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RESUMO

Os consumidores em busca de alimentacdo saudavel, exigem do mercado produtos com melhor
gualidade e oferta regular. Devido a essa necessidade, buscou-se elaborar um produto carneo
acrescido de fibras, especificamente hamburguer de frango com incorporacdo de aveia (Avena
sativa L). Foram elaboradas 3 formulagcées de hamburgueres de frango (HF1: 0,0% farinha de
aveia), (HF2: 10% farinha de aveia) e (HF3: 20% farinha de aveia) adaptadas da formulacdo
tradicional de hamburguer (hamburguer de carne de vaca - HCV). A producao dos hamburgueres
consistiu essencialmente na miga e moagem da carne, adicdo de ingrediente/ condimentos e
prensagem. Os hamburgueres de frango foram embalados em pratos de esferovite e armazenados
sob refrigeracdo (8°C). Foram realizadas analises microbiologicas de Bactérias Aerdbicas Mesdfilas
(BAM), Coliformes fecais (CF), E. coli e Salmonella spp. Analise sensorial, consistiu na avaliagdo
dos atributos (cor, sabor, aroma e textura) através da escala heddnica, indice de aceitacéo e
intencdo de compra. Fez-se também a avaliacdo da perda de peso por coccdo do produto final. A
analise microbiol6gica revelou em UFC/g de BAM (HF1: 1,1x 104 HF2: 13,5x103, HF3: 15,5x103);
em NMP /g de CF (HF1: 5,1; HF2: 3,6 e HF3: 3) e auséncia de E. coli e Salmonella spp. Os
hamburgueres de frango com incorporagdo de aveia apresentaram um indice de aceitabilidade
acima dos 60% para todos atributos e mais de 50% dos provadores afirmaram que certamente
comprariam. A incorporacéo da farinha de aveia influenciou na PPC% tendo se apresentando com
0s seguintes valores: HF1 (26,63 + 3,03), HF2 (22,87 + 2,59) e HF3 (20,23 + 3,06). A producéo de
hamburguer de frango com incorporacdo de farinha de aveia € uma alternativa inteligente e
promissora para a indastria alimenticia, a medida em que pode melhorar as caracteristicas
nutricionais de hambdurguer tradicional; O hamburguer de frango com aveia incorporada produzido
esta dentro dos padrdes microbiolégicos estabelecidos pela legislacao vigente em Mocambique no
gue tange as Bactérias Aerbbicas Mesdfilas, Coliformes fecais, Escherichia coli e Salmonella spp.;
O hambdarguer de frango elaborado com adicao de farinha de aveia apresenta boa aceitagdo e um
indice de aceitabilidade elevado (60%), para além de uma Optima intencao de compra; A adi¢éo de

farinha de aveia no hamburguer de frango reduz a perda de peso ap0s cocgao.

Palavras-chave: Frango, produto carneo, hambdrguer, aveia, fibras alimentares, alimento

saudavel.



1. INTRODUGAO

Nos ultimos anos a preferéncia dos consumidores por alimentos industrializados aumentou
consideravelmente, devido a necessidade de economizar tempo na preparacdo dos mesmos em
virtude ao actual estilo de vida moderno e acelerado da populacéo, principalmente das que vivem
nas zonas urbanas (Ind et al., 2020).

Entende-se por alimentos industrializados, os produtos alimenticios que passaram por processos
de fabricacdo em ambientes industriais, onde séo transformados por meio de técnicas e tecnologias
especificas (por ex.: pré-cozimento, extrusdo, prensagem), utilizando-se ingredientes como aditivos,
conservantes, corantes, aromatizantes e outros componentes. Posteriormente embalados e

comercializados (Rocha, 2013).

Segundo Bis (2016), dos diversos alimentos industrializados destaca-se o hamburguer por ser um
produto saboroso, de répida preparacdo e versatil (pode ser personalizado com diversos

ingredientes), e esta presente na alimentacao da populacéo.

O hambdarguer é um produto carneo industrializado obtido a partir da carne moida dos animais de
abate, adicionado ou ndo de tecido adiposo, moldado e submetido a processo tecnolégico
adequado, adicionado de ingredientes como: gorduras animal e/ou vegetal, sal, proteinas de origem
animal e/ou vegetal, leite em pd, acUcares malto-dextrina, aditivos, condimentos, aromas e

especiarias, vegetais, queijos e recheios (Ferreira, 2019).

Pesquisas tém sido levadas acabo com o objectivo de se melhorar o hambuirguer através da
aplicacao e/ ou incorporacdo de ingredientes mais saudaveis e naturais, como o0 uso de carnes
brancas e menos gordurosas (por ex.: a carne de frango) e cereais ricos em fibras alimentares
soluveis (por ex.: a aveia) para a reducdo de doencas cronicas como a hipertensao e outras

condi¢cdes como a obesidade que sdo associadas ao consumo de hamburguer (Pasin et al., 2021).

Segundo Marques (2007) e Miranda (2022), a carne de frango € uma fonte de proteina de alta
gualidade e de baixo teor de gordura (em comparagdo com outras carnes, como a carne bovina),
possui vitaminas do complexo B, como niacina e vitamina B6 e minerais como ferro (Fe), zinco (Zn)
e foésforo (P). Por outro lado, a aveia (Avena sativa L.) € uma graminea rica em carboidratos
complexos, fibras alimentares sollveis (R-glucanas), proteinas, gorduras saudaveis

(polinsaturadas), vitaminas do complexo B e minerais, calcio (Ca) e magnésio (Mg).

A utilizacdo da carne de frango adicionado de aveia, é de certa forma uma excelente op¢ao para a
substituicdo das carnes vermelhas para reducédo de gorduras saturadas e aumento de teor de fibra
alimentar para o enriquecimento nutricional de produtos alimenticios industrializados como o
hamburguer. Sendo assim, o presente trabalho objectiva-se a elaboracdo de hamburguer de frango
adicionado de aveia visando diversificar o consumo e disponibilidade do frango na alimentag&o

humana, bem como avaliar a qualidade nutricional e microbiol6gica do mesmo.



2.1.

2.2.

2. OBJECTIVOS

Geral

» Desenvolver um produto de hamburguer de frango com incorporacao de farinha

de aveia (Avena sativa L.).
Especificos
» Elaborar trés formula¢des de hambuarguer de frango com aveia incorporada;
» Avaliar a aceitabilidade das formula¢des dos hamburgueres elaborados;
» Determinar a perda de peso por coccdo dos hamburgueres;
>

Fazer analises microbiologicas das formulac¢des produzidas.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Produtos carneos industrializados

Produtos carneos processados sdo aqueles originarios da carne fresca cujas caracteristicas foram
alteradas com a utilizacéo de tratamentos fisicos e/ou quimicos. O processamento da carne busca
a elaboracéo de novos produtos com a finalidade de prolongar a vida de prateleira, preservando o
maximo possivel as caracteristicas sensoriais (exemplo, cor, sabor e aroma) proprias do alimento,
procurando sempre manter a qualidade nutricional original ou pelo menos minimizar as perdas de

nutrientes.

Segundo Fiorentin (2014), os produtos carneos processados geralmente incluem uma mistura de
ingredientes que vai além da carne, incorporando gordura, agentes espessantes, condimentos e
aditivos para melhorar o sabor, a textura e a conservacao desses produtos. Sao alguns exemplos

de produtos carneos processados:

» Salsichas: produto carneo industrializado feito de carne moida e temperos, e geralmente
embaladas em tripa ou plastico;

» Presunto: feito a partir da perna traseira do porco e é frequentemente defumado ou curado
antes de ser consumido;

» Bacon: feito a partir da barriga do porco. Ele é frequentemente defumado ou curado antes
de ser consumido;

» Salame: feito a partir de carne magra moida e temperos. Ele é frequentemente embalado
em tripa e curado antes de ser consumido.

» Hambdurguer.

3.1.1. Hambdarger

O hambarguer é definido como um produto cérneo industrializado obtido da carne moida dos
animais de acougue (corte), com adicdo ou ndo de gordura e outros ingredientes (exemplo, sal, trigo
ou soja, pimenta preta ou branca, salsa, leite em po, aclcares, maltodextrina, aditivos intencionais,
condimentos, aromas e especiarias, vegetais, queijos entre outros condimentos), moldado

(prensagem), embalado, rotulado e geralmente armazenado em congelacdo (Borba, 2010).
3.1.1.1. Breve historial do hambarguer

A ideia de carne moida temperada remonta a civilizacées antigas, como 0s mongois e 0s turcos,
gue consumiam carne bovina ou de cordeiro moida e temperada. No entanto, esses pratos ndo
eram exactamente hamburgueres como sdo conhecidos hoje. No século XIX, a carne moida tornou-
se popular nos Estados Unidos, especialmente entre os imigrantes alemées, que preparavam uma

versdo rudimentar de carne moida temperada servida com pao (Smith, 2012).



O verdadeiro marco na histéria do hamburguer ocorreu no século XX. Em 1921, a primeira
lanchonete White Castle foi aberta em Wichita, Kansas. Ela é amplamente considerada como a
primeira rede de fast-food de hamburgueres nos Estados Unidos, estabelecendo a ideia de

hamburgueres padronizados, preparados rapidamente e servidos em paes.

Em 1940, os irmédos Richard e Maurice McDonald abriram o primeiro restaurante McDonald's em
San Bernardino, Califérnia. Eles introduziram um sistema inovador de producdo em massa que
permitia servir hamburgueres consistentes em minutos. O sucesso do McDonald's transformou o

hamburguer em um icone da cultura fast-food (Junior et al., 2019)

Apbs o sucesso nos Estados Unidos, as cadeias de fast-food de hamburgueres, como McDonald's,
Burger King e Wendy's, comegaram a se expandir internacionalmente, levando o hamburguer a se

tornar um alimento globalmente reconhecido.

Hoje, o hamburguer é um alimento icénico e amplamente consumido em todo o mundo, tanto em
suas formas tradicionais como em inUmeras variagées e estilos, refletindo a diversidade da culinaria
global (Silva Filho, 2020).

3.1.1.2. Consumo no mundo

Segundo Smith (2012), o hambulrguer é um alimento muito consumido em todo o mundo,
especialmente em paises ocidentais. A sua popularidade se deve a sua conveniéncia, sabor e
disponibilidade em muitos restaurantes de fast-food. Ha uma ampla variedade de hamburgueres
em diferentes estilos, desde os classicos, como o cheeseburger, até hamburgueres gourmet com

ingredientes mais sofisticados.

Os hambuargueres também sdo muito populares na Europa. Muitos paises europeus tém suas
préprias variacGes regionais de hambulrgueres, e os hamblrgueres gourmet estdo ganhando
destaque em restaurantes de alta qualidade em cidades europeias. Além disso, os hamburgueres
vegetarianos e veganos estdo se tornando cada vez mais comuns para atender as preferéncias

alimentares em mudanca (Silva Filho, 2020).

Na Asia nas dltimas décadas, com grandes cadeias de fast-food se expandindo na regido. No
entanto, muitos paises asiaticos também criaram suas proprias versdes de hamburgueres,
incorporando ingredientes e sabores locais. Por exemplo, o "Rice Burger" no Japao substitui o pao

por bolinhos de arroz.

O hamburguer também é uma iguaria apreciada na América do Sul. Paises como o Brasil ttm uma
rica tradicdo de hamburgueres, com diferentes estilos regionais. Um exemplo € o "X-Burger", um
hamburguer popular no Brasil, geralmente feito com carne bovina, queijo, presunto, alface, tomate

e molho especial (Smith, 2012).



Na regido do Oriente Médio, os hamburgueres também s&o apreciados, muitas vezes com um toque
de especiarias e condimentos locais. Em alguns paises, é comum encontrar hamburgueres de carne

de cordeiro, refletindo as preferéncias culinarias locais.

Os hambulrgueres também estdo se tornando populares em algumas partes da Africa,
especialmente em areas urbanas. No entanto, os ingredientes e o0s estilos podem variar
significativamente de um pais para outro, refletindo as influéncias culturais locais. Em geral, o
hambudrguer é um alimento versatil e globalmente apreciado, adaptado as preferéncias culturais e
gastrondmicas em todo o0 mundo. Seu consumo continua a crescer, impulsionado por uma

variedade de estilos e variagdes que refletem a diversidade da culinaria global (Silva Filho, 2020).

3.1.1.3. Riscos associados ao consumo de hamburguer

O consumo de hambulrgueres, como qualquer tipo de alimento, apresenta alguns riscos a saude,
dependendo de varios factores, incluindo a qualidade dos ingredientes, o método de preparo e o
consumo em excesso. Alguns dos principais riscos associados ao consumo de hamburgueres
incluem (de Moraes Tavares e Serafini, 2006):

» Alto teor de gordura saturada: hamburgueres frequentemente contém carne moida, que
€ uma fonte rica em gordura saturada. A ingestdo elevada de gordura saturada esta
associada a um maior risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares, como
aterosclerose e doencas cardiacas. A elevada ingestdo de gordura também pode contribuir
para o aumento do colesterol LDL (colesterol ruim) no sangue.

» Alto teor de sdédio: o uso de condimentos, queijos, molhos e pdes processados nos
hamburgueres pode aumentar significativamente o teor de sodio. O sodio em excesso pode
levar ao aumento da pressao arterial, o que, por sua vez, aumenta o risco de hipertensao e
doencas cardiovasculares.

» Risco de contaminacdo bacteriana: a carne moida crua usada em hamburgueres pode
conter bactérias patogénicas, como a E. coli, Salmonela ssp. ou Listeria. Se o hamburguer
ndo for cozido adequadamente, essas bactérias podem sobreviver e causar infeccbes
alimentares, resultando em sintomas graves, como diarreia, vOmitos e desidratacéo.

» Consumo excessivo de calorias: hamburgueres, especialmente quando acompanhados
de batatas fritas e refrigerantes, sdo uma fonte significativa de calorias. O consumo
excessivo de calorias, sem uma contrapartida de atividade fisica, pode levar ao ganho de
peso e aumentar o risco de obesidade, diabetes tipo 2 e outras condi¢bes relacionadas.

» Reducao do consumo de alimentos saudaveis: o consumo frequente de hamburgueres
pode resultar na reducdo do consumo de alimentos ricos em nutrientes, como frutas,
vegetais e graos integrais. Isso pode levar a deficiéncias de vitaminas, minerais e fibras na

dieta, aumentando o risco de problemas de salde a longo prazo.



3.1.1.4. Tipos de hamburgueres
Existem diversos tipos de hamburguer:

Hamburguer classico — feito com carne bovina moida, geralmente servido com queijo, alface,
tomate e outros condimentos; Hamburguer vegetariano/vegano — feito com ingredientes a base
de plantas, como feijdo, cogumelos, soja, graos e legumes, para atender as preferéncias de pessoas
gue ndo consomem carne; Hamburguer Gourmet — preparado com ingredientes de alta qualidade
e geralmente servido em restaurantes especializados, com uma variedade de ingredientes
sofisticados, como queijos especiais, bacon, cogumelos; Hamburguer Regional — diferentes
regides do mundo tém suas varia¢cdes de hamburguer, como o "Sloppy Joe" nos Estados Unidos, o
"Jucy Lucy" de Minnesota, ou o0 "X-Burger" no Brasil; Hamburguer de frango: Feito com carne de

frango moida, uma alternativa mais magra a carne bovina (Farias et al., 2016).

3.1.1.4.1. Hambdarguer de frango

Nos ultimos anos, a popularidade do hamburguer de frango cresceu consideravelmente, refletindo
uma tendéncia mais ampla em direc¢cédo a opc¢bes de refeicbes mais saudaveis e sustentaveis. O
hamburguer de frango é uma alternativa ao hamburguer de carne bovina que tem ganhado
popularidade devido a varias razdes, incluindo consideracdes de salude, preocupacdes ambientais

e preferéncias alimentares (Borba, 2010).

O hambdurguer de frango é feito com carne de frango moida, que pode incluir partes como peito,
coxa ou uma combinacio de ambas. As vezes, também s&o adicionados temperos e outros
ingredientes para melhorar o sabor e a textura. Assim como os hamburgueres de carne, 0s
hamburgueres de frango vém em varias variaces, desde os simples, com temperos minimos, até
0s mais elaborados, com ingredientes adicionais, como ervas, queijos, vegetais ou especiarias.
Além dos hamburgueres de frango feitos de carne de frango, existem também hamburgueres a base
de plantas que imitam o sabor e a textura da carne de frango. Essas opc¢des sao preferidas por

vegetarianos e veganos ou por pessoas que desejam reduzir o consuimo de carne (Silva, 2014).

Figura 1 — Hamburguer de frango. Fonte: Silva (2014).



a) Vantagens do hamburguer de frango

A vantagem do hamburguer de frango esté intrinsecamente associada a sua matéria-prima (a carne
de frango). A carne de frango é uma fonte importante de nutrientes essenciais para a saude humana.
Ela é uma op¢do mais magra em comparag¢do com outras carnes vermelhas, como a carne bovina
e suina, sendo assim, o hamburguer de frango em comparacdo com hamburgueres de carne bovina,
tendem a ser mais magros e tém menos gordura e calorias, tornando-os uma opc¢ao mais saudavel

para quem busca reduzir a ingestao de gordura saturada (Silva, 2014).

Assim como os hamburgueres de carne, os hambulrgueres de frango sao versateis e podem ser
preparados de diversas maneiras, desde grelhados até cozidos no forno, fritos ou preparados na
churrasqueira. Os hamburgueres de frango também s&o adequados para uma variedade de dietas,

incluindo dietas com restricdo de carne vermelha e dietas de baixo teor de gordura (Borba, 2010).

3.2. Caracterizagdo da carne de frango

A carne de frango é uma das proteinas animais mais consumidas em todo o mundo, sendo uma
fonte importante de nutrientes essenciais para a saude humana. Ela é apreciada por seu sabor
suave e versatilidade culinaria, além de ser uma op¢do mais magra em comparagao com outras
carnes vermelhas, como a carne bovina e suina. De acordo com a FAO (Organizacdo das Nacdes
Unidas para Alimentacdo e Agricultura), a produ¢cdo mundial de carne de frango vem crescendo
consistentemente nas Ultimas décadas. Em 2021, a producéo global atingiu cerca de 100 milhdes
de toneladas métricas, tornando a carne de frango uma das principais fontes de proteina animal

para a alimentacdo humana.

A composicdo nutricional da carne de frango pode variar ligeiramente dependendo da parte
especifica do frango (ex.: peito, coxa, asa, etc.), do modo de preparo e também da alimentacdo das
aves. As pecas de talho nobres e mais caras sao o peito e a coxa do frango. E a maior distribuicédo

do musculo ocorre nessas partes do animal (Miranda, 2022).

O peito de frango é valorizado por sua textura macia, sabor suave e versatilidade culinaria. E
comumente encontrado in natura ou congelado nos mercados, e também é usado como ingrediente
em uma variedade de pratos, como grelhados, assados, ensopados, sanduiches e saladas
(Vincensi et al., 2017).

A coxa de frango é outra parte nobre e apreciada da ave. E composta principalmente pelo masculo
femoral, que é um muisculo mais escuro e mais forte. A carne da coxa de frango possui maior teor
de gordura em comparac¢ao ao peito, 0 que contribui para seu sabor mais suculento e intenso. Assim
como o peito, a coxa de frango é amplamente utilizada na culinaria, seja em pratos assados, cozidos
ou fritos. Também pode ser encontrada in natura ou congelada nos mercados e € usada como base

para produtos processados, como coxas desossadas e empanadas (Oliveira, 2014).



Além do peito e da coxa, o frango possui outras partes que sdo comercializadas in natura ou
congeladas, ou utilizadas como sub-produtos. Essas por¢des incluem asas, sobrecoxas, pescogo,
costas, pés e miudos. As asas de frango sdo populares como petiscos e podem ser encontradas

tanto em mercados como em estabelecimentos de alimentos prontos.

As sobrecoxas, que sdo a parte posterior das coxas, também sdo apreciadas por seu sabor mais
intenso. O pescocgo e as costas sao frequentemente utilizados na preparacao de caldos e molhos.
As patas de frango sao utilizados em algumas culinarias, como a chinesa, e também séo usados
para fazer caldos. Os miudos, como figado, coragédo e moela, sdo considerados iguarias e podem

ser consumidos ou usados na preparacao de diversos pratos (Oliveira, 2014).

De modo geral, os principais nutrientes encontrados na carne de frango por cada 100 g de por¢éo

estdo a presentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Composicéo nutricional da carne de frango (em 100 g).

Componente Quantidade
Energia 165-190 kcal
Agua 65-75%
Proteinas 3lg
Gorduras

Saturadas 1-3¢g
Monoinsaturadas 2-3¢
Poli-insaturadas 1-2 g
Acidos graxos Omega-3 <100 mg
Colesterol 85-95 mg
Carboidratos

Vitaminas

Vitamina B3 (Niacina) 12-14 mg
Vitamina B6 (Piridoxina) 0,5-0,7 mg
Vitamina B12 (Cobalamina) 0,3-0,5 mcg
Minerais

Ferro (Fe) 0,7-1,1 mg
Zinco (Zn) 1-1,3 mg
Saodio (Na) 74-80 mg
Fésforo (P) 230-280 mg
Selénio (Se) 21-32 mcg
Potéasio (K) 256-288 mg

Fonte: Oliveira (2014).



3.3. Tipos de fibra alimentar e sua aplicagdo

Segundo a Comissdo do Codex Alimentarius (2011), fibras alimentares s&do polimeros de
carboidratos nao digeridos nem absorvidos pelo intestino delgado. Isto inclui trés tipos de polimeros
de carboidratos: os comestiveis (naturalmente presentes nos alimentos, tais como: celulose,
hemicelulose, pectina, gomas e ligninas), os extraidos de matérias-primas alimentares por métodos
fisicos, quimicos ou enzimaticos (inulina, fruto-oligossacarideo e amido resistente) e os sintéticos,

por exemplo: polidextrose e maltodextrina.

A fibra alimentar desempenha um papel crucial na regulacdo do intestino. De acordo com a
American Dietetic Association (ADA, 2008), a fibra tem um efeito positivo na saude intestinal e na
regularidade do transito intestinal. Estudos cientificos tém demonstrado que a fibra alimentar
adicionada a dieta aumenta o volume e a consisténcia das fezes, acelerando o tempo de transito

intestinal.

A fibra também promove a formacgédo de fezes macias e volumosas, o que facilita a eliminagéo
regular dos residuos pelo intestino. Existem dois tipos principais de fibras alimentares: soluveis e

insollveis (Tabela 2 — tipos de fibras alimentares).

As fibras soluveis, como as encontradas em frutas, legumes e aveia, absorvem agua e formam um
gel no intestino. Isso ajuda a amolecer as fezes e facilita sua passagem pelo trato gastrointestinal.
Ja as fibras insoluveis, presentes em alimentos como trigo integral, farelo de trigo e vegetais

folhosos, aumentam o volume das fezes, acelerando o transito intestinal.

Tabela 2 - Tipos de fibras alimentares e suas aplicagfes.

Classificagéo Tipos Fontes Aplicagdes
Pectina, gomas, Frutas, verduras, aveia, -Retardo na absorcdo de
mucilagem, beta- | cevada, leguminosas glicose;
glucana, (feijao, lentilha, soja, grao -Reducdo no esvaziamento

Fibras hemicelulose de bico) gastrico (maior saciedade)

solaveis (algumas) -Diminuicdo dos  niveis

colesterol sanguineo

Fibras Liginina, celulose, | Verduras, farelo de trigo, -Aumento do bolo fecal
insoluveis hemicelulose cereais integrais -Prevencéo de constipacgéo
intestinal

Fonte: Huber (2012).
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3.4. Caracterizacdo da Aveia (Avena sativa L.)

A aveia € uma graminea anual pertencente a familia Poaceae e género Avena. Tal género
compreende varias espécies silvestres, daninhas e cultivadas distribuidas em seis continentes
(Malanchen et al., 2019). As principais espécies cultivadas sdo a aveia branca (Avena sativa L.),
gue é utilizada no consumo humano, a aveia amarela (Avena byzantina C. Koch), espécies de duplo
propésito com producao de forragem e graos, e a aveia preta (Avena strigosa Schreb) empregada

como pastagem, de forma isolada ou em consorciacdo com outras forrageiras, e como adubo verde.

Figura 2 - Aveia branca (Avena sativa L.). Fonte: Ped6 e Sgarbier (1997).

A aveia é um alimento bioactivo, com propriedades funcionais e alto valor nutricional, conforme

ilustrado na a Tabela 3 a seguir.

Tabela 3 - Composi¢éo nutricional da aveia (em 100 g).

Componente Quantidade
Energia 389 kcal
Agua 10% a 12%
Carboidratos 66,3 g

Fibras alimentares

Soluveis (3-glucanas) 4g-5¢
InsolUveis 5609-6,6¢g
Proteinas 169¢
Gorduras ]
Saturadas 12¢9
Monoinsaturadas 2,29
Poli-insaturadas 2549
Omega-3 0,15 g
Omega-6 2359
Vitaminas ]
Vitamina B1 (Tiamina) 0,763 mg
Vitamina E (Tocoferol) 0,54 mg

Minerais —
Ferro (Fe) 4,72 mg
Calcio (Ca) 54 mg

Fonte: Pedo e Sgarbier (1997).
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A aveia é rica em fibras alimentares solUveis, sendo uma das mais importantes a R-glucanas, que
€ responsavel pelo reforco da imunidade, redugcdo do concentracdo de glicose e colesterol no
sangue (hipoglicemiante e hipocolesterolémico, respectivamente). As R-glucanas séo
polissacarideos ndo amilaceos encontrados nas paredes celulares do endosperma da aveia e da
cevada. A concentracdo de fibra alimentar sollvel no grao de aveia € relactivamente maior (5,81 a
8,89%) quando comparado aos demais cereais como o centeio com 1 a 3% e o arroz, sorgo, triticale

e trigo estdo em quantidade inferior a 1% (Gutkoski, 1999; Marques, 2007).

Aincorporacdo da farinha de aveia em produtos carneos, exemplo o hamburguer, tem a vantagem
de contribuir para ao aumento da capacidade de retencdo de 4gua e adicao de fibra dietética no

produto sem alterar o sabor da carne (Ped6 e Sgarbier 1997).
3.5.  Producéo de aveia em Mogcambique

A producao de aveia em Mogambique € quase inexistente em compara¢cdo com outros cultivos de
graos mais tradicionais, como milho, arroz e trigo. Mogambique possui um clima tropical, o que torna
a producdo de aveia um desafio, jA que a aveia € uma cultura que se adapta melhor a climas
temperados. No entanto para atender a demanda interna, e o pais ainda depende da importagéo
de aveia em paises como Canada, Estados Unidos e alguns paises europeus para suprir suas
necessidades alimentares. Pode se obter produtos a base de aveia, como flocos de aveia, farinha

de aveia em supermercados em areas urbanas.

12



4. MATERIAL E METODOS
4.2. Local de estudo

O estudo foi realizado na Unidade de Processamento de Alimentos (producao do hamburguer) e no
Laboratério de Alimentos (andlise da qualidade do produtos) da Faculdade de Veterinaria da
Universidade Eduardo Mondlane, situada no Bairro Luis Cabral, Avenida de Mogambique Km 1,5, ,
Cidade de Maputo.

4.3. Aquisicao da matéria-prima

Foram adquiridos no supermercado informal 1,3 kg de frangos congelado, 450 g de farinha de aveia
e condimentos: alho, salsa, cebola e o sal de cozinha (cloreto de sddio). A carne de frango foi
transportada a sala de processamento supracitada em caixa isotérmica com gelo e os restantes

foram transportados em sacos plasticos de polietileno e armazenados em refrigeracédo (8°C).

4.4. Definicdo de tratamento e desenho experimental

O estudo seguiu o delineamento experimental completamente causalizado (DCC), baseado nos
niveis de inclusdo e reducdo de farinha de aveia. Foram definidos 3 (trés) tratamentos para a

formulacéo de hamburguer de frango (Figura 3):

Hamburguer
A
[ |
HCV (padrdo): 73,62% CV HF1: 0,00% CV HF2: 0,00% CV HF3: 0,00% CV

14,00% G +PTS 0,00 G+ PTS 0,00 G + PTS 0,00 G+ PTS

0,0% CF 87,60% CF 77,60% CF 67,60% CF

0,00% FA 0,00% FA 10,00% FA 20,00% FA

12,4% Condimentos 12,4 % condimentos 12,4 % condimentos 12,4 % condimentos

Ferreira (2019)

|

Formulagoes

Onde: HCV — hambdrguer de carne de vaca; HF — hamburguer de frango; CV — carne de vaca e FA —

farinha de aveia; G + PTS — gordura e proteina texturizada de soja.

Figura 3 — Desenho experimental.

Os condimentos e as respectivas quantidades (%) usadas na elaboracdo dos hambuargueres estédo

detalhados na Tabela 4.
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Tabela 4 - Descrigdo das formula¢des de hamburguer de frango (100 g).

Formulagdes de hambuarguer

Ingredientes (quantidades em %w/w)

HCV HF1 HF2 HF3
Carne de vaca 73,62 0 0 0
Peito e coxa do frango 0,00 87,60 77,6 67,6
Gordura 10,00 0,00 0,00 0,00
Farinha de aveia 0,00 0,00 10,00 20,00

Proteina de soja
4,00 0,00 0,00 0,00

texturizada

Sal de cozinha 0,95 0,95 0,95 0,95
Alho 5,78 5,78 5,78 5,78
Pimenta branca 0,19 0,19 0,19 0,19
Salsa 1,70 1,70 1,70 1,70
Cebola 3,76 3,76 3,76 3,76
Total 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00

HCV — Hambdrguer de carne vaca (formulagao padrédo (Ferreira, 2019)); HF1 — Hamburguer de frango sem
adicdo de farinha de aveia; HF2 — Hamburguer de frango com adi¢do de 10% de farinha de aveia e HF3 —

Hamburguer de frango com adi¢ao de 20% de farinha de aveia.

4.5. Processamento de hamburger de frango

4.5.1. Producédo de hamburguer de frango

O processamento de hamburguer de frango obedeceu as Boas Praticas de Higiene (BPH) e Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF), de modo a garantir a seguranga do produto final e a sua respectiva

qualidade.

Foram usados o peito e a coxa de frango, que séo tipos de cortes nobres do frango, e para a
preparacdo dos hamburgueres foi seguido os procedimentos descritos por Araujo et al. (2017), com
algumas modificagdes nos condimentos, ingredientes, proporcao de carne e técnicas de cozimento
usadas. As etapas de preparacao do hamburguer de frango com aveia incorporada estéo ilustradas

no fluxograma da Figura 4.
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Recepgdo da
matéria-prima

:

Moagem da carne

Adigdo da farinha de i
aveia Adigao de

Pesagem condimentos

3 Formulacao
Recepcao da farinha ulac Recepcao de
de aveia + condimentos

Repouso
(4°C/ 20min)

v

E Moldagem

Prensagem
Recepgdo das
Embalagem ¢ embalagens

;

Armazenamento
(82C)

Figura 4 — Fluxograma de producao de hamburguer de frango com farinha de aveia incorporado.

Fez-se a moagem da carne (moedor de carne). De seguida, pesou-se trés porcdes de carne de
frango (coxa e peito) de 87,60 g; 77,60 g e 67,60 g respectivamente que foram posteriormente
colocadas numa bacia onde fez a mistura manual com os restantes ingredientes e condimentos de
acordo com as quantidades definidas para cada formulacdo (Tabela 4). Foram preparadas 3
formulacdes: HF1 — hamburguer de frango sem adi¢éo de farinha de aveia; HF2 — hamburguer de
frango com adicdo de 10% de farinha de aveia e HF3 — hamburguer de frango com adi¢cao de 20%
de farinha de aveia. A quantidade de aveia e outros ingredientes como sal, salsa, pimenta branca e
cebola adicionados, baseou-se na quantidade total da massa para hamburguer pretendida, sendo
100 g para o presente estudo. Feitas as formulac¢des, deixou-se a massa repousar por 20 minutos
na geleira doméstica (8°C), moldou-se a massa na prensa formadora de hambuarguer (com 100 mm
de didametro e 0,35 por 0,50 mm de espessura). Embalou-se os hamburgueres em pratos de

esferovite e deixou-se na geleira até realizacdo das analises microbioldgicas.
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4.6. Analise sensorial

Para a analise sensorial os hamburgueres de frango (HF1, HF2 e HF3) foram fritos em 6leo vegetal
21 hamburgueres, 7 de cada formulagdo HF1, HF2 e HF3 respectivamente. Cada hamburguer foi
repartido em 8 fatias/pedacos (1 hamburguer/8 provadores). A analise propriamente dita foi
realizada na Seccao de Tecnologia de Alimentos da FAVET e contou com a participacdo de 50
provadores nao treinados, dos quais 37 eram individuos do sexo feminino e 13 masculino, com
idades compreendidas entre 0s 18 aos 25 anos. A participacdo dos provadores foi voluntaria, para
a seleccdo dos mesmos foi usada a amostragem por conveniéncia e foi fornecido o termo de
consentimento informado (Anexo 1), no qual foram foi explicado o objectivo do estudo, aspectos
relativos a identidade dos mesmos e sua seguranca, de modo a facilitar uma tomada consciente de

decisao de participarem no estudo.

Para se evitar qualquer pré-concepcdes por parte dos provadores em relacdo as amostras
avaliadas, estas foram codificadas pela atribuicdo de c6digos numéricos e alfanuméricos exclusivo
a cada amostra. Por exemplo, HF120, HF322, HF323. Fez-se o registo detalhado das amostras
correspondentes a cada cédigo para garantir que os resultados fossem rastreados correctamente.

Usou-se o método descritivo quantitativo com base no teste de aceitacdo através de uma escala
heddnica (Dutcosky, 2011), estruturada em 9 pontos de 1 - “desgostei extremamente” a 9 - “gostei
extremamente”, para os atributos, cor, sabor, textura, aroma e avaliagao global (Anexo Il), e o teste
de intencdo de compra obedeceu a uma escala hedbnica estruturada de 5 pontos de 1 - “certamente

compraria” a 5- “certamente ndo compraria” (Anexo III).

O indice de aceitabilidade foi determinado segundo a metodologia proposta por Oliveira et al. (2016)

e das normas do Instituto Adolfo Lutz (2008) e calculado pela formula da equacéo 1.

IA = Ax% (equacéo 1).

Onde: A: nota média dada ao atributo do HF (baseado na escala hedonica);

B: nota maxima dada ao atributo do HF (ex.: 9 - “gostei extremamente”).

4.7. Perdade peso por cocgéo

Para avaliacdo da perda de peso por coc¢do (PPC) dos hamburgueres foi utilizada a metodologia
descrita por Fontan et al. (2011) e Ferreira (2019). Testou-se a PCC em 10 unidade de HF antes e

apos a fritura. A perda de peso por coccao dos hamburgueres, foi calculada através da equacéo 2.

Perda de peso (%) = Peso daamostra cozida 4 (equacao 2).

Pesoso da amostra crua
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4.8. Analises microbiolégicas

Com o objectivo de se fazer o controlo de qualidade microbiolégica dos hamburgueres produzidos,
para a afericdo das boas praticas de fabricacdo, condi¢cBes de higiene no local e/ ou ambiente
fabricacdo e contaminacdo por microrganismos deteriorantes e/ ou patogénicos, as formulactes
HF1, HF2 e HF3 foram submetidas a andlise microbiolégica para a avaliacdo dos parametros
seguintes: Coliformes fecais, Bactérias Aerbdbicas Mesbfilas (BAM), Escherichia coli, Salmonella
spp. de acordo com os procedimentos descritos no Manual de Microbiologia Alimentar do
Laboratério Nacional de Higiene de Alimentos e Agua (LNHAA, 1997, Ritter et al., 2009). Todas as

analises microbioldgicas foram feitas em duplicata.
4.8.1. Preparacédo de amostras e diluicdes seriadas

Foram pesados 10 g de cada amostra (formulacédo), introduzidas em sacos plasticos estéreis do
tipo Stomacher, seguido da adi¢cdo de 90 ml de agua peptonada tamponada a 0,1% (pH entre 6,8 a

7,8) e homogeinizac&o, obtendo-se desse modo a diluicdo mae (1071).

A partir desta foi retirado 1 ml e transferindo para um tubo de ensaio contendo 9 mL de agua
peptonada e posteriormente fez a homogeinizacdo obtendo-se a diluicdo 102. Procedeu-se da
mesma forma para se obter adiluicdo subsequente (10-3). Todas as diluicdes foram feitas num factor
de 1:10 (Roberts e Greenwoods, 2003).

4.8.2. Contagem de bactérias aerébicas mesadfilas (BAM)

A partir das diluicbes 10?1, 102 e 103, foi retirado 1 mL com recurso a uma de pipeta e transferido
para placas de Petri (em duplicata). Foram adicionados aproximadamente 15 mL do meio de cultura
Plate Count Agar (PCA), previamente arrefecido a 45°C. Foram feitos movimentos circulares suaves
em forma de oito, para a incorporacado do indculo ao meio. Apés a solidificacdo do meio, as placas

foram incubadas invertidas a 37°C, durante 48 horas.

4.8.3. Pesquisa de coliformes fecais

A pesquisa de coliformes fecais foi feita utilizando o método do niumero mais provavel (NMP). Numa
série 9 tubos de tubo de ensaio, foram adicionados 10 ml do caldo Bilis Verde Brilhante (BVB),
sendo que cada série de trés tubos corresponde a uma diluicdo. Foram introduzidos nos tubos de
ensaio tubos de Duran invertidos, para captacdo de gas em caso de crescimento de coliformes no
meio. Os tubos foram esterilizados a 121°C, durante 15 minutos. Posteriormente, foi feito o cultivo
gue consistiu em adicionar 1 ml da amostra na diluicdo correspondente a cada um dos trés tubos
contendo o meio de cultura esterilizado, e 0 mesmo procedimento foi feito para as restantes

diluicdes. Os tubos foram posteriormente incubados a 45,5 + 0,2°C, durante 48 horas.
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4.8.3.1. Contagem de Escheirichia coli

Para a quantificacdo de E. coli, espalhou-se o in6culo uniformemente em placas contendo 0 meio
MacConkey Agar; colocou-se as placas em uma incubadora a uma temperatura de 37°C e deixou-
se incubar por 24 horas. Nas placas onde houve crescimento de col6nias tipicas de E. coli,
transferiu-se uma Unica coldnia para o meio Nutrient Agar (NA) e incubou-se as placas de NA a
37°C por 24 horas. Em seguida, realizou-se testes bioquimicos adicionando-se as coldnias
suspeitas de E. coli em Caldo Triptona e incubando-se a 37°C por 24 horas. Apds a incubacao,
adicionou-se 2 a 3 gotas do reagente de Kovac nas culturas em Caldo Triptona (o reagente de
Kovac ajudou a detectar a presenca de indol produzido por E. coli). Observou-se as reac¢des nos
testes bioquimicos e a formacao de coloracdo apds a adicdo do reagente de Kovac. As coldnias
gue apresentarem caracteristicas tipicas de E. coli foram positivas para indol e exibirdo uma

coloracdo vermelha caracteristica.
4.8.4. Pesquisa de Salmonella spp.

A Salmonela é uma enterro-bactéria patogénica ao homem e animais, geralmente associada a
carne de frango (matéria-prima usada na produc¢éo dos hamburgueres de frango), por isso fez-se a
sua pesquisa.

Pré-enriguecimento: pesando-se assepticamente 25 g da amostra e transferiu-se para um saco

estéril. De seguida, adicionou-se 225 ml de Agua Peptonada Tamponada e homogeneizar a mistura
no Stomacher, deixou-se em repouso por 1 hora e fez-se a incubacgéo a 37 °C durante 24 horas.

Enriguecimento: transferiu-se 0,1 ml da mistura para um tubo contendo Rappaport Soy Broth

(vassiliadis) e 1 ml para o caldo de Tetrationato (TT). Posteriormente incubou-se os caldos a 45 °C
por 24 horas e a 37 °C por 24 horas, respectivamente. Desta feita, transferiu-se um indculo do caldo
Tetrationato para placas de SS-Agar e XLD Agar e espalhar o inéculo nas placas por meio de
estrias. Incubou-se as placas a 37 °C durante 24 horas. Purificacdo: as colbnias suspeitas (no SS-
Agar: rosa-pdlido, opacas, transparentes ou transllcidas, algumas com centro negro; no XLD Agar:

Cor rosa com ou sem centro negro), foram purificadas em Nutriente Agar a 37°C por 24 horas.

Identificacdo bioquimica: seleccionou-se 2 ou mais coldnias tipicas ou suspeitas de serem

Salmonella spp. de cada placa. Com uma ansa agulha, tocou-se levemente no centro das colbénias
e inoculou-se no tubo de Agar TSI, fazendo-se estrias na superficie inclinada e uma picada no fundo.
De igual forma, inoculou-se num outro tubo com caldo lisina descarboxilase (previamente aquecido
para liberar oxigénio dissolvido). Fechou-se os tubos com tampa de rosca e foram incubados por
24 horas. As culturas em TSI e Lisina consideradas positivas foram submetidas ao teste de oxidase

e posterior leitura para identificacao.
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49. Andlise dados

Para a apresentagdo e interpretagdo dos resultados das analises feitas, foram usadas as
estatisticas descritivas: para a avaliacdo da aceitabilidade dos hamburgueres, calcularam-se as
médias, desvio padrdo para cada atributo avaliado (cor, aroma, sabor, textura e avaliacdo global)
em relacdo a cada formulacdo. Para determinar a perda de peso por coccao, calcularam-se as
médias, desvio padrao também para cada formulacdo. As analises estatisticas inferenciais foram
usadas para realizar as comparacdes entre as médias das formulacbes de hamburguer de frango.
Para o efeito, utilizou-se a analise de variancia (ANOVA). Para identificar quais formulacdes
apresentaram diferencas significativas empregou-se o teste de Tukey (5% de significAncia). Foi
usado o pacote estatistico SPSS v. 26 (Statistical Package for the Social Sciences) e Microsoft Exel

2019 para este efeito. Os resultados foram apresentados sob forma de graficos e tabelas.
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5. RESULTADOS

5.1. Anélise Sensorial
Na Tabela 5 sdo apresentados os resultados médios do teste de aceitacdo das trés formulacdes de
hamburguer de frango. Observou-se que as trés formulacdes tiveram diferenca apenas no atributo
sabor, o que influenciou igualmente na diferenca observada na avaliacdo global. A formulacdo HF1
teve um sabor mais acentuado, seguido da HF2. A formulacdo HF3 foi a que menor intensidade de

sabor teve.

Tabela 5 - Valores médios da aceitagdo sensorial das trés formulacdes de hamburguer de frango com

incorporagéo de aveia.

Amostra Sabor Textura Cor Aroma Avaliacéo global
HF1 7,062+ 1,21 6,472+ 1,82 6,572+ 1,72 6,472 + 1,69 6,672+ 1,38
HF2 6,94° + 1,75 6,662 + 1,77 6,572 + 1,82 6,572 + 1,86 7,008 + 1,44
HF3 5,98+ 2,10 | 6,00% + 1,95 6,532 + 1,90 5912+ 2,13 6,17° + 1,88

Onde: HF1: Hamburguer de frango sem adicéo de farinha de aveia; HF2: hambuarguer de frango com adicao de
10% de farinha de aveia; HF3: hamburguer de frango com adicdo de 20% de farinha de aveia. Média + desvio
padrdo da pontuacdo dada pelos 50 provadores ao atributo nas trés formulacdes (HF1, HF2 e HF3). Quando

seguida de letras iguais ao longo da coluna, ndo apresentam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p>0,05).

5.1.1. indice de aceitabilidade

O indice de aceitabilidade para cada atributo sensorial esta representado na Tabela 6. Como patente
na tabela supracitada, todas as formulacgées tiveram um indice de aceitabilidade superior a 68%, sendo

a formulacdo HF2 - com o indice de aceitacdo mais alto (77,78%).

Tabela 6 — indice de aceitabilidade das formulagées quanto aos atributos sensoriais.

IA (%)
Parametro HF1 HF2 HF3
Cor 73,00 73,00 72,56
Aroma 71,89 73,00 65,67
Textura 71,89 74,00 66,68
Sabor 78,44 77,11 66,44
Avaliacéo global 74,11 77,78 68,56
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5.1.2. Avaliagcdo daintencdo de compra

A intencdo de compra das formulagcbes dos hamburgueres de frango (HF1, HF2 e HF3) estdo
apresentados no Gréfico 1. A formulacdo HF2 — hamburguer de frango com adicdo de 10% de farinha
de aveia foi a que teve a maior percentagem (56%) intencdo de compra (certamente compraria). Ao
passo que a formulacdo HF3 — hambdrguer de frango com adicdo de 20% de farinha de aveia, teve

cerca de 10% de provadores que provavelmente ndo comprariam.

< 0,
8;/ 60,00% wHF1  wHF2  wHF3
3 50,00%
IS
>
& 40,00%
T
it
3 30,00%
20,00%
10,00% IJ
0.00% B . B _=|_l =
Certamente Provavelmente Talvez compraria/ Provavelmente Certamente ndo
compraria compraria talvez ndo ndo compraria compraria
compraria

Intengcéo de compra (IC)

Gréfico 1 — Resultados da avaliagcdo da intencdo de compra dos hamburgueres (%)
5.2.  Perda de peso por coccao

Os resultados da perda de peso por coccao dos hamburgueres de frango estéo apresentados na tabela
7. Verificou-se diferenca significativa entre as trés formulacdes, demostrando que quanto maior a

inclusao de aveia menor a PPC.

Tabela 7 — Perda de peso por coccdo (PCC) em mostras de hamburguer de frango.

Hambdarguer de frango PCC (%) P-value
HF1 26,63 + 3,032 0,000
HF2 22,87 + 2,59°
HF3 20,23 + 3,06°

abc |etras mindsculas distintas na vertical indicam diferenca significativa (P)
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5.3.  Anélises microbioldgicas

Os resultados obtidos nas andlises microbiolégicas das amostras dos hamburgueres de frango estédo

apresentados na tabela 8. As trés formulacbes HF1, HF2 e HF estdo dentro dos limites méaximos

aceitaveis no que tange as Bactérias aerdbicas mesdfilas, Coliformes fecais e E. coli e Salmonella spp.

Tabela 8 — Resultados das analises microbioldgicas de Bactérias Aerdbicas Mesodfilas (UFC/g), Coliformes

fecais, Escherichia coli e Salmonella spp. (em 25 g) realizadas nas formula¢des de hambuirgueres.

Formulagéo Bactérias Aer6bicas | Coliformes Escherichia Salmonella spp.
Mesofilas (UFC/g) fecais (NMP/g) coli (UFC/g)

HF1 1,1x 104 5,1 Ausente Ausente

HF2 13,5%x103 3,6 Ausente Ausente

HF3 15,5%103 3,0 Ausente Ausente

Limite maximo 10° 10* 102 Ausente

aceitavel
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6. DISCUSSAO

No que tange a discussdo dos resultados obtidos em relacdo a analise sensorial dos hamburgueres de
frango, verificou-se diferenca significativa do atributo sabor entre as amostras HF1 (0% farinha de
aveia) e HF3 (20% de farinha de aveia). Essa diferenca pode ser explicada pela diferenca na
percentagem de farinha adicionada as formulagbes, acentuando o sabor, sendo, portanto, mais
perceptivel ao paladar. Quanto ao atributo textura, cor e aroma em todas as formulagdes ndo houve
diferenca significativa, média de pontuacao (6) gostei ligeiramente na escala hedbnica, o que ndo era
esperado pois, 0 aumento da farinha de aveia das formulagbes HF1 (0,00%), HF2 (10,00%) e HF3
(20,00%), era suposto que tivesse efeitos significativos nos atributos principalmente na textura (In6 et
al. 2020). Por outro lado, esse facto pode ser explicado pela impericia dos provadores usados na

analise sensorial (provadores nao treinados).

A formulacdo sem adicao de farinha e com 10% de farinha de aveia (HF2) teve na avaliacdo global a
pontuacéo (7) gostei moderadamente, que foi a maior pontuacado se comparada a formulacdo com 20%
de adicao de farinha de aveia que foi de (6) gostei ligeiramente. De forma geral, a andlise sensorial do
hambuarguer de frango teve um indice de aceitabilidade acima dos 60%. Quando o indice de
aceitabilidade é alto, € uma indicacdo de que o produto agradou ao paladar e as expectativas dos
consumidores. Isso sugere que o produto possui caracteristicas sensoriais que sdo atraentes para a
maioria das pessoas. Uma alta aceitabilidade € um indicativo positivo para a comercializagdo do
produto, pois sugere que ele tem potencial para atrair uma base significativa de clientes e,
conseguentemente, gerar vendas e lucros. No entanto, a analise sensorial é apenas uma parte da
avaliagcdo geral de um produto. Outros factores, como custo relacionado a disponibilidade da matéria-
prima também desempenham um papel significativo para a acessibilidade do produto e no caso
especial de Mogcambique em que a producdo da aveia é quase inexistente, dependendo-se mais da
importacdo da mesma, isso pode ser um grande factor limitante no sucesso comercial do hamburguer

de franco com aveia incorporada.

A formulacdo HF2, que contém 10% de farinha de aveia, apresentou a maior percentagem de
provadores expressando interesse em comprar (56%). Isso sugere que a adicdo de 10% de farinha de
aveia ao hamburguer de frango pode ter agradado ao paladar da maioria dos provadores, levando-os
a manifestar sua intengcdo de compra. A farinha de aveia é conhecida por conferir uma textura macia e
suculenta aos alimentos e também pode adicionar um leve sabor de nozes, o que pode ter sido
apreciado pelos provadores. Por outro lado, a formulagdo HF3, com uma maior adicdo de 20% de
farinha de aveia, teve aproximadamente 10% dos provadores expressando que provavelmente nao

comprariam o produto. Esse resultado pode ser atribuido a diversos factores, como é o caso de
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algumas pessoas simplesmente preferirem os hamburgueres tradicionais (hamburguer de carne de

vaca) ao invés de outros tipos de hamburguer como o de frango.

Em relacdo a perda de peso, verificou-se diferenga significativa entre as trés formulagdes,
demonstrando que quanto maior a inclusdo de farinha de aveia menor é a PPC. Este facto pode estar
relacionado com a aveia pois, alguns autores afirmam que as vantagens da utilizacao de fibra ou farelo
de aveia incluem sua superior capacidade de reter humidade e evitar que o produto resseque durante
0 cozimento, além da capacidade de reter o aroma da carne (Ind et al. 2020). Factor este, relacionado
com a grande quantidade de fibra sollvel presente na aveia. As fibras sollveis sdo por natureza
soluveis em 4gua o que pode ter levado a diminui¢do da PPC nas amostras contendo farinha de aveia
(HF2 e HF3). Os hamburgueres fritos em 6leo vegetal, apresentaram menor perda peso na amostra
HF3. Resultado igual foi observado por Seabra, (2012) empregando farinha de aveia em produtos
carneos, ressaltando ainda, que além da retencéo de &gua contribuiu com a adicdo de fibra dietética
nos produtos carneos. Estes resultados corroboram os encontrados por Huber (2012), que estudando
a adicdo de fibras vegetais em hamburgueres de frango, encontrou maior percentagem de rendimento
(82,5%) no tratamento com maior teor de fibra adicionado, o que poderia ser justificado pelo poder das
fibras de acarretar menor perda de peso ap0s o preparo. Talukder e Sharma (2010), ao elaborarem
hamburguer de frango com diferentes niveis de farelo de trigo e aveia, também observaram que o

percentual de rendimento foi maior na mesma proporcéo da quantidade de fibra adicionada.

Quanto as analises microbioldgicas, o microrganismo Salmonela, as amostras estavam dentro dos
limites maximos aceitaveis conforme o MISAU — Mogcambique (1997), que preconiza que as amostras
devem estar insentas de Salmonela. Para os coliformes fecais, os valores obtidos encontram-se dentro
limites maximos aceitaveis padronizados pela mesma legislacdo (maximo de 10%). Resultados similares
também foram obtidos por Marques (2007) num produto tipo hamburguer com adi¢cdo de farinha de
aveia no valor de 8,0 x 102UFC/g. Os resultados obtidos na pesquisa de mesofilos (15,5 x 103 a
1,1 x 10* UFC/g) enquadram-se nos valores tidos por Pires e Camargo (2016), tendo tido 12,1 x 10*

UFC/g, ao utilizar carne mecanicamente separada em hamburguer de frango.

Segundo Tournas (2008), o facto de dos microrganismos pesquisados nao terem sido encontrados em
niveis acima dos limites méaximos aceitaveis, € fundamental para a seguranca dos alimentos e isso
sugere que a responsavel pela fabricagdo dos hamburgueres seguiu as boas praticas de fabricacédo e

os padrdes de higiene recomendados.
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7. CONCLUSAO

A producdo de hambuarguer de frango com incorporacdo de farinha de aveia é uma alternativa
inteligente e promissora para a industria alimenticia, a medida em que pode melhorar as caracteristicas
nutricionais de hamburguer tradicional;

O hamburguer de frango com aveia incorporada produzido estd dentro dos padr6es microbiolégicos
estabelecidos pela legislacdo vigente em Mogambique no que tange as Bactérias Aerdbicas Mesofilas,
Coliformes fecais, Escherichia coli e Salmonella spp.;

O hamburguer de frango elaborado com adicdo de farinha de aveia apresenta boa aceitacdo e um

indice de aceitabilidade elevado (60%), para além de uma éptima intencdo de compra;

A adicéo de farinha de aveia no hamburguer de frango reduz a perda de peso apds coccao.
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8. RECOMENDACOES

Realizacdo de analise fisico-quimicas e centesimal do hamburguer de frango com aveia
adicionada.

Avaliacdo da estabilidade microbiologica na prateleira do hambuarguer de frango com aveia
adicionada

Realizacdo do aproveitamento de residuos obtidos na producdo do hambuirguer de frango
(peles e 0ss0s)

Utilizac@o de alimentos locais ricos em fibras para producdo de hamburgueres.
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ANEXOS

i Termo de consentimento informado
Projecto de pesquisa: “Elaboragao de hamburguer de frango com aveia (Avena sativa L.) incorporada”.

Vocé esta sendo convidado a participar com provador, numa analise sensorial para a obtencao de uma
parte de dados do projecto de pesquisa acima mencionado. Esta analise tem por objectivo avaliar o
grau de aceitacdo desse produto por parte do consumidor.

Como provador devera analisar as amostras fornecidas quanto aos atributos: cor, sabor, aroma, textura
e deve fazer a avaliacdo global e indicar a intencdo de compra do hamburguer. A sec¢cédo durara no
maximo 10 minutos. A participagdo do provador é voluntaria podendo abandonar o laboratorio em

qgualguer momento, sem nenhuma penalizac¢ao.

O produto ndo oferece nenhum risco a saude, tendo sido elaborado seguindo as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) e Boas Praticas de Higiene (BPH), sendo também submetidas a andlises

microbiol6gicas antes desta seccao .

As informacgdes obtidas serdo divulgadas no trabalho de culminacdo de estudos, sem a identificacdo

dos participantes.

Se vocé concorda em participar deste estudo, por favor assine o consentimento.

Nome:

Maputo, aos de de 2022

A pesquisadora

(Erica de Sousa Mahumane)
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ii. Ficha de analise sensorial

Sexo:( )M( )F Idade: Ocupacéo:

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas de hamburguer de frango frito com farinha de aveia
incorporada. Prove e avalie na escala correspondente aos atributos listados:

(1) Desgostei extremamente

(2) Desgostei muito

(3) Desgostei moderadamente

(4) Desgostei ligeiramente
(5) Nem desgostei, nem gostei

(6) Gostei ligeiramente
(7) Gostei moderadamente

(8) Gostei muito
(9) Gostei extremamente

Amostra Cor Aroma Textura Sabor Av. Global
) - _ - - _
) _ _ - - -
) _ _ - - -
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iii. Intencéo de compra

No que diz respeito a intencdo de compra, diga usando a escala abaixo qual amostra:
1.Certamente compraria

2.Provavelmente compraria

3.Talvez compraria/Talvez ndo compraria______

4.Provavelmente ndo compraria

5.Certamente ndo compraria

Comentario:
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