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RESUMO

O hambdrguer é um produto altamente consumido rasilBe no mundo, um atrativo pela sua
praticidade, utilizado tanto em redesfdst foodcomo por consumidores finais, sendo uma alteraativ
viavel e com valor acessivel para a alimentacapaogalacdo, porém também conhecido como um
produto com alto teor de lipidios, encontrado coiit@o em opinides sobre alimentacdo saudavel e
nutritiva. O objetivo desse trabalho foi realizawdlises fisico-quimicas de lipidios e umidade, em
amostra de hamburguer bovino comercial para comperaesultados destes pardmetros com 0s
apresentados pelos padrbes estabelecidos peloadrRemib Técnico de Identidade e Qualidade deste
produto. A metodologia utilizada para analise gédlos foi de extracdo direta em Soxhlet, obtendo
um valor de 2,01%, e para umidade foi utilizadaedotiologia de secagem direta em estufa a 105°C,
onde o valor encontrado foi de 63,13%. Os resuft@mcontrados apresentaram-se dentro dos padrdes
estabelecidos pelo Regulamento Técnico de Idergidd@ualidade do hamburguer.

Palavras-chave:Hamburguer bovino, lipidios, umidade, analisesdigjuimicas.
1 INTRODUCAO

Produtos carneos processados ou preparados sdesacujas caracteristicas originais
da carne fresca foram alteradas atraves de tratagisicos e/ou quimicos. O processamento
da carne fresca visa a elaboracdo de novos pro@ytp®r sua acdo sobre enzimas de
microorganismos de carater degradativo, prolongéanda vida de prateleira (TAVARES
et.al., 2007).
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O hamburguer € definido como um produto carneostdlizado obtido da carne
moida dos animais de acougue, adicionado ou n&ecik adiposo e ingredientes, moldado
e submetido a processo tecnolégico adequado, dewveeridxtura, cor, sabor e odor serem
caracteristicos. Trata-se de um produto que padpreduzido cru, semi-frito, cozido, frito,
congelado ou resfriado (BRASIL, 2000).

Atualmente com a industrializacdo da carne, o hagumii € uma alternativa para o
aproveitamento de carnes menos nobres, o que ver@ndar o lucro dos abatedouros. Sendo
também que o hamburguer se tornou um alimento pogdla praticidade que representa
atualmente, pois possui nutrientes que alimentasa@am a fome rapidamente, o que
combina com o modo de vida que vem se instalandoceatros urbanos (HAUTRIVE
et.al.,2008).

Existem algumas variacbes quanto a legislacéesngadas sobre a composicao de
hamburgueres pelos regulamentos de varios paigeédigo de Regulamentacdo Federal dos
Estados Unidos define hambuarguer como: “bife daecanoida, fresco ou congelado, com ou
sem adicdo de gordura e/ou condimentos, que ndagresentar mais de 30% de gordura e
ndo deve conter adicdo de 4gua”. Ja o regulameasidiro permite a adicdo de dgua como
ingrediente opcional na composi¢cdo de hamburgueSIA, 2004)

Os mais populares sdo os hamburgueres de carngaboeim consumo estimado em
cerca de 50% do consumo total mundial de carnenbo@ ingrediente obrigatorio é carne de
diferentes espécies de animais de acougue e osnagxiincluem gordura animal, vegetal,
agua, sal, proteinas (animal e/ou vegetal), leite p®, acucares, maltodextrina, aditivos
intencionais, condimentos, aromas e especiarias) dé vegetais, queijos e outros recheios.

A carne moida do hamburguer pode, portanto, seriomdida de proteina de soja
hidratada, 1% de sal, 0,2% de glutamato monoss@d&speciarias. Porém, de acordo com 0s
requisitos de composicdo so € permitida a adicadomaéde 4,0% de proteina ndo-carnica na
forma agregada.

Os requisitos das caracteristicas sensoriais ddirguer envolvem textura, cor,
sabor e odor proprios. Também devem atender asnsegcaracteristicas fisico-quimicas:
gordura (maxima) 23,0%; proteina (minima) 15,0%ba@ratos totais 3,0%; teor de célcio
(maximo base seca) 0,1% em hamburguer cru e 0,4B%aenburguer cozido (BRASIL,
2000).
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Considerando a importancia da realizacdo de asdiiseo-quimicas em alimentos,
onde podem estabelecer a qualidade dos produtmsfientar se estdo aptos para 0 consumo,
perante as legislacbes vigentes, neste traballedivahj-se quantificar o teor de umidade e
lipidios presentes em hamburguer de carne bovimsgamdo comparar com os padrdes ja

estabelecidos pela legislacéo vigente.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas 12 unidades de hamburguer bo¥atwicadas por uma empresa
nacional comercializadas em um supermercado daeida Chapecd/SC. Os hamburgueres
estavam embalados individualmente, em filme plastiansparente, vendidos a granel e
estocados em um congelador horizontal (gondol&@primr para acondicionamento deste
produto.

Os hamburgueres foram transportadadaagente até o laboratorio de analises fisico-
quimicas da Faculdade do Senai, sendo armazenadeladeira por 6 horas até o inicio das
andlises.

ApoOs esse periodo, as amostras fordiradas das embalagens e seguiram o0s
procedimentos para realizacdo das analises fisitoicas de umidade e lipidios, conforme

descritas abaixo.

2.1.1 Anélise de Umidade

Geralmente a umidade representa a &muaa no alimento, corresponde a perda em
peso sofrida pelo produto quando aquecido em codesdiga qual a agua e removida. Na
realidade, ndo e somente a agua a ser removidaputi@s substancias que se volatilizam
nessas condigoes.

A analise de umidade foi realizadadermlicata através de perda por dessecacéo, em

secagem direta em estufa.
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Primeiramente realizou-se o quartedmeéia amostra (hamburguer bovino) e apos
adicionou-se em um triturador, pesou-se aproximadéen5g da amostra em balanca
analitica (DENVER INSTRUMENT modelo APX 200), conrepisdao de 0,1mg, e
acondicionou-se com o auxilio de uma pingca em tadde porcelana previamente pesado e
tarado.

As amostras foram acondicionadas em gstafa (DELEO modelo A4SE), onde
permaneceu por 12 horas & 105°C. Apds passado po tpré-estabelecido resfriou-se em
dessecador até atingir a temperatura ambienteogisesa amostra. O calculo foi realizado de
acordo com o recomendado pelas Normas Analiticdsstiuto Adolfo Lutz, por perda de
massa em gramas (g) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

2.1.2 Andlise de Lipidios

Os lipidios sdo substancias insolUeeisagua, soluveis em solventes organicos, tais
como éter, cloroformio e acetona, dentre outros.

A determinacgédo de lipidios em alimergdgita, na maioria dos casos, pela extracdo
com solventes, por exemplo, éter. Quase semprersa mais simples fazer uma extracdo
continua em aparelho do tipo Soxhlet, seguida oeg¢é&o por evaporacdo ou destilacdo do
solvente empregado. O residuo obtido ndo € coitkiitunicamente por lipidios, mas por
todos os compostos que, nas condi¢cdes da detedpinagssam ser extraidos pelo solvente
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

A analise de lipidios foi realizada pet@todo Soxhlet, onde transferiu-se a amostra
seca (amostra utilizada para extracdo de umidadieaggnentada para um cartucho de
extracdo com o auxilio de uma espétula e algod&engerdurado, cobrindo a amostra no
cartucho com o algodéo e acoplando o cartucho Ewo Ipreviamente tarado a 105°C, sob
aquecimento de uma chapa elétrica (QUIMIS). ApGsaakse com o0 solvente (éter de
petréleo) por um periodo de 6 horas. Passado oduede extracdo retirou-se o cartucho e
evaporou-se o solvente em uma estufa & 105°C poral Entédo esfriou-se em dessecador e
pesou-se até peso constante (DENVER INSTRUMENT tood®X 200). O calculo foi
realizado de acordo Normas Analiticas do Instidolfo Lutz, apresentando o resultado em

gramas de lipidios por gramas de amostra.
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas deadmid lipidios estdo apresentados na
Tabela 1.

Tabela 1- Resultados das andlises fisico-quimicas encorgrado amostra (hambuarguer

bovino):
Andlise fisico-quimica %
Umidade 63,13
Lipidios 2,01

Analisando o teor de umidade do produtalisado, o valor médio apresentado foi de
63,13%, estando abaixo do valor encontrado por HANVE, et.al. (2008), onde apresentou
uma umidade de 74,70% em hamburguer de mesma aptéria, ou seja, o bovino.

HAUTRIVE et al. (2008) também estudmmburgueres fabricados a base de outras
matérias-primas. Na formulacdo a base de carneeltraz encontrou um valor de 76,26%
de umidade e de hamburguer misto, com valor de7¥&, SIMOES et al. (1998), analisando
hamburguer elaborado a base de carne de pesca@seriou um valor de 69,50% de
umidade e TAVARES et al. (2007) apresentou um valer 68,34% de umidade em
hambuguer elaborado a base de carne de coelho.

Pode verificar, através da figura lderestdo apresentados os valores discutidos
anteriormente, que os valores de percentual de admiddos variados hamburgueres
diferenciam sem grandes alteracdes, pois entrenblirguer de maior umidade e o de menor
umidade apresentaram um valor diferenciado de 43,18 variacfes entre as amostras
podem ser explicadas pelo tipo de matéria-primarelifciada e também por outros
parametros, tais como controles das etapas degsarmoento e das formulagbes utilizadas
nesses produtos.

Podendo considerar também que o hagnbdranalisado neste trabalho estd menos
sujeito a proliferacdo de microorganismos do quéewsais, pois possui menor quantidade de

agua livre presente.
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Figura 01: Valores percentuais de umidade paraetifes matérias primas. (1: Hambulrguer BOVINO aadb
neste estudo; 2: Hamburguer bovino - HAUTRIVE,gt2008; 3: Hamburguer de avestruz - HAUTRIVE let a
(2008); 4: Hambdrguer misto - HAUTRIVE et al (2008) Hambdrguer pescado - SIMOES et al (1998); 6:
Hamburguer coelho - TAVARES et al (2007).

Comparando o resultado encontrado fgemade lipidios no presente estudo 2,01%,
com o valor apresentado pelo Padrao de Identidd@eatidade do Produto Hamburguer IN
n° 20 de 31 de julho de 2000 (BRASIL, 2000), o vapresenta-se muito abaixo do valor
maximo permitido, que é de 23% estando, portanmral&os padrdes estabelecidos por esta
legislacao.

Em estudos realizados por HAUTRIVEIe(2008) para amostra da mesma mateéria-
prima, encontrou-se valor de 1,6% de lipidios nastm, ficando abaixo do valor verificado
nesse estudo. SIMOES et.al. (1998), encontroudedipidios de 4,70% para hamburguer de
pescado, sendo 2,3 vezes maior que 0 encontradmaostra analisada, jaA TAVARES et al.
(2007) encontrou 3,59% de lipidios em hamburgueradd¢ho, apresentando também um alto
teor de gordura. Desta forma, estas espécies mésempa-se recomendadas na elaboracdo de
produtos que visam baixo teor de gordura, e demanstjue em relagdo ao hamburguer
bovino estdo sujeitos & uma maior oxidacao lipidica

Dentre as formulacfes verificadaditeaatura, o hamburguer que obteve o menor
indice de gordura foi o elaborado com carne detawgsestudado por HAUTRIVE et.al.
(2008), com 0,45% de lipidios. Este baixo indicegdedura encontrado se deve ao fato de

que nas formula¢des dos hamburgueres de avestoutbindcrescentado nenhum percentual
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de gordura e foram retiradas as gorduras das ecaarne antes da moagem. Na figura 2
estdo apresentados os valores de lipidios encostrad literatura e neste trabalho, em

formulacfes de hamburgueres elaborados com diésrematérias-primas.
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Figura 02: Valores percentuais de lipidios parardiites matérias primas. (1: Hamburguer bovinoisaud
neste estudo; 2: Hamburguer bovino - HAUTRIVE e8l08; 3: Hamburguer de avestruz - HAUTRIVE et al.
(2008); 4: Hamburguer misto - HAUTRIVE et al. (2008: Hamburguer pescado - SIMOES et al. (1998); 6:
Hamburguer coelho - TAVARES et al. (2007).

Para os valores de percentual dditipj verifica-se que esse percentual tem uma
grande diferenciacdo nos valores, quando compasads matérias-primas e que o
hamburguer de pescado apresentou-se com o mamordealipidios encontrado.

Na legislacdo de alimentos nos Estddoidos, a rotulagem de um produto como
baixo teor de gordura requer menos que 10% e, &xtna magro menos que 5% de gordura
(HAUTRIVE et.al., 2008). Sendo assim, apesar do thaguer de coelho e pescado
apresentar maiores teores de lipidios que os demagias as formulagfes, inclusive & do
presente estudo, apresentaram indices de lipidea®ms que 5%, podendo classifica-los

como hamburguer extra magros.

3 CONCLUSAO

O produto esta de acordo com o Regulamento Tédsddentidade e Qualidade do

Hamburguer (BRASIL, 2000), pois encontram-se deagrevalores exigidos pela legislacao
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brasileira, de no maximo de 23% para gordura e éambapresentando uma quantidade de

umidade favorecendo um produto imido e condizemte & sua utilizacao.
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