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APRESENTAÇÃO

A obra “Nutrição e Promoção de Saúde” é apresentada em 23 capítulos 
elaborados através de publicações da Atena Editora. Esta obra aborda assuntos da 
nutrição em áreas distintas, permeando desde aspectos nutricionais da saúde até 
a análise de produtos. Dessa forma, oferece ao leitor uma visão ampla dos novos 
conhecimentos científicos acerca de diversos temas.

A nutrição e a promoção de saúde no Brasil vêm se destacando exponencialmente 
nos últimos anos. E embora em rota de crescimento exponencial, devido a sua 
abrangência, há uma infinidade de pesquisas que podem ser realizadas no tocante 
da nutrição. Dentre estes diversos temas, as pesquisas com foco em doenças podem 
ter grande impacto social, assim como, pesquisas de comportamento alimentar e 
as de questões higiênico-sanitárias. Além das áreas citadas, os estudos voltados 
para a alimentação na pratica de esportes e as análises e fabricação de produtos 
destinado ao consumo humano, possuem grande relevância. Por isso, os trabalhos 
aqui abordados detém grande valor para a ciência.

Os novos artigos apresentados nesta obra abordam inúmeros temas que dizem 
respeito a nutrição, e só foram possíveis graças aos esforços assíduos dos autores 
destes inestimáveis trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, que reconhece 
a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma consolidada e 
confiável para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas dúvidas a luz de 
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva 
novas propostas para esta área em ascensão.

Flávio Ferreira Silva 
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RESUMO: O objetivo deste estudo foi elaborar 
hamburguer de carne de coelho com adição de 
farinha de banana verde em susbstituição ao 
toucinho; quatro formulações foram propostas 
e determinou-se a composição centesimal, 
pH, cor, perfil de ácidos graxos, rendimento e 
aceitação sensorial. Em T4, no qual a adicção 
de farinha de banana verde foi de 10%, foi 

observado o menor valor calórico (131,56 
Kcal), maior AGI/AGS (1,86), menor valor do 
parâmetro de cor C*, maior rendimento e menor 
aceitabilidade em a todas as classes de atributos 
relação as demais amostras. Em T2 a adição 
de farinha de banana verde foi de 5%, e neste 
caso foi observado alta aceitabilidade, redução 
do valor calórico, aumento da AGI/AGS (1,73) 
e maior rendiento em relação a T1, mas não 
em relação a T3 e T4. Sendo assim a adição 
de farinha de banana verde ao hambúrguer 
de carne de coelho pode ser considerada uma 
alternativa tecnológica para produção de um 
produto cárneo mais saudável e com excelentes 
qualidades sensoriais.
PALAVRAS-CHAVE: alimentos industrializados; 
produto cárneo saudável; gordura reduzida; 
fibra dietética; amido resistente.

EFFECT OF ADDING GREEN BANANA 

FLOUR TO RABBIT (ORYCTOLAGUS 

CUNICULUS) MEAT HAMBURGERS, ON 

THEIR NUTRITIONAL AND SENSORY 

PROPERTIES

ABSTRACT: The objective of this study 
was to elaborate rabbit meat hamburgers, 
substituting the lard with green banana flour. 
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Four formulations were proposed and the proximate composition, pH, color, fatty 
acid profile, yield and sensory acceptance analyzed. Sample T4, with the addition of 
10% green banana flour, showed the lowest caloric value (131.56 Kcal), highest UFA/
SFA (1.86), lowest value for the color parameter C*, highest yield and lowest sensory 
acceptance for all the attributes tested in relation to the other samples. Sample T2, 
with the addition of 5% green banana flour, showed the highest acceptability, reduced 
caloric value, increased UFA/SFA (1.73) and a higher yield than T1, but not in relation 
to T3 and T4. Thus the addition of green banana flour to rabbit meat hamburger can be 
considered as an alternative technology for the production of a healthier meat product 
with excellent sensory qualities.

1 | 	INTRODUÇÃO

Ao longo dos anos um novo estilo de vida vem se instalando e com isso surge 
uma tendência no setor da alimentação que une a conveniência, a autenticidade, o 
prazer e a saúde. Atualmente há uma estreita relação entre dieta e saúde levando 
o consumidor a mudanças nos hábitos e exigindo produtos que satisfaçam suas 
preferências dietéticas e nutricionais (ELLEUCH, 2011). 

A carne de coelho apresenta um excelente potencial para a produção de 
derivados cárneos, pois possui elevado valor protéico, baixo teor de gordura, baixo 
teor de colesterol, níveis baixos de ácido palmitoléico, elevados níveis de ácidos 
oléico/linoléico/ácido araquidônico e importante fonte de vitamina B (USDA, 2015), 
sendo consierada uma ótima opção para pessoas que buscam uma dieta saudável 
com baixo conteúdo calórico e alto valor nutricional (USDA, 2015; DALLE ZOTTE e 
SZENDRÕ, 2011). 

Segundo a FAO (2015), os continentes Asiático, Americano e Europeu são os 
de maiores produtores e consumidores de carne de coelho. O principal motivo pelo 
qual esse tipo de carne não ser consumido em escala comparável às carnes mais 
comuns na alimentação do brasileiro é a pouca produção, falta de organização no 
setor e falta de divulgação das qualidades da carne (TAVARES et al, 2007). 

Alimentos ricos em fibra trazem inúmeros benéficos à saúde como, por 
exemplo, redução do risco de doença cardíaca coronária, controle de diabetes tipo 
II e obesidade além de reduzir os riscos de alguns tipos de câncer, aumentar do 
volume fecal e estimular da fermentação do cólon (FUENTES-ZARAGOZA et al., 
2010; MANN e CUMMINGS, 2009).

A banana verde apresenta alto conteúdo de amido reistente, o qual age no 
organismo como fibra alimentar (RODRÍGUEZ-AMBRIZ et al., 2008). O amido 
resistente pode ser fisiologicamente definido como a soma do amido e produtos 
de sua degradação não digeridos/absorvidos por indivíduos saudáveis, podendo, 
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entretanto, sofrer fermentação no intestino grosso, produzindo gases e ácidos graxos 
de cadeia curta como, por exemplo, os butiratos, que são conhecidos por promover 
a boa saúde do cólon. Muitos dos efeitos do amido resistente no organismo são 
comparáveis aos da fibra alimentar, e por este motivo é considerado como uma 
parte desta (CIACCO, TAVARES e TEIXEIRA, 2001; CHAMP e FAISANT, 1996).

Segundo Elleuch et al. (2011) a incorporação de fibras na produção de 
alimentos pode ser uma boa opção para o enriquecimento de produtos cárneos, 
além disso, pode servir como ingrediente funcional para melhorar as propriedades 
físicas e estruturais de hidratação e emulsificação, textura, características sensoriais 
e prazo de validade. Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi elaborar 
o hamburguer de carne de coelho adicionado de farinha de banana verde e avaliar 
os parâmetros químicos, físicos e aceitação sensorial.

2 | 	MATERIAL E METÓDOS

2.1	Preparação do hamburguer

A carne de coelho foi adquirida da empresa Proco Feliz Comércio de Carnes 
LTDA (São Paulo/SP), o toucinho suíno (sem pele e sem sal), especiarias, proteína 
texturizada de soja (PTS) e farinha de banana verde foram adquiridos no mercado 
local da cidade de Itapetinga/Ba.

A carne de Coelho (62%) foi moída por meio de um disco de 6 mm em um moinho 
elétrico semi-industrial (Bermar, Brasil). Em seguida, o toucinho foi homogeinizado 
em conjunto com a carne, com o objetivo de obter a mistura toucinho/carne. A 
proteína texturizada de soja (PTS) (3,5%) foi hidratada por 30 min em 10% de água 
gelada (10 ºC) e os demais ingredientes foram adicionados (2,0% alho e sal; 0,25% 
cebola em pó; 0,25% de alho) em água (12% restante). A farinha de banana verde 
foi adicionada em quatro níveis (0%, 5%, 7% e 10%) em substituição à gordura, 
sendo a amostra com 10% de gordura o controle (Tabela 1). A mistura de carne, 
juntamente, com os ingredientes foram transferidos para o misturador semi-industrial 
(Baresi, Brasil), durante 20 minutos, até completa homogeneização. A moldagem 
foi realizada em hamburgueira manual de aço inoxidável e, subsequentemente, 
armazenados em sacos de polietileno e armazenadas em freezer a -18 °C até o 
momento das análises. Todas as determinações foram realizadas em triplicata.
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Ingredientes %

Carne Condimentos Água PTS Gordura Farinha de banana 
verde

T1 62 2,50 22 3,5 10 -
T2 62 2,50 22 3,5 5 5
T3 62 2,50 22 3,5 3 7
T4 62 2,50 22 3,5 - 10

Tabela 1 - Porcentagem dos ingredientes em suas respectivas formulações do hambúrguer.

2.2	Determinações físico-químicas 

A composição centesimal (moisture, lipid, protein e ash) foi determinada no 
hambúrguer de carne de coelho de acordo com Association of Official Analytical 
Chemists (AOAC, 2010) no produto cru. As estimativas de calorias totais (kcal) 
para os hambúrgueres foram calculadas com base numa porção de 100g segundo 
MANSOUR e KHALIL, 1997. O pH foi determinado por pHgametro (Digmed, Brasil). 
Os parâmetros de cor (L*a*b* e L*C*h*) foram determinados utilizado o colorímetro 
(MiniScan Hunterlab EZ Braseq, 4500L, USA).

2.3	Determinação do perfil de ácidos graxos

A extração dos lipídios foi realizada pelo método de Bligh e Dyer (1959). Após 
extração, os lipídios totais foram submetidos ao processo de transesterificação 
para a preparação dos ésteres metílicos de ácidos graxos (EMAG), segundo a 
metodologia proposta por Joseph e Ackman (1992). Para a saponificação, uma 
alíquota dos lipídios totais (aproximadamente 25mg) foi pesada em tubo de vidro de 
20 mL (pirex). Posteriormente, foram adicionados 1,5 mL de solução metanólica de 
NaOH 0,50 mol/L; a solução foi aquecida em banho-maria a 100 °C por cerca de 15 
minutos, seguido de resfriamento à temperatura ambiente. Foram adicionados 2 mL 
de uma solução metanólica catalítica de BF3 (12%), com posterior aquecimento em 
banhomaria a 100 °C por 30 minutos, seguido de resfriamento em água corrente. 
Adicionaram-se 1 mL de iso-octano, sob vigorosa agitação, em vórtice (Phoenix 
AP 56), por 1minuto, e 5 mL de solução de cloreto de sódio saturada. A amostra 
esterificada foi levada à geladeira e deixada em repouso por 5 minutos para acelerar 
a separação das fases. Após a coleta da fase superior, adicionou-se mais 1,0 mL 
de iso-octano ao tubo. Depois da agitação e separação das fases, foi coletado 
o sobrenadante e adicionado ao volume da primeira extração. Os EMAG foram 
armazenados em frasco âmbar sob atmosfera inerte (N2) à -18 °C e analisados por 
cromatografia.

Os ácidos graxos foram determinados utilizando um cromatógrafo gasoso CP 
3800 (Varian, 3800), utilizando uma coluna capilar CP-WAX 58 (FFAP) CB (25m 



 
Nutrição e Promoção da Saúde Capítulo 21 238

X 0,25mm X 0,2µm) equipado com detector de ionização de chama (CG-DIC). As 
condições de operação foram: 1,3mL.mim-1 para o gás de arraste H2, 30mL.min-1 pra 
o gás auxiliar N2 e 30 e 300mL.min-1 para os gases de chama de H2 e o ar sintético, 
respectivamente. A temperatura da coluna foi programada a 150ºC por 16 minutos, 
sendo então elevada para 180ºC a uma taxa de 2ºC.min-1, permanecendo nesta 
temperatura por 20 minutos. Em seguida, a temperatura foi elevada para 210ºC 
a uma taxa de 5ºC.mim-1, permanecendo nesta temperatura por 20 minutos. As 
temperaturas do injetor e do detector foram de 250ºC e 280ºC, respectivamente. 
O volume de injeção da solução extraída da amostra foi de 1µL. A identificação 
dos AG foi realizada por comparação entre os tempos de retenção (Tr) dos picos 
dos cromatogramas das amostras com os Tr dos padrões, separados nas mesmas 
condições cromatográficas. O mix de padrões é composto por 37 EMAG contend 
desde 4:0 até 22:6n3 (189-19, Sigma, USA). A quantificação dos AG foi realizada 
pelo método de normalização através das áreas dos picos, e os resultados foram 
expressos em percentagem relativa de área (%). 

2.4	Perda de Peso, Percentual de Rendimento e Encolhimento por Cocção

As amostras foram pesadas em balança analítica (Gehaka, Alemanha) e 
posteriormente aquecidas numa placa pré-aquecida (Britânia, Brasil) a 150 °C até 
uma temperatura interna de 75 °C. Em seguida, as amostras foram resfriadas até 
à temperatura ambiente e pesou-se novamente. A análise da perda de peso por 
cozimento (PPC) foi calculada pela diferença entre o peso inicial da amostra crua 
e o peso final da amostra após o tratamento térmico. O percentual de rendimento 
(RC) dos hambúrgueres foi calculado como a diferença entre o peso da amostra 
crua e cozido. Para o cálculo do percentual de encolhimento (PE) foi medido o 
diâmetros dos bifes de hambúrguer cru e cozido. A porcentagem de encolhimento 
foi determinada por Berry (1992), pela equação: % de Encolhimento = ((Diâmentro 
da amostra cru – Diâmetro da amostra cozida)/Diâmetro da amostracrua) x 100.

2.5	Teste do consumidor

O teste de aceitação do consumidor foi aplicado nas cidades de Itapetinga 
/ BA. Cinqüenta consumidores, entre 18 e 50 anos, participaram dos testes. Os 
hambúrgueres de carne de coelho foram cozidos a uma temperatura interna de 
75°C em uma placa quente.

	 As avaliações foram realizadas em cabines individuais, sob luz natural, 
temperatura entre 22 e 24 °C e circulação de ar. As amostras foram avaliadas de 
forma monádica. Cada consumidor avaliou as quatro amostras de hambúrguer 
(A, B, C e D) em uma sessão, de acordo com um projeto experimental de blocos 
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completos balanceados e randomizados. As amostras foram servidas em placas 
plásticas codificadas com números aleatórios de 3 dígitos. Uma escala hedônica 
híbrida de 10 cm ancorada com termos verbais nos extremos (Villanueva et al., 
2005) foi usada para avaliar cor, sabor, textura, suculência e aceitação geral. Foi 
fornecida água mineral para enxaguar a boca entre as amostras.

2.6	Análise de dados

	 Os dados de aceitação foram avaliados pelo procedimento ANOVA de efeitos 
principais, e os dados físicos e químicos avaliados pelo teste ANOVA e Tukey de 
uma via (nível de significância de 1%), utilizando o R Core Team (versão 3.1.2, 
Brasil).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	Determinações físico-químicas 

A Tabela 2 apresenta os resultados médios da composição centesimal, valor 
calórico, pH e cor do hambúrguer de carne de coelho. Com exceção dos parâmetros 
proteína e cinzas, os demais apresentaram diferença significativa em relação a 
amostra controle (p <0,001). Os resultados para a composição centesimal mostraram 
que o produto se encontra dentro dos padrões estabelecidos pela legislação vigente 
que trata de carne processada tipo hambúrguer (BRASIL, 2000).

A umidade é um dos principais parâmetros a ser determinado em novos 
produtos, indicando classificação, vida de parteleira e tipo de embalagem a ser 
utilizada, além disso a água é responsável por desempenhar um papel importante 
nos alimentos, influenciando até em suas propriedades funcionais (DAMODARAN, 
PARKIN e FENNEMA, 2010). O teor de umidade nas amostras variou de 58,61-
68,34%. As amostras T3 e T4 apresentaram as maiores médias 68.49 e 68.34, 
respectivamente, diferindo estatiticamente da demais amostras (p <0,001). Nas 
amostras T3 e T4 há uma porcentagem maior de farinha de banana verde que 
as demais, isto pode explicar o fato destas amostras apresentarem uma maior 
porcentagem de umidade, uma vez que segundo Damodaran, Parkin e Fennema 
(2010), os polissacarídeos modificam e controlam a mobilidade da água em sistemas 
alimentícios, atuando como crioestabilizadores. Choi et al. (2009) a adição de fibras 
em produtos alimentícios pode provocar retenção de água. 
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AmostraA

T1 T2 T3 T4
Proteína 18,74a 18,95a 18,56a 18,51a

Umidade 58,61c 64,89b 68,49a 68,34a

Lipídeo 14,84a 8,82b 6,35bc 3,98c

Cinzas 4,00a 4,01a 3,78a 3,75a

Valor Calórico 228,78a 168,48b 142,64c 131,56c

Ph 6,30b 6,38a 6,38a 6,40a

Cor

L 62,41a 58,70b 57,89b 56,67b

a* 9,10a 5,54b 5,41b 4,95b

b* 20,65a 17,83b 17,56b 17,50b

C* 21,73a 18,37 b 18,18b 17,36 b

h* 67,03b 72,07a 72,42a 73,70a

Tabela 2 – Parametros químicos e físicos do hambúrguer de carne de coelho cru.
ATodos os valores são média ± desvio padrão de três repetições (n = 9). *Letras diferentes na mesma linha 

apresentam amostras com diferença estatisticamente significativa ao nível de 0,01% pelo teste de Tukey. T1: 
toucinho (10%), T2: toucinho (5%) + farinha de banana verde (5%), T3: toucinho (3%) + farinha de banana verde 

(7%), T4: toucinho (0%) + farinha de banana verde (10%).

	 O teor de lipídeo variou entre 3,98-15,84% (Tabela 2), sendo estes valores 
compatíveis com os níveis iniciais de toucinho adicionados. Estes valores foram 
menores do que os encontrados por López-Vargas et al. (2014) em hambúrgueres 
de carne suína adicionado de albedo de maracujá. 

O teor de minerais, expresso em cinzas, variou entre 3,75 a 4 (g/100g). Estes 
valores estão acima dos valores de cinzas encontrados por López-Vargas et al. 
(2014) e Besbes et al. (2008) em hambúrguer de carne de boi incorporado de 
concentrado de fibra de ervilha e concentrado de fibra de trigo. De forma geral o 
hambúrguer de carne de coelho tem conteúdo protéico, lipídico e mineral adequados 
para ser considerado um alimento nutritivo e de valor calórico reduzido. 

O valor calórico dos hambúrgueres variou entre 131,5-228,7 kcal/100 g 
(Tabela 2). A amostra controle apresentou o maior valor de energia (228,7 kcal/100 
g), uma vez que nesta foi adicionado a maior porcentagem de gordura animal 
em comparação com as demais amostras. A amostra formulada com a adição de 
10% de farinha de banana verde apresentou cerca de 40% menos energia do que 
a amostra controle. No geral, os hambúrgueres de carne de coelho adicionados 
de farinha de banana verde apresentaram os valores calóricos inferiores ao 
encontrados por Turhan, Sagir e Ustun (2005) em hambúrgueres de carne com 
adição de película de avelã cujos valores variaram entre 178,3 e 186,1 kcal/100 g 
e por López-López et al (2011). 

O valor do pH aumentou ligeiramente no hambúguer onde foi adicionado de 
farinha de banana verde (Tabela 2). Resultados semelhantes foram citados na 
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literatura. Choi et al. (2010) mencionaram que produto cárneo incluído de farelo de 
arroz apresentaram o pH na faixa de 6,46-6,47. 

A adição de farinha de banana verde em substituição do toucinho em 
hambúrguer de carne de coelho afetou significativamente todos os parâmetros de 
cor em relação à amostra controle (p<0,001). A presença de farinha de banana 
verde de maneira geral forneceu produtos mais escuros quando comparados com 
o controle. Dentre outros fatores, a cor dos alimentos é influenciada pelo tipo e pela 
concentração de pigmentos (LINDAHL et al., 2011), além do tipo e quantidade de 
fibras (FERNÁNDEZ-GINÉS et al., 2005). Tanto os valores de L*,  a* quanto os de 
b* diminuíram nas amostras T2, T3 e T4, o que indica que a redução da gordura 
estão comumente relacionados com a perda da luminosidade.  The values for hº 
varied from 67.03 to 73.70, which were considered to be hamburger with yellowish 
gray color. The sample control presented a value for C* of 21.73, suggesting a 
hamburger with highest color saturation compared with other samples (Tabela 2). A 
adição de farinha de banana verde em substituição a gordura resultou em perda de 
intensidade de cor e luminosidade (L*). Choi et al. (2010) observou que a redução 
do gordura em produtos cárneos provocou uma redução da luminosidade (L*) e 
diminuição dos parâmetros a* e b*.  

3.2	Perfil de Acidos Graxos

Na fração lipídica do hamburguer, foram separados e identificados até 16 
ácidos graxos, sendo os majoritários o ácido oléico (18:1w9c), ácido palmítico 
(16:0), ácido linoleico (18:2w6c) e ácido esteárico (18:0) (Tabela 3).

Ácidos Graxos 
T1
(Controle) T2 T3 T4

Média (%) DP Média (%) DP Média (%) DP Média (%) DP
Saturados
10:0 0,25 0,05 0,2 0,05 0,21 0,03 0,28 0,19
12:0 0,28 0,10 1,78 0,08 0,18 0,08 0,25 0,11
14:0 1,8 0,03 1,51 0,03 1,41 0,10 1,95 0,05
15:0 0,21 0,08 0,21 0,04 0,31 0,03 0,46 0,06
16:0 23,65 0,06 22,32 0,05 22,84 0,10 22,21 6,08
17:0 0,34 0,04 0,31 0,05 0,45 0,04 0,55 0,01
18:0 10,81 0,12 9,12 0,06 9,54 0,01 8,07 0,07
20:0 0,34 0,05 0,27 0,03 0,2 0,12 0,2 0,05
Monoinsaturados
16:1w7C 1,45 0,70 1,54 0,10 1,57 0,73 1,54 0,06
18: 1w9t 2,14 0,05 2,05 0,03 1,88 0,05 1,34 0,51
18: 1w9c 33,83 0,10 32,86 0,12 32,79 0,02 28,78 0,28



 
Nutrição e Promoção da Saúde Capítulo 21 242

C20:1w9 1,4 0,37 0,83 0,61 0,64 0,58 0,41 0,04
Poli-insaturados
18: 2w6c 21,27 0,07 23,72 0,08 24,2 0,02 28,68 0,05
18:3w3 0,83 0,05 0,92 0,04 1,94 0,05 1,39 0,03
C20:2w6 0,89 0,04 1,06 0,12 1,02 0,03 0,43 0,02
C22:3w3 0,53 0,07 0,61 0,05 0,65 0,10 0,9 0,04

ΣAGS 37,68 36,72 35,14 33,97
ΣAGM 38,82 37,28 36,88 32,07
ΣAGPI 23,52 26,31 27,99 31,4
AGI/AGS 1,65 1,73 1,84 1,86

Tabela 3 – Perfil de ácidos graxos do hambúrguer de carne de coelho.
T1: toucinho (10%), T2: toucinho (5%) + farinha de banana verde (5%), T3: toucinho (3%) + farinha de banana 

verde (7%), T4: toucinho (0%) + farinha de banana verde (10%). DP: Desvio Padrão. ΣAGS: Somatório de ácidos 
graxos saturados. ΣAGM: Somatório de ácidos graxos monoinsaturados. ΣAGPI: Somatório de ácidos graxos 

polinsaturados. 

O somatório dos ácidos graxos saturados (ΣAGS) representaram 37,68% 
(T1), 36,72% (T2), 35,14% (T3) e 33,97% (T4) dos ácidos graxos totais, sendo que 
os AGS com maiores porcentagens foram os ácidos palmítico (16:0) e esteárico 
(18:0). Resultado esperado uma vez que gradativamente ocorreu a substituição do 
toucinho pela farinha de banana verde. A ingestão de AGS está relacionada com 
aumento do colesterol total e das lipoproteínas de baixa densidade (LDL) (FRENCH 
et al., 2003). Dentre estes, os ácidos graxos mirístico (C14:0), palmítico e láurico 
(C12:0) apresentam maior poder hipercolesterolêmico, em ordem decrescente de 
atividade (FRENCH et al., 2003). Entretanto, observou-se que os ácidos mirístico 
e láurico apresentaram baixas porcentagens em todas as amostras analisadas. 
O ácido esteárico (C18:0), embora saturado, parece não possuir efeito sobre as 
lipoproteínas sanguíneas, isto porque, quando ingerido este ácido é convertido 
rapidamente em ácido oleico no fígado, pela ação da enzima Δ9-dessaturase 
(CAMOLAS e SOUSA, 2010). 

A ingestão de ácidos graxos monoinsaturados (AGM), ao contrário dos ácidos 
graxos saturados, proporciona benefícios à saúde, reduzindo as lipoproteínas de 
baixa densidade (WHITNEY e ROLFES, 2002). O somatório dos ácidos graxos 
monoinsaturados (ΣAGM) representou 38,82% (T1), 37,28% (T2), 36,88% (T3) 
e 32,07% (T4) dos ácidos graxos totais. O ácido oleico, caracterizado pelo seu 
efeito hipocolesterolêmico (FRENCH et al., 2003), foi o AGM presente em maior 
quantidade no hambúrguer de carne de coelho adicionado de farinha de banana 
verde, sendo as porcentagens de 33,83% (T1), 32,86% (T2), 32,79% (T3) e 28,78% 
(T4).

Mais importante para a saúde que os AGM são os ácidos graxos polinsaturados 
(AGPI), principalmente no que se diz respeito à redução da taxa de LDL e o aumento 
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da taxa de lipoproteínas de alta densidade (HDL). A amostra T4 apresentou maior 
porcentagem para o total de ácidos graxos polinsaturados, sendo o valor de 31,4%. 
As demais amostras apresentaram queda proporcional no valor de AGPI em relação 
à adição de gordura suína (T1: 23,52%; T2: 26,31%; T3: 27,99%) dos ácidos graxos 
totais (Tabela 3). 

Tendo em vista as implicações do tipo de gordura na dieta para a saúde humana 
é importante o cálculo da relação de ácidos graxos insaturados (AGI) por saturados 
(AGS) (WHITNEY e ROLFES, 2002). A relação de AGI/AGS foi maior entre as 
amostras com baixo teor de gordura e contendo farinha de banana verde do que 
na amostra controle (Tabela 3). De acordo com Wood et al. (2003), dietas integrais 
devem ter uma relação AGI/AGS maior do que 0,45. O total de trans-ácidos graxos 
insaturados, representado pelo ácido oleico (18: 1w9t) foi menor nos hambúrguer 
de carne de coelho contendo farinha de banana verde (T2: 2,05%; T3: 1,88%; T4: 
1,34%) em relação a amostra controle (T1: 2,14%). Segundo Yilmaz (2004), a gama 
de gorduras trans em produtos cárneos que contêm gorduras animais foi de 1,5-
10,6%. O consumo excessivo de alimentos ricos em gorduras trans pode causar o 
aumento do colesterol total e do LDL, além de reduzir dos níveis de HDL (WHITNEY 
e ROLFES, 2002).

3.3	Caracterização do Cozimento

Em relação ao Rendimento de Cocção (RC) e a Perda de Peso por Cocção (PPC) 
obsevou-se que à medida que aumentou o nível de inclusão de farinha de banana 
verde ocorreu um maior rendimento e menor perda de peso dos hambúrgueres. A 
Porcentagem de Encolhimneto (PE) verificou-se que conforme aumentou o nível de 
inclusão do toucinho, observou-se maior taxa de encolhimento (Tabela 4).

AmostraA

T1 T2 T3 T4
RC 66,32a 85,05b 87,04 b 89,01 b

PPC 1,41a 0,14b 0,06c 0,06c

PE 18,00a 10,04b 6,09c 4,83c

Tabela 4 - Efeito da adição de gordura nas características de cocção do hambúrguer de carne 
de coelho. 

ATodos os valores são média ± desvio padrão de três repetições (n = 9). *Letras diferentes na mesma linha 
apresentam amostras com diferença estatisticamente significativa ao nível de 0,01% pelo teste de Tukey. T1: 

toucinho (10%), T2: toucinho (5%) + farinha de banana verde (5%), T3: toucinho (3%) + farinha de banana verde 
(7%), T4: toucinho (0%) + farinha de banana verde (10%).

O teor de gordura presente no hambúrguer de carne de coelho foi inversamente 
proporcional ao valor do RC (Tabela 4). Verifica-se, ainda que, o ponto máximo de 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174009003325#bib50
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174009003325#bib53
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rendimento foi observado na amostra 4 (0% de gordura + 10% de farinha de banana 
verde). Os valores para PPC estão diretamente relacionados com o RC como pode 
ser observado na tabela 4, uma vez que quanto maior a perda de peso menor o 
rendimento de cocção. A perda de peso em produtos cárneos pode ser associada 
à mudança de fase que ocorre quando o produto é submetido ao aquecimento, 
na qual a gordura passa do estado sólido para líquido como consequência da 
aplicação de calor. Em relação à PE observou-se que à substituição do toucinho 
pela incorporação de farinha de banana verde resultou em um menor encolhimento 
do hambúrguer após cocção. Este resultado é verificado pela redução do diâmetro 
do hambúrguer, que é o resultado da desnaturação de proteínas de carne com a 
perda de água e de gordura. Estes resultados podem ser diretamente relacionados 
com os valores obtidos em relação à umidade, uma vez que os polissacarídeos e a 
água atuam controlando muitas propriedades funcionais dos alimentos, incluindo a 
textura e a capacidade de retenção de água. Damodaran, Parkin e Fennema (2010) 
afirmam que os polissacarídeos ao atuar como crioestabilizadores produzem uma 
matriz congelada-concentrada que limita a mobilidade molecular, além de restringir 
o crescimento de cristais de gelo. Dessa forma, tanto os carboidratos de baixa 
com os de alta massa molecular costumam ser protetores efetivos de alimentos 
estocados em temperaturas de congelamento das trocas destruitivas de estrutura 
e textura, promovendo então o fenômeno observado neste experimento, onde a 
adição de farinha de banana verde promoveu o aumento da retenção de água, 
refletindo positivamente no percentual de rendimento.

Os resultados apresentados para o rendimento de cocção e a porcentagem de 
encolhimento foram em concordância com Besbes et al. (2008) em hambúrgueres 
de carne com pouca gordura e incorporados com películas de avelã e Sayas-
Barbera et al. (2011) em hambúrgueres de carne de suína. Resultados semelhantes 
foram citados por Choi et al. (2010) relataram que a adição de fibra de farelo de 
arroz melhorou o rendimento, viscosidade e a estabilidade em sistema de emulsão 
de massas de carne. 

3.4	Analise Sensorial

Os valores para a aceitação sensorial do hambúrguer de carne de coelho são 
apresentados na Tabela 5. À medida que foi reduzido o teor de gordura e adicionado 
à farinha de banana verde observou-se uma queda nas médias obtidas das análises 
de sabor, textura, cor, suculência e aceitação global. 
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Amostra Sabor Cor Textura Suculência Aceitação global
T1 7,72a 7,32a 7,60a 7,37a 7,83a

T2 7,67a 7,30a 7,25a 7,32a 7,62a

T3 6,62b 6,32b 6,40b 6,30b 6,76b

T4 6,37b 6,18b 5,97b 6,02b 6,00c

Tabela 5 – Aceitação sensorial das amostras de hambúrguers de carne de coelho.
*Letras diferentes na mesma coluna apresentam amostras com diferença estatisticamente significativa ao nível 

de 0,01% pelo teste de Tukey. T1: toucinho (10%), T2: toucinho (5%) + farinha de banana verde (5%), T3: 
toucinho (3%) + farinha de banana verde (7%), T4: toucinho (0%) + farinha de banana verde (10%).

As amostras T1 e T2 apresentaram maiores médias para todos os parâmetros 
sensoriais analisados, não apresentando diferenças significativas entre si (Tabela 
5). Enquanto, as amostras T3 e T4 apresentaram menores médias de aceitação para 
todos os atributos avaliados e significativamente diferentes das demais amostras 
(T1 e T2) (p  <0,001). As amostras T3 e T4 apresentam maior procenteagem de 
farinha de banana verde em substituição ao toucinho o que pode ter influenciado na 
aceitação do produto. Resultados similares foram encontrados por Melendres et al. 
(2014) a adição de farinha de linhaça em hambúrgueres não apresentou influência 
no atributo sabor. Choi et al. (2010) relataram que a amostra controle não apresentou 
diferença das amostras adicionada de fibra dietética em relação ao atributo sabor 
em salsichas com óleos vegetais e fibras de farelo de arroz.

Em relação ao parâmetro cor, as médias variaram de 6,18 a 7,32, sendo que 
a amostra T1 (controle) e a T2 não apresentou diferença significativa, sugerindo 
que a incorporação de 5% da farinha de banana verde não interferiu no parâmetro 
cor do hambúrguer. Resultados semelhantes em relação às médias apresentadas 
foram encontrados por Garcia, Calvo e Selgas (2009) em hambúrgueres adicionado 
de tomate seco e por Aleson-Carbonell et al. (2005).

Os valores médios para o parâmetro textura variaram de 5,97 a 7,60 (Tabela 
4), A incorporação de 5% de farinha (T2) no produto não acarretou diferença 
significativa em relação ao controle. Os resultados apresentados vão de encontro 
ao citado por Doménech-Asensiet al. (2013) em mortadela adicionada de pasta de 
tomate e por Garcia, Calvo e Selgas (2009). O atributo suculência apresentou média 
na faixa de 6,02 a 7,37. A redução do teor de gordura e a incorporação da farinha 
de banana verde resultaram no aumento da firmeza do produto. Diante disso, vale 
ressaltar que o teor de gordura tem importante contribuição no aspecto de textura e 
suculência de produtos cárneos. 

Na aceitação global, os T1 e T2, novamente, apresentaram as maiores 
médias, mas o T4 diferiu estatisticamente de T3. As amostras foram avaliadas em 
relação à sua aceitação geral, onde os valores médios apresentados variaram de 
6,00 a 7,83 (Tabela 4). A amostra T2 não apresentou diferença significativa em 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174009003325
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nenhum dos parâmetros analisados em relação à amostra controle, o que indica 
que a incorporação da farinha de banana verde no nível de 5% apresenta potencial 
na elaboração de produtos cárneos, melhorando o rendimento sem interferir na 
aceitação geral do produto. 

4 | 	CONCLUSÃO

Dentre as formulações propostas, T2 apresentou alta aceitabilidade em relação 
às demais amostras, e também maior somatório de ácidos graxos polinsaturados e 
maior relação AGI/AGS em relação ao controle (T1). 

A substituição do toucinho pela farinha de banana verde não só resultou em um 
produto de menor valor calórico, mas também melhorou o rendimento por cocção.   

	 Sendo assim, a adição de farinha de banana verde ao hambúrguer pode 
ser considerada uma alternativa tecnológica para produção de um novo produto 
cárneo com excelentes qualidades sensoriais e/ou nutricionais, com potencial para 
ser estudado, melhorado e comercializado.
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