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APRESENTAGAO

A obra “Nutricdo e Promocdo de Saude” é apresentada em 23 capitulos
elaborados através de publicacdes da Atena Editora. Esta obra aborda assuntos da
nutricdo em areas distintas, permeando desde aspectos nutricionais da saude até
a analise de produtos. Dessa forma, oferece ao leitor uma visdo ampla dos novos
conhecimentos cientificos acerca de diversos temas.

Anutricdo e apromoc¢édode saude no Brasilvém se destacando exponencialmente
nos ultimos anos. E embora em rota de crescimento exponencial, devido a sua
abrangéncia, ha uma infinidade de pesquisas que podem ser realizadas no tocante
da nutricdo. Dentre estes diversos temas, as pesquisas com foco em doencgas podem
ter grande impacto social, assim como, pesquisas de comportamento alimentar e
as de questdes higiénico-sanitarias. Além das areas citadas, os estudos voltados
para a alimentacdo na pratica de esportes e as analises e fabricagdo de produtos
destinado ao consumo humano, possuem grande relevancia. Por isso, os trabalhos
aqui abordados detém grande valor para a ciéncia.

Os novos artigos apresentados nesta obra abordam inumeros temas que dizem
respeito a nutricdo, e sé foram possiveis gracas aos esfor¢cos assiduos dos autores
destes inestimaveis trabalhos junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece
a importancia da divulgacédo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e
confiavel para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

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

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 21
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RESUMO: O objetivo deste estudo foi elaborar
hamburguer de carne de coelho com adicéo de
farinha de banana verde em susbstituicdo ao
toucinho; quatro formulagcées foram propostas
e determinou-se a composicdo centesimal,
pH, cor, perfil de acidos graxos, rendimento e
aceitacao sensorial. Em T4, no qual a adic¢ao
de farinha de banana verde foi de 10%, foi
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observado o menor valor calérico (131,56
Kcal), maior AGI/AGS (1,86), menor valor do
paréametro de cor C*, maior rendimento e menor
aceitabilidade em atodas as classes de atributos
relacdo as demais amostras. Em T2 a adicéo
de farinha de banana verde foi de 5%, e neste
caso foi observado alta aceitabilidade, reducao
do valor cal6rico, aumento da AGI/AGS (1,73)
e maior rendiento em relagado a T1, mas nao
em relacdo a T3 e T4. Sendo assim a adicao
de farinha de banana verde ao hamburguer
de carne de coelho pode ser considerada uma
alternativa tecnolégica para producdo de um
produto carneo mais saudavel e com excelentes
qualidades sensoriais.
PALAVRAS-CHAVE:alimentosindustrializados;
produto carneo saudavel; 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.

11 INTRODUCAO

Ao longo dos anos um novo estilo de vida vem se instalando e com isso surge
uma tendéncia no setor da alimentacao que une a conveniéncia, a autenticidade, o
prazer e a saude. Atualmente ha uma estreita relagdo entre dieta e satude levando
o consumidor a mudancas nos habitos e exigindo produtos que satisfacam suas
preferéncias dietéticas e nutricionais (ELLEUCH, 2011).

A carne de coelho apresenta um excelente potencial para a producéo de
derivados carneos, pois possui elevado valor protéico, baixo teor de gordura, baixo
teor de colesterol, niveis baixos de acido palmitoléico, elevados niveis de acidos
oléico/linoléico/acido araquidénico e importante fonte de vitamina B (USDA, 2015),
sendo consierada uma étima opc¢ao para pessoas que buscam uma dieta saudavel
com baixo conteudo calérico e alto valor nutricional (USDA, 2015; DALLE ZOTTE e
SZENDRO, 2011).

Segundo a FAO (2015), os continentes Asiatico, Americano e Europeu séo os
de maiores produtores e consumidores de carne de coelho. O principal motivo pelo
qual esse tipo de carne nao ser consumido em escala comparavel as carnes mais
comuns na alimentacdo do brasileiro é a pouca producgéo, falta de organizagao no
setor e falta de divulgacéo das qualidades da carne (TAVARES et al, 2007).

Alimentos ricos em fibra trazem inumeros benéficos a saude como, por
exemplo, reducéo do risco de doenca cardiaca coronaria, controle de diabetes tipo
Il e obesidade além de reduzir os riscos de alguns tipos de cancer, aumentar do
volume fecal e estimular da fermentacédo do célon (FUENTES-ZARAGOZA et al.,
2010; MANN e CUMMINGS, 2009).

A banana verde apresenta alto conteddo de amido reistente, o qual age no
organismo como fibra alimentar (RODRiGUEZ-AMBRIZ et al., 2008). O amido
resistente pode ser fisiologicamente definido como a soma do amido e produtos
de sua degradacao nao digeridos/absorvidos por individuos saudaveis, podendo,
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entretanto, sofrer fermentagao no intestino grosso, produzindo gases e 4cidos graxos
de cadeia curta como, por exemplo, os butiratos, que sdo conhecidos por promover
a boa saude do célon. Muitos dos efeitos do amido resistente no organismo séao
comparaveis 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 incorporacdao de fibras na producao de
alimentos pode ser uma boa opc¢édo para o enriquecimento de produtos carneos,
além disso, pode servir como ingrediente funcional para melhorar as propriedades
fisicas e estruturais de hidratacao e emulsificacao, textura, caracteristicas 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 parametros quimicos, fisicos e aceitagao sensorial.

2 | MATERIAL E METODOS

2.1 Preparacao do hamburguer

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

Acarne de Coelho (62%) foi moida 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 0 objetivo de obter a mistura toucinho/carne. A
proteina texturizada de soja (PTS) (3,5%) foi hidratada por 30 min em 10% de agua
gelada (10 °C) e os demais ingredientes foram adicionados (2,0% alho e sal; 0,25%
cebola em pé; 0,25% de alho) em agua (12% restante). A farinha de banana verde
foi adicionada em quatro niveis (0%, 5%, 7% e 10%) em substituicdo a 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 homogeneiza¢do. A moldagem
foi realizada em hamburgueira manual de aco inoxidavel e, subsequentemente,
armazenados em sacos de polietileno e armazenadas em freezer a -18 °C até o
momento das analises. Todas as determinacGes foram realizadas em triplicata.
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Ingredientes %

Farinha de banana

Carne Condimentos Agua PTS Gordura verde
T1 62 2,50 22 3,5 10
T2 62 2,50 22 3,5
T3 62 2,50 22 3,5
T4 62 2,50 22 3,5 - 10

Tabela 1 - Porcentagem dos ingredientes em suas respectivas formulagées do hamburguer.

2.2 Determinacoes fisico-quimicas

A composicao centesimal (moisture, lipid, protein e ash) foi determinada no
hamburguer 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 hamburgueres foram calculadas com base numa por¢édo de 100g segundo
MANSOUR e KHALIL, 1997. O pH foi determinado por pHgametro (Digmed, Brasil).
Os parametros de cor (L*a*b* e L*C*h*) foram determinados utilizado o colorimetro
(MiniScan Hunterlab EZ Braseq, 4500L, USA).

2.3 Determinacao do perfil de acidos graxos

A extracao dos lipidios foi realizada pelo método de Bligh e Dyer (1959). Apds
extracdo, os lipidios totais foram submetidos ao processo de transesterificacdo
para a preparacao dos ésteres metilicos de acidos graxos (EMAG), segundo a
metodologia proposta por Joseph e Ackman (1992). Para a saponificacdo, uma
aliquota dos lipidios totais (aproximadamente 25mg) foi pesada em tubo de vidro de
20 mL (pirex). Posteriormente, foram adicionados 1,5 mL de solugdo metandlica de
NaOH 0,50 mol/L; a solugéo foi aquecida em banho-maria a 100 °C por cerca de 15
minutos, seguido de resfriamento a temperatura ambiente. Foram adicionados 2 mL
de uma solugdo metandlica catalitica de BF3 (12%), com posterior aquecimento em
banhomaria a 100 °C por 30 minutos, seguido de resfriamento em agua corrente.
Adicionaram-se 1 mL de iso-octano, sob vigorosa agitacdo, em voértice (Phoenix
AP 56), por 1Tminuto, e 5 mL de solucéao de cloreto de sédio saturada. A amostra
esterificada foi levada a geladeira e deixada em repouso por 5 minutos para acelerar
a separacéao das fases. ApOs a coleta da fase superior, adicionou-se mais 1,0 mL
de iso-octano ao tubo. Depois da agitacdo e separacédo das fases, foi coletado
0 sobrenadante e adicionado ao volume da primeira extracdo. Os EMAG foram
armazenados em frasco ambar sob atmosfera inerte (N2) a -18 °C e analisados por
cromatografia.

Os acidos graxos foram determinados utilizando um cromatégrafo gasoso CP
3800 (Varian, 3800), utilizando uma coluna capilar CP-WAX 58 (FFAP) CB (25m
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X 0,25mm X 0,2um) equipado com detector de ionizagdo de chama (CG-DIC). As
condigbes de operagéo foram: 1,3mL.mim" para o gas de arraste H,, 30mL.min"" pra
0 gas auxiliar N,e 30 e 300mL.min"" para os gases de chama de H, e o ar sintético,
respectivamente. A temperatura da coluna foi programada a 150°C por 16 minutos,
sendo entdo elevada para 180°C a uma taxa de 2°C.min"', permanecendo nesta
temperatura por 20 minutos. Em seguida, a temperatura foi elevada para 210°C
a uma taxa de 5°C.mim’', permanecendo nesta temperatura por 20 minutos. As
temperaturas do injetor e do detector foram de 250°C e 280°C, respectivamente.
O volume de injecao da solucédo extraida da amostra foi de 1uL. A identificacao
dos AG foi realizada por comparacao entre os tempos de retencéo (Tr) dos picos
dos cromatogramas das amostras com os Tr dos padrdes, separados nas mesmas
condi¢cdes cromatograficas. O mix de padrées € composto por 37 EMAG contend
desde 4:0 até 22:6n3 (189-19, Sigma, USA). A quantificacdo dos AG foi realizada
pelo método de normalizacdo através das areas dos picos, e os resultados foram
expressos em percentagem relativa de area (%).

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

As amostras foram pesadas em balanca analitica (Gehaka, Alemanha) e
posteriormente aquecidas numa placa pré-aquecida (Britania, Brasil) a 150 °C até
uma temperatura interna de 75 °C. Em seguida, as amostras foram resfriadas até
a temperatura ambiente e pesou-se novamente. A analise da perda de peso por
cozimento (PPC) foi calculada pela diferenca entre o peso inicial da amostra crua
e o peso final da amostra apds o tratamento térmico. O percentual de rendimento
(RC) dos hamburgueres foi calculado como a diferenca entre 0 peso da amostra
crua e cozido. Para o calculo do percentual de encolhimento (PE) foi medido o
diametros dos bifes de hamburguer cru e cozido. A porcentagem de encolhimento
foi determinada por Berry (1992), pela equacao: % de Encolhimento = ((Diamentro
da amostra cru — Diametro da amostra cozida)/Diametro da amostracrua) x 100.

2.5 Teste do consumidor

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

As avaliacbes foram realizadas em cabines individuais, sob luz natural,
temperatura entre 22 e 24 °C e circulacéo de ar. As amostras foram avaliadas de
forma monadica. Cada consumidor avaliou as quatro amostras de hamburguer
(A, B, C e D) em uma sessao, de acordo com um projeto experimental de blocos
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completos balanceados e randomizados. As amostras foram servidas em placas
plasticas codificadas com numeros aleatérios de 3 digitos. Uma escala hedbnica
hibrida de 10 cm ancorada com termos verbais nos extremos (Villanueva et al.,
2005) foi usada para avaliar cor, sabor, textura, suculéncia e aceitacado geral. Foi

fornecida agua mineral para enxaguar a boca entre as amostras.

2.6 Analise de dados

Os dados de aceitacao foram avaliados pelo procedimento ANOVA de efeitos
principais, e os dados fisicos e quimicos avaliados pelo teste ANOVA e Tukey de
uma via (nivel de significancia de 1%), utilizando o R Core Team (versdo 3.1.2,

Brasil).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Determinacodes fisico-quimicas

A Tabela 2 apresenta os resultados médios da composicdo centesimal, valor
calérico, pH e cor do hamburguer de carne de coelho. Com excecao dos parametros
proteina e cinzas, os demais apresentaram diferenca significativa em relagdo a
amostra controle (p <0,001). Os resultados para a composi¢ao centesimal mostraram
que o produto se encontra dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacao vigente
que trata de carne processada tipo hamburguer (BRASIL, 2000).

A umidade é um dos principais parametros a ser determinado em novos
produtos, indicando classificacdo, vida de parteleira e tipo de embalagem a ser
utilizada, além disso a agua é responsavel 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 ha 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 polissacarideos modificam e controlam a mobilidade da 4gua em sistemas
alimenticios, atuando como crioestabilizadores. Choi et al. (2009) a adicao de fibras

em produtos alimenticios pode provocar retencao de agua.
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Amostra®

T1 T2 T3 T4
Proteina 18,742 18,952 18,562 18,51
Umidade 58,61° 64,89° 68,492 68,342
Lipideo 14,842 8,82° 6,35 3,98¢°
Cinzas 4,002 4,012 3,782 3,752
Valor Calérico 228,782 168,48° 142,64° 131,56°
Ph 6,30° 6,382 6,382 6,40°
L 62,412 58,70° 57,89° 56,67°
ar 9,102 5,54 5,41° 4,95°
Cor b* 20,652 17,83° 17,56° 17,50°
cr 21,732 18,37° 18,18° 17,36°
h* 67,03° 72,072 72,422 73,702

Tabela 2 — Parametros quimicos e fisicos do hamburguer de carne de coelho cru.

ATodos os valores sdo média + desvio padréo de trés repeticdes (n = 9). *Letras diferentes na mesma linha
apresentam amostras com diferenca estatisticamente significativa ao nivel 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 lipideo variou entre 3,98-15,84% (Tabela 2), sendo estes valores
compativeis com 0s niveis iniciais de toucinho adicionados. Estes valores foram
menores do que os encontrados por Lépez-Vargas et al. (2014) em hamburgueres
de carne suina adicionado de albedo de maracuja.

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

O valor calérico dos hamburgueres 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 comparacao com as demais amostras. A amostra formulada com a adi¢c&o de
10% de farinha de banana verde apresentou cerca de 40% menos energia do que
a amostra controle. No geral, os hamburgueres de carne de coelho adicionados
de farinha de banana verde apresentaram os valores caléricos inferiores ao
encontrados por Turhan, Sagir e Ustun (2005) em hamburgueres de carne com
adicdo de pelicula de avela cujos valores variaram entre 178,3 e 186,1 kcal/100 g
e por Lépez-Lopez et al (2011).

O valor do pH aumentou ligeiramente no hambuguer 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 carneo incluido de farelo de
arroz apresentaram o pH na faixa de 6,46-6,47.

A adicao de farinha de banana verde em substituicdo do toucinho em
hamburguer de carne de coelho afetou significativamente todos os parametros de
cor em relacdo a amostra controle (p<0,001). A presenca 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
concentracao de pigmentos (LINDAHL et al., 2011), além do tipo e quantidade de
fibras (FERNANDEZ-GINES et al., 2005). Tanto os valores de L*, a* quanto os de
b* diminuiram nas amostras T2, T3 e T4, o que indica que a reducao da gordura
estdo comumente relacionados com a perda da luminosidade. The values for h°
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
adicao de farinha de banana verde em substituicdo a gordura resultou em perda de
intensidade de cor e luminosidade (L*). Choi et al. (2010) observou que a reducgao
do gordura em produtos carneos provocou uma reducao da luminosidade (L*) e
diminuicdo dos parametros a* e b*.

3.2 Perfil de Acidos Graxos

Na fracéo lipidica do hamburguer, foram separados e identificados até 16
acidos graxos, sendo os majoritarios o acido oléico (18:1w9c), acido palmitico
(16:0), acido linoleico (18:2w6c) e acido estearico (18:0) (Tabela 3).

Acidos Graxos

-(r(;ontrole) T2 3 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: 1wot 2,14 0,05 2,05 0,03 1,88 0,05 1,34 0,51
18: 1Tw9c 33,83 0,10 32,86 0,12 32,79 0,02 28,78 0,28
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C20:1w9 1,4 0,37 0,83 0,61 0,64 0,58 0,41 0,04
Poli-insaturados

18: 2wéce 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
>AGS 37,68 36,72 35,14 33,97

>AGM 38,82 37,28 36,88 32,07

>AGPI 23,52 26,31 27,99 31,4

AGI/AGS 1,65 1,73 1,84 1,86

Tabela 3 — Perfil de acidos graxos do hamburguer 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 Padréo. AGS: Somatério de acidos
graxos saturados. ZAGM: Somatbério de acidos graxos monoinsaturados. ZAGPI: Somatério de &cidos graxos
polinsaturados.

O somatério dos acidos graxos saturados (2AGS) representaram 37,68%
(T1), 36,72% (T2), 35,14% (T3) e 33,97% (T4) dos acidos graxos totais, sendo que
os AGS com maiores porcentagens foram os acidos palmitico (16:0) e esteérico
(18:0). Resultado esperado uma vez que gradativamente ocorreu a substituicdo do
toucinho pela farinha de banana verde. A ingestdo de AGS esta relacionada com
aumento do colesterol total e das lipoproteinas de baixa densidade (LDL) (FRENCH
et al., 2003). Dentre estes, os acidos graxos miristico (C14:0), palmitico e laurico
(C12:0) apresentam maior poder hipercolesterolémico, em ordem decrescente de
atividade (FRENCH et al., 2003). Entretanto, observou-se que os acidos miristico
e laurico apresentaram baixas porcentagens em todas as amostras analisadas.
O acido estearico (C18:0), embora saturado, parece nao possuir efeito sobre as
lipoproteinas sanguineas, isto porque, quando ingerido este acido é convertido
rapidamente em &cido oleico no figado, pela acdo da enzima A9-dessaturase
(CAMOLAS e SOUSA, 2010).

Aingestédo de 4cidos graxos monoinsaturados (AGM), ao contrario dos acidos
graxos saturados, proporciona beneficios a saude, reduzindo as lipoproteinas de
baixa densidade (WHITNEY e ROLFES, 2002). O somatoério dos acidos graxos
monoinsaturados (ZAGM) representou 38,82% (T1), 37,28% (T2), 36,88% (T3)
e 32,07% (T4) dos acidos graxos totais. O &cido oleico, caracterizado pelo seu
efeito hipocolesterolémico (FRENCH et al., 2003), foi o AGM presente em maior
quantidade no hamburguer 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 saude que os AGM sé&o os acidos graxos polinsaturados
(AGPI), principalmente no que se diz respeito a reducao da taxa de LDL e o aumento
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da taxa de lipoproteinas de alta densidade (HDL). A amostra T4 apresentou maior
porcentagem para o total de 4cidos graxos polinsaturados, sendo o valor de 31,4%.
As demais amostras apresentaram queda proporcional no valor de AGPIl em relacao
a adicdo de gordura suina (T1: 23,52%; T2: 26,31%; T3: 27,99%) dos acidos graxos
totais (Tabela 3).

Tendo em vista as implica¢des do tipo de gordura na dieta para a saude humana
€ importante o célculo da relacéo de acidos graxos insaturados (AGl) por saturados
(AGS) (WHITNEY e ROLFES, 2002). A relacao 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 relagcao AGI/AGS maior do que 0,45. O total de trans-acidos graxos
insaturados, representado pelo acido oleico (18: 1w9t) foi menor nos hamburguer
de carne de coelho contendo farinha de banana verde (T2: 2,05%; T3: 1,88%; T4:
1,34%) em relacdo a amostra controle (T1: 2,14%). Segundo Yilmaz (2004), a gama
de gorduras frans em produtos carneos que contém 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 niveis de HDL (WHITNEY
e ROLFES, 2002).

3.3 Caracterizacao do Cozimento

Emrelacédo ao Rendimento de Coccgao (RC) e a Perda de Peso por Cocgao (PPC)
obsevou-se que a medida que aumentou o nivel de inclusdo de farinha de banana
verde ocorreu um maior rendimento e menor perda de peso dos hamburgueres. A
Porcentagem de Encolhimneto (PE) verificou-se que conforme aumentou o nivel de
inclusédo do toucinho, observou-se maior taxa de encolhimento (Tabela 4).

Amostra*
T1 T2 T3 T4
RC 66,322 85,05 87,04° 89,01°
PPC 1,412 0,14v 0,06° 0,06°
PE 18,002 10,04° 6,09° 4,83°

Tabela 4 - Efeito da adicdo de gordura nas caracteristicas de coc¢do do hamburguer de carne
de coelho.

ATodos os valores sdo média + desvio padrao de trés repeticbes (n = 9). *Letras diferentes na mesma linha
apresentam amostras com diferenga estatisticamente significativa ao nivel 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 hamburguer de carne de coelho foi inversamente
proporcional ao valor do RC (Tabela 4). Verifica-se, ainda que, o ponto maximo de
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rendimento foi observado na amostra 4 (0% de gordura + 10% de farinha de banana
verde). Os valores para PPC estdo 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 cocgdo. A perda de peso em produtos carneos pode ser associada
a mudanca de fase que ocorre quando o produto € submetido ao aquecimento,
na qual a gordura passa do estado sélido para liquido como consequéncia da
aplicagdo de calor. Em relacdo a PE observou-se que a substituicdo do toucinho
pela incorporacéo de farinha de banana verde resultou em um menor encolhimento
do hamburguer apés cocgao. Este resultado é verificado pela reducao do didametro
do hambdurguer, que é o resultado da desnaturagdo de proteinas de carne com a
perda de agua e de gordura. Estes resultados podem ser diretamente relacionados
com os valores obtidos em relagcdo a umidade, uma vez que os polissacarideos e a
agua atuam controlando muitas propriedades funcionais dos alimentos, incluindo a
textura e a capacidade de retencédo de agua. Damodaran, Parkin e Fennema (2010)
afirmam que os polissacarideos 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 entdo o fendmeno observado neste experimento, onde a
adicdo de farinha de banana verde promoveu o0 aumento da retencdo de agua,
refletindo positivamente no percentual de rendimento.

Os resultados apresentados para o rendimento de cocc¢éo e a porcentagem de
encolhimento foram em concordancia com Besbes et al. (2008) em hamburgueres
de carne com pouca gordura e incorporados com peliculas de aveld e Sayas-
Barbera et al. (2011) em hamburgueres de carne de suina. Resultados semelhantes
foram citados por Choi et al. (2010) relataram que a adi¢cao de fibra de farelo de
arroz melhorou o rendimento, viscosidade e a estabilidade em sistema de emulsao

de massas de carne.

3.4 Analise Sensorial

Os valores para a aceitacéo sensorial do hamburguer de carne de coelho séo
apresentados na Tabela 5. A medida que foi reduzido o teor de gordura e adicionado
a farinha de banana verde observou-se uma queda nas médias obtidas das analises

de sabor, textura, cor, suculéncia e aceitagdo global.
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Amostra Sabor Cor Textura Suculéncia Aceitacéo global

T1 7,728 7,322 7,602 7,372 7,832
T2 7,672 7,302 7,252 7,322 7,622
T3 6,62° 6,32° 6,40° 6,30° 6,76°
T4 6,37° 6,18° 5,97° 6,02° 6,00°

Tabela 5 — Aceitacao sensorial das amostras de hamburguers de carne de coelho.

*Letras diferentes na mesma coluna apresentam amostras com diferenca estatisticamente significativa ao nivel
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 parametros
sensoriais analisados, ndo apresentando diferencas significativas entre si (Tabela
5). Enquanto, as amostras T3 e T4 apresentaram menores médias de aceitacdo 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 substituicdo ao toucinho o que pode ter influenciado na
aceitacao do produto. Resultados similares foram encontrados por Melendres et al.
(2014) a adicao de farinha de linhaga em hamburgueres néao apresentou influéncia
no atributo sabor. Choi et al. (2010) relataram que a amostra controle ndo apresentou
diferenca das amostras adicionada de fibra dietética em relagdo ao atributo sabor
em salsichas com 6leos vegetais e fibras de farelo de arroz.

Em relacéo ao parametro cor, as médias variaram de 6,18 a 7,32, sendo que
a amostra T1 (controle) e a T2 n&o apresentou diferencga significativa, sugerindo
qgue a incorporacao de 5% da farinha de banana verde nao interferiu no parametro
cor do hamburguer. Resultados semelhantes em relacédo as médias apresentadas
foram encontrados por Garcia, Calvo e Selgas (2009) em hamburgueres adicionado
de tomate seco e por Aleson-Carbonell et al. (2005).

Os valores médios para o paradmetro textura variaram de 5,97 a 7,60 (Tabela
4), A incorporacédo de 5% de farinha (T2) no produto ndo acarretou diferenca
significativa em relagcédo ao controle. Os resultados apresentados vao 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 suculéncia apresentou média
na faixa de 6,02 a 7,37. A reducéo do teor de gordura e a incorporacdo da farinha
de banana verde resultaram no aumento da firmeza do produto. Diante disso, vale
ressaltar que o teor de gordura tem importante contribuicao no aspecto de textura e
suculéncia de produtos carneos.

Na aceitacdo global, os T1 e T2, novamente, apresentaram as maiores
médias, mas o T4 diferiu estatisticamente de T3. As amostras foram avaliadas em
relacdo a sua aceitacédo geral, onde os valores médios apresentados variaram de
6,00 a 7,83 (Tabela 4). A amostra T2 n&o apresentou diferenca significativa em
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nenhum dos parametros analisados em relacdo a amostra controle, o que indica
que a incorporacgao da farinha de banana verde no nivel de 5% apresenta potencial
na elaboracdo de produtos carneos, melhorando o rendimento sem interferir na
aceitacao geral do produto.

41 CONCLUSAO

Dentre as formulagdes propostas, T2 apresentou alta aceitabilidade em relacéo
as demais amostras, e também maior somatoério de acidos graxos polinsaturados e
maior relacéao AGI/AGS em relagao ao controle (T1).

A substituicdo do toucinho pela farinha de banana verde n&o so6 resultou em um
produto de menor valor cal6rico, mas também melhorou o rendimento por cocgéo.

Sendo assim, a adicdo de farinha de banana verde ao hamburguer pode

ser considerada uma alternativa tecnoldgica para producédo de um novo produto
carneo com excelentes qualidades sensoriais e/ou nutricionais, com potencial para
ser estudado, melhorado e comercializado.
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