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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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RESUMO: A busca por hábitos saudáveis 
está fazendo com que as indústrias busquem 
alternativas na diminuição deste composto, 
utilizando novos ingredientes na formulação de 
alimentos práticos e de rápido preparo. Portanto, 
o objetivo deste trabalho foi desenvolver e 
avaliar a aceitação de um produto cárneo 

reestruturado tipo hambúrguer de peito de peru 
com adição de farinha de aveia.  A formulação 
a base de peito de peru e farelo de aveia (17%), 
atingiu características sensoriais satisfatórias 
e como preconiza a legislação o produto ficou 
enriquecido com fibras alimentares. A pesquisa 
de mercado seguiu em questionário simples, 
apenas com a intenção de compra e apontou 
93% de intenção de compra do novo produto. 
A análise sensorial para teste de aceitação 
realizada com provadores não-treinados e 
escala hedônica estruturada de sete pontos, 
apontou que mais de 87% dos provadores 
gostaram muito/ muitíssimo ou regular do 
novo produto, apenas informando excesso de 
tempero; demonstrando que com pequenos 
ajustes o mesmo apresentou-se um produto 
com alto grau de aceitabilidade; sendo uma 
alternativa saudável para os consumidores de 
fast-food.
PALAVRAS-CHAVE: Fibra alimentar, 
Saudabilidade, Novo Produto.

ABSTRACT: The search for healthy habits is 
causing the industries to look for alternatives 
in the reduction of this compound, using new 
ingredients in the formulation of practical foods 
and fast preparation. Therefore, the objective 
of this work was to develop and evaluate 
the acceptance of a turkey breast burger 
restructured meat product with the addition 
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of oatmeal. The formulation based on turkey breast and oat bran (17%), achieved 
satisfactory sensorial characteristics and as recommended by legislation the product 
was enriched with dietary fiber. The market research followed in a simple questionnaire, 
only with the intent to purchase and pointed out 93% of intention to purchase the new 
product. The sensory analysis for acceptance testing performed with untrained tasters 
and a structured seven-point hedonic scale showed that more than 87% of the tasters 
liked the new product very much or very much, only reporting excess seasoning; 
demonstrating that with small adjustments the same one presented a product with a 
high degree of acceptability; being a healthy alternative for fast-food consumers.
KEYWORDS: Food Fiber, Saudalibity, New Product.

1 | 	INTRODUÇÃO

A demanda por alimentos nutritivos e seguros vem crescendo mundialmente, cerca 
de 20% ao ano, e a ingestão de alimentos balanceados é a maneira correta de evitar 
ou mesmo corrigir problemas de saúde (GUTKOSKI et al., 2007; BARBOSA, 2003). 
Diante disso, as indústrias procuram cada vez mais desenvolverem alimentos com 
qualidade nutricional e praticidade que satisfaça as necessidades dos consumidores, 
surgindo diversos alimentos diferenciados, com substituição ou adição de diferentes 
componentes. Assim surgiram os alimentos ricos em fibras, com adição de compostos 
que aumentam sua concentração inicial, especialmente o uso da aveia em diferentes 
produtos alimentícios.

A aveia é uma gramínea, família de plantas caracterizadas pelo caule esguio 
que termina em pontas ramificadas que contém as flores, das quais se desenvolvem 
as sementes; adapta-se melhor em climas frios e úmidos é indicado no controle do 
colesterol sérico em indivíduos hipercolesterolêmicos e na diminuição da absorção de 
glicose em pacientes diabéticos, reduzindo com isto o risco de doenças cardiovasculares 
e também de tumores do cólon (BITTENCOURT, 2007; GUTKOSKI & PEDÓ, 2000).

Além dos efeitos sobre o colesterol, o consumo de aveia pode diminuir a absorção 
de glicose, o que é benéfico para diabéticos e pode estimular funções imunológicas, 
tanto in vitro quanto in vivo. Tais fatos caracterizam a aveia e seus produtos como 
alimentos funcionais. Sendo assim, estudos mostram que a adição deste cereal 
em diversos alimentos, sejam estes de origem vegetal ou animal podem contribuir 
como um atrativo maior aos produtos processados. Neste aspecto os hambúrgueres 
demonstram-se uma alternativa viável para o enriquecimento com fibras vegetais (SÁ 
et al., 2000).

Entende-se por hambúrguer, o produto cárneo industrializado obtido da carne 
moída dos animais de açougue, adicionado ou não de tecido adiposo e ingredientes, 
moldado e submetido a processo tecnológico adequado. Trata-se de produto cru, 
semi-frito, cozido, frito, congelado ou resfriado (BRASIL, 2000).

Atualmente, o hambúrguer é uma alternativa para o aproveitamento das carnes 
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por ser um produto cárneo versátil, fácil de preparar e com custo relativamente baixo, 
o que o torna um derivado de carne altamente consumido. Assim, para profissionais 
da área de alimentos é um assunto de interesse que fornecerá subsídios para o 
desenvolvimento de novos produtos, conhecimento de inovações tecnológicas e 
caracterização de linhas processadoras de hambúrgueres (COSTA, 2004; MICHELS, 
2006). 

Diante do exposto, objetivou-se com este estudo desenvolver e avaliar a aceitação 
de um produto cárneo reestruturado tipo hambúrguer de peito de peru com adição de 
farinha de aveia.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

O trabalho foi desenvolvido no centro de tecnologia de uma agroindústria 
localizada na região da cidade de Videira, SC.

As matérias-primas de origem animal utilizadas para elaboração do hambúrguer 
foram: peito de peru e gordura de ave, cedidas pela agroindústria aonde se realizou 
os testes experimentais; os demais ingredientes foram adquiridos no comercio local. 

Seguindo a legislação vigente, a literatura e a informação nutricional do farelo 
de aveia na condução da formulação do hambúrguer com adição de farelo de aveia, 
chegou-se a um valor de 16,67% de adição de farelo de aveia a massa cárnea (carne 
+ gordura). Esse valor percentual, corresponde a necessidade dos mesmos atingirem 
3g de fibra alimentar por peça para configuração de alimento funcional.

Baseado no cálculo realizado pelo Software de Nutrição - Dietwin Rótulo de 
Alimentos (versão 1.5.11), o valor a ser obtido na análise seria de aproximadamente 
3,2g para a porção de 80g do produto elaborado.

A formulação e quantidades dos ingredientes são apresentados na Tabela 1.

*MPs / Ingredientes (%) **F %
Peito de peru 45,84
Gordura de ave 6,11
Água 23,88
Farelo de aveia 17,00
Proteína isolada soja 1,91
Ricota 1,91
Tomate seco 0,92
Sal hipossódico 1,15
Glutamato monossódico 0,08
Extrato de alecrim 0,04
Tripolifostato de sódio 0,46
Condimento produtos cárneos 0,65
Ervas finas desidratadas 0,06

Tabela 1- Quantidade de ingredientes utilizadas na formulação do hambúrguer.
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*MPs =matérias-primas / **F % = percentual na formulação

A carne de peito de peru e a gordura congelada à -12°C foram passadas por um 
quebrador de blocos seguido de moedor, onde foram picadas em disco de 3 mm de 
diâmetro, separadamente. 

Pesou-se o equivalente de ingredientes secos para cada formulação; efetuou-se 
a mistura prévia dos mesmos e posteriormente se adicionou a proporção de água a 
temperatura ambiente conforme necessidade para hidratação do farelo de aveia.

O farelo de aveia com os demais ingredientes secos já hidratados foram 
misturados à matéria-prima cárnea de forma manual até completa incorporação 
e homogeneização da massa. Por último, devido suas características físicas, se 
adicionou a ricota previamente cortada em cubos (7mm).

Após, foram pesadas porções de aproximadamente 120g, moldadas em placa de 
bronze específica com diâmetro de 116mm. Passaram-se os hambúrgueres pelo giro 
freezer a temperatura de -25ºC, onde permaneceram por aproximadamente 20min, 
tempo para as mesmas atingirem no mínimo -12ºC; posteriormente embalou-se e 
armazenou-se as peças a temperatura de -16ºC, para depois seguirem para análise 
sensorial. 

O teste de aceitação global foi realizado em cabines fechadas com trinta 
provadores não-treinados; utilizando-se escala hedônica estruturada de sete pontos, 
onde a formulação foi submetida à análise sensorial, com intuito de observar a 
aceitabilidade do consumidor frente ao novo produto.

As amostras foram preparadas em chapa aquecedora e servidas aos provadores 
na temperatura aproximada de 60°C juntamente com um copo de água. Utilizando-
se a tabela de números aleatórios, de acordo com Teixeira et al. (1987) onde cada 
provador recebeu uma ficha de registro de avaliação sensorial. Solicitou-se que cada 
provador atribuísse uma nota de 1 a 7, obedecendo a escala (1 = desgostei muitíssimo, 
2 = desgostei muito, 3 = desgostei regularmente, 4 = nem gostei nem desgostei, 5 = 
gostei regularmente, 6 = gostei muito, 7 = gostei muitíssimo). Para intenção de compra 
foi questionado se comprariam ou não comprariam o produto (1 = compraria; 2 = não 
compraria).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Dos 30 provadores que participaram na avaliação sensorial, 87% apresentaram 
faixa etária igual ou menor a 25 anos, 7% de 26 a 35 anos, 3% de 36 a 45 anos e 3% 
de 46 a 50 anos, apontando que a maioria dos provadores faziam parte do quadro de 
acadêmicos.

Quanto à aceitabilidade, no caso do grau de gostar e desgostar do produto 
elaborado, 33% dos provadores gostaram regularmente, 27% gostaram muito /
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muitíssimo, 7% desgostaram regularmente, 3% não gostaram nem desgostaram muito 
e nenhum dos provadores desgostou muitíssimo, conforme expresso no Gráfico 1. 
Tais resultados são considerados extremamente satisfatórios, na medida em que os 
participantes da avaliação sensorial foram na maioria jovens, consumidores de fast-
food e ou sanduíches em que o hambúrguer é ingrediente fundamental. Um comentário 
apontado por alguns provadores ressaltou “excesso de tempero”, problema este que 
pode ser facilmente resolvido pela dosagem dos condimentos e ervas finas.

Em relação à intenção de compra, 93% dos provadores afirmaram que comprariam 
o hambúrguer elaborado e apenas 7% não comprariam, conforme Gráfico 2.

Gráfico 1 - Intenção de compra.

Gráfico 2 - Aceitação do hambúrguer.

4 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS

Observou-se que o produto cárneo adicionado de farinha de aveia apresentou-se 
um produto com alto grau de aceitabilidade; sendo uma alternativa saudável para os 
consumidores de fast-food.
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