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O hamburguer destaca-se entre os alimentos mais consumidos nas dietas dos povos ocidentais, em virtude de seu
facil preparo e de suas positivas caracteristicas sensoriais. Os consumidores buscam cada vez produtos chamados
funcionais que tragam beneficios a saude, assim, a industria alimenticia procura criar novas opcdes de mercado
através de adicao de ingredientes alternativos. Somam-se a isso, caracteristicas intrinsecas da carne bubalina, que
apresenta maiores teores de proteina e menores teores de gordura e colesterol, comparada a bovina.
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O presente trabalho teve como objetivo

desenvolver um hamburgueres utilizando cortes Tratamento pH a 25°C Perda por coc¢ao (%)
carneos de baixo valor comercial adicionados de
ingredientes funcionais, buscando assim um DA 5,822 21

roduto inovador com caracteristicas funcionais. DAL 5,837 19,83
_mmm_ MA 5,81 23,25
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MAL 5,82° 25,17

Foram elaboradas, através de um arranjo fatorial DR 5,57° 26,08
2X2X2+2, oito formulacbes de hamburgueres de DRL 5,78?° 28,67
carne bubalina, de acordo com a localizacdo MR 5,742 32
anatdmica dos cortes carneos (D -dianteiro ou M - MRL 5,752 26

dianteiro e traseiro), os agentes texturizantes (A-

Tabela 1. Analises de pH e perda por coccéo. Letras na mesma coluna

farinha de aveia ou R- de rosca), e a adicao de ndo diferem entre si

linhaca (com (L) ou sem (SL)). Além disso, foram
elaborados dois grupos controle (CD - dianteiro e
CM- traseiro e dianteiro). As analises realizadas
foram de pH, capacidade de retencao de agua,
cor, perda de peso por coccao, quebra por
descongelamento e textura, de acordo com
Gomide e Ramos (2008). Todos os testes
estatisticos foram realizados no programa
estatistico SPSS versao 11.0.

As formulacdes com adicao de aveia com e sem linhaca
apresentaram uma menor perda por coccao (P<0,05), tanto
com cortes de dianteiro (DA,DAL) bem como no misto (MA,
MAL), qguando comparadas com as adicionadas de farinha de
rosca com e sem linhaca (DR, DRL, MR, MRL). As analises de
pH nao diferiram entre os tratamentos.

Os resultados demonstram uma menor perda por coccao
nos tratamentos com adicao de aveia, devido a sua
capacidade de retencao de agua (Serdaroglu, 2006),
sendo um atrativo para a industria de alimentos. As

demais analises estao em andamento e serao

complementadas na apresentacao.
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