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Resumo

O objetivo deste trabalho é elaborar hambarguer bovino enriquecido com residuos do processamento da
castanha-do-Brasil e verificar quanto de residuo de castanha-do-Brasil poderia ser adicionado ao hamburguer
sem que os avaliadores percebam a diferenca de sabor. O experimento consistiu de quatro tratamentos, o
tratamento controle (TC) sem adicdo das castanhas e os demais tratamentos receberam a adi¢do de diferentes
concentracdes de castanha: 15 (T1), 20 (T2) e 25% (T3), como fonte enriquecedora. O teste sensorial
aplicado foi o de diferenca do controle. Foi possivel observar diferengas significativas entre os tratamentos
quando comparados com a amostra controle, no entanto, os tratamentos com residuos de castanha obtiveram
melhor aceitagdo de acordo com o teste de intencdo de compra.
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Sensory development and evaluation of bovine hamburger enriched with waste from brazilian
castanha (Bertholletia Excelsa H.B.K.). The objective of this work is to prepare bovine burger enriched
with Brazil nut processing residues and to verify how much Brazil nut residue could be added to the
hamburger without the evaluators noticing the difference in flavor. The experiment consisted of four
treatments, the control treatment (TC) without addition of chestnuts and the other treatments received the
addition of different concentrations of chestnut: 15 (T1), 20 (T2) and 25% (T3), as an enriching source. The
sensorial test applied was the control difference. It was possible to observe significant differences between
the treatments when compared with the control sample, however, treatments with chestnut residues obtained
better acceptance according to the intention of purchase test.
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1. Introducéo

A castanha-do-Brasil (Bertholletia excelsa
H.B.K.)) é um dos frutos mais populares da
Amazodnia que, além de ter um papel importante
na dieta, também € utilizada para a produgdo de
diversos tipos de produtos.

Sua utilizagdo tem aumentado tanto em nivel
industrial como na culinaria. Por outro lado,
varios estudos tém procurado contribuir no
melhoramento da qualidade da matéria-prima e,
na busca por novos produtos, com aproveitamento
de seus residuos.

Na cadeia produtiva da castanha-do-Brasil,
ainda, existe uma quantidade de residuos
(castanha ferida e pedagos) que é descartada por
meio de incineracdo ou vendida como suplemento
alimentar animal e que poderia ser utilizada na
obteng&o de novos produtos, aproveitando assim o
potencial nutricional desses residuos. A castanha-
do-Brasil possui a recomendacdo diaria de
consumo de até 2 améndoas ao dia, para que a
acdo antioxidante seja obtida (THOMSON, 2008).

A falta de tempo para as refei¢cdes tem levado
ao aumento do consumo de “fast-food” e de
alimentos prontos ou semiprontos. Dentre esses
alimentos, destaca-se 0 consumo crescente de
hamburgueres,  representando  0s  lanches
preferidos de criangas, adolescentes e muito
apreciados por adultos.

Define-se hamburguer como produto céarneo
industrializado obtido da carne moida dos
animais, adicionado ou ndo de tecido adiposo e
ingredientes, moldado e submetido a processo
tecnolégico adequado, devendo sua textura, cor,
sabor e odor serem caracteristicos (BRASIL,
2000). O hamburguer faz parte do habito
alimentar da populagdo brasileira devido suas
caracteristicas sensoriais e por ser produto de facil
preparo, que apresenta elevado teor de lipidios,
proteina de alto valor biolégico, vitaminas e
minerais em sua composi¢do (QUEIROZ et al.,
2005).

A utilizacdo de residuos de castanha-do-
Brasil, como fonte de lipidios e proteinas de alto
valor bioldgico, além de fibras, principalmente
insolveis, na formulacdo de  produtos
tradicionais, como os hamburgueres, apresenta-se
como opgdo no combate ao desperdicio dessa
importante matéria-prima. Portanto, o objetivo
deste trabalho é elaborar hamburguer enriquecido
com residuos do processamento da castanha-do-
Brasil e verificar quanto de residuo de castanha-
do-Brasil poderia ser adicionado ao hamburguer
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sem que os avaliadores percebam a diferenca de
sabor.

2. Material e Método

Obtencéo da matéria prima

A carne e os residuos de castanha do Brasil
utilizados foram adquiridos, respectivamente, em
um frigorifico e uma usina de beneficiamento da
cidade de Manaus.

Tratamentos

O experimento consistiu de quatro
tratamentos, o tratamento controle (TC) sem
adicdo das castanhas e os demais tratamentos com
a adicdo de diferentes concentragdes de castanha:
15 (T1), 20 (T2) e 25% (T3), como fonte
enriquecedora.

Preparo da massa de hamburguer

Ap0Gs chegada ao laboratério, foi realizada a
limpeza manual da carne, em seguida, a mesma
foi cortada e moida. Os residuos de castanhas
foram, entdo, triturados em um liquidificador
industrial e adicionados, junto com a proteina de
soja, cloreto de sodio, cebola e alho, a carne
moida de acordo com suas concentracfes acima
citadas.

Caracterizacdo Centesimal da matéria-
prima

A composicdo centesimal dos hamburgueres
seré realizada conforme AOAC (2005).

Caracterizagdo fisico-quimica

Caracteristicas de cozimento que foram
avaliadas através dos percentuais de capacidade
de retencdo de agua, perda de peso por cocgao,
rendimento de coccdo, porcentagem de
encolhimento e pH.

Analises microbiolégicas

Contagem de coliformes Totais e Coliformes
a 45°C (Escherichia coli), Contagem de
Staphylococcus aureus e Salmonella. As analises
microbioldgicas foram realizadas de acordo com
Brasil (2001).

Andlise sensorial

Participaram do teste sensorial 50 individuos,
dentre estudantes, funcionarios e professores da
Universidade (UFAM) ndo treinados e
selecionados aleatoriamente. O teste sensorial



—
PIBIT/2016-2017 — Universidade Federal do Amazonas

<

aplicado foi o de diferenca do controle. As 4
amostras tiveram a intencdo de compra avaliada.

Andlise dos dados

Foram analisados utilizando-se o software
Statistical versdo 6.0. Os dados obtidos nas
andlises foram avaliados por estatistica basica
discriminativa; no teste sensorial, aplicou-se a
analise de variancia (ANOVA), apos, o teste de
médias de Tukey; todos ao nivel de significancia
de 5%.

3. Resultados e Discusséo

Caracterizacao fisico-quimica

A forma como os alimentos sdo preparados,
principalmente pelo calor, pode interferir na sua
composicdo, degradando as estruturas dos
alimentos e melhorando sua palatabilidade e
digestibilidade.

A Tabela 1 apresenta as Caracteristicas de
cozimento do produto tipo hambdrgueres
submetidos ao processo de tratamento térmico
através de fritura.

Caraterizacao centesimal
Os resultados da determinacdo da composicao
centesimal das formulagGes dos hambdrgueres
encontram-se na Tabela 2.

Tabela 1- Tipos de hambdrguer submetido ao processo

de tratamento térmico
Formulagcdoes Capacidade Perda Rendimento Porcentagem pH

Retencéo de de Cocgédo de
de agua Peso % Encolhimento
% por %
cocgao
%

1 62,13% 29% 78,82% 20% 6
2 65,96% 22% 83,30% 21% 6
3 76,91% 21% 86,30% 23% 6
4 77,48% 19% 88,02% 25% 6

1: HambUrguer padrdo (sem castanha); 2: Hamburguer
com 15% de castanha; 3: Hamburguer com 20% de
castanha; 4: HambUrguer com 25% de castanha.

Tabela 2. Composicdo centesimal das quatro
formulagdes de hambdrguer

Formulagées Proteina Lipidios Cinzas Umidade Fibras Carboidratos
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
1322% 16,07% 559% 63,15% 2,61% 1,31%
15,15% 1869% 5719%  63,78% 2,49% 0,02%
1361% 1963% 479% 59,18% 153% 279%

4 14,08% 2196% 4,60%  59,85% 2,08% 0,55%
Fonte: autor (2017)

w N =
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Avaliacdo microbiolégica

Conforme esta apresentado na Tabela 3,
0s resultados indicam que ambos as formulacGes
ndo apresentaram nenhum tipo de contaminagédo
microbiolégica, evidenciando o emprego das boas
préticas de higiene durante o processamento dos
hamburgueres. Atendendo, portanto, os padrfes
sanitarios estabelecidos pela RDC N 12 de 21 de
janeiro de 2001 — MS (BRASIL, 2001).

Tabela 3 — Resultado da analise microbioldgica

Formulagées Coliformes Coliformes E.coli S. aureus Salmonella

a3s5°c a4s5°c
(NMP/g) (NMP/g)
1 <2 <2 Auséncia Auséncia  Auséncia
2 <2 <2 Auséncia Auséncia  Auséncia
3 <2 <2 Auséncia Auséncia  Auséncia
4 <2 <2 Auséncia Auséncia  Auséncia

NMP: Nimero mais provavel.
Fonte: autor (2017)

Andlise sensorial

O teste sensorial de diferenca do controle
foi realizado para se determinar quanto de residuo
de castanha-do-Brasil poderia ser adicionado ao
hamburguer sem que os avaliadores percebessem
a diferenca de sabor. Conforme apresentado na
Tabela 4, nas condi¢cBes em que 0 experimento foi
realizado, pode-se afirmar ao nivel de 5% pelo
teste de Tukey que todas as amostras
apresentaram diferenca significativa quando
comparadas a amostra controle e que o
Tratamento 3 (cuja média foi 5,22), seguido do
tratamento 2 (com média de 4,80) foram os que
apresentaram maior diferenga quando comparados
com a amostra controle.

Tratamentos Médias Resultados do teste
1 4.380000 _at

2 4.800000 a1 a2

3 5.220000 a2

*Médias seguidas de mesma letra nao diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade. Fonte: autor (2017)

4. Concluséo

Os hamburgueres formulados com
carne bovina e adicionados de castanha-do-
Brasil foram aceitos no painel sensorial e,
com excecdo do teor de proteinas, todos os
demais parédmetros analisados estavam em
concordancia com a legislacdo pertinente,
demonstrando a adequagdo dessas matérias-
primas na elaboracéo de produtos carneos.

A elaboracdo de novas formulagdes,
com a utilizagdo de outros ingredientes e a
associagdo da castanha com proteina animal
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proveniente da carne, pode melhorar as
caracteristicas nutricionais e sensoriais do
produto.

A utilizacdo de residuos de castanha-
do-Brasil, como fonte de lipidios e proteinas
de alto valor bioldgico, aléem de fibras,
principalmente insolGveis, na formulacdo de
produtos tradicionais, como 0s hamburgueres,
apresentou-se como opc¢do no combate ao
desperdicio dessa importante matéria-prima.
Além disso, propicia o enriquecimento e a
diversificacdo da dieta da populacdo e atende
aos interesses dos consumidores por produtos
com valor nutricional agregado e beneficios a
salde.
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