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Foram pre;eradas cinco formilagoes de hamburguer nas guais
as varidveis se deram em fungdo dos componentes: nitrato
de sddio, nitrito de sodio e isolado protéico de soja. Fo-
ram analisadas também duas formulagtes adquiridas no mer-
cado. Apds tratamento em forno de microcondas as amostras
foram submetidas a andlise do perfil da textura. Qualquer
adigio A formulagdo influencia os pardmetros dureza e
gomicidade. A elasticidade ndo & influenciada pela form-
lagio e pelo tratamento em forno de micreondas. Adigao de
soja diminue a gomicidade e a mastigabilidade. Fode-se me-
lhord-la com a adigdo de nitrito/nitrato.

1 INTRODUCAO

0 hamburguer & uma preparagao a base de carne bovina, condimen-
tada e prensada em moldes. E de facil e rdpida fabricacgdo, ne-
cessita de controle tecnolog;cn bastante rigerose, para se evi-
tar consegiiencias indesejaveis tais como, perda de cox, quebra
durante o cozimento e o aparecimento de sabor indesejdvel (5,8).

A utilizagio de forno de microondas traz inimeras vantagens em
fungaec da facilidade e da rapidez no preparo de alimentos. No en
tanto, as caracteristicas organolépticas do alimento podem ser
alteradas pelo tratamento.

O presente trabalhe teve por objetive aV§1iar o8 pardmetros de
textura de formulagoes de hamburguer, apos tratamente em forno
de microondas.
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2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL
2.1.1 Matéria-prima

Carne bovina, porgdo conhecida no mercade pelo nome de "patinho" ,
submetida a limpeza prévia para retirada de aponevroses e da
gordura visivel.

2.1.2 Condimentos

Sal, nitrato de sédio, nitrite de sddio, cebola em pé, alho em
Pe e isolado protéico de soja.

2.1.3 Equipamentos

Forno de microondas Sanyo, medidor universal de textura (texturs
metro) marca Instron - medelo 1000, vidraria e materiais comuns
de laboratério.

2.2 METODOS
2.2.1 Analise do perfil da textura

Foi empregade na andlise do perfil da textura, o procedimento
descrito originalmente por FRIEDMAN et al (4) 1963, e SZCESNIAK
(7) 1963, com modificagoes sugeridas por BOURNE (1,2) 1988/79
BREENE (3) 1978 e SZCESNIAK (6) 1975, utilizando-se texturdme-
tro.

Apds cozimento em forno de microondas, por tempo adequado, cor-
taram-se cilindros de 6 mm de comprimento. Estes, dispostos em
superficie plana foram comprimidos duas vezes até 50% de seu
comprimento original. A segunda compressdo foi deflagrada 16 se
gundos depois da primeira, sendo registradas as duas curvas {
forga em fungdo da deformagdo).

Os végios parametros de textura obtidos pela curva de dupla com
pressac (Figura 1) foram calculados de acorde com as definigdes
Propostas por SZICESNIAK (7), FRIEDMAN et al (4) e BOURNE (AL

Foram feitas duplas compressoes em duplicata, para cada uma das
formulagoes e duas de hamburguer encontrados no comércio. Foram
tomados os valores médios de cada parametro da textura.

As dreas (Al e A2) foram obtidas por integragio com auxilio de
uma planilha de calculo programada, o Lotus 1-2-3, versdo 2.0 ,
segundo o macro-comando da Figura 2.

2.2.2 Parte experimental

Foram preparadas cinco formulagdes de hamburquer nas quais as
varidveis foram: os componentes - nitrato de sodic, nitrite de
sédio e isolado protéico de soja - presentes ou ndo, e de suas
concentragoes nos diferentes casos. A carne foi moida e os in-
gredientes misturados apéds pesagem. Porgoes de 100 g de cada
formulagac foram prensadas manualmente em moldes e congeladas a
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-20°C (5). Foram também analisadas duas formulagdes adquiridas n
mercado, chamadas "S" e "P". Apds tratamento térmico em formo d:
microondas as amostras foram submetidas a andlise do perfil a
textura.

FIGURA 1 - CURVA DE DUPLA COMPRESSAO DE AMOSTRAS DE HAMBURGUEI
PARA CALCULO DOS PARAMETROS DE TEXTURA

M

Al e A2 = dreas

dl e d2 = distdncia de compressio

h = forga 1

Dureza = h/dl

Elasticidade = d2/41

Coesividade = A2/Al

Gomicidade = Dureza * Coesividade

Mastigabilidade = Dureza * Coesividade * Elasticidade

FIGURA 2 - MACRO-COMANDO PARA INTEGRAGAO DAS AREAS Al e A2 D
CURVA DE DUPLA COMPRESSAO
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os par@metros do perfil da textura calculados podem ser observa-
dos na Tabela 1.

TABELA 1 - PARAMETROS DA TEXTURA DE HAMRURGUERES TRATADOS EM
FORNG DE MICROONDAS

AMOSTRA DUREZA FLASTICIDADE COESIVIDADE ~ GOMICTDADE — MASTIGABRILIDADE

N/} (M/mm-1) (8/mm=1)
X 10, 254 0,943 0,803 8,235 7,769
2 8,315 0,822 0,486 4,045 3,325
< 8,010 0,952 0,798 6,393 6,089
4 7,058 0,930 0.676 4,771 4,439
5 8,123 0,985 0,899 7,304 7.194
5 4,929 0,952 0,887 4,374 4,166
P 4,661 0,971 0,902 4,206 4,085

A Figura 3 mostra a dureza das amostras de hamburguer tratadas em
forno de microondas medida em texturdmetro. Observa-se claramen
te que gqualguer adigdo a formulagdo n® 1 faz com gue a dureza di
minua sensivelmente uma vez que a maior delas foi apresentada pe
la amostra 1.

FIGURA 3 - DUREZA (N/mm) DE FORMULAGCOES DE HAMBURGUER TRATADAS
EM FORNO DE MICROONDAS
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A elasticidade apresentada pelas amostras nao sofreu grandes al-
teragdes em fungdo da formulagdo e do tratamento térmico (Figura
4). A média obtida foi de 0,936 * 0,054,

FIGURA 4 - ELASTICIDADE DE FORMULAGCOES DE HAMBURGUER TRATADAS EM
FORNO DE MICROONDAS
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A Figura 5 mostra os valores de coesividade das amostras de ham-
burguer submetidas a tratamento em forno de microondas. A menor
coesividade foi apresentada pela formulagdo 2.

FIGURA 5 - COESIVIDADE DE FORMULAGCOES DE HAMBURGUER TRATADAS EM
FORNO DE MICROONDAS
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A maior gomicidade medida foi a da amostra 1. Observa-se que
qualquer adigdo a formulagdo bdsica influenecia a gomicidade. A
adigac de soja diminue a gomicidade (amostra 2) enguanto que a
adigdo de nitrato-nitrito aumenta (amostra 5). As formulagdes 2
e 4 apresentaram valor da gomicidade prdxima aocs das formulagdes
disponiveis no mercado (Figura 6).

FIGURA 6 - GOMICIDADE (N/mm ') DE FORMULACOES DE HAMBURGUER TRA-
TADAS EM FORNO DE MICROONDAS
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A andlise de textura revelou a melhor mastigabilidade para as a-
mostras de numerc 1 e 5 (Figura 7). A formulagdo 2 apresentou o
menor valor de mastigabilidade. Dai se depreende que a adigao de
soja diminui a mastigabilidade. Mo entanto, pode-se melhora -la
com a adigdo de nitrito-nitrato como mestra a formulagac 5.

FIGURA 7 - MASTIGABILIDADE fN,.-’mrn-l) DE FORMULACOES DE WAMBURGUER
TRATADAS EM FORNO DE MICROONDAS
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A melhor mastigabilidade foi apresentada pela formulagao 1 pre-
parada apenas com carne, sal e gelo. As amostras encontradas no
comércio apresentaram valor semelhante de mastigabilidade, valor
este muito proximo ac da formulagdo 4.

4 CONCLUSAO

A partir dos resultados observados, pode-se concluir que:

A a_adiq&u de ingredientes a formulagdoc basica influencia os pa-
rametros dureza e gomicidade;

. a elasticidade ndeo € influenciada nem pela formulagdoc nem peleo
tratamento em fornoc de microondas;

a adigio de soja diminui a gomicidade e a mastigabilidade. Po-
de-se melhora-la com adigdo de nitrito/nitrate.

Abstract

Five formulations of hamburger were prepared with the variables being a
function of the components: sodium nitrate, sodium nitrite and soy protein
isclate, Two samples from the market were analysed too. The after treatment
in microwave oven the samples were submitted to texture profile analysis.
Any addition to the formulation affect the hardness and the gumminess. The
elasticity is not affected by the formulation and microwave treatment.
Addition of soy protein decreases the gumminess and the chewiness the
formulation can get better by the addition of nitrite/nitrate.
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