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RESUMO - Os consumidores estdo procurando produtos mais saudaveis e com sabor
agradavel. O objetivo do presente trabalho foi elaborar um hamburguer de carne caprina
com substituicdo da gordura por farinha de maracuja e avaliar a aceitacdo sensorial.
Foram trés formulacdes com farinha da casca de maracuja: 0%, 50% e 100%, realizou-
se analise sensorial com 44 provadores. Ndo houve diferenca estatistica entre o
hamburguer artesanal de carne caprina com 0% e 50% de farinha da casca de maracuja,
diferindo do hambuarguer que tinha 100% de farinha da casca de maracuja. O
hamburguer com 50% de farinha da casca de maracuja pode ser uma nova opcéo de
hambdrguer, pois obteve boa aceitacéo sensorial e intengdo de compra.
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QUALITY OF ARTISANAL HAMBURGER OF CAPRAINE MEAT
WITH ADD FLOUR OF PASSION FRUIT SHELL

ABSTRACT — Consumers are looking for healthier products with a pleasant taste. The
objective of the present work was to prepare a goat meat hamburger with substitution of
fat for passion fruit flour and to evaluate the sensory acceptance. There were three
formulations with passion fruit peel flour: 0%, 50% and 100%, a sensory analysis was
carried out with 45 tasters. There was no statistical difference between artisanal goat
meat hamburger with 0% and 50% passion fruit peel flour, differing from the hamburger
that had 100% passion fruit peel flour. The hamburger with 50% passion fruit peel flour
may be a new hamburger option, as it has good sensory acceptance and purchase
intention.

Keywords: Replacement; Fat; Quality; Sensory.

1. INTRODUCAO
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Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Hamburguer, o hamburguer
é definido como o produto carneo que a partir da carne moida e ingredientes é moldado e
submetidos a processos tecnolégicos adequados. E classificado como um produto semi-frito,
cru, frito, cozido, congelado ou resfriado. Sera denominado de Hambdrguer, seguido do nome
da espécie animal, e deve ter como ingrediente “carne de diferentes espécies de animais de
acougue”; e como ingredientes opcionais, gordura animal, gordura vegetal, agua, sal, proteina
de origem animal e/ou vegetal, leite em p0, acgUcares, malto dextrina, aditivos intencionais,
condimentos, aromas e especiarias (Brasil, 2000).

O maracuja (Passiflora edulis flavicarpa) é constituido por 52% de casca, 34% de suco
e 14% de semente. A farinha da casca do maracuja (FMC) € adquirida a partir da secagem das
cascas do maracuja depois da extracdo da polpa de fruta e da semente. E fonte de fibra solGvel
podendo ser utilizada em produtos alimenticios, que devido a sua capacidade de reter dgua
forma-se géis viscosos retardando o transito intestinal e 0 esvaziamento gastrico (Zeraik et al.,
2010; Cazarin et al., 2014). A incorporagao de fibras alimentares em alimentos com consumo
frequente como os produtos carneos também pode auxiliar no aumento da ingestdo diaria de
fibras (Saad et al., 2011).

A carne caprina possui baixo teor de gordura e qualidade sensorial diferente, devido
esse fato, a demanda pela carne caprina esta crescente pois sdo caracteristicas que atendem as
exigéncias do consumido principalmente da classe média e alta. Os produtores da
caprinovinocultura sdo os mais favorecidos pois essa carne € obtida de maneira informal e
clandestina (Guedes et al, 2012).

O presente trabalho teve como objetivo elaborar um hamburguer de carne caprina com
substituicdo da gordura por farinha de maracuja e avaliar a aceitacdo sensorial.

2. MATERIAL E METODOS

A carne caprina foi adquirida no Instituto Federal de Educacédo, Ciéncias e Tecnologia
Baiano- Campus Guanambi, BA, transportada até o laboratério de Bromatologia em recipiente
isotérmico, e feito os procedimentos para a elabora¢do do Hamburguer. Os demais ingredientes,
incluindo a farinha da casca de maracuja (FCM) foram adquiridos em estabelecimento comercial
do municipio Guanambi- BA.

Realizou-se a moagem da carne, em moedor elétrico. Em seguida homogeneizou-se 0s
condimentos, e misturou-se a massa carnea, homogeneizando por 20 minutos para incorporagao
dos condimentos. Compactou-se a massa carnea e cobriu com plastico filme (PVC). A massa
descansou-se por 12 horas, sob refrigeracéo (processo de cura). Pesou-se 100g da massa carnea e
colocou-se sobre papel manteiga cortado em quadrados. Moldou-se com hamburgueiras,
produzindo o hamburguer ja com embalagem primaria. Em seguida, procedeu-se ao congelamento
em freezer vertical com temperatura de -18°C.

As formulacGes e codificacdo para analise sensorial, e ingredientes utilizados para
elaboragdo do hamburguer estdo apresentadas a seguir na Tabela 1.
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Tabela 1: Ingredientes utilizados na elaboracdo do hamburguer artesanal de carne caprina com
adicdo de farinha da casca de maracuja (FCM). IF Baiano, campus Guanambi, BA, 2019

INGREDIENTES 0% FCM 50% FCM 100% FCM
AMOSTRAS (315) (219) (016)
Carne caprina 8794 8794 8799
Farinha de maracuja - 509 100 g
Bacon 100 g 509 -
Alho socado 109 109 10¢g
Sal 10 g 10¢g 10g
Cebola ralada 1lg 1g 1g
Peso final 1000 g 1000 g 1000 g

Fonte: Os autores, 2019.

Os hamburgueres artesanais da carne caprina foram apresentados com as codificacdes 315
(0% FCM), 219 (50% FCM) e 016 (100% FCM), aos provadores. Foram 44 provadores nédo
treinados, de ambos os sexos, estudantes e funcionarios do IF Baiano - Campus Guanambi. O
teste de aceitacdo dos atributos cor, sabor, aroma, impresséo global, com uma escala heddnica de
9 pontos, cujos extremos ancoram nos termos “l1 — desgostei muitissimo” e “9 — gostei
muitissimo” conforme Anzaldua (1994). E o teste de inten¢ao de compra, com escala de 5 pontos,
onde 5 representa “certamente compraria” e 1 “certamente ndo compraria”. Os dados gerados na
andlise sensorial foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), posteriormente realizado o
teste de Tukey a nivel de 5%, utilizando-se o Software Excel 2013.

3. RESULTADOS E DISCUSSAOQO

Os resultados da anélise de atributos como cor, sabor, aroma, impressao global e
intencdo de compra estdo apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2: Resultado da analise sensorial do hamburguer artesanal de carne caprina com adi¢éo
de farinha da casca de maracuja. IF Baiano, campus Guanambi, BA, 2019

Atributos 0% FCM 50% FCM 100% FCM
Cor 6,6% 6,82 5,3°
Sabor 7,2 6,6 5,3
Aroma 6,9° 6,6% 5,9°
Impress&o global 7,12 6,62 5,7°
Intencdo de compra 4,22 3,8 2,7°

Médias seguidas de letras iguais ha mesma linha ndo diferem estatisticamente
entre si pelo Teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade.

N&o houve diferenca estatistica a nivel de significancia de 5% nos atributos cor, sabor,
aroma e impressao global entre os hamburgueres artesanais de carne caprina com 0% e com
50% de FCM. Esse fato mostra uma vantagem, pois estaria reduzindo pela metade o teor de
gordura do hambdrguer artesanal de carne caprina e adicionando uma farinha com grandes
propriedades funcionais sem afetar nos atributos que a gordura pode propiciar ao hamburguer
como a suculéncia, maciez.

Somente o atributo aroma que ndo diferiu estatisticamente entre as amostras 50% de
FCM e 100% de FCM, ja os demais atributos do hamburguer com 100% de FCM diferiu
estatisticamente a nivel de 5% de significancia. Isso pode ser explicado devido a FCM ter um
aroma diferente, um aroma caracteristico proprio da FCM.

Nos atributos de cor, sabor, aroma e impressdo global as medias de 0% de FCM 50%
FCM estavam entre 6,6 e 7,2 significa que os provadores gostaram moderadamente, resultado
satisfatorio para obtencdo desse produto no mercado. Ja os hamburgueres com 100% de FCM
obtiveram média de 5,3 a 5,9, alguns provadores gostaram ligeiramente e outros nem gostaram
e nem desgostaram, resultados que possivelmente pode ndo ser bem aceito no mercado
consumidor.

Almeida et al. (2017), elaboraram hamburguer de frango com substituicdo parcial da
gordura por farinha da casca de maracuja, e verificou na analise sensorial que ndo houve
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diferenca entre amostra controle e amostra com substituicdo parcial da gordura por farinha nos
atributos cor, sabor e aroma. Resultados semelhante desse trabalho.

No atributo intencdo de compra, 0 hambdrguer artesanal de carne caprina com 0% de
FCM e com 50% de FCM n&o houve diferenga estatistica a nivel de significAncia de 5% entre
elas, ou seja, a substituicdo parcial da gordura ndo afetou o atributo de intencdo de compra do
hambdrguer. Como mostra na Figura 1, a média de 0% FCM e 50% FCM foram de 4, 2 e 3,8,
respectivamente, significa que possivelmente comprariam o hamburguer com 0% FCM e/ou
50% FCM.

O hambuarguer com 100% de FCM diferiu estatisticamente a nivel de 5% de
significancia das demais amostras, esse fato leva a acreditar que os provadores iriam recusar
esse produto no momento de compra, devido a falta da gordura no hamburguer,
consequentemente ndo teriam as caracteristicas de suculéncia e maciez que a gordura pode dar
ao hambudrguer. Como mostra na Figura 1 o hamburguer com 100% FCM a média foi de 2,7,
isso quer dizer que os provadores possivelmente ndao comprariam o hamburguer com
substituicdo total da gordura.

2,7

0% Farinha 50% Farinha 100%Farinha

Figura 1 — Resultado da Intencdo de compra do hambdrguer artesanal de carne caprina com
adicdo de farinha da casca de maracuja. IF Baiano, Campus Guanambi, BA, 2019.

Almeida et al. (2017), elaboraram hamburguer de frango com substitui¢do parcial da
gordura por farinha da casca de maracuja. Na intencdo de compra os provadores certamente
comprariam o hamburguer controle e provavelmente comprariam o hamburguer com adicao
parcial de FCM. Resultados semelhantes desse trabalho, que também teve boa intencdo de
compra.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que é possivel a incorporacdo da FCM para a fabricacdo de hambdrguer
artesanal de carne caprina, porém é necessario que haja a substituicdo parcial da gordura,
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pois é ela que atribui a suculéncia e sabor no produto. O hamburguer com 50% de FCM e
50% de gordura pode ser uma nova opcdo de hamburguer, pois obteve boa aceitacdo
sensorial, ndo diferindo da amostra 0% FCM, além de ter boa intencdo de compra,
caracterizando este produto como uma possivel alternativa de mercado para a industria. O
hambdrguer com substituicdo total da gordura, 100% FCM, ndo teve boa aceitacdo
sensorial, e possivelmente ndo comprariam o hamburguer, ndo sendo uma alternativa viavel
para 0 mercado.
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