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APRESENTAÇÃO

O e-book “Investigação Científica no Campo da Engenharia e da Tecnologia 
de Alimentos” está recheado com 22 artigos científicos com uma vasta temática, 
como desenvolvimento de novos produtos, análise sensorial de alimentos, análises 
microbiológicas, modelagem matemática na secagem de alimentos, validação de métodos, 
entre outros. Os artigos são atuais e trazem assuntos relevantes da área de Engenharia 
e Ciência e Tecnologia de Alimentos, contribuindo para a ampliação do conhecimento dos 
leitores na área.  

Convidamos os leitores para conhecer e se atualizar através da leitura desse e-book. 
Por fim, desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Ana Carolina dos Santos Costa
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nos atributos sensoriais. Sendo assim, todas as formulações desenvolvidas foram aceitas 
sensorialmente. Além disso, as maiores porcentagens de inteção de compra foram para 
“provavelmente compraria” e “certamente compraria”. 
PALAVRAS-CHAVE: Aceitação, Produto cárneo, Diversificação, Indústria de alimentos.

DEVELOPMENT OF HAMBURGER WITH RABBIT MEAT ENRICHED WITH 
FIBERS: A SENSORIAL PERSPECTIVE

ABSTRACT: The purpose of the study was to develop and sensorially evaluate rabbit meat-
based hamburgers with the replacement of animal fat by vegetable oil and oat, flax and / or 
green banana flour. The formulations developed were submitted to the acceptance test and 
applied to 120 untrained tasters. The attributes appearance, color, aroma, softness, flavor and 
overall impression of the product were evaluated, using a 9-point structured hedonic scale (1- 
I liked it a lot to 9- I liked it a lot). For the purchase intention test, a five-point structured scale 
was used, in which the tasters assigned scores from 1 (certainly not buying the product) to 5 
(certainly buying the product). The substitution of animal fat for vegetable oil with the addition 
of flour in hamburgers based on rabbit meat did not have a negative impact on sensory 
attributes. Therefore, all formulations developed were accepted sensorially. In addition, the 
highest percentages of purchase intent went to “probably buy” and “certainly buy”.
KEYWORDS: Acceptance, Meat product, Diversification, Food industry.

1 | 	INTRODUÇÃO
A busca por qualidade de vida concomitante à prática de hábitos alimentares mais 

saudáveis é uma tendência que vem ampliando o mercado consumidor de produtos que 
oferecem benefícios à saúde (DÍAZ; FERNÁNDEZ-RUIZ; CÁMARA, 2020). 

Nesse sentido, a unificação da visão de saúde e bem-estar em produtos apetitosos e 
aparentemente atrativos é o maior desafio do desenvolvimento de produtos para a indústria 
alimentícia que sempre visou atender a demanda de todos os consumidores. Entre esses 
alimentos encontramos os designados alimentos com a adição de fibras que apresentam 
efeitos nutricionais conhecidos e que deve, também, ser incorporado no setor cárneo para 
aumentar os valores agregados e proporcionar um produto saudável (SAAD et al., 2011).

Uma carne considerada de ótima qualidade é aquela que atrai o consumidor por 
sua cor, frescor, mínimo de suco aparente e pouca gordura. Em sua maioria é macia, 
saborosa e suculenta quando preparada. Possui um grande valor proteico, baixa densidade 
calórica, baixa contagem de microrganismos deterioradores e se apresenta livre de agentes 
patogênicos e resíduos químicos (FELÍCIO, 1999).

A carne de coelho possui um grande valor biológico por conter aminoácidos 
essenciais, possui altos teores de potássio, fósforo e magnésio além de ser recomendada 
para crianças, idosos e pessoas que buscam uma dieta saudável (TAVARES et al., 2007).

Por apresentar um sabor adocicado, uma necessidade de habilidades culinárias, 
um tempo maior de preparo, e ainda devido às diferenças culturais entre os consumidores, 
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o consumo de carne de coelho é limitado considerando as formas culinárias tradicionais 
aplicadas a outros tipos de carne (CAVANI; PETRACCI, 2004). Portanto, a indústria 
alimentícia moderna começa a utilizar a carne de coelhos em alimentos processados, tais 
como o hambúrguer, em que é feita a mistura de ingredientes de diversas origens na carne.

De acordo com a legislação brasileira, hambúrguer é um produto cárneo 
industrializado, obtido a partir da carne moída dos animais, adicionado ou não de tecido 
adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnológico adequado (BRASIL, 
2000). Vale ressaltar que produtos cárneos contribuem significativamente com a ingestão 
de altos níveis de gordura e sal pelos consumidores, níveis normalmente acima dos 
recomendados pela Organização Mundial da Saúde (BOLGER et al., 2017).

A gordura atua nos produtos cárneos produzindo maciez, suculência e rendimento, 
portanto, sua redução pode afetar a aceitabilidade do produto (MITTAL & BARBUT, 1994). 
Diante disso, a utilização da carne de coelho associada a um suplemento enriquecido de 
fibras alimentares favorece inúmeras aplicações na indústria de alimentos, podendo ser 
utilizado como substituto da gordura, agente estabilizante, espessante e emulsificante 
(HAUTRIVE et al., 2008).

Para avaliar a qualidade dos alimentos é utilizada a análise sensorial, a qual 
possibilita a determinação das características organolépticas dos alimentos por meio das 
percepções identificadas pelos sentidos humanos, possibilitando avaliar se as diferenças 
nos produtos são notadas e/ou aceitas pelos consumidores (DUTCOSKY, 2019; BENEDITO 
et al., 2020; RODRIGUES et al., 2018). 

O objetivo deste trabalho foi desenvolver, avaliar sensorialmente e analisar a 
intenção de compra de um hambúrguer à base de carne de coelho com acréscimo de 
farinhas de aveia, banana verde e/ou linhaça, com o intuito de substituir parcialmente a 
gordura.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS
Para o processamento dos hambúrgueres, foram utilizados coelhos das raças Nova 

Zelândia Branco, Borboleta, Nova Zelândia Preto (mestiço) e Chinchila, com idade variando 
de 90 a 120 dias e peso médio de 2,5 kg, provenientes do setor de Zootecnia I do Instituto 
Federal do Norte de Minas Gerais – Campus Salinas (IFNMG).

Os animais foram abatidos, desossados e a carne obtida foi moída. Em seguida, 
foram elaboradas seis formulações diferente, adicionando: cebola, realçador de sabor, 
pimenta, coentro, salsa desidratada, óleo vegetal, farinha de banana, farinha de linhaça e/
ou farinha de aveia em diferentes níveis de concentração. A Tabela 1 consta a codificação 
das seis formulações elaboradas. 

Após a mistura da carne com os ingredientes, foi realizada a moldagem em 
hamburgueira doméstica e, os hambúrgueres já formados, foram embalados em filmes 
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plásticos para subsequente acondicionamento em formas de aço inox e congelamento em 
freezer a -10ºC. Todo o processamento foi realizado nos Laboratórios do Departamento de 
Alimentos do IFNMG - Campus Salinas.

Os hambúrgueres foram preparados em chapa aquecida com temperatura de 150°C 
por aproximadamente 10 minutos. Durante o preparo os hambúrgueres foram virados a 
cada 2 minutos até atingirem a temperatura interna de 71°C, a qual foi monitorada por 
meio de termômetro digital tipo espeto em aço inoxidável com escala de -50°C a +300°C 
(SALVINO, 2009).

Codificação Hambúrguer 
F1 Hambúrguer com gordura animal 
F2 Hambúrguer com óleo vegetal 
F3 Hambúrguer com farinha de aveia
F4 Hambúrguer com farinha de banana verde
F5 Hambúrguer com farinha de linhaça
F6 Hambúrguer com farinha de aveia, banana verde e linhaça

Tabela 1: Codificações das formulações de hamburguer de carne de coelho enriquecido com 
fibras. 

A análise sensorial foi realizada sete dias após o processamento dos hambúrgueres 
no Laboratório de Análise Sensorial do Departamento de Alimentos do IFNMG - Campus 
Salinas. Para a avaliação sensorial das amostras do hambúrguer de coelho enriquecido 
com fibras foram realizados testes hedônicos para avaliação da aceitação do produto pelo 
consumidor.

O presente estudo foi desenvolvido em conformidade com os princípios éticos que 
constam na resolução 466/12, do Conselho Nacional de Saúde, sobre pesquisas envolvendo 
humanos sob o nº 58128716.7.0000.5588.

Posteriormente, os discentes e servidores do IFNMG - Campus Salinas foram 
convidados a participar da pesquisa como provadores e receberam um Termo de 
Consentimento Livre e Esclarecido que também foi assinado pelos mesmos.

Para o teste aplicado, as amostras foram codificadas em número de três algarismos 
e foi utilizado o modelo experimental de blocos casualizados. Os testes foram aplicados 
em cabines individuais utilizando luz branca.  Foram servidas, para cada pessoa, pequenas 
porções das amostras em pratos descartáveis devidamente identificados. Foram utilizados 
provadores não treinados, porém familiarizados com os procedimentos dos testes e 
consumidores de hambúrgueres. Para cada nova amostra analisada, foi disponibilizado 
um copo de água para enxaguar a boca e ¼ de pão de forma para limpeza das papilas 
gustativas.
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O teste consistiu em apresentar individualmente a amostra do produto aos 
consumidores potenciais. Os provadores atribuíram notas de 1 a 9 de acordo com o grau de 
aceitação (1- desgostei extremamente e 9- gostei extremamente) de acordo com Dutcosky 
(2019). O critério adotado para a aceitação dos hambúrgueres foi à obtenção de escores 
médios ≥ 6,0 (equivalente ao termo hedônico gostei ligeiramente).

Para o teste de intenção de compra, foi utilizada uma escala estruturada em cinco 
pontos, em que os provadores atribuíram notas de 1 (certamente não compraria o produto) 
até 5 (certamente compraria o produto), descritos por Meilgaard, Civille e Carr (1991). 

Participaram do teste 120 provadores com idade mínima de 15 anos, não treinados e 
escolhidos por serem potenciais consumidores de hambúrgueres. Esse grupo foi composto 
por discentes dos cursos técnicos, de graduação, docentes e funcionários do IFNMG - 
Campus Salinas.

Os dados obtidos foram analisados por meio da análise de variância (ANOVA) e 
as médias comparadas pelo teste de Tukey a p < 0,05, utilizando o software Minitab 19.2.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
As formulações de hamburguer foram avaliadas quanto aos atributos sensoriais 

de aparência, cor, aroma, maciez, sabor e impressão global. Os resultados da análise 
sensorial estão apresentados na Tabela 2 e Figura 1 abaixo.

Amostras Aparência Cor Aroma Maciez Sabor Impressão global

F1 6,0 ± 2,2 a 5,9 ± 2,2 a 5,6 ± 2,4 a 6,3 ± 2,1 a 6,5 ± 2,1 a, b 6,2 ± 2,1 a

F2 6,1 2,1 a 6,0 ± 2,0 a 6,0 ± 1,9 a, 5,9 ± 2,1 a 6,7 ± 1,8 a, b 6,4 ± 1,7 a

F3 6,3 ± 2,0 a 6,2 ± 2,1 a 6,1 ± 2,2 a 6,5 ± 2,0 a 6,8 ± 2,0 a 6,4 ± 1,9 a

F4 5,9 ± 2,2 a 5,8 ± 2,1 a 5,9 ± 2,1 a 6,5 ± 2,0 a 6,2 ± 2,3 a, b 6,1 ± 2,1 a

F5 5,8 ± 2,1 a 6,0 ± 2,0 a 5,6 ± 2,3 a 6,2 ± 2,0 a 6,0 ± 2,2 b 6,1 ± 1,9 a

F6 6,2 ± 1,9 a 6,2 ± 2,0 a 6,0 ± 2,1 a 6,1 ± 2,0 a 6,5 ± 2,0 a, b 6,2 ± 1,9 a

Legenda: F1: Formulação com gordura animal e sem adição de fibras; F2: Formulação com 
óleo vegetal e sem adição de fibras; F3: Formulação com óleo vegetal e farinha de aveia; F4: 
Formulação com óleo vegetal e farinha de banana verde; F5: Formulação com óleo vegetal 

e farinha de linhaça; F6: Formulação com óleo vegetal e a combinação das farinhas de 
aveia, banana verde e linhaça. Os valores que apresentam letras iguais na mesma linha são 

semelhantes a um nível de significância de p < 0,05, e os que apresentam letras diferentes são 
distintos entre si, de acordo com o teste de Tukey.  

Tabela 2: Média das notas dos provadores, para o teste de aceitação das formulações de 
hambúrguer com carne de coelho e adição de fibras. 
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Figura 1: Atributos sensoriais para hambúrguer com carne de coelho e adição de fibras.

Considerando os atributos aparência, cor, aroma, maciez e impressão global, todas 
as formulações mostraram-se iguais estatisticamente (p ≥ 0,05) (Figura 1). Este é um 
resultado satisfatório pois, embora a gordura seja um ingrediente essencial em produtos 
cárneos por atribuir características de maciez, suculência e sabor, sua substituição nos 
hambúrgueres de coelho não afetou esses atributos. 

A adição de farinhas de aveia, linhaça e/ou banana verde em hambúrguer com carne 
de coelho são boas alternativas para a redução do conteúdo de gordura neste produto. 
Bastos et al. (2014) observaram que a adição de farinhas como substituto de gordura em 
hambúrguer bovino é uma alternativa para reduzir o conteúdo lipídico sem depreciar a 
qualidade do produto.

Em relação ao atributo sabor, observa-se que a F3 apresentou maiores notas para 
este atributo. Santhi e Kalaikannan (2014) estudaram o efeito da adição de farinha de 
aveia em nuggets de frango com baixo teor de gordura e concluíram que a inclusão de 
10% e 20% da referida farinha constitui uma maneira potencial de desenvolver produtos 
à base de emulsão com baixo teor de gordura enriquecidos com fibra alimentar. Souza 
et al. (2019) desenvolveram linguiça Paio com baixo teor de gordura utilizando fibra de 
aveia e inulina como substitutos de gordura, o produto apresentou aceitação sensorial na 
concentração de 0,87% de fibra de aveia e até 6% de inulina, além de boas características 
tecnológicas quando adicionados ao produto com até 62% do teor de gordura reduzido. 
Assim, o desenvolvimento de novos produtos, pode auxiliar a indústria de produtos cárneos 
a reformular produtos tradicionais e torná-los mais atraente para os consumidores.

De acordo com Teixeira et al. (1987) é necessário que o produto obtenha um índice 
de aceitabilidade de, no mínimo, 70%, ou seja, em uma escala hedônica estruturada em 9 
pontos, as notas devem ser superiores a 6 para que seja considerado aceito sensorialmente. 
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Em relação aos atributos aparência, cor, aroma e maciez, não foi detectada diferença 
significativa em nenhuma das amostras. Todas as cinco formulações estudadas foram 
aceitas sensorialmente, uma vez que as notas para impressão global oscilaram entre 6,1 
a 6,4.

Oliveira et al (2013) relataram que a mais nova geração de substitutos de gordura em 
produtos cárneos incentivam pesquisas que visam ao desenvolvimento de hambúrgueres 
com baixo conteúdo calórico, em razão, principalmente, da demanda proveniente de 
consumidores preocupados com a saúde. Essa demanda permite o avanço tecnológico, 
porém, melhorias com relação à funcionalidade e à palatabilidade desses produtos cárneos 
adicionados de fibras devem ser mais investigadas pelas comunidades industrial e científica.

De acordo com a Figura 2 as formulações de hambúrgueres não apresentaram altos 
valores para inteção de compras na faixa de rejeição (provavelmente não e certamente 
não comprariam o produto) e, as maiores porcentagens de inteção de compras foram para 
“provavelmente compraria” e “certamente compraria”, indicando que a adição de farinhas 
na formulação de hambúrgueres de coelho não interferiu negativamente na aceitação do 
produto.

Figura 2: Porcentagem de intenção de compra dos hambúrgueres de carne de coelho com 
adição de fibras.

A Figura 3 apresenta a porcentagem de inteção de compra de cada formulação 
dos hamburgueres. Observa-se que, a F1 e F3 apresentaram maiores porcentagens para 
o ítem “certamente compraria”.  Em relação ao ítem “provavelmente compraria”, a F2 
apresentou maior porcentagem em relação às demais formulações. Por outro lado, para 
o ítem “tenho dúvidas se compraria” F4 e F5 apresentaram maiores porcentagens. Outro 
ponto importante a se observar foi que a F2 não recebeu nenhuma resposta de “certamente 
não compraria o produto”.
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Figura 3: Porcentagem de intenção de compra de cada formulação de hamburguer de carne de 
coelho com adição de fibras

Resultados de intenção de compra semelhantes foram encontrados por Bis 
(2016) em hambúrguer de carne bovina com fibras alimentares solúveis como substitutos 
de gordura que apresentaram altos níveis de intenção de compra. Gonçalves (2018) 
elaboraram hambúrgueres de carne bovina e de frango adicionados de farinhas de batata 
doce e aveia e observaram que os hambúrgueres também apresentaram elevada intenção 
de compra por parte dos avaliadores.

4 | 	CONCLUSÃO
A substituição da gordura animal por óleo vegetal e farinhas de aveia, banana verde 

e/ou linhaça em hambúrguer à base de carne de coelho não impacta negativamente nos 
atributos sensoriais, sendo uma alternativa viável para a produção deste produto. Todas 
as formulações desenvolvidas foram aceitas sensorialmente, sendo que, a formulação que 
recebeu a adição da farinha de aveia (F3) apresentou maiores notas para o atributo sabor. 
Em relação à atitude de compra, as maiores porcentagens foram para “provavelmente 
compraria” e “certamente compraria”, sendo que, as formulações F1 e F3 apresentaram 
maiores porcentagens para o ítem “certamente compraria” e F2 para “provavelmente 
compraria”.  
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