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Resumo

O pulméo bovino, considerado como viscera, muitas vezes é descartado de forma inadequada no meio ambiente. No
entanto, este 6rgdo destaca-se por apresentar elevados teores de ferro e proteinas com alto valor bioldgico. Diante
disso, o objetivo do presente estudo foi elaborar um produto enriquecido com ferro heme biodisponivel. Foram
elaboradas formulagdes de hambirguer com diferentes quantidades de pulmdo bovino. Nestes produtos foram
determinados a composicdo centesimal e o teor de ferro. As amostras foram avaliadas sensorialmente por testes de
aceitacdo e de intengdo de compra do produto. Os dados obtidos foram analisados por meio da analise de variancia e
comparados pelo teste de Tukey (p<0,05). Os hambirgueres produzidos com diferentes quantidades de pulméao
apresentaram majoritariamente em sua composi¢do agua (67,9-68,16%), proteinas (18,16-19,05%) e lipidios (8,09-
8,31%). O teor de ferro heme biodisponivel variou entre 9,23 e 14,03 mg/100g entre as amostras, sendo
aproximadamente trés vezes maior na amostra com 100 g de pulm&o, em relacdo a amostra controle. Os hamburgueres
formulados com adicdo de pulmdo bovino foram aceitos pelos provadores (IA>70%) e apresentaram altas
porcentagens de intencdo de compra (>82%). O produto pode ser considerado uma alternativa promissora para a
ingestdo de ferro e de aminoacidos essenciais, que podem auxiliar no combate a anemia e reduzir as consequéncias
causadas por esta caréncia no corpo humano, como déficit no desenvolvimento motor e cognitivo.

Palavras-chave: Subproduto bovino; Teor de ferro; Analise sensorial; Alternativa industrial.

Abstract

The bovine lung, considered as viscera, is often disposed of inappropriately in the environment. However, this organ
stands out for having high levels of iron and proteins with high biological value. Therefore, the aim of the current
study was to develop a product enriched with bioavailable heme iron. Hamburger formulations were prepared with
different concentrations of bovine lung. In these products, the chemical composition and the iron content were
determined. The samples were evaluated sensorially by affective acceptance test and purchase intention test. The data
obtained were analyzed using analysis of variance and compared using the Tukey test (p <0.05). The hamburgers
produced with different concentrations of lung presented mostly water (67.9-68.16%), proteins (18.16-19.05%) and
lipids (8.09-8.31%). The content of bioavailable heme iron varied between 9.23 and 14.03 mg / 100g in the samples,
being approximately three times higher in the sample with 100 g of lung, compared to the control sample.
Hamburgers formulated with the addition of bovine lung were accepted by the participants (Al> 70%) and had high
percentages of purchase intent (>82%). The product can be considered a promising alternative for the intake of iron
and essential aminoacids, which can help in the fight against anemia and reduce the consequences caused by this
deficiency in the human body, such as a deficit in motor and cognitive development.

Keywords: Bovine by-product; Iron content; Sensory analysis; Industrial alternative.
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Resumen

El pulmon bovino, considerado viscera, a menudo se desecha de forma inapropiada en el medio ambiente. Sin
embargo, este drgano destaca por tener altos niveles de hierro y proteinas de alto valor biolégico. Por tanto, el
objetivo del presente estudio fue desarrollar un producto enriquecido con hierro hemo biodisponible. Se prepararon
formulaciones de hamburguesa con diferentes concentraciones de pulmén bovino. En estos productos se determiné la
composicién quimica y el contenido de hierro. Las muestras fueron evaluadas sensorialmente mediante prueba
afectiva de aceptacién e intencidn de compra del producto. Los datos obtenidos se analizaron mediante andlisis de
varianza y se compararon mediante la prueba de Tukey (p <0,05). Las hamburguesas producidas con diferentes
concentraciones de pulmon presentaron mayoritariamente agua (67,9-68,16%), proteinas (18,16-19,05%) y lipidos
(8,09-8,31%). El contenido de hierro hemo biodisponible varié entre 9,23 y 14,03 mg/100 g entre muestras, siendo
aproximadamente tres veces mayor en la muestra con 100 g de pulmdn, en comparacion con la muestra control. Las
hamburguesas formuladas con la adicién de pulmén bovino fueron aceptadas por los catadores (IA>70%) y tuvieron
altos porcentajes de intencion de compra (>82%). El producto puede considerarse una alternativa prometedora para la
ingesta de hierro y aminoacidos esenciales, que pueden ayudar a combatir la anemia y reducir las consecuencias que
provoca esta deficiencia en el cuerpo humano, como el déficit en el desarrollo motor y cognitivo.

Palabras clave: Subproducto bovino; Contenido de hierro; Analisis sensorial; Alternativa industrial.

1. Introducéo

De acordo com a Organizagdo Mundial da Salde (OMS), a anemia ¢é definida como “um estado em que a
concentragdo de hemoglobina do sangue é baixa em consequéncia da caréncia de um ou mais nutrientes essenciais”. Neste
contexto, a anemia por deficiéncia de ferro ou anemia ferropriva é o balango negativo entre a quantidade de ferro disponivel e
a necessidade orgénica do organismo (Bezerra et al., 2018; OMS, 1975).

O ferro € um micronutriente essencial durante a fase de crescimento e desenvolvimento da crianca e do adolescente
(Harika et al., 2017; Lynch et al., 2018), pois este atua na formacdo da hemoglobina, no sistema imunoldgico, na sintese do
DNA, no transporte de oxigénio e no fornecimento de energia (Camaschella, 2017; Wong, 2017). A deficiéncia deste nutriente
pode causar inimeros problemas na salde, como baixa oxigenagdo do sangue, baixo peso, alteragBes gastrointestinais e na
funcdo cerebral, redugdo na fungdo imunitaria, no trabalho fisico, mental e no desenvolvimento psicoldgico e cognitivo (Silva
et al., 2015).

A anemia € considerada um problema de satde publica, que estd associado com fatores determinantes, multiplos e
complexos, que interagem para o seu desenvolvimento, como: condi¢Bes socioecondmicas, baixo nivel educacional, dieta
alimentar, estado nutricional e doencas infecciosas parasitarias (Vieira et al., 2017). De forma a diminuir a prevaléncia desta
caréncia nutricional, foi observado que a fortificagdo dos alimentos tem sido uma boa alternativa (Chadare et al., 2019; Vieira
et al., 2017). Este método apresenta alta efetividade, pois ndo implica em medica¢es nos habitos alimentares das criangas,
sendo adicionadas pequenas quantidades de alimentos com grande biodisponibilidade de ferro em sua composicéo (Silva et al.,
2015).

O hamburguer é um produto carneo industrializado, obtido por meio da carne moida, com adi¢do ou ndo de tecido
adiposo e ingredientes, moldado e submetido ao processo tecnolégico adequado, devendo a textura, cor, sabor e odor serem
caracteristicos (Brasil, 2000). No Brasil, o hamburguer se tornou popularmente consumido por todas classes sociais ao longo
dos ultimos anos, principalmente pelas caracteristicas sensoriais atrativas, prego, conveniéncia e praticidade. Isso deve as
modificages no perfil dos consumidores brasileiros, interligado, com aumento no consumo das refei¢des fora de domicilio
(Rocha et al., 2019).

O pulméo bovino é um subproduto bastante desperdicado nos abatedouros brasileiros, devido as suas caracteristicas
sensoriais. Apesar da baixa aceitabilidade pelos consumidores, este subproduto tem se destacado por ser fonte de ferro e conter
proteinas com alto valor biolégico, tornando-se uma importante alternativa na fortificacdo dos alimentos para o combate a
anemia ferropriva (Jayathilakan et al., 2012). O ferro presente no pulmao possui maior biodisponibilidade, pois os produtos de

origem animal fornecem em torno de 50% de ferro na forma heme, que participa com a hemoglobina na formacéo dos
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aminoacidos, produgdo de colageno, atuam no sistema imunoldgico e no crescimento e desenvolvimento da crianga. Estudos
foram realizados utilizando o pulm&o bovino para a fortificacdo de outros alimentos, como, snacks, salgadinhos e biscoitos
(Hoffmann & Kruger, 2011).

Sao crescentes as exigéncias dos consumidores por produtos saudaveis, seguros e inovadores, tornando o mercado
competitivo. Isso tem feito com que as indUstrias invistam no desenvolvimento de novos produtos. Neste contexto, o uso da
analise sensorial tem sido uma ferramenta eficaz para o desenvolvimento e introducdo dos novos produtos no mercado
(Grutzmann et al., 2019; Magalhdes & Cazal, 2021). Este método através do envolvimento dos consumidores, e, da relacdo
entre as tecnologias e as estratégias de mercado, permite avaliar a aceitabilidade do produto, melhorar a qualidade, conhecer as
expectativas e as reacdes dos consumidores aos novos produtos desenvolvidos (Carmo et al., 2019). Portanto, a analise
sensorial é uma parte significativa para que o produto atenda as necessidades dos consumidores e para garantir o sucesso em
sua comercializagéo (Lima Segundo et al., 2021).

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi elaborar um hamburguer adicionado de um subproduto bovino (pulmao),
bem como avaliar as propriedades fisico-quimicas e sensoriais deste produto, a fim de possibilitar uma nova alternativa de

consumo, aproveitamento e agregacgao de valor a uma das partes menos nobres do boi.

2. Metodologia
2.1 Formulac¢do dos hamburgueres

Os pulmdes bovinos foram coletados no Abatedouro Municipal da cidade de Bom Jesus do Itabapoana/RJ com registro
do Servico de Inspe¢do Municipal (SIM). O hamburguer foi elaborado no Setor de Carnes e Derivados do Instituto Federal
Fluminense — Campus Bom Jesus do Itabapoana/RJ. As formula¢des foram elaboradas de acordo com o regulamento técnico
de identidade e qualidade de hamburguer (Brasil, 2000), de atribuicdo a funcdo dos aditivos e seus limites maximos para o uso
em carnes e produtos carneos, ao conteudo de nutrientes e informagBes nutricionais complementares (Brasil, 1998). Além
disso, durante o preparo dos produtos foram adotas as Boas Préaticas de Fabricacdo de acordo com a legislagdo vigente (Brasil,
2002).

Primeiramente, a carne bovina e o toucinho foram moidos no disco mais fino do moedor (5 a 6 mm), até a formacéao
de uma pasta. O pulméo foi moido em liquidificador industrial para adi¢cdo nas formulagBes. ApGs esses processos, em um
recipiente de aco inox foram adicionados: carne, toucinho, pulmao bovino, agua com gelo, proteina texturizada de soja, farinha
de trigo, sal refinado, emulsificante, antioxidante, creme de cebola, alho e pimenta do reino, misturando-se até obter uma
completa homogeneizacao e absor¢do dos ingredientes pela massa. Na Tabela 1 estdo expressos os ingredientes que foram
utilizados para a elaboracdo das trés formulacdes de hamburgueres. Cada formulacdo foi dividida em porgdes de
aproximadamente 50 g, as quais foram acondicionados em embalagens plasticas e armazenadas em camaras de congelamento a

temperatura de -18°C, para determinagdo das analises seguintes.
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Tabela 1 — Ingredientes utilizados na formulagdo dos hamburgueres com e sem adi¢do de pulméo bovino.

Ingredientes Formulagéo
c F1" F2"
Carne bovina magra (Acém) (g) 500 450 400
Toucinho suino gordo (g) 165 165 165
Pulm&o bovino (g) - 50 100
Agua/gelo (mL) 165 165 165
Proteina texturizada de soja (g) 50 50 50
Farinha de trigo (g) 33 33 33
Sal refinado (g) 33 33 33
Emulsificante (g) 8 8 8
Antioxidante () 2 2 2
Creme de cebola (g) 2 2 2
Alho (9) 2 2 2
Pimenta do reino (g) 1 1 1

*C — Controle (sem pulmé&o), F1 — Formulag&o 1 (50 g de pulmao), F2 — Formulagdo 2 (100 g de pulméo).
Fonte: Dados da Pesquisa.

2.2 Determinagdes fisico-quimicas

A atividade de &gua (aw) foi determinada em termohigrometro digital (Decagon, Aqualab Series 4TE, Pullman, USA)
e 0 pH foi determinado com o auxilio de pHmetro digital (Modelo DM 20, Digimed), ambos de acordo com as normas do
Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008). Na determinacdo da cor foi utilizado o colorimetro HunterLab (modelo Minolta CR 400,

Osaka, Japdo), para a obtencéo dos seguintes parametros, luminosidade (L") e as coordenadas de cromaticidade (a*, b*).

2.3 Composic¢do centesimal
A determinacdo de umidade, proteinas, lipidios, cinzas e carboidratos foi realizada de acordo com as normas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). O valor energético foi calculado de acordo com os fatores gerais de converséo de Atwater:

valor energético total (kcal/100 g) = (% proteinas x 4 kcal/g) + (% lipidios x 9 kcal/g) + (% carboidratos x 4 kcal/g)
(FAO/WHO, 2002).

2.4 Andlise de ferro

As amostras foram mineralizadas por via imida a 110°C por 2 horas no bloco digestor, e introduzidos no nebulizador
para a determinacdo do teor de ferro pelo método de espectrometria de absorcdo atdmica de chama (Agilent Technologies —
Modelo 240), com lampada de catodo para a determinacdo do ferro com comprimento de onda 248,3 nm, com chama de ar (2,5

L/h) e acetileno (10 L/h) sob a temperatura de 2000°C, no Laboratorio de Andlises de Solos da Universidade Federal de Vigosa
- UFVIMG.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i6.16500
http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i6.16500
http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i6.16500

Research, Society and Development, v. 10, n. 6, €59610616500, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i6.16500

2.5 Analise sensorial

Para a realizacdo da analise sensorial, os hamburgueres foram grelhados em chapa aquecida a 150°C por 6 minutos na
Cozinha Experimental do Instituto Federal Fluminense — Campus Bom Jesus do Itabapoana/RJ. A analise foi realizada com 50
provadores ndo treinados (alunos, funcionarios e professores), com idade acima de 18 anos do Instituto Federal Fluminense e
consumidores de hambdrguer. Cada provador recebeu 3 amostras codificadas e randomizadas de hamburgueres (100 g) a
temperatura ambiente (27°C) em uma cabine individual equipada com luz branca (Laboratdrio de Andlise Sensorial). Foram
avaliados os seguintes atributos sensoriais: sabor, cor, textura e impressdo global das trés formulacdes. A avaliacdo foi
realizada por meio de uma ficha de avaliacdo contendo uma escala hed6nica mista estruturada de 7 pontos, na qual o extremo 1
correspondente a “desgostei muitissimo” e o extremo 7 a “gostei muitissimo”. Também foi avaliada a intencdo de compra
através da escala hedonica de 1 a 5 pontos, na qual o extremo corresponde a “certamente compraria” ¢ o extremo 5 a
“certamente ndo compraria (Minim, 2013).

O indice de aceitabilidade (IA) para os atributos avaliados em cada formulagdo foi calculado segundo Minim (2013)
(Equagéo 1).

IA (%) _ Anx100 @
B

onde, An = valor médio da pontuagdo obtida para cada atributo do hamburguer e B = pontuagdo méaxima em que o produto

pode ser avaliado (pontuagéo 7 no teste de aceitacdo e pontuagéo 5 no teste de intengdo de compra).

2.6 Anélise estatistica
Os resultados das analises caracteriza¢do e analise sensorial para amostra C (controle), F1 (50 g de pulmdo) e F2 (100
g de pulméo) foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e comparados pelo teste de médias de Tukey a 5% de

significancia, através do software Sisvar®.

3. Resultados e Discusséo
3.1 Determinagdes fisico-quimicas

De acordo com Tabela 2, as formulac@es 1 e 2, ndo diferiram estatisticamente (p<0,05), demonstrando que a adicdo de
diferentes quantidades de pulméo bovino (50 e 100 g) ndo contribuiu para o aumento da aw dos hamburgueres. No entanto, 0s
mesmos requerem cuidado no seu armazenamento por apresentarem aw (aw>0,9). Com base nos valores de pH observou-se
diferencas significativas (p<0,05) para a F2 e F1 em relagdo as amostras controle. Esta ligeira diferenga pode ser devido ao
pulmao apresentar um pH de 6,28, proximo a neutralidade, enquanto que, a amostra controle possui maior quantidade de acém
que tem um pH em torno de 5,96 (Damasceno et al, 2013; Rolim, 2015). Contudo, as F1 e F2 se encontram dentro dos limites
da legislagdo (5,4-6,4) (Brasil, 1997), que indica que a carne esta aceitavel para o consumo. Paula et al. (2019), observou
valores inferiores em relacéo a atividade de agua (0,8 a 0,9) e superiores para o pH (6,3 a 6,4), ao adicionar sementes de chia

como substituto de gordura a massa de hamburguer bovino.
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Tabela 2 — Valores médios da atividade de agua e pH do hamburguer sem e com diferentes quantidades de pulmé&o bovino.

Parémetros Amostras
c T F>
Atividade de agua 0,919+0,02° 0,919+0,05 * 0,916+0,02 ¢
Ph 6,03+0,000 ° 6,060,001 ° 6,100,002 °

*C — Controle (sem pulmé&o), F1 — Formulago 1 (50 g de pulm&o), F2 — Formulagdo 2 (100 g de pulmé&o). Letras na mesma linha néo
diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey a 5% de significancia (p< 0,05).
Fonte: Dados da Pesquisa.

Em relagdo ao pardmetro L* (luminosidade), em que O indica a cor preta, e 100, a cor branca, os resultados mostraram
diferengas significativas (p<0,05) entre as formulagdes avaliadas (Tabela 3). As amostras F1 e F2 apresentaram menor
luminosidade em comparagdo com a amostra controle, devido a adigdo pulméo bovino. Para o parametro a”, que varia do a+
para o vermelho e a— para o verde, as formula¢des F1 e F2 também diferiram significativamente (p<0,05) da amostra controle,
pela adi¢do do pulméo bovino, o qual que promoveu uma maior intensificagdo na colora¢do vermelha. A coloragdo vermelha é
majoritaria nos produtos carneos e seus subprodutos, com isso ao adicionar o pulmao bovino a massa do hamburguer, espera-
se uma maior concentracdo dessa coloracdo, devido a alta concentragdo de hemoglobina, mioglobina, citocromo e outros
constituintes presentes no pulmdo (Suman & Joseph, 2013; Yu et al., 2017).

Os resultados encontrados para o pardmetro b”, que varia b+ para o amarelo e b— para o azul, mostraram que houve
diferencas significativas (p<0,05) (Tabela 3) entre as amostras. A amostra F2, apresentou menor tendéncia a coloracdo
amarelada. Fernandes & Pizato (2019), encontraram nas formulacGes de hamburgueres bovino com diferentes quantidades de
farinha de sorgo, uma reducéo significativa para a L* (50,33 a 42,74). Os parametros a* (7,03 a 8,25) e b* (14,80 a 12,02),
também demonstraram diferencas entre si, porém, estes valores foram superiores aos encontrados neste estudo paraa L" e b" e

inferiores ao parametro a”.

Tabela 3 — Valores médios da avaliagdo colorimétrica dos hamburgueres sem e com adi¢do de pulmao bovino.

Amostras
Parametros
c" F1” F2*
L* 45,43+1,39 2 37,57+0,87 ° 35,30+0,40 P
a” 8,18+0,93°P 11,25+0,55 @ 11,63+0,94 @
b* 10,43+1,17 @ 8,70+0,20 2 7,37+0,80 P

*C — Controle (sem pulméao), F1 — Formulagéo 1 (50 g de pulmao), F2 — Formulag8o 2 (100 g de pulmdo). Letras iguais
na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey a 5% de significancia (p< 0,05).
Fonte: Dados da Pesquisa.

3.2 Composic¢ao centesimal

Com base nos resultados da Tabela 4, a formulacdo F1 e F2 apresentaram diferencas significativas (p<0,05), nos
teores de umidade em relagdo com a amostra controle. O aumento no teor de umidade pode estar relacionado com a adigéo de
pulmé&o bovino a massa do hamburguer, que apresenta alto percentual de 4gua em sua composi¢do (78,46%) (Damasceno et al.

2013), com valor superior ao acém bovino (72,7 g/100 g) (TACO, 2011). Os valores encontrados estdo de acordo com a Tabela
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TACO (2011) para carne de hambdrguer (63,6%). Fernandes e Pizato (2019), encontraram resultados superiores ao do
presente estudo para o teor de umidade (70,32 — 70,74%), em formulagdes de hamburguer bovino com diferentes quantidades

de farinha de sorgo.

Tabela 4 — Composicédo centesimal do hamburguer sem e com diferentes quantidades de pulméo bovino.

Amostras
Composicédo Centesimal (%) _ _ _
C F1 F2

Umidade 65,06+0,73 67,29+0,03 68,16+0,32 2
Proteinas 19,25+0,59 2 18,16+0,47 @ 19,05+0,23 @

Lipidios 7,46+0,61 2 8,31+0,22 @ 8,09+0,32 @

Cinzas 2,77+0,06 2 2,50+0,11° 2,30+0,36 °
Carboidratos 5,451,892 3,73+0,50 % 2,01+0,36 °

Valor calérico (kcal/100g) 165,95+0,20 2 162,38+1,00 @ 158, 25+4,70 2

*C — Controle (sem pulméo), F1 — Formulagdo 1 (50 g de pulméo), F2 — Formulagdo 2 (100 g de pulmé&o). Letras iguais na mesma
linha ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey a 5% de significancia (p< 0,05).
Fonte: Dados da Pesquisa.

As principais fontes de proteinas presentes no hamburguer elaborado neste estudo sdo a carne bovina, o pulméo e a
proteina de soja texturizada. A carne e o pulmao bovino, possuem proteinas com alto valor biolégico e aminoacidos essenciais,
sendo a carne, a principal fonte de obtencdo deste nutriente na dieta alimentar do ser humano (Pasiakos et al., 2015; Selmane et
al. 2008; Wyness, 2016), enquanto, que a proteina texturizada de soja também é uma fonte proteica de origem vegetal, por
apresentar 40% de proteinas e aminodcidos com boa biodisponibilidade (Arueya et al., 2017; Feiner, 2016). Entretanto, ndo
houve aumento significativo de proteinas (p<0,05) entre as F1 e F2 em compara¢do com a amostra C. Os valores encontrados
nas formulag¢fes podem estar relacionados com a substituicdo da carne bovina, por pulméo. A substitui¢cdo ndo proporcionou o
aumento no teor de proteinas, pois os dois ingredientes sdo fontes similares, apresentando altas concentragdes deste nutriente
em sua composicdo e menor diferenca entre a proporcéo (TACO, 2011, Damasceno et al. 2013). Apesar de ndo ter apresentado
aumento no teor de proteinas com a adigdo de diferentes quantidades de pulméo, o hambdrguer pode ser considerado um
alimento rico em proteinas e aminoacidos essenciais (Moreira-Aradjo et al., 2008). Rocha et al. (2019), encontraram valores
inferiores de proteinas (16,0-16,9 g/100) para um produto tipo hamburguer adicionado com diferentes quantidades de figado
bovino e aveia.

As formulacGes analisadas ndo apresentaram diferencas estatisticamente significativas (p>0,05) em relagdo ao teor de
lipidios. Embora, houvesse uma adi¢do de diferentes quantidades de pulmao, esta ndo contribuiu para 0 aumento no teor de
lipidios nos hamburgueres (Tabela 4). Os resultados encontrados podem ser devido ao fato de o pulméo ter menor teor de
lipidios (2,5 g/100 g) em relagdo ao acém (5,9 g/100 g), que é a Unica fragdo bovina na formulagdo controle (Institute of
Medicine, 2001; TACO, 2011). Em seus estudos com adigdo de ingredientes funcionais a massa do hamburguer bovino, Bis-
Souza et al. (2018) observaram um percentual de lipidios inferior ao do presente estudo (6,07-7,8%).

Os teores de cinzas das formulagdes F1 e F2 apresentaram valores ligeiramente menores em comparagdo com a
amostra controle (p>0,05). Este comportamento pode ser devido ao pulmdo ndo apresentar valores significativos de residuos

minerais fixos em sua composi¢do (1,13 g/100g) (Damasceno et al., 2013). Os valores deste estudo foram semelhantes ao
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encontrado por Rocha et al. (2019), que obtiveram de 2,55 a 2,59 g/100 g para um produto tipo hambdrguer adicionado com
diferentes quantidades de figado bovino e aveia.

O conteldo de carboidratos apresentou diferenga estatisticamente significativa para F2 em comparagéo com a amostra
controle (p>0,05), que pode estar relacionado com a baixa concentragdo de carboidratos presentes na composi¢éo do pulméo,
visto que os produtos carneos e seus subprodutos ndo séo fonte deste nutriente (TACO, 2011). Rocha et al. (2019), obtiveram
maiores teores de carboidratos (9,22 a 13,34 g/100 g), comparados ao do presente estudo, uma vez que adicionar diferentes
quantidades de figado bovino e aveia (fibra solivel) em um produto tipo hamburguer.

A adicdo de 100 g de pulmao bovino a massa do hamburguer (F2), contribuiu para menor valor caldrico do
hamburguer, o que pode estar associado a composicdo do pulmao, que apresenta baixo teor de lipidios (2,5 g/100 g) (Institute
of Medicine, 2001). Valores proximos ao do estudo foram encontrados por Hautrive et al. (2019), em hambdrguer de carne
bovina com adi¢&o de quitosana e farinha de linhaca dourada para a reposi¢do de gordura (141,8-158,62 kcal).

De maneira geral, observou-se que a dgua, as proteinas e os lipidios foram os constituintes majoritarios dos produtos.
As formulagfes apresentaram-se dentro dos limites estabelecidos pela legislagdo brasileira vigente, que determina que os
hamburgueres devem conter o percentual minimo de 15 % de proteinas, maximo de 23% de lipidios, 3 % de cinzas, e em torno
de 3% de carboidratos totais (Brasil, 2000).

3.3 Teor de ferro

Como pode ser observado na Tabela 5, os resultados para o ferro das amostras diferiram significativamente entre si
(p<0,05). As formulacBes F1 e F2 com apresentaram aumento no teor de ferro em compara¢do com amostra controle, sendo
aproximadamente trés vezes maior na amostra F2 em relagdo & amostra controle.

Tabela 5 — Valores médios do teor de ferro nas formulagdes com diferentes quantidades de

pulmdo bovino e sem adicéo.

Amostras

c F1* F2*
Ferro (mg/100g)
4,85+0,68 © 9,23+1,09 ° 14,03+1,36°

*C — Controle (sem pulm&o), F1 — Formulac&o 1 (50 g de pulméo), F2 — Formulago 2 (100 g de pulméo).
Letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey a 5% de
significancia (p< 0,05).

Fonte: Dados da Pesquisa.

A recomendac&o didria de ferro para criangas entre 4 e 8 anos é 10 mg, e para as criangas entre 9 a 13 anos é de 8 mg
(Institute of Medicine, 2001) sendo assim, os hamburgueres com adigdo de pulméo (F1 e F2) forneceriam teores de ferro
superiores a 92%, como recomendado pela legislagdo, para atender as necessidades diarias de criangas e adolescentes.
Hoffmann e Kruger (2011), encontraram 9,27 mg/100 g de ferro em biscoito enriquecido com farinha de pulmao (8%), com
boa aceitacdo pelo publico infantil. Moreira-Aradjo et al.(2008), reportaram que ao adicionar pulmao bovino e gréo de bico ao

snacks de milho, obtiveram 9,2 mg/100 g de ferro, evidenciando uma reducéo de 61,5% para 11,5% na incidéncia da anemia.

3.4 Analise sensorial
Os valores médios de aceitacdo dos atributos textura, cor, sabor e impressdo global dos hambirgueres formulados
com a adicdo de pulméo bovino em diferentes quantidades, estdo expressos na Tabela 6. Os resultados mostraram médias de

nota 5-6, correspondente ao “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente” na escala hedonica. A adigdo de diferentes
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quantidades de pulmdo bovino (50 e 100 g) nas formulagBes ndo influenciou significativamente (p<0,05) nas notas dos

provadores quanto aos atributos avaliados em comparacdo com a amostra controle.

Tabela 6 — Aceitagdo média e indice de aceitabilidade para os atributos das formulagdes de hamburgueres.

Atributos Amostras
sensoriais c” F1" F2"
Sabor 5,84+1,22° 5,57+1,31 2 5,63+1,09 @
(83,47+17,47) (79,51+18,69) (80,49+15,50)
Cor 5,08+1,68 @ 5,04+1,412 5,31+1,31 @
(72,55+24,05) (71,97+20,20) (75,82+18,67)
Textura 5,47+1,46 @ 5,28+1,382 5,51+1,29 2
(78,15+20,87) (75,47+19,69) (78,71+18,38)
Impressao 5,51+1,30 @ 5,38+1,23 5,48+1,29 @
Global (78,71+18,60) (76,82+17,55) (78,31+18,44)

*C — Controle (sem pulméo), F1 — Formulagéo 1 (50 g de pulmdo), F2 — Formulagdo 2 (100 g de pulmé&o). Letras iguais na
mesma linha ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey a 5% de significancia (p< 0,05).
Fonte: Dados da Pesquisa.

No presente estudo, todas as formulagGes de hambirguer foram consideradas aceitas, pois apresentaram indices de
aceitabilidade superiores a 70% (Minim, 2013). Embora os valores médios de aceitacdo, para os diferentes atributos, ndo
tenham apresentado diferencas significativas (p<0,05) (Tabela 6), para os hambirgueres elaborados, os indices de aceitacao
para todos os atributos avaliados, foram ligeiramente maiores para a formulagdo com 100 g de pulmdo (F2). Hoffmann e
Kruger (2011), por sua vez, encontraram uma menor aceitagdo para o biscoito com adicdo de 40 g de farinha de pulmdo
bovino. O mesmo foi observado por Sobrinho et al. (2009), em hamburguer adicionado com 40% de visceras (coracdo e
figado). Em ambos os casos, os produtos que apresentaram maiores quantidades de pulmao, coragdo é figado obtiveram
menores indices de aceitacao.

De maneira geral, os resultados mostraram que a adi¢do do pulméo nas quantidades de 50 e 100 g ndo modificam as
caracteristicas sensoriais do produto. Este resultado é considerado positivo para um produto com adi¢cdo de um subproduto,
demostrando, que além de ndo causar mudangas perceptiveis nas caracteristicas sensoriais, € uma 6tima alternativa para
melhorar a qualidade nutricional do hamburguer. Portanto, a adicdo de pulmdo a massa do hambdrguer ndo é um obstaculo
para a aceitabilidade deste produto pelos consumidores, pelo contrario, ¢ uma forma de inovacdo e agregacdo de valor,
tornando o subproduto cérneo descartado pelos abatedouros, em uma matéria-prima que pode ser aplicada no processamento
dos alimentos e no desenvolvimento de novos produtos.

A investigacdo de intencdo de compra (soma de “certamente compraria”, “provavelmente compraria” e “talvez
compraria”) para os hamburgueres produzidos mostrou altas porcentagens, sendo 86%, 88% e 82% para as formulacGes
controle, F1 e F2, respectivamente (Figura 1). Estes resultados mostram que o hambirguer com adi¢ao de pulmé&o bovino pode
ser considerado uma alternativa de utilizacdo deste érgdo bovino pouco consumido, além de ser promissor na dieta alimentar

devido a sua quantidade de ferro.
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Figura 1 — Intencdo de compra de hamburgueres (A) sem a adi¢do de pulmédo — controle; (B) com 50 g de pulméo e (C) com
100 g de pulmao.

(A) (B)

18%

48%

529

o

@ Certamente comprana

B8 Provavelmente compraria

@ Talvez compraria ou ndo comprana
m Possivelmente nio compraria
OCertamente nio compraria

Fonte: Dados da Pesquisa.

4. Concluséo

O hamburguer formulado com diferentes quantidades de pulméo, apresentou como componentes majoritarios: agua,
proteinas e lipidios. Observou-se um aumento significativo no teor de ferro nos produtos elaborados em comparacdo com
amostra controle (sem a adicdo do pulmao), evidenciando que é possivel obter um produto rico nutricionalmente, com baixo
valor calérico através da adicdo do pulmdo bovino a massa do hamburguer. As formulacdes adicionadas de pulméo foram
aceitas (IA>70%) e apresentaram altas porcentagens de intengdo de compra (>82%). Desta forma, o pulmédo bovino,
considerado uma das partes menos nobres dos bovinos, torna-se uma fonte proteica alternativa de aproveitamento para a
elaboracéo de novos produtos, além de contribuir para a redugdo da poluicdo do meio ambiente, evitando o descarte. Por este

potencial, sugere-se outros estudos inserindo este subproduto em outros alimentos amplamente consumidos, como: embutidos
e sopas em po.
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