que acreditavam que iriam ou
ndo compra-los.

Para avaliar as diferencas entre os trés testes sensoriais com relagdo aos
atributos julgados (aceitacdo global e intencdo de compra da amostra), os dados
coletados foram submetidos a ANOVA (Fontes de variacdo: condicdo de teste e
julgadores), testes de média Tukey e “t”, ao nivel de 5% de significAncia, conforme
Oliver (1977) apud Cardello (1994). Os dados foram analisados, de tal forma que, para
cada julgador a diferenca entre os valores da expectativa (E) e da avaliacdo cega (C)
foram representados em um gréfico cartesiano contra a diferenga entre os valores da
avaliacdo informada (I) e a avaliacdo cega (C). A diferenca E-C foi alocada na
abscissa do grafico enquanto a diferenca I-C foi alocada na ordenada. Desta forma,

cada julgador que realizou o teste foi representado no grafico como um ponto. Se o
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julgador foi alocado no primeiro quadrante do grafico, este individuo ao degustar o
produto carneo em situagdo de avaliacdo informada (real), assimilou sua expectativa
inicial, aumentando a aceitacao final do produto em relacdo ao teste cego (E-C>0), ou
seja, para esse individuo, as alega¢fes serviram para melhorar a aceitacéo final do
produto, havendo uma nédo confirmagdo negativa, seguindo um modelo de
assimilagéo.

Quando o julgador caiu no segundo quadrante, significa dizer que para ele, ao
degustar o produto carneo em situacdo de avaliacdo informada (real) apresentou-se
melhor que o esperado e aumentaram a aceitacdo final do produto, em relacdo ao
teste cego, a despeito das alegacdes terem gerado expectativas negativas do produto,
gerando uma ndo confirmacao positiva, seguindo um modelo de contraste.

Para os julgadores que cairam no terceiro quadrante as expectativas foram
inferiores & do teste cego, ao provarem o produto carneo em situagcdo de avaliagdo
informada (real), assimilaram suas expectativas negativas sobre o produto, diminuindo
a aceitacdo final do produto comparativamente ao teste cego. Esses consumidores
apresentaram uma ndo confirmagéo positiva, seguindo um modelo de assimilacdo e
agueles que cairam no quarto quadrante acharam o produto carneo pior que o
esperado, diminuindo a aceitacdo do produto, comparativamente ao teste cego,
apresentando uma nao confirmacao negativa, seguindo um modelo de contraste. Para
agueles julgadores que foram alocados nos eixos ndo houve nenhum efeito, ou seja,
C=E=l

3.4. Resultados e Discussoes

3.4.1. Andlise fisico-quimica

Os valores encontrados da andlise centesimal e do rendimento dos hamburgueres

encontram-se descritos na Tabela 2.3.
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TABELA 2.3. Caracterizacdo fisico-quimica e rendimento dos produtos tipo
hamburguer defumado de figado bovino com e sem adicao de aveia.

A B
Proteina (g/100g) 14,50+0,00a 14,00+0,28a
Carboidrato (g/100g) 8,80+0,03b  12,55+0,07a
Lipideo (g/100g) 3,15+0,21a 2,47+0,01b
Cinzas (g/100g) 2,47+0,17a  2,89+0,01a
Umidade (g/100g) 71,00+0,32a 68,00+0,28b
Fibra Total (g/100g) NR 5,25%0,23
Fibra Insoltvel (g/100g) NR 5,06%0,34
Fibra Solavel (g/100g) NR 0,19+0,16
Rendimento 71,25 78,00

Atividade de 4gua (Aw) 1,00+0,00a 1,00+0,00a

F1: 80% de figado bovino, sem aveia, 0,2% defumacédo. F2: 75% de figado bovino,

5% aveia, 0,4% defumacao.

Entre os dois produtos (A e B), as maiores diferengas observadas na presenca de
farinha de aveia foram no teor de carboidrato. Vale salientar que no produto B a fibra
compde parte do carboidrato. Com a adi¢do de farinha de aveia, observa-se redugéo
do teor de lipideos e de umidade; aumento do teor de carboidratos e de cinzas; e
aumento do rendimento do produto. Este aumento do rendimento pode ser devido ao
fato do produto com aveia reter mais agua, e consequentemente perde menos peso.
Sendo na presenca de farinha de aveia de forma que o produto apresenta 5,25% de
fibra total, sendo 5,06% de insoluvel e 0,19% de sollvel. Isto torna este produto

benéfico para a saude humana.

3.4.2. Andlise microbiolégica

Os resultados obtidos para os microrganismos pesquisados ficaram abaixo aos
padrbes estabelecidos pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2001), indicando os

produtos estdo adequados para o consumo, sob o ponto de vista microbiolégico.

3.4.3.Andlise sensorial

Observa-se no Quadro 2.1 os resultados do teste sensorial de Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ). Ao analisar o Quadro 2.1 percebe-se que a presenca da
farinha de aveia (produto B) influenciou na percepcdo de menor aroma de figado e de
hamburguer assado. Vale salientar que esta formulacdo apresenta menor percentual

de figado bovino. Segundo Marques (2007) e Seabra et al (2002), a adi¢édo de farinha
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de aveia em hamblrgueres com carne ovina nao apresentaram diferencas
significativas nos atributos, aroma e cor. Resultado contraditério aos encontrados
neste estudo, porém em se tratando de diferentes matérias primas, pode-se observar
gue para o figado bovino a reducdo desses parametros é valido. Como a aveia ndo
apresenta odor caracteristico, ao ser introduzida em um produto, ocorre a soma do
odor deste cereal, com o odor do produto final, e desta forma favorece a reducédo
deste.

Como o figado bovino apresenta odor caracteristico forte, essa reducdo na
percepcédo por adicdo da aveia é um fato positivo para as pessoas que nao gostam do

aroma de figado.

QUADRO 2.1. Resultados do teste sensorial de ADQ para os produtos A e B.

Atributos Produto A B
Figado 7,67+0,81A 3,30+1,01B
AROMA Hamburguer assado 3,42+0,60A 2,6410,52B
Fumaca 0,37+0,13B 2,09+0,50A
Arenoso 0,57+0,22B 1,58+0,26A
Maciez 9,27+0,51A 9,14+0,58A
Suculéncia 9,01+0,67A 8,52+0,79A
TEXTURA Oleosidade 0,47+0,20B 1,14+0,43A
Fibrosa 1,23+0,27A 1,08+0,38A
Adesividade 0,69+0,26A 0,81+0,22A
Homogeneidade 8,72+0,77A 8,31+0,99A
Amargo 3,40+0,66A 2,52+0,95B
Salgado 2,32+0,57A 1,89+0,53A
SABOR Figado 5,39+0,95A 3,30+0,44B
Residual 7,07£0,54A 3,04+0,44B
Fumaca 1,82+0,51B 3,73%0,69A
Forma 6,81+0,66B 8,44+0,86A
APARENCIA Uniformidade da cor 8,10+0,63A 7,78+0,36A
Tonalidade 6,66+0,81A 2,74+0,86B
QUALIDADE GLOBAL 7,34+0,46A 5,23+0,84B

Letras iguais na horizontal nao diferem significativamente pelo teste “t” de studen’t. A:

sem aveia 0,2% defumacéo (F1); b: 5% de aveia 0,4% defumacéo (F2)
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O aroma de fumacga foi maior no produto B, pois 0 mesmo apresenta a maior
concentracdo de fumaca liquida em sua composicdo em comparag¢ao ao produto A.

Ao comparar o aroma de figado com o aroma de fumaca, percebe-se que na
presenca de farinha de aveia o aroma do figado bovino ainda é mais intenso ao da
fumaca. Isto demonstra o sabor forte desta matéria prima.

No gue diz respeito a textura, a presenca do cereal favoreceu maior sensacao
de arenosidade e oleosidade, ou seja, a sensacdo bucal da farinha de aveia
possivelmente pdde ser percebida, porém nao identificada. Ocorreu também maior
oleosidade, possivelmente devido ao fato da aveia reter mais a gordura, em
comparagdo ao produto que ndo tem a farinha de aveia.

N&o foram observadas diferencas significativas (p>0,05) entre os produtos A e
B para os parametros de maciez, suculéncia, fibrosidade, adesividade e
homogeneidade. Pela retirada do tecido conjuntivo e mistura da farinha de aveia na
massa dos produtos elaborados, nédo foi perceptivel diferengca neste aspecto entre os
produtos, bem como pela destruicdo total das possiveis fibras que pudessem ser
percebidas no produto elaborado. A presenca da farinha de aveia ndo afetou a maciez
assim como a suculéncia do produto. Pode-se observar que houve reducéo do teor de
umidade do produto com farinha de aveia em comparacédo ao produto sem o cereal
(Tabela 2.3), porém a atividade de agua permaneceu igual para ambos produtos, de
forma que a reducdo da umidade ndo interferiu na percepcao da suculéncia do produto
pelo julgador na degustacéo.

Carbonell et al (2005), estudaram a influéncia da adicdo de aveia em linguicas
e encontraram diferenca significativa (p<0,05) entre a amostra controle e a amostra
com adi¢do de farinha de aveia para o parametro de suculéncia.

Desmond; Troy; Buckley (1998) estudaram os efeitos da farinha de aveia na
formulacdo de hamburguer, e concluiram que existe variacdo ao nivel de 5%, da
suculéncia do produto, em comparagdo a um produto sem aveia. Dados estes
diferentes aos achados neste estudo, possivelmente pela diferenca de matéria prima.

Arisseto (2003), ao analisar salsichas conclui que os produtos com menos
gordura foram mais macios e atribuiram o fato ao maior teor de umidade que esses
produtos possuem. Os produtos a base de figado bovino apresentam baixo teor de
gordura, e por isso ambos produtos (A e B), foram classificados como macios.

Ao comparar os produtos (A e B) no atributo sabor, percebe-se menor sabor de
amargo, de figado e residual para o produto B, devido possivelmente a presenca de
farinha de aveia. Como este cereal ndo apresenta sabor caracteristico, contribui para a

reducdo da intensidade do sabor da matéria prima do produto. No sabor de fumaca, o
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produto B apresentou maior intensidade, mesmo na presenca de farinha de aveia, pois
neste produto o percentual de defumagéao foi maior (0,4%).

Marqgues (2007) em seu estudo, concluiu que a concentracdo de 25% de aveia
em hamburguer ovino resultou na menor nota em relacdo ao sabor, ou seja, a aveia
reduziu a capacidade de percepc¢ao do sabor.

Em relacéo a aparéncia, a aveia melhorou a forma do produto B (Quadro 2.1.),
mantendo a forma redonda de hambdrguer apds processo térmico, possivelmente
devido ao fato da farinha de aveia dar uma maior firmeza ao produto. Houve reducao
da tonalidade na presenca de farinha de aveia, pois, como a aveia é um cereal de
coloracdo clara, ao se misturar ao figado bovino que apresenta coloragdo marrom,
pode ter influenciado para uma tonalidade de marrom claro, enquanto que o produto
sem farinha de aveia, apenas tinha o figado bovino (marrom), e assim permaneceu ha
sua tonalidade caracteristica.

De acordo com todos os fatos citados, na qualidade global, o produto mais
aceito foi o produto A, sem farinha de aveia e com o menor percentual de defumacéo
(0,2%). Isto pode ser devido ao fato do painel sensorial gostar de figado bovino, de
forma que quanto maior a percepc¢édo das caracteristicas do mesmo, melhor.

O produto A pode ser caracterizado por apresentar maior aroma de figado
bovino, de hambudrguer assado, com menor sabor de fumaca; na textura, menos
arenoso, menos oleoso; no sabor, com maior sabor amargo, maior sabor de figado
bovino, maior sabor residual, e menor sabor de fumaca; na aparéncia, apresenta-se
menos uniforme, com coloracao e tonalidade caracteristico mais intensa. E por todos
estes fatores citados, este produto foi escolhido como o de melhor qualidade global.

Para verificar as relagBes entre os produtos obtidos e os atributos sensoriais foi
realizada a Analise de Componente Principal. O perfil de componente principal de
cada um dos produtos tipo hamburguer € mostrado graficamente na Figura 2.2, onde o
valor médio atribuido pelos provadores a cada descritor € marcado no eixo

correspondente.
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FIGURA 2.2. Projecdo bidimensional de Analise de Componentes Principais dos
termos descritores das amostras de Hamburguer de Figado. A: sem aveia com 0,2%
de defumacéo; B: 5% de Aveia e 0,4% de defumacgdo; AFIl: Aroma Figado; AHA:
Aroma Hamburguer Assado; AF: Aroma fumaga; TA: Textura arenosa; TM: Textura
maciez; TS: Textura suculéncia; TO: Textura oleosidade; TF:. Textura fibrosa; TAD:
Textura adesividade; TH: Textura homogeneidade; SA: Sabor amargo; SS: Sabor
salgado; SFI: Sabor figado; SR: Sabor residual; SF: Sabor fumaca; AFO: Aparéncia
forma; AUC: Aparéncia uniformidade da cor; AT: Aparéncia tonalidade; QG: Qualidade
Global.

Ao analisar a primeira componente principal (Figura 2.2) que reproduz 92,29%,
constatou-se que o produto A (80% de figado bovino, sem farinha de aveia e 0,2% de
defumagdo) possui escores mais negativos, sendo, portanto melhor representada
pelos atributos sensoriais aroma de figado; aroma de hamburguer assado; sabor
amargo; sabor de figado; sabor residual; Aparéncia tonalidade; Qualidade Global;
Textura suculéncia (TS); Textura homogeneidade (TH) e Sabor salgado (SS), sendo
confirmado pelas maiores e significativas (p<0,05) notas obtidas em todos os atributos,
com excecdo do TS, TH, e SS (Figura 2.2). O produto B (0,5% de aveia com 0,4% de
defumacdo) apresentou escores positivo, sendo caracterizado pelos atributos
sensoriais Aroma de fumaca; Textura arenosa; Textura oleosidade; Sabor fumaca e
Aparéncia forma, ou seja, apresentando notas significativamente maiores (p<0,05)
nestes atributos (Figura 2.2) e o atributo Textura adesividade, que embora ndo tenha
apresentado diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras, teve maior nota para o
produto B (Quadro 2.1).

No teste de expectativa correspondente a segunda etapa da andlise sensorial,
os resultados de F1 (80% de figado bovino, sem farinha de aveia, e 0,2% de

defumacédo), para o teste de aceitacdo em condi¢cdes cega resultou em média de
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aceitacdo de 7,28, classificando o produto entre gostei moderadamente e gostei muito,
e valor de intencao de compra de 3,70, onde tiveram divida se comprariam o produto
(Tabela 2.4). Ao serem informados que na préxima etapa receberiam um produto tipo
hamburguer defumado, o teste com o produto F1 (80% de figado bovino, sem farinha
de aveia e 0,2% de defumacgé&o), ndo apresentou expectativa significativa em relagéo a
aceitacdo (p<0,05) na condicdo cega, tendo o produto nota 7,86 (Tabela 2.4). Isso
pode ser observado devido a informacao de conter no produto apenas o figado bovino,
entdo n&o gerou nenhuma expectativa em provar este produto. Na inten¢gdo de compra
a nota foi 4,24, classificado entre talvez compraria e certamente compraria,
apresentando diferenca significativa da classificacdo obtida com o teste cego, tendo
em vista que nado foi gerado a expectativa de prova, porém os consumidores iriam
comprar o produto devido ao conhecimento dos beneficios que o mesmo traria. De
acordo com Dalmas et al. (2011), a expectativa gerada pelos consumidores com o
paté elaborado com sangue e figado foi negativa em relacdo & aceitacdo e intencdo de
compra, quando comparada com a avaliagdo cega, atribuindo isso ao forte preconceito
existente com o sangue na alimentacdo humana, relacionados a questdes culturais e
religiosas. Na avaliacdo informada F1 teve média de aceitacdo de 7,40, sem diferenca
significativa (p<0,05) entre o teste cego, e com diferenca significativa (p<0,05) entre o
teste de expectativa, ou seja, a expectativa que foi gerada positivamente em relagéo
ao produto, ndo foi suprida na degustacdo, resultando em um produto que o
consumidor ndo esperava (Tabela 2.4). Na intencdo de compra, a nota foi de 3,82,
sendo gerado duvidas na compra do produto. Na comparacgéo da intencdo de compra
com os testes anteriores percebe-se sem diferenga significativa e com diferenga
significativa (p<0,05), com os testes cego, e de expectativa, respectivamente.

Estes resultados evidenciam a grande influéncia que os atributos sensoriais
exercem sobre a aceitacdo, intencdo de compra e consumo de alimentos pelos
individuos, demonstrando a grande importancia da pratica mercadolégica de se
promover a degustagéo gratuita de produtos alimenticios em supermercados e lugares
publicos para fomentar as vendas e consumo dos mesmos. Entre outros fatores, a
dificuldade de alavancagem da industrializacdo e consequente consumo de
subprodutos carneos esté ligado a um marketing mais efetivo dos produtos (TOLDRA,
2012).
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TABELA 2.4. Média de aceitagdo e inten¢gdo de compra do hamburguer de
figado F1 (sem aveia e 0,2% de defumacédo) em trés diferentes tipos de avaliacao :
cega (C), expectativa (E) e Informada (I), e diferencas estatisticas entre elas. (n=50
julgadores néo treinados)

Etapas de avaliagdo Testes
*Aceitacdo Global *Intencdo de compra
Cega (C) 7,28 3,70
Expectativa (E) 7.B6 4,24
Informada (I) 7,40 3,82

Valores de t e niveis de
significancia (p):
Avaliagdo Cega X
Expectativa (CXE)

t -2,620 -3, 584
=] 0, 0102 0, 0005289
Avaliagdo Informada X
Cega (IXC)
t -0, 542 -0, 755
P 0, 589023 0, 452016

Avaliagdo Informada X
Expectativa [ IXE)
t 2,151 2,766
p 0, 033914 0, 006788

*Escala hedbnica — Aceitagdo Global (1 = desgostei muitissimo; 5 = ndo gostei, nem
desgostei; 9 = gostei muitissimo; Inten¢do de compra (1 = certamente ndo compraria,

5 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse e 9 = certamente compraria).

No teste de aceitagdo em condi¢des cega com F2 (75% de figado bovino, 5%
farinha de aveia e 0,4% defumacdo) pode-se verificar na Tabela 2.5 que os
consumidores que provaram o produto nesta condicdo cega (C) atribuiram nota de
aceitacdo média de 7,32, classificada entre gostei moderadamente e gostei muito.
Ainda na condicao cega (C) a nota de intencéo de compra deste produto foi em média
3,78, valor encontrado entre talvez compraria/talvez ndo compraria e provavelmente
compraria o produto, indicando que estes consumidores gostaram e teriam duvidas de
comprar o produto. Ao serem informados que na préxima etapa receberiam um
produto tipo hambuarguer defumado que continha figado bovino e aveia (F2), a
expectativa dos individuos de gostarem e comprarem o produto foi significativamente
mais alta (p< 0,05) em comparacdo com as notas de aceitagcéo e intengdo de compra

dada pelos consumidores ao produto na avaliacdo cega (Tabela 2.5).
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Assim, as alegagBes positivas sobre o produto, enfatizando as 6timas
caracteristicas nutricionais, e 0os ganhos sociais e econdmicos pelo produto tipo
hamburguer, foi suficiente para gerar boa expectativa nos consumidores, uma vez que
o valor da expectativa foi 8,10, classificando-o entre gostei muito e gostei muitissimo, e
valor da intencdo de compra 4,34 classificado-o entre provavelmente compraria e
certamente compraria o produto. Esses resultados levantam fortes evidencias acerca
do impacto positivo que, a informagéo passada ao consumidor sobre os beneficios da
matéria prima e ingredientes (farinha de aveia e figado bovino) quando gera
expectativa alta, o produto tera grandes possibilidades de ser adquirido, pois como se
pode observar existe uma maior certeza em comprar o produto.

De fato, muitas pessoas tem repugnancia ao figado bovino, pela aparéncia nao
agradavel na dependéncia da forma de preparacdo, porém pode-se aumentar O
consumo do mesmo informando ao consumidor acerca dos seus beneficios a saude,
utilizado com alimentos funcionais como a aveia, do seu preco inferior ao da carne
vermelha, além do que também pode ser encontrado como ingrediente de pratos
refinados como o “foie grass”, destacada iguaria francesa.

Por sua vez, ao degustarem e avaliarem o produto F2 nas condi¢Bes de
avaliacdo informada, ou seja, apos lerem as alegac¢des sobre o produto, a média de
aceitagdo dos consumidores foi 8,02, ndo apresentando diferenga significativamente
(p<0,05) em relacdo & expectativa, porém com diferenca significativa se comparada a
avaliacdo cega (p<0,05) (Tabela 2.5). Esses resultados indicam que a expectativa
gerada nos consumidores sobre o produto foram altas, possivelmente por conta da
aveia em sua formulacdo, e mesmo na presenca de figado bovino, enquanto as boas
caracteristicas sensoriais apresentadas pelo produto na degustacdo neutralizaram
uma possivel expectativa negativa gerada pela utilizacdo de figado bovino, ao seja, o
produto ao ser degustado ndo superou as expectativas positivo ou negativamente,
sendo de fato o que realmente o consumidor esperava. Todavia a aceitacdo do
produto na condicdo cega (C) foi baixa, possivelmente ao desconhecimento do que se
estava consumindo.

No presente estudo, a degustacdo do produto F2 promoveu um impacto mais
efetivo para neutralizar o efeito desfavoravel gerado pela presenca de figado no
produto, e as alegacdes sobre o bom valor nutricional, presenca de aveia e ganhos
sécio-econbmicos e ambientais associados ao produto fizeram com que os provadores
atribuissem notas maiores para aceitacdo global e para intencdo de compra,

comprovado pela média (Tabela 2.5) obtida para esses parametros.
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TABELA 2.5. Media de aceitacdo e intencdo de compra do hamburguer de figado F2
(5% de aveia e 0,4% de defumacéo) em trés diferentes tipos de avaliacéo : cega (C),
expectativa (E) e Informada (1), e diferencas estatisticas entre elas. (n=50 julgadores
nao treinados).

Etapas de avaliagdo Testes
*Aceitagdo Global *Intengdo de compra
Cega (C) 7,32 3,78
Expectativa (E) 8,10 4,34
Informada (l) 8,02 4,42

Valores de t e niveis de
significincia (p):
Avaliagio Cega X
Expectativa (CXE)

t -3, 834 -3, 226
P 0, 000223 0, 001704
Avaliagdo Informada X
Cega (IXC)
t -3, 219 -3, 664
P 0, 001745 0, 000403

Avaliagdo Informada X
Expectativa [ IXE)
t 0, 382 -0, 552
p 0, 703324 0, 581986

*Escala hedbnica — Aceitacdo Global (1 = desgostei muitissimo; 5 = ndo gostei, nem
desgostei; 9 = gostei muitissimo; Intencdo de compra (1 = certamente ndo compraria,

3= talvez comprasse/talvez ndo comprasse e 5 = certamente compraria).

Analisando-se comentarios escritos pelos provadores para F2 destaca-se as
seguintes citagbes: “muito bom, além das propriedades que ele possui”’, “‘tem sabor
suave”, “a aveia proporciona “suavidade” no sabor do hamburguer de figado,
deixando-o mais atrativo e palatavel”, “muito bom o produto”, “o sabor me surpreendeu
positivamente! A aveia fez ficar bom”. Destacando mais uma vés que para os
consumidores, a média da expectativa foi superior, devido aos aspectos sensoriais e
nutricionais, sendo suficientes para aumentar o desejo de consumo e compra do
produto.

Em testes sensoriais com consumidores, tdo importante quanto avaliar os
resultados através de médias e testes estatisticos, é verificar os resultados individuais

de cada consumidor que participa do teste. O produto F1 (Figuras 2.3 e 2.4) e 0
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produto F2 (Figuras 2.5 e 2.6), estdo representados graficamente acerca dos efeitos
que a expectativa gerada pelas alegacfes teve sobre cada um dos 50 individuos que
participaram da pesquisa para cada formulagdo. Nessas figuras os consumidores
foram alocados no grafico em funcéo das diferengas entre seus valores de expectativa
e degustacao cega (E-C) e entre os valores de avaliacdo informada e cega (I-C) com
relacdo aos produtos. Cada consumidor é representado por um ponto, sendo que
alguns pontos representam mais que um consumidor conforme mostrado pelos
algarismos alocados na figura.

Analisando-se as Figura 2.3 e 2.5 pode-se observar que 14% e 4%
respectivamente dos consumidores encontra-se no lado esquerdo da abscissa, ou
seja, na regido onde a diferenca E-C € menor que zero, indicando que E<C. Para
esses consumidores, as informagfes que a formulacdo F2 continha figado bovino e
aveia, e que F1 continha figado bovino, produziram uma expectativa de aceitacado
inferior aquela observada quando o produto foi degustado em teste cego, a despeito
das vantagens nutricionais, sociais e ambientais alegadas sobre este produto. Pode-se
observar que a formulagéo apenas com figado bovino teve um maior percentual de
menor expectativa em relacdo ao produto. Resultados similares podem ser
observados nas Figuras 2.4 e 2.6 onde 16% e 4% respectivamente dos consumidores
que participaram do teste encontram-se no lado esquerdo da abscissa, o que
demonstra que a expectativa dos consumidores de comprar os produtos F1 e F2 apés
lerem as alegac¢bes (E) foi inferior aquela demonstrada ap6s a degustacdo cega do
produto analisado (C).

Por sua vez, 18% para F1 e 2% para F2 dos individuos, a expectativa de
aceitacdo do produto tipo hamburguer defumado foi igual aos valores de aceitacdo em
condi¢cdes cega, ou seja, E=C; esses individuos encontram-se alocados na abscissa
da Figura 2.3 e 2.5 respectivamente. No caso da intencdo de compra, eles
representam 14% e 4% respectivamente dos consumidores que participaram do teste
(Figura 2.5 e 2.7).

Para os consumidores situados a direita da abscissa, cerca de 32% no teste de
aceitacdo, com 28% de assimilagcdo e 34% no teste de intencdo de compra, os valores
de expectativa foram superiores aos do teste cego (E>C) para F1 (Figura 2.3 e 2.4);
para F2, 52,0 % no teste de aceitacdo, com 50,0% de assimilacdo e 46,0 % no teste
de intencdo de compra ocorreu E>C (Figura 2.5 e 2.6). Para estes consumidores, as
alegacdes sobre o produto, possivelmente aquelas de carater nutricional, social e
ambiental, produziram uma expectativa positiva sobre o produto tipo hamburguer

defumado. Podendo-se observar melhores resultados em F2 na presenca de aveia.
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Na Figura 2.3 e 2.5, observa-se que 14% e nenhum (0%) dos consumidores
respectivamente, situa-se no quadrante esquerdo inferior do gréfico. Estes por sua
vez, sS40 0s consumidores que tiveram uma expectativa baixa sobre o produto tipo
hamburguer defumado, apds serem informados da presenca de figado bovino e
farinha de aveia, e assimilaram esta expectativa, diminuindo a aceitacdo do produto
apés degusté-lo no teste de avaliagdo informada (I<E<C). Esse resultado pode ser
considerado positivo para F2, ou seja, sem nenhum consumidor enquadrado, pelo fato
da presenca de farinha de aveia, e do critério de apenas participar do teste sensorial
consumidores que gostavam de figado bovino. Este critério pode ter auxiliado no baixo
percentual de F1, sendo o diferencial a farinha de aveia.

No caso da intencdo de compra (Figura 2.4 e 2.6) estes consumidores
representaram 10% e 4% respectivamente daqueles que participaram da pesquisa.
Estes resultados demonstram mais uma vez o valor positivo do conhecimento das
vantagens nutricionais, beneficios sociais e ambientais do produto, mesmo nha
presenca de figado bovino, influenciando sobre a percep¢éo do consumidor.

No entanto, as Figura 2.4 e 2.6 mostram respectivamente que 30% e 46% dos
consumidores foram alocados no quadrante direito superior da figura. Para esses
consumidores, as alegacdes promoveram uma expectativa positiva de compra fazendo
com que os individuos assimilassem esta expectativa e aumentassem a intencao de
comprar o produto comparativamente ao teste cego, afirmando a expectativa heddnica
positiva com relacdo ao produto. Possivelmente, para esses consumidores as
vantagens nutricionais, sociais e ambientais alegadas com relagdo ao produto tipo
hamburguer defumando geraram uma atitude positiva, a qual foi assimilada
aumentando a intencdo desses individuos em comprar os produtos. A maior
assimilagéo foi para F2.

Por sua vez, para 36% (Figura 2.3) e 4,0 % (Figura 2.5) dos individuos os valores
da avaliacdo informada para aceitacdo foi igual aos valores de aceitacdo em
condi¢Bes cega, ou seja, I=C; esses individuos encontram-se alocados na abscissa
das figuras. No caso da intencdo de compra, eles representam 28% e 8% dos
consumidores que participaram do teste respectivamente (Figura 2.4 e 2.6). Para
esses consumidores as informagdes ndo foram suficientes para mudar a aceitacdo e
intencdo de compra. Supde-se que esses individuos ndo estejam preocupados com as
vantagens nutricionais, e nem com as questdes ambientais, sociais e econdmicas,
bem como nédo tenham problemas quanto ao consumo de figado bovino.

A maioria dos consumidores apresentaram aceitagdo positiva quanto aos
aspectos sensoriais relacionados ao uso de figado bovino e aveia. Nota-se que para a

minoria dos individuos que atribuiram notas diferentes, a qualidade sensorial do
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produto é inferior & expectativa gerada, entdo, o consumidor assimila a expectativa
positiva e aumenta o nivel de aceitagdo final do produto. Na intencdo de compra o
modelo de assimilacdo € mais evidente, observado pelo maior numero de
consumidores 30% para F1 (80% de figado bovino, sem farinha de aveia, 0,2% de
defumacéao) e 46,0% para F2 (75% de figado bovino, 0,5% de farinha de aveia, 0,4%
de defumacéo).

O consumo de figado bovino esta mais presente em paises subdesenvolvidos ou
em desenvolvimento, onde grande parte da populagédo é mais carente, com restricdes
alimentares, com alto consumo de alimentos de elevado valor calérico e deficiente em
proteinas, que originam algum grau de desnutricdo, como sempre, mais evidente
problemas de anemia, em funcdo do baixo consumo de ferro (WISMER-
PEDERSEN,1979). Porém o que se vé no Brasil € um baixo consumo desta matéria-
prima, realidade que poderia ser modificada se os consumidores souberem quais
diferentes beneficios esse alimento traria para a saude, e em casos de produtos
elaborados como o hamburguer, por exemplo, este poderia ser incluido nas refeicdes
diarias como alimento de conveniéncia e certamente 0 seu consumo iria aumentar.

Em muitas situa¢des o consumo dos subprodutos, como visceras (figado bovino)
e mesmo da prépria carne, incorporam associagbes simbdlicas negativas por estar
ligado ao animal vivo, presenca de sangue, aparéncia de carne crua, associagcdo com
0 abate e maus tratos sofridos pelo animal por ocasido desta operacdo (GUZMAN;
KJAERNES, 1998). Este comportamento indica entdo, que a rejeicdo, de uma maneira
geral, ndo ocorre devido aos aspectos sensoriais apenas, mas por questbes de
habitos alimentares e principalmente por repulsa ao consumo de subprodutos do
abate, em especial o figado bovino. Por isso a importancia de apenas participar dos
testes sensoriais consumidores de figado bovino.

Situacdo semelhante ocorrera no inicio dos anos 1940, quando em estudos
encomendados pela Comissdo dos EUA sobre habitos alimentares, foi pesquisado a
viabilidade de servir subprodutos carneos, tais como cérebro, rins, lingua e figado
como potenciais substitutos para cortes tradicionais de carne bovina e suina, que
estavam escassos durante o periodo da Segunda Guerra Mundial. Quando da
avaliacdo do sabor destes subprodutos, em situagdo nédo informada do tipo de carneo
gue estava sendo consumidos, os subprodutos de um modo geral tiveram
aceitabilidade, no entanto, uma vez informado, houve rejeicdo por parte de diversos
segmentos de consumidores norte-americanos (WANSINK, 2002).

Os resultados apresentados indicam os produtos analisados com grandes
possibilidades de mercado, pelas boas caracteristicas apresentadas, sendo a

formulacdo com farinha de aveia a de maior potencial.
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FIGURA 2.3. Representagdo grafica dos efeitos individuais da expectativa sobre a
aceitacéo informada do hamburguer de figado (F1) (80% de figado bovino, sem farinha
de aveia, 0,2% de defumacao) (C = teste cego; E = teste de expectativa; | = avaliagdo
informada). Os numeros proximos aos pontos indicam a frequéncia de individuos.
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FIGURA 2.4. Representagdo grafica dos efeitos individuais da expectativa sobre a intencéo
de compra informada do hamburguer de figado (F1) (80% de figado bovino, sem farinha de
aveia, 0,2% de defumacéo) (C = teste cego; E = teste de expectativa; | = avaliacdo
informada). Os nimeros proximos aos pontos indicam a frequéncia de individuos.
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p=0,0016; r = 0,436.
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FIGURA 2.5. Representacdo grafica dos efeitos individuais da expectativa sobre a aceitacao
informada do hamburguer de figado (F2) (75% de figado bovino, 5% de farinha de aveia, 0,4%
de defumacéo) (C = teste cego; E = teste de expectativa; | = avaliagdo informada). Os nimeros
préximos aos pontos indicam a frequéncia de individuos.
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FIGURA 2.6. Representacao grafica dos efeitos individuais da expectativa sobre a intencédo de
compra informada do hamburguer de figado (F2) (75% de figado bovino, 5% de aveia, 0,4%
de defumacéo) (C = teste cego; E = teste de expectativa; | = avaliagcdo informada). Os
nameros préoximos aos pontos indicam a frequéncia de individuos.

Em relacdo & frequéncia das notas de aceitacdo global para F1 (Figura 2.7) e F2
(Figura 2.8) para os testes cego, expectativa e informado, observa-se as maiores

frequéncias de notas 8 e 9 (gostei muito e gostei muitissimo respectivamente) no teste
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informado, seguido pelo teste de expectativa, para F2. Ou seja, a assimilacéo positiva
(Figura 2.5) do que foi informado e degustado fez com que o produto obtivesse
maiores notas de aceitacdo, seguido pelo teste de expectativa, onde se observa uma
pré-concepcao em aceitar bem este produto. A frequéncia de menores notas para
aceitacdo global foi verificada para o teste cego. Notas 8 e 9 tiveram maior frequéncia
no teste de expectativa, seguido do informado e cego. Na intencdo de compra, para
F1, as maiores frequéncias de notas altas foram observadas no teste de expectativa,
seguido do cego e informado (Figura 2.9). Para F2, as maiores frequéncias de notas

altas, foi observada nos testes informado e expectativa respectivamente (Figura 2.10).
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FIGURA 2.7: Frequéncia (%) das notas atribuidas ao hamburguer de figado (F1) (80% figado
bovino, sem aveia, 0,2% de defumacéo), para aceitacdo global, nos testes cego, expectativa e
informado. * Escala hedbnica (1 = desgostei muitissimo; 5 = ndo gostei, nem desgostei; 9 =

gostei muitissimo).
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FIGURA 2.8. Frequéncia (%) das notas atribuidas ao hamburguer de figado (F2) (75% de
figado bovino, 5% de aveia, 0,4% de defumacdo), para aceitacdo global, nos testes cego,
expectativa e informado. * Escala hedénica (1 = desgostei muitissimo; 5 = ndo gostei, nem
desgostei; 9 = gostei muitissimo).
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FIGURA 2.9. Frequéncia (%) das notas atribuidas ao hamburguer de figado (F1) (80% de
figado bovino, sem farinha de aveia, 0,2% de defumacéo), no grau de intencdo de compra,
nos testes cego, expectativa e informado. * Escala hedo6nica (1 = certamente ndo compraria;
5 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse e 9 = certamente compraria o produto).
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FIGURA 2.10. Frequéncia (%) das notas atribuidas ao hamburguer de figado (F2) (75%
de figado bovino, 5% de farinha de aveia, 0,4% de defumacao), no grau de intencdo de
compra, nos testes cego, expectativa e informado. * Escala hedbdnica (1 = certamente ndo
compraria; 5 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse e 9 = certamente compraria o

produto).
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3.5. Conclusodes

A presenca de farinha de aveia no produto aumentou o rendimento, o teor de
cinzas, de carboidratos, favoreceu a presenca de fibras e reduziu o teor de lipideos.
Fatos importantes para se obter um produto saudavel, contribuindo para a promocao
da saude.

A presenca da aveia influencia na redugéo de alguns escores sensoriais como
sabor e aroma de figado. Este fato influencia negativamente na aceitacéo global do
produto que apresenta a aveia em sua formulacéo, para consumidores que gostam de
figado bovino. Porém, esta caracteristica pode ser benéfica em algum produto que se
queira minimizar o sabor ou aroma de determinada matéria prima.

E de fundamental importancia informar ao consumidor o que ele esta
consumindo (matéria prima) e quais os beneficios gerados pelo mesmo, para desta
forma aumentar a aceitacdo sensorial dos produtos analisados. Outro fator importante

para melhorar a aceitacdo é o consumidor gostar da matéria prima em questao.
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4. DISCUSSOES E CONCLUSAO GERAL

O desenvolvimento de produtos tipo hamburguer defumado de figado bovino
revelou-se como uma alternativa a necessidade da populagéo na busca por produtos
de facil preparo e rapidos para o consumo.

O consumidor pode optar dentre as formulacdes elaboradas, pelas mais
aceitas: Al (80% de figado bovino, sem farinha de aveia e 0,2% de defumacéao), B3
(75% de figado bovino, 5% de farinha de aveia e 0,4% de defumacéo). A escolha por
cada uma destas formulac¢des vai depender do grau de aceitacdo de cada consumidor
pela matéria prima, o figado bovino. Espera-se que consumidores apreciadores de
figado bovino, prefiram a formulacdo Al, pelo elevado teor de figado bovino e sem a
presenca de farinha de aveia. J& os consumidores que ndo apreciam esta matéria
prima, devem ter tendéncia a optar pela formulacdo B3.

Chama-se a atencéo para estes dois produtos mais aceitos, A1 e B3, onde
observa-se a influéncia dos constituintes da formulacéo nas caracteristicas sensoriais
dos mesmos. No produto Al, a auséncia da farinha de aveia influenciou em maiores
intensidades sensoriais dos atributos que caracterizam a presenca do figado bovino,
como o sabor, o sabor residual, o odor e a coloracdo da matéria prima. Na formulacdo
B3, na presenca de 5% de farinha de aveia, o produto revela-se com menores
caracteristicas de figado bovino, como menor intensidade de sabor, sabor residual,
coloracdo e odor. Essas modificacdes das caracteristicas sensoriais dos produtos sdo
importantes e devem ser levadas em consideracdo, pois serdo estas as capazes de
atrair a atengdo e intencao de compra dos consumidores. Sabe-se também que as

caracteristicas nutricionais ndo sdo descartadas, principalmente na compra do



94

produto, e desta forma os produtos elaborados neste estudo ndo deixam a desejar,
pois apresentam qualidades nutricionais satisfatorias.

Ha uma tendéncia na presenca de farinha de aveia, a reducdo do teor de
lipideos, aumento do teor de carboidratos, e aumento do teor de fibras, bem como
aumento do rendimento dos produtos.

Desta forma, os produtos elaborados contribuem para a promog¢éo de saude e
bem estar dos consumidores, bem como podem ser utlizados para combater
possiveis caréncias nutricionais.

Nos testes sensoriais de aceitacdo e de intencdo de compra destes produtos,
verificou-se que ao informar ao consumidor a matéria prima utilizada para elabora-los,
e dos beneficios trazidos pelas mesmas, observou-se aumento da aceitacdo e
consequentemente da inten¢cdo de compra dos produtos.

Entdo a pratica mercadoldgica de realizar degustacdes informando
caracteristicas do produto, facilitam a aceitacdo e compra dos mesmos.

Espera-se em trabalhos futuros ampliar os produtos a serem elaborados,
visando aumentar as op¢Oes de produtos para os consumidores, como salsicha e

linguiga, utilizando para isto a matéria prima figado bovino e a farinha de aveia.

Desta forma, conclui-se que:

O estudo confirma o potencial tecnol6gico do figado bovino para a elaboracao
de produtos “tipo hamburguer’. Sendo possivel a viabilidade de produgédo e
comercializagdo para consumo humano, uma vez que € rico em nutrientes,
contribuindo para a saude da populacao.

A formulagdo A1(80% de figado bovino, sem farinha de aveia, 0,2% de
defumacdo) e B3 (75% de figado bovino, 5% de farinha de aveia e 0,4% de
defumacéo) foram as mais aceitas.

A presenca da fumagca liquida para a defumacdo do produto, influenciou no
atributo de sabor, e na presenca de farinha de aveia, h& influéncia no atributo textura.

A presenca da aveia influencia na redugéo de alguns escores sensoriais como
sabor e aroma de figado. Caracteristica benéfica para o produto que se queira
minimizar o sabor ou aroma de determinada matéria prima.

Na presenca de farinha de aveia houve reducdo do teor de lipideos e
aumentou o rendimento dos produtos.

O teor de fibra alimentar determinado nos produtos “tipo hamburgueres”

formulados foi superior comparado com hamburgueres comerciais.
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Informar ao consumidor o que ele esta consumindo e quais os beneficios

gerados pelo alimento, aumenta a aceitacdo sensorial dos produtos analisados.
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APENDICE 1: Ficha de avaliacio sensorial para os testes de aceita¢éo e intencéo de
compra.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CENTRO ACADEMICO DE VITORIA DE SANTO ANTAO
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM SAUDE HUMANA E MEIO AMBIENTE

NOME: DATA: / /

PRODUTO: Produto carneo tipo “Hamburguer”

1 - Avalie as amostras e use a escala hedbnica abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou
desgostou.

9- gostei muitissimo

8- gostei muito

7- gostei moderadamente

6- gostei ligeiramente

5- nem gostei/nem desgostei
4-desgostei ligeiramente
3-desgostei moderadamente
2-desgostei muito
1-desgostei muitissimo

Amostras | Nota

2- Se essas amostras estivessem a venda indique o grau de certeza com que Vocé compraria
ou nao.

5 — certamente compraria 0 produto

4 — Provavelmente compraria o produto

3 — Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse
2 — Provavelmente ndo compraria o produto

1 — Certamente ndo compraria o produto

Amostras | Nota

Comentarios:

Grato pela colaboracgéo!
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APENDICE 2: Termo de consentimento livre e esclarecido.
L4

=== ‘

[

iy @@

D UFPEG(Q ANOS

UNIVERSIDADE
FEDERAL ENSINO

DE PERNAMBUCO PESQUISA
EXTENSAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CENTRO ACADEMICO DE VITORIA - CAV
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, como voluntéario(a), da pesquisa “Elaboragao de produto tipo
“Hamburguer” defumado de figado bovino adicionado de aveia”, no caso de vocé concordar em participar, favor
assinar ao final do documento. Sua participagdo ndo é obrigatéria, e, a qualquer momento, vocé podera desistir de
participar e retirar seu consentimento. Sua recusa nao trard nenhum prejuizo em sua relagdo com o pesquisador(a) ou
com a instituicéo.

Vocé receberd uma copia deste termo onde consta o telefone e endere¢o do pesquisador(a) principal,
podendo tirar dividas do projeto e de sua participagao.

NOME DA PESQUISA: “Elaboragao de produto tipo “Hamburguer” defumado de figado bovino adicionado de
aveia”

PESQUISADOR(A) RESPONSAVEL: Erilane de Castro Lima Machado

ENDERECO: R. da Chesf, n°® 113, Timbi, Camaragibe/PE. CEP: 54765-270.

TELEFONE: (81) 8834 4067

CONTATO COM O COMITE DE ETICA EM PESQUISA: Av. da Engenharia s/n, Cidade Universitaria, Recife-PE, CEP:
50740-600, Tel.: 2126 8568/21268500. Email: cepccsaude@ufpe.br

PESQUISADORES PARTICIPANTES: Cibele Maria de Araljo Rocha (aluna mestrado)

OBJETIVOS: Elaborar produtos tipo hamburguer defumado de figado bovino adicionado de aveia

PROCEDIMENTOS DO ESTUDO: Os participantes nao treinados receberdo as amostras, e deveréo avaliar o produto
quanto aos atributos sensoriais cor, aroma, sabor, sabor residual, textura e qualidade global, e os treinados avaliardo
0s parametros sensoriais que caracterizam o produto, através de fichas sensoriais. As amostras dos produtos serao
servidas, aos provadores, em cabines individuais iluminadas com luz branca, a temperatura de 70 °C, em pratos
brancos descartaveis, aleatoriamente codificados.

RISCOS: Pequeno risco, quanto ao desconforto sensorial. Ap6s a andlise, o0 participante recebera agua para aliviar o
desconforto, caso haja.

BENEFICIOS: Os participantes se beneficiam por degustarem um produto a base de figado e aveia, fonte de vitamina
A, ferro, proteina, fibras e outros nutrientes. O incentivo para consumo do hamburguer de figado pela populagdo vem
auxiliar na prevencdo ou no combate de caréncias nutricionais, como também seria importante para a indistria,
viabilizando a comercializagdo de um novo produto. Vale salientar que figado tem pre¢co mais acessivel que carne
vermelha e o custo-beneficio para a empresa e consumidor seria melhor.

CUSTO/REEMBOLSO PARA O PARTICIPANTE: Os participantes de pesquisa ndo arcardo com nenhum gasto
decorrente da sua participagdo. Além disso, os participantes da pesquisa ndo receberdo qualquer espécie de
gratificagdo devido a participagdo na pesquisa.

CONFIDENCIALIDADE DA PESQUISA: Garantimos que somente serdo divulgados dados diretamente relacionados
aos objetivos da pesquisa; e a privacidade dos sujeitos, quanto aos dados pessoais, serdo confidenciais.

Assinatura do Pesquisador Responsavel:

TERMO DE CONSENTIMENTO DO VOLUNTARIO

Eu, - NOME DO ENTREVISTADO(A),
- RG/CPF, declaro que li as informagcBes contidas nesse documento, fui devidamente
informado(a) pelo pesquisador(a) Erilane de Castro Lima Machado dos procedimentos que serdo utilizados, riscos e
desconfortos, beneficios, custo/reembolso dos participantes, confidencialidade da pesquisa, concordando ainda em
participar da pesquisa. Foi-me garantido que posso retirar 0 consentimento a qualquer momento, sem que isso leve a
qualquer penalidade. Declaro ainda que recebi uma cépia desse Termo de Consentimento.

LOCAL E DATA:

NOME E ASSINATURA DO SUJEITO:

(Nome por extenso) (Assinatura)
Testemunhas: /

UFPE/CAV - Universidade Federal de Pernambuco / Centro Académico de Vitoria
R. Alto do Reservatério, S/N Bela Vista — Vitoria de Santo Antdo — PE
CEP: 55608-680
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APENDICE 3: Ficha de avaliacdo sensorial para o teste de ADQ.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CENTRO’ACADEMICO DE VITORIA DE SANTO ANTAO
ANALISE DESCRITIVA QUALITATIVA (ADQ)

Nome: Telefone:
AMOSTRA:
Vocé estd recebendo uma amostra de Hamburguer de figado. Por favor, prove-a e marque com um

TRACO VERTICAL na melhor posi¢do que indique a sua resposta de acordo com os atributos abaixo:

Atributos:
Aroma:
De figado

Hambdrguer assado

I
Imperceptivel
|

1
Muito intenso
|

Imper(':eptl’vel

Muito intenso

De fumaca | |
I 1
Imperceptivel Muito intenso
Textura:
Arenoso | |
Imperceptivel Muito'intenso
Maciez | |
Duro Macio
Suculéncia | |
Nenhuma Muita
Oleosidade [ |
Nenhuma Muita
Fibrosa | |
Nenhuma Muita
Adesividade I |
Nehhuma Mlita
Homogeineidade | |
Nehhuma Muita
Sabor:
Amargo | |
Imperceptivel Muito forte
Salgado | |
Imperceptivel Muito forte
Figado | |
Imperceptivel Muito forte
Residual | |
Imperceptivel Muito forte
De fumaca | |
Imperceptivel Muito forte
Aparéncia:
Uniformidade da cor | |
Heterogéneo Homogéneo
Tonalidade | |
Matrom claro Marrom'escuro
Forma | |
I |
Irregular Regular

Qualidade Global | [
Muito ruim MUito bom
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APENDICE 4: Ficha de avaliagcdo sensorial cega (sem informac&o) das formulacées

selecionadas.

NOME: DATA: / /

PRODUTO: Produto carneo tipo “Hambtrguer”
1 - Avalie as amostras e use a escala hed6nica abaixo para indicar 0 quanto vocé gostou ou desgostou.

9- gostei muitissimo

8- gostei muito

7- gostei moderadamente

6- gostei ligeiramente

5- nem gostei/nem desgostei
4-desgostei ligeiramente
3-desgostei moderadamente
2-desgostei muito
1-desgostei muitissimo

Amostras Nota

2- Se essas amostras estivessem a venda indique o grau de certeza com que vocé compraria ou nao.

5 — certamente compraria o produto

4 — Provavelmente compraria o produto

3 — Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse
2 — Provavelmente ndo compraria o produto
1 — Certamente ndo compraria o produto

Amostras Nota

Comentarios:

Grato pela colaboracéo!
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APENDICE 5: Ficha de avaliagdo sensorial de expectativa do produto A (80% de
figado bovino, sem farinha de aveia, 0,2% de defumacao).

NOME: DATA: / /

PRODUTO: Produto carneo tino “hamburguer” defumado de figado bovino

Este € um produto carneo tipo hamburguer defumado, formulado com figado bovino. Trata-se de um produto
nutricionalmente rico, principalmente em proteinas, vitaminas e sais minerais, destacando-se a Vitamina A, ferro e
fésforo. Dessa forma o figado torna-se boa opgdo como matéria-prima visando o enriquecimento nutricional de
produtos, e contribuindo para suprir caréncias nutricionais. O Produto carneo tipo hamburguer é um produto similar
ao “foie-grass” preparado com figado de ganso, muito apreciado e consumido na Franga, onde é comercializado a
altos precos. O figado bovino é consumido pela populacdo com frequéncia bastante reduzida por varios motivos,
entre eles a aparéncia ndo muito agradavel e a falta de habito de consumo. A defumacéo foi realizada com fumaca
liquida que apresenta atividade antimicrobiana, e melhora as caracteristicas sensoriais dos produtos.

Percebendo-se entdo a necessidade de se incentivar o consumo do figado bovino, de forma a auxiliar na
prevencdo ou combate as caréncias nutricionais, desenvolveu-se o produto cérneo tipo hambdrguer defumado. Vale
salientar que figado bovino tem preco mais acessivel que carne vermelha.

1- Baseado nessas informagdes indique na escala abaixo o quanto vocé espera gostar ou desgostar do produto:

9- gostar muitissimo

8- gostar muito

7- gostar moderadamente

6- gostar ligeiramente

5- nem gostar/nem desgostar
4-desgostar ligeiramente
3-desgostar moderadamente
2-desgostar muito Nota
1-desgostar muitissimo

2- Baseado nas informag6es do produto indique na escala abaixo o seu grau de certeza com que compraria ou ndo
0 produto.

5 — certamente compraria o produto
4 — Provavelmente compraria o produto
3 — Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse Nota
2 — Provavelmente ndo compraria o produto
1 — Certamente ndo compraria o produto

Comentarios:

Grato pela colaboracéo!
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APENDICE 6: Ficha de avaliacdo sensorial de expectativa do produto B (75% de
figado bovino, 5% de farinha de aveia, 0,4% de defumacao).

NOME: DATA: / /

PRODUTO: Produto carneo tipo “Hamburguer” defumado de figado bovino adicionado de aveia

Este é um produto carneo tipo hamburguer defumado, formulado com figado bovino e aveia. A exigéncia do
mercado consumidor por produtos saudaveis proporciona a busca por formulagdes com baixo teor de gordura, sendo
uma das alternativas na producédo de alimentos menos caléricos a utilizagdo de substitutos de gordura, como a aveia
por exemplo, 0s quais proporcionam uma melhora em suas propriedades sensoriais.

Trata-se de um produto nutricionalmente rico, principalmente em proteinas, vitaminas e sais minerais,
destacando-se a Vitamina A, o ferro, o fésforo e as fibras. Dessa forma o figado torna-se boa opgdo como matéria-
prima visando o enriquecimento nutricional de produtos, e contribuindo para suprir caréncias nutricionais. O Produto
carneo tipo hamburguer é um produto similar ao “foie-grass” preparado com figado de ganso, muito apreciado e
consumido na Franga, onde € comercializado a altos pregos. O figado bovino é consumido pela populagdo com
frequéncia bastante reduzida por varios motivos, entre eles a aparéncia ndo muito agradavel e a falta de habito de
consumo, muitas pessoas tém repugnancia ao mesmo. A defumacao deste produto foi realizada com fumaga liquida, a
qual apresenta atividade antimicrobiana e contribui para melhorar as caracteristicas sensoriais dos produtos

Percebendo-se entdo a necessidade de se incentivar o consumo do mesmo, com melhores qualidades
sensoriais e com substitutos de gordura, rico em fibras de forma a auxiliar na prevencdo ou combate as caréncias
nutricionais, desenvolveu-se o produto carneo tipo hamburguer defumado adicionado de aveia.

1- Baseado nessas informagdes indique na escala abaixo o quanto vocé espera gostar ou desgostar do produto:

9- gostar muitissimo

8- gostar muito

7- gostar moderadamente

6- gostar ligeiramente

5- nem gostar/nem desgostar
4-desgostar ligeiramente
3-desgostar moderadamente
2-desgostar muito
1-desgostar muitissimo

Nota

2- Baseado nas informacg6es do produto indique na escala abaixo 0 seu grau de certeza com que compraria ou ndo
0 produto.

5 — certamente compraria o produto
4 — Provavelmente compraria o produto
3 — Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse Nota
2 — Provavelmente ndo compraria o produto
1 — Certamente ndo compraria 0 produto

Comentarios:

Grato pela colaboragéo!



112

APENDICE 7: Ficha de avaliacdo sensorial da prova real (com informacdo) da
formulacdo do produto A (80% de figado bovino, sem de farinha de aveia, 0,2% de
defumacéao).

NOME: DATA: / /

Agora prove um produto carneo tipo hambirguer defumado de figado bovino nutricionalmente rico,
principalmente em proteinas, vitaminas e sais minerais, destacando-se a Vitamina A, o ferro e o fosforo. Essa
matéria-prima visa o enriquecimento nutricional de produtos, e contribui para suprir caréncias nutricionais. O
Produto carneo tipo hamburguer de figado bovino é um produto similar ao “foie-grass” preparado com figado de
ganso, muito apreciado e consumido na Franca, onde € comercializado a altos precos. O figado bovino é
consumido pela populagdo com frequéncia bastante reduzida por varios motivos, entre eles a aparéncia néo
muito agradavel e a falta de habito de consumir figado, muitas pessoas tém repugnancia ao mesmo.
Percebendo-se entdo a necessidade de se incentivar o consumo do mesmo, de forma a auxiliar na prevengéo ou
combate as caréncias nutricionais, desenvolveu-se o produto carneo tipo hambuirguer defumado. Vale salientar
que figado bovino tem pre¢o mais acessivel que carne vermelha. A defumacdo do produto foi realizada com
fumaca liquida, a qual contribui com atividade antimicrobiana e melhora das caracteristicas sensoriais.

1 - Indique na escala abaixo 0 quanto vocé gostou ou desgostou o produto:

9- gostei muitissimo

8- gostei muito

7- gostei moderadamente

6- gostei ligeiramente

5- nem gostei/nem desgostei
4-desgostei ligeiramente
3—desgoste! mogleradamente Nota
2-desgostei muito
1-desgostei muitissimo

2- Se essa amostra estivesse a venda indique o grau de certeza com que vocé compraria ou hao.

5 — certamente compraria o0 produto

4 — Provavelmente compraria o produto

3 — Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse
2 — Provavelmente ndo compraria o produto
1 — Certamente ndo compraria o produto

Nota

Comentarios:

Grato pela colaboracéo!
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APENDICE 8: Ficha de avaliacdo sensorial da prova real (com informacéo) da
formulagdo do produto B (75% de figado bovino, 5% de farinha de aveia, 0,4% de
defumacéao).

NOME: DATA: / /

Agora prove um produto carneo tipo hamburguer defumado de figado bovino adicionado de aveia,
nutricionalmente rico, principalmente em proteinas, vitaminas e sais minerais, destacando-se a Vitamina A, o
ferro, o fosforo e as fibras. Essa matéria-prima visa o enriquecimento nutricional de produtos, e contribui para
suprir caréncias nutricionais. A aveia € rica em fibras e tem atividade de substituir gorduras, visando um produto
mais saudavel. O Produto cérneo tipo hambdrguer de figado bovino é um produto similar ao “foie-grass”
preparado com figado de ganso, muito apreciado e consumido na Franca, onde é comercializado a altos pregos. O
figado bovino é consumido pela populagdo com frequéncia bastante reduzida por varios motivos, entre eles a
aparéncia ndo muito agradavel e a falta de habito de consumir figado, muitas pessoas tém repugnancia ao mesmo.
Percebendo-se entdo a necessidade de se incentivar o consumo do mesmo, de forma a auxiliar na prevengéo ou
combate as caréncias nutricionais, desenvolveu-se o produto carneo tipo hamburguer defumado. Vale salientar
que figado bovino tem preco mais acessivel que carne vermelha. A defumacdo do produto foi realizada com
fumagca liquida, a qual contribui com atividade antimicrobiana e melhora das caracteristicas sensoriais.

1 - Indique na escala abaixo 0 quanto vocé gostou ou desgostou o produto:

9- gostei muitissimo

8- gostei muito

7- gostei moderadamente

6- gostei ligeiramente

5- nem gostei/nem desgostei
4-desgostei ligeiramente
3—desgoste! mogleradamente Nota
2-desgostei muito
1-desgostei muitissimo

2- Se essa amostra estivesse a venda indique o grau de certeza com que vocé compraria ou hao.

5 — certamente compraria o0 produto

4 — Provavelmente compraria o produto

3 — Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse
2 — Provavelmente ndo compraria o produto
1 — Certamente ndo compraria o produto

Nota

Comentarios:

Grato pela colaboragéo!
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APENDICE 9: Questionario de recrutamento para andlise sensorial.
QUESTIONARIO DE RECRUTAMENTO PARA ANALISE SENSORIAL

1- InformacGes pessoais

Nome:

Email: Fone:

Género: () Masculino ( ) Feminino Fumante: ( ) Sim () Ndo
Faixa etaria:
( )18a30anos ( )3lad0anos ( )4lab50anos( )5la60anos ( ) Acimade 61 anos

Escolaridade:

() Ens. Fundamental () Ens. Médio ( ) Ens. Superior ( ) Pds graduagdo

2- Indique, 0 quanto vocé aprecia o consumo de “Hambirguer”:

() Gosto () Nem gosto/nem desgosto () Desgosto ( ) Nunca consumi

3- Indique o quanto vocé gosta ou desgosta de:
a- Hamburguer bovino () Gosto () Nem gosto/nem desgosto ( ) Desgosto () Nunca consumi
b- Hambdrguer frango () Gosto () Nem gosto/nem desgosto ( ) Desgosto ( ) Nunca consumi
¢ —Hambdrguer defumado ( ) Gosto ( ) Nem gosto/nem desgosto ( ) Desgosto ( ) Nunca consumi
d- QOutros. Qual(is)

() Gosto ( ) Nem gosto/nem desgosto ( ) Desgosto ( ) Nunca consumi

4-  Vocé gosta de figado bovino: ( )Sim () N&o

5- Vocé estaria disposto a colaborar em anélise sensorial de Produto carneo tipo
Hambuarguer?
( )Sim ( )Nio ( ) Talvez

6- Outras informacdes

Cite alimentos e/ou ingredientes que vocé desgosta muito:

Especifique os alimentos que vocé ndo pode comer ou beber por razdes de salde ou crencas religiosas.
Explique, por favor.

Vocé se encontra em dieta por razdes de saude? Em caso positivo explique por favor.

Vocé esta tomando alguma medicacdo que poderia influir sobre a sua capacidade de perceber odores ou
sabores? Em caso positivo, explique, por favor.
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