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Resumo

O Nordeste Brasileiro vem apresentando destaque quando se trata da caprinocultura, sendo principal atividade
econdmica de muitas familias. Todavia, esse ramo ainda necessita de aprimoramento quando se trata de tecnologias
empregadas nos produtos ofertados, associando isso & necessidade da populacdo por alimentos nutricionalmente mais
elaborados e de facil acesso é que a presente pesquisa se justifica. O presente estudo teve como objetivo geral obter e
caracterizar de hamburgueres de carne caprina incrementados com diferentes concentragdes de albumina. O estudo foi
de carater experimental e exploratério realizado no Centro Vocacional Tecnoldgico — CVT — Campus Pombal — PB. A
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carne caprina foi adquirida na cidade de Piancd — PB valorizando assim a producéo local, apés a retirada das partes
ndo comestiveis foram elaboradas seis formulagdes variando entre a padrdo e com 2%, 4%, 6%, 8% e 10% de
suplementacdo de albumina em relagdo a carne caprina. Ap6s a elaboragcdo das amostras as mesmas foram
caracterizadas por meio de analises fisicas e fisico-quimicas. Os resultados apresentados apontam que todas as
formulagdes estavam dentro do que preconizam as resolucGes para hamburgueres, com destaque para 0 aumento do
nivel proteico do produto final. Pode-se observar a partir do presente estudo que é possivel a melhoria de
hamburgueres caprinos a partir da suplementacdo de albumina sem que essa afete negativamente o produto final,
melhorando os aspectos nutricionais do mesmao.

Palavras-chave: Caprinocultura; Produtos carneos; Perfil nutricional; Suplementacéo proteica.

Abstract

Northeast Brazil has been showing prominence when it comes to goat farming, being the main economic activity of
many families. However, this branch still needs improvement when it comes to technologies used in the products
offered, associating this to the population's need for nutritionally more elaborate and easily accessible foods is that the
present research is justified. The present study had the general objective of obtaining and characterizing goat meat
hamburgers increased with different concentrations of albumin. The study was of an experimental and exploratory
character carried out at the Technological Vocational Center - CVT - Campus Pombal - PB. Goat meat was purchased
in the city of Pianco - PB, thus valuing the local production, after the removal of the inedible parts, six formulations
were elaborated, varying between the standard and with 2%, 4%, 6%, 8% and 10% supplementation of albumin in
relation to goat meat. After the preparation of the samples, they were characterized by means of physical and
physical-chemical analyzes. The results presented show that all formulations were within the recommendations of the
resolutions for hamburgers, with emphasis on the increase in the protein level of the final product. It can be seen from
the present study that it is possible to improve goat burgers from albumin supplementation without negatively
affecting the final product, improving its nutritional aspects.

Keywords: Goat breeding; Meat products; Nutritional profile; Protein supplementation.

Resumen

El nordeste de Brasil viene mostrando protagonismo en lo que respecta a la cria de cabras, siendo la principal
actividad econémica de muchas familias. Sin embargo, esta rama aun necesita mejoras en cuanto a tecnologias
empleadas en los productos ofertados, asociando esto a la necesidad de la poblacidn de alimentos nutricionalmente
maés elaborados y de facil acceso es lo que justifica la presente investigacién. El presente estudio tuvo como objetivo
general la obtencion y caracterizacién de hamburguesas de carne de cabra aumentadas con diferentes concentraciones
de albumina. El estudio fue de caréacter experimental y exploratorio realizado en el Centro VVocacional Tecnolégico -
CVT - Campus Pombal - PB. Se adquiri6 carne de cabra en la ciudad de Pianc6 - PB, valorando asi la produccién
local, luego de remover las partes no comestibles, se prepararon seis formulaciones, variando entre el estandar y con
2%, 4%, 6%, 8% y 10% de suplementacion de Albdmina en relacién con la carne de cabra. Tras la preparacion de las
muestras, se caracterizaron mediante analisis fisico-quimicos y fisico-quimicos. Los resultados presentados muestran
que todas las formulaciones estuvieron dentro de las recomendaciones de las resoluciones para hamburguesas, con
énfasis en el aumento del nivel de proteina del producto final. Se desprende del presente estudio que es posible
mejorar las hamburguesas de cabra a partir de la suplementacién con albdmina sin afectar negativamente al producto
final, mejorando sus aspectos nutricionales.

Palabras clave: Cria de cabras; Productos de carne; Perfil nutricional; Suplementacién de proteinas.

1. Introducéo

A caprinocultura é uma atividade crucial para o Nordeste brasileiro, como evidencia estudos e pesquisas
desenvolvidos nos Gltimos anos, sendo responsavel por empregos e renda de pequenos agricultores. Entretanto, possui grande
dificuldade em oferecer aos consumidores produtos mais elaborados, utilizando tecnologias na area de alimentos, em que a
qualidade atenda as exigéncias da populagéo e dos diferentes mercados. A busca por uma alimentagdo répida e de facil acesso
tem levado os consumidores a explorarem por produtos considerados mais convenientes, de facil preparo e com uma qualidade
nutricional comprovada, e com isso surge um novo perfil de consumidor, sendo ponto crucial para escolha de produtos
alimenticios (Almeida, 2011; Martins, 2018).

A caprinocultura € uma atividade considerada de facil adaptacdo, pois essa ajusta-se as condi¢des climéticas onde
estdo inseridas. Aproximadamente 90% dos rebanhos de caprinos do Brasil estdo localizados na regido Nordeste, e com esse

destaque torna-se necessario a expansdo da produgdo de carne caprina, com a possibilidade de producdo de novos produtos a
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partir da matéria-prima, afim de atender as necessidades dos consumidores, visto que ainda existe uma grande dificuldade de
encontrar no mercado produtos industrializados utilizando a carne caprina como base (IBGE, 2016; Martins, 2018).

Quanto aos aspectos nutricionais, a carne caprina se destaca das demais carnes vermelhas comercializadas, pois essa
apresenta baixos niveis de gordura e colesterol, alta digestibilidade e altos teores de proteinas e ferro. Os caprinos apresentam
pouca gordura subcuténea, intermuscular e intramuscular, pois esses depositam menor propor¢do de gordura na carcaca e
maior gordura visceral, mesmo quando comparada a carne de frango (Embrapa, 2018).

Dentre os diversos produtos carneos comercializados, o hamburguer é considerado um alimento popular, devido sua
praticidade e por conter nutrientes alimentares que saciam a fome rapidamente e com isso, associado ao modo de vida agitado
dos grandes centros urbanos, coloca-se como um dos alimentos com maior demanda de busca (Martins, 2018). Considerando
isso, associado a novas tecnologias de produtos carneos, a producédo de um hamburguer caprino seria uma alternativa viavel do
ponto de vista que ndo existe comercializacdo desse produto no mercado, sendo melhorado seu perfil proteico e assim fornecer
um produto nutricionalmente mais saudavel.

O acréscimo de proteina em produtos carneos enriquece o valor nutricional do produto final. Além disso, possuem
acdo funcional, intensificando a capacidade de retencdo da umidade intermediaria e da umidade livre do produto carneo,
contribuindo para uma maior porcentagem de umidade total. A tecnologia empregada em produtos carneos tem a finalidade de
aumentar a capacidade de retencédo hidrica do produto, para isso 0 emprego de proteinas é uma alternatividade para melhoria
nesse aspecto (Aguirre, 1999; Assis, 2009).

A procura por alimentos com o perfil nutricional melhorado tem crescido nos Gltimos anos, os consumidores estéo
buscando por alimentos de facil acesso e que ao mesmo tempo apresente propriedades nutricionais que atendam as suas
necessidades metabdlicas. Assim, o desenvolvimento de produtos inovados tem recebido importante atencdo por parte da
populacdo, dentre eles, os hamburgueres apresentam uma boa aceitacdo, além disso, € de facil preparo. Portanto, elaborar
hamburgueres com elevado teor proteico impulsiona sua qualidade nutricional, e com isso, torna possivel ofertar ao mercado
um produto de valor agregado.

Uma das alternativas para melhoria nutricional ¢ a complementacdo de algum nutriente e com isso surge a
suplementacdo de albumina, sendo essa uma proteina de facil acesso comercial e facilidade tecnoldgica de implementacdo em
produtos carneos. Sendo assim, objetivou-se obter e caracterizar hamburgueres de carne caprina incrementados com diferentes

concentragdes de albumina.

2. Metodologia
Obtencéo da carne e demais produtos utilizados

A carne utilizada para producdo dos hamburgueres foi adquirida de produtores da agricultura familiar da cidade de
Piancé — PB, afim de valorizar pequenas familias de comerciantes locais.

A carne caprina foi recebida resfriada e acondicionada em embalagens plésticas. No momento da recepcdo no local
proposto pelo fornecedor, pesou-se a carne conferido 0s seguintes pré-requisitos: integridade, odor desagradéavel, temperatura
(entre 0 a 8°C), cor caracteristica (sem manchas esverdeadas) e a consisténcia da carne ndo pegajosa. A matéria-prima foi
acondicionada em caixas térmicas, sendo vedada e rotulada com as seguintes informagfes: produto, data e hora de
recebimento, data de validade, lote. Em seguida, foi transportada para o Centro Vocacional Tecnoldgico — CVT, da
Universidade Federal de Campina Grande para limpeza das partes utilizaveis e posteriormente acondicionamento adequado.

Todos esses aspectos foram adotados para compra da gordura suina.
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A albumina utilizada foi adquirida em sua forma comercial, em p0, sem sabor, da marca Naturovos®. A pimenta do
reino utilizada no estudo foi adquirida com comerciantes da cidade de Piancd, na sua forma comercial em pd. Quanto ao alho

em po6 e cebola em po serdo adquiridos na forma comercial da marca Knnor®.

Producao dos hamburgueres

Para a producdo dos hambdrgueres cortou-se a carne em pedagos menores com o objetivo de facilitar o processo de
moagem. Em seguida adicionou-se os ingredientes e homogeneizou-se de forma manual por aproximadamente 10 a 15
minutos, até a obtencdo de uma massa homogénea com liga adequada. Antes dessa etapa todos os ingredientes foram pesados e
separados de acordo com a formulacdo. Apds o tempo de mistura as massas foram acondicionadas em caixas plasticas,
tampadas e colocadas sob refrigeragdo a 4°C durante 12h, conforme método realizado por Almeida (2011). Apds o
acondicionamento, os hamburgueres foram modulados, utilizando um aro, em tamanho de 70g, sendo adotada a formulacéo

descrita na Tabela 1.

Tabela 1. Formulagéo dos hambdrgueres enriquecidos com albumina.

Formulacdo
Ingrediente HB*1-0% HB2-2% HB3-4% HB4-6% HB5-8% HB6-10%
) (@) (9) (9) (9) (9)
Carne caprina 1000 1000 1000 1000 1000 100
Gordura suina 100 100 100 100 100 100
Alho em p6 3 3 3 3 3 3
Cebola em pé 5 5 5 5 5 5
Pimenta do reino 3 3 3 3 3 3
Sal 3 3 3 3 3 3
Albumina 0 20 40 60 80 100

* HB: formulacéo elaborada. Fonte: Autores (2020).

Apo6s a moldagem foi realizado o congelamento das amostras, com codificacdo, afim de ndo causar danos fisicos e

quimicos para as mesmas. O armazenamento foi realizado em camaras de congelamento com temperatura inferior a -12°C.

Caracterizacao dos hamburgueres
Andlises fisicas
Rendimento
O rendimento foi realizado por meio da pesagem do material adquirido no momento do recebimento, e posteriormente

uma segunda pesagem das partes comestiveis/utilizaveis na producdo dos hamburgueres (Oliveira et al., 2014).

Analise da Perda de Peso

Para a andlise da perda de peso as amostras foram identificadas, pesadas em balanga semi-analitica (precisdo de +0,01
g), acondicionadas em embalagens “cook-in” (Cryovac), seladas e levadas para cozimento em banho-maria da marca Equilabor
com capacidade de 10 L previamente estabilizado a 90°C até que a temperatura da carne atinja 75°C. Para 0 monitoramento da

temperatura interna, foi utilizado um termdémetro digital no centro geométrico de cada amostra. Posteriormente, a amostra foi
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resfriada em temperatura ambiente e novamente pesada e a diferenca de peso inicial e final da amostra correspondeu ao
Percentual de Perda de Peso, foi expresso em porcentagem, conforme método descrito por Cafieque et al. (2004).

Encolhimento

Antes de iniciar o processo de cocgdo, os hamburgueres foram submetidos a avaliacdo do seu didmetro, sendo
dispostos sob um papel e desenhado a sua circunferéncia, ao finalizar a cocgédo, os hamburgueres foram novamente submetidos
a avaliagdo do seu didmetro, para se obter o resultado final, os valores encontrados serdo inseridos na equacgéo descrita por
Berry (1992).

(Dizgmetre da amestra crua—Didmetre de amostra cozidalx100

U4 Encolhimento = —
Diametro da amostra crua

Andlises fisico-quimicas
Foram determinadas, em triplicata, conforme os procedimentos analiticos do Instituto Adolfo Lutz (IAL) (2008) os
parametros: pH, acidez titulavel, teor de umidade, teor de cinzas e proteinas.

Analise dos dados
Os dados obtidos nas analises foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA), para verificar diferencas entre as
médias foi aplicado o teste de Tukey e as diferencas foram consideradas significativas para valores de p <0,05 utilizando o

software Assistat 7.7%.

3. Resultados e Discussao
Caracterizacéo da carne caprina

O corte de carne caprina utilizada nesse estudo foi a paleta por essa apresentar maior partes comestiveis e menor
indice de colesterol, foi submetida a analises fisicas e quimicas, cujo os resultados estdo apresentados na Tabela 2. O
rendimento total, sendo esse o0 total aproveitado da carne apds retirada dos 0ssos e das partes ndo comestiveis foi de 64,83% e

com isso nota-se que a parte utilizada, a paleta, possui um aproveitamento interessante para producéo de hamburgueres.

Tabela 2. Caracterizagdo fisico-quimica da carne caprina utilizada.

Parametro CcC

Rendimento 64,83%
Umidade (%) 75,53%+0,66
Cinzas (%) 1,17° + 0,06
pH 5,95° + 0,00
Acidez T. Total (%) 0,19°+ 0,02
Proteinas (%) 4,642+ 0,03
Lipidios (%) 1,16° +0,38

Fonte: Autores (2020).
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O principal fator que interfere na carcaca final € primeiramente o contetdo do aparelho digestério, que pode variar
entre 8 a 18% do peso corporal, dependendo do nivel de alimentacdo do animal, j& 0 aproveitamento de partes comestiveis em
caprinos varia de 35 a 60% (Dhanda et al., 2003; Hashimoto et al., 2007).

No estudo desenvolvido por Monte et al. (2007), sobre o rendimento de cortes comerciais e composic¢ao tecidual da
carcaga de cabritos mesticos, foram encontrados valores para rendimento da paleta entre 21,7% a 22,2%. Visto isso, hota-se
que o rendimento da presente pesquisa esta acima do encontrado na literatura, o que justifica a qualidade do processo adotado.

Ainda na Tabela 2 sdo apresentados parametros fisico-quimicos, sendo que tais parametros indicam as caracteristicas
inerentes a qualidade da carne e com isso confirmam a qualidade da matéria-prima para producdo dos hamburgueres. Ao
confrontar os resultados obtidos com a literatura, observa-se que os dados sdo semelhantes, como o0s de Beserra et al. (2000),
ao analisarem a carne caprina de um municipio paraibano, encontrou valores para umidade médios de 78,84, cinzas de 1,30,
pH de 5,98, ATT de 0,20, proteinas de 5,25 e lipidios de 1,15. Tais dados podem ser justificados, devido as condicdes
agrondmicas semelhantes nas diferentes cidades em estudo, contribuindo para um processo de manutencdo do rebanho de
forma similar, fazendo com que a carne apresente também caracteristicas fisico-quimicas aproximadas.

Dados semelhantes também foram encontrados no estudo realizado por Oliveira et al. (2011), ao analisarem as
caracteristicas fisico-quimicas de carne caprina e ovina da cidade de Campina Grande — PB, obtendo os resultados médios de
74,66 para umidade, 1,66 para acidez, 0,50 para acidez e 5,74 para pH.

Pesquisa realizada por Fernandes (2017) a respeito da qualidade fisico-quimica de carne caprina curada na cidade de
Braganca — SP foram apresentados resultados semelhantes ao presente estudo, a umidade média foi de 76,35, pH de 5,97, ATT
de 0,31. Com isso, nota-se a adaptacdo da caprinocultura a regido de cultivo.

Rocha et al. (2009), consideram que a produtividade ou mesmo a sobrevivéncia do animal depende, principalmente,
de sua capacidade em manter a temperatura corporal dentro de certos limites, independente das variagdes de temperatura do
ambiente, reconhecendo a adaptabilidade do animal e preservando suas caracteristicas individuais.

Caracterizacao fisica e fisico-quimica dos hamburgueres elaborados

A perda de peso é um parametro crucial quando se trata de analise fisica de hamburgueres, uma vez que ela envolve a
rentabilidade do produto final em relacdo ao peso inicial e ao peso final ap6s processo de coc¢do. Os dados acerca da perda de
peso das amostras estdo expostos na Figura 1.

Nota-se uma diferenga significativa entre as amostras, sendo observado que quanto maior a suplementacdo de
albumina, menor a perda de peso, possuindo uma diferenca de 18,85% entre a amostra a qual ndo recebeu nenhuma
suplementacdo e a com maior concentracdo de albumina. Ressalta-se a importancia da suplementacdo de proteinas, pois esse
nutriente possui a capacidade de retencéo hidrica e com isso torna-se evidente a menor perda de peso ap6s cozimento.

Resultados semelhantes entre as amostras foram também evidenciados por Almeida (2011), que elaborou quatro
formulagdes de hambdrguer de carne caprina com diferentes niveis de farinha de aveia, em sua analise comparativa, ocorreu
uma perda de peso de 18,4% da amostra com 4% de suplementacdo em relacdo a amostra padrdo. Santos Janior et al. (2009),
ao desenvolverem hamburgueres de carne de ovinos de descarte enriquecidos com farinha de aveia obtiveram um valor médio
para perda de peso de cerca de 20% em suas amostras.

Observa-se que hambdurgueres elaborados com carne caprina sofrem perda de peso média de 19%, havendo influéncia
positiva com a utilizacdo do aditivo, valorizando o produto, pois esse apresentou menor perda de peso & medida que se elevava

a quantidade de aditivo.
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Figura 1. Resultados médios (g) para perda de peso obtidos nos hamburgueres analisados.
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*DPm: Desvio padrdao médio; HB: amostra analisada. Fonte: Autores (2020).

O parametro de encolhimento corrobora com a de perda de peso encontrada, e com isso € uma analise associativa,
considerando que ambas andlises consideram a vertente de cocgéo e suas reagdes ao processo. Os resultados expressos na
Figura 2 sdo referentes aos indices de encolhimento dos hamburgueres elaborados e ndo apresentam diferenca estatistica
significativa. Nota-se também um menor nivel quando ocorre a suplementagdo de proteinas quando comparado a amostra HB2
com menor nivel de suplementagdo e a amostra HB6 com maior nivel de suplementagdo, sendo essa Ultima a que apresentou
menor indice de encolhimento, podendo ser justificado pela maior prevaléncia de proteinas nas amostras.

Almeida (2011), em suas amostras com adi¢do de farinha de aveia obteve um encolhimento equiparado com o do
presente estudo, onde o menor percentual de encolhimento foi de 15% e 0 maior de 23%, em suas amostras com 2% e 4%,
respectivamente, de suplementagéo.
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Figura 2. Resultados médios (g) para encolhimento obtidos nos hambdrgueres analisados.
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15,632
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=
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Amostras

*DPm: Desvio padrdao médio; HB: amostra analisada. Fonte: Autores (2020).

Rocha (2017), aponta que a adicdo de proteinas é benéfica ao produto, conferindo menor encolhimento e
proporcionando aos produtos caracteristicas desejaveis, o que facilita aceitacdo para o consumidor e viabiliza o processamento
da matéria-prima, agregando valor. A partir disso, é notério o efeito benéfico da suplementacdo de albumina no produto
elaborado, partindo do pressuposto do menor encolhimento nas amostras HB3, HB5 e HB6.

Umidade € o parametro que se relaciona com a atividade de dgua do alimento, sendo assim influencia em diversos
fatores como armazenamento, vida Util, desenvolvimento de microrganismos patogénicos, entre outros. A carne vermelha
magra, a qual a carne caprina se encaixa, possui cerca de 75% de agua, por ser um componente abundante, a agua influi na
qualidade da carne, afetando suculéncia, textura, cor e sabor (Roga, 2000).

Visto isso, o resultado da pesquisa referente ao parametro umidade esta exposto na Figura 3. Os resultados diferiram
estatisticamente entre si, variando entre 62,29 e 64,52, dando enfoque que a suplementacdo de albumina trouxe maiores valores
de umidade para o produto elaborado sendo que ndo houve diferencgas discrepantes entre as amostras analisadas. Enfatiza-se as
amostras HB3, HB4 e HB5, com maiores niveis de umidade, sendo essas amostras com indices significativos de
suplementacéo, ressalva-se a relacdo com o parametro anterior, encolhimento, pois com os valores de umidade elevados
poderiam ocorrer interferéncias nesse parametro.

De acordo com a normativa n. 20/2000 do Ministério da Agricultura, que aprova o regulamento técnico para
identidade e qualidade de alméndegas, apresuntados, fiambre, hamburgueres, kibe, presunto cozido e presunto, a umidade em
hamburgueres deve ser de no maximo 70%. Sendo assim, todas as amostras elaboradas estdo dentro do padréo exigido pela

legislacéo vigente.
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Figura 3. Resultados médios (%) para umidade obtidos nos hamburgueres analisados.
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*DPm: Desvio padrdao médio; HB: amostra analisada. Fonte: Autores (2020).

Resultados semelhantes foram encontrados por Cruz (2015), ao analisar hambirguer a base de carne de carneiro
incrementada com diferentes proporcdes de orégano, onde os achados foram variantes de 59% a 62,88%, para a amostra
padrédo e com suplementagdo de 1g de orégano, respectivamente. Santos Junior et al. (2009), ao avaliar hamburgueres de carne
de ovinos de descarte encontrou valor médio de umidade de 68%, entre as amostras, sendo elas variantes entre padrdo e com
até 4% de aveia.

O pH em produtos carneos é um fator importante para qualidade desses, pois pode influenciar em relagdo a cor, a
capacidade de retengdo hidrica, entre outros fatores. Visto isso, a Figura 4 apresenta os resultados de pH para as amostras
analisadas.

Os resultados demonstram que a suplementacdo de albumina em hamburgueres pode influenciar o pH no resultado
final quando comprado a amostra padrdo. E notério a redugio do pH nas amostras HB4, HB5 e HB6, sendo essas com maior
indice de aditivo. Os resultados apresentados mostram que ocorreu uma variagdo estatistica significativa em relagdo a
formulacdo padréo e ndo significativa entre as amostras aditivadas, ressalta-se que as adi¢fes de albumina nas concentracdes
testadas reduzem o pH a valores semelhantes, todavia todas amostras permanecem dentro do padréo aceitavel. A legislagéo
brasileira ndo possui uma recomendacéo para valores de pH em hamburgueres, todavia, a legislagéo para carnes mostra um pH

aceitavel entre os valores de 5,8 e 6,4 e com isso todas as amostras estdo dentro do padréo (Brasil, 2000).
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Figura 4. Resultados médios para pH obtidos nos hamburgueres analisados.
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*DPm: Desvio padrdao médio; HB: amostra analisada. Fonte: Autores (2020).

Resultados semelhantes foram achados por Pontes (2019), ao realizar analise de pH em hambdrguer caprino, onde os
valores de pH variaram entre 6,0 e 6,30 das amostras elaboradas.

Esse efeito de reducdo de pH ao realizar modificacdo em formulacdo padrdo de hambdrguer, também foi observado no
estudo de Santos Janior et al. (2009), que obteve esse com suplementacdo de farinha de aveia, o percentual de pH das amostras
foi reduzindo, com valor médio de reducdo de 0,15. Em ambos estudos os resultados da suplementacdo acarretaram em uma
melhora do pH quando comparado aos niveis recomendados para legislacdo de carnes.

A acidez total titulavel est4 diretamente relacionada com o pH ao se realizar analises em alimentos. Os resultados para
0s niveis de acidez estdo expostos na Figura 5. Os resultados referentes ao indice de acidez variaram estatisticamente entre si,
com indices entre 0,20 & 0,33. Nota-se que a amostra com maior valor de suplementacdo de albumina foi a que apresentou
menor indice de ATT, melhorando a qualidade do produto, pois 0 mesmo podera ser armazenado por mais tempo. A acidez
indica um processo de decomposicao, seja por hidrolise, oxidacéo ou fermentacdo, altera quase sempre a concentracao dos ions
de hidrogénio, assim mostrando os possiveis resultados alterados em relacdo ao pH. Relacionando os dois pardmetros
apresentados, nota-se que a suplementacdo de albumina apresenta-se positiva, pois os mesmo indicam qualidade para

armazenamento e vida Util do produto elaborado.
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Figura 5. Resultados médios para ATT (%) obtidos nos hamburgueres analisados.
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*DPm: Desvio padrdao médio; HB: amostra analisada. Fonte: Autores (2020).

Santos Janior (2009), encontrou resultados semelhantes para acidez ao analisar suas amostras de hamburgueres
caprino, com indices que variaram de 0,21 e 0,35 quando comparadas as amostras aditivadas com farinha de aveia e a padrédo,
com menor prevaléncia de acidez e a maior, respectivamente. Entende-se entdo que a suplementacdo de aditivos em
hamburgueres, principalmente de proteinas, pode ser positiva quando se compara amostras padres com aditivadas.

A anélise de cinzas refere-se ao contedo mineral apds a completa destruicdo da matriz organica do alimento. Os
resultados das amostras estdo presentes na Figura 6. Houve uma variacdo em relacdo ao contedo mineral das amostras,
destaca-se as formula¢Ges HB3, HB4 e HB5 com maiores niveis para esse pardmetro, mostrando que essas sdo as que possui
maior contetido mineral, logo é visto que a albumina interfere positivamente nesse pardmetro. Enfoca-se que a legislacéo
brasileira ndo possui um parametro para cinzas quando se trata de hambdrgueres.

Martins (2018), ao analisar hamburgueres de carne caprina verificou teores médios de cinzas entre 1,06 e 1,50, sendo
assim os resultados corroboram entre si, visto que nesse estudo foi utilizado como matéria prima para elaboracdo dos
hamburgueres a paleta caprina.

Rocha (2017), a partir do desenvolvimento de hamburguer com carne caprina de matriz de descarte encontrou valor
médio para cinzas de 2, ndo variando significativamente com o presente estudo, nesse estudo ndo houve suplementacdo de

aditivo, logo, nota-se que a suplementacéo de albumina interfere quando suplementada em hambuirgueres caprinos.
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Figura 6. Resultados médios para cinzas (g) obtidos nos hambirgueres analisados.
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*DPm: Desvio padrdao médio; HB: amostra analisada. Fonte: Autores (2020).

A andlise de proteinas é essencial quando se trata da producdo de hambdrgueres, principalmente quando objetiva-se a
elaboracéo de um produto com teores elevados desse nutriente, sendo esse o tipo de alimento com maior busca por praticantes
de atividade fisica, e com isso é importante observar o valor nutricional do produto final. Os indices de proteinas das amostras
elaboradas estdo expressos na Figura 7.

Os dados acerca das proteinas foram evolutivos a medida que se suplementava albumina, variando estatisticamente
entre si, com resultados alternando entre 3,18 a 4,07%, apresentando uma diferenca de 0,89 entre a amostra padrdo e a com o
maior nivel de suplementacdo. Logo, a utilizagcdo da albumina elevou os niveis proteicos do produto final e essa maior
proporcédo faz com que o alimento seja melhor aceito por aqueles que optam por uma dieta hiperproteica, sendo essa o tipo de
alimentagdo com maior busca nos dias atuais, principalmente por aqueles que praticam algum tipo de atividade fisica.

Resultados semelhantes foram encontrados por Almeida (2011), ao suplementar farinha de aveia no processamento de
hamburgueres, onde as variantes foram de 3,029 & 4,01g, ocorrendo assim uma elevacdo de 0,99, com concentracéo de 4% de
farinha de aveia. Nota-se que a farinha de aveia possui indices significativos de proteinas, assim como a adi¢do de albumina.

Cruz (2015) no seu trabalho com elaboracdo de hamburgueres caprinos com adi¢do de farinha de aveia encontrou

valores médios no produto final de 3,20 para proteinas no seu produto final.
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Figura 7. Resultados médios para proteinas (g) obtidos nos hamburgueres analisados.
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*DPm: Desvio padrdao médio; HB: amostra analisada. Fonte: Autores (2020).

Quando relacionados os dados obtidos com os estudos encontrados nota-se que a suplementacdo de albumina é
benéfica a produgdo de hamburgueres caprinos, uma vez que, no presente estudo os indices de proteinas sdo maiores que em
estudos ja realizados.

A elevagdo de proteinas acima dos niveis médios valoriza o produto final, principalmente quando se visa um publico
alvo, como praticantes de atividade fisica, pois esse faz o consumo de altas dosagens desses nutrientes, com isso, entende-se
que a aceitabilidade do produto final se torna maior.

4. Concluséo

Conclui-se que a suplementacéo de albumina em produtos carneos, especificamente em hamburgueres, enriquece o
valor proteico, melhorando as caracteristicas nutricionais em teor relevante, sem alterar os demais parametros fisicos e fisico-
quimicos. Sendo assim, sugere-se a realizagdo de estudos futuros para avaliar a aceitagdo sensorial do produto e verificar a
possibilidade de inser¢do no mercado.
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