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Foram preparadas cinco formulagtes de hamburgquer nas quais
as varidveis se deram em funcac dos ccn;:nentes nitrato
de s&dip, nitrito de eddio e isolado protéico de soja. Fo-
ram analisadas também duas formulagtes adquiridas no mer-
cado. Durante tratamento termico em formo de microondas as
amostras foram sutmetidas a determinacdo da perda de peso
e retragdo no cozimento. A perda de peso variou de 67 a
T76% e a retragao entre 28 e 67%. A formulagdo contendo ni-,
trato e nitrito apresentou menor retragio acs 4 minutos as’
tratamento.

1 INTRODUGAO

0 hamburguer é um preduteo preparado com carne, outros tecidos, &
gua, gordura, condimentos, proteina de scja, em teores variaveis
de acordo com a formulagdo adotada.

O tratamento por microondas promove perdas em massa, gue corres-
pondem a de voldteis, por evnporaqéo, e a de outros componentes,
per exudagdo. A petda de peso é influenciada pelos compenentes
das formulagdes principalmente devido aos presentes ou nac e de
suasg concentraqoes nos diferentes casos.

A literatura c1ent1f1ca ndo apresenta 1nformaqao sobre tratamen-
tos de produtos cdrnecs em forno de microendas nio tundu sido en
contradas referéncias sobre a perda de peso e retragac de hambur
guer a esse tipo de processamento (3,4).

0 presente trabalho tem como objetivo determinar a perda em mas-
sa e a retragdo de algumas formulagoes de hamburguer em fungao
do tratamento em forno de microondas.
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2 MATERIAL

2.1 Matéria-prima:

Carne bovina, porgdc conhecida no mercado pelo nome de "patinho!
submetid§ a limpeza previa para retirada de aponevroses e da gor
dura visivel.

2.2 Condimentos:

Sal, nitrato de sodio, nitrito de sodio, cebola em pa, alho em po
e isolado protéico de soja.

3 METODOS

3.1 Determinagoes fisico-quimicas
3.1.1 Umidade e voldteis a 105°C:

0 teor de umidade foi obtido pela determinagdoc da perda de peso
do produto submetido ao aguecimento a 105°C, segunde metodo do
Institute Adolfo Lutz (2)

3.1.2 Teor de nitrogénio:

0 valor de proteina E01 obtido pela determinagaoc do teor de ni=-
trogénio total pele metodo de micro- kjeldahl, preconizado pela
Association of Analytical Chemists (1).

3.1.3 Determinagio da frag3o extrato etérect

A Eracao extrato etéreo foi obtida gravimetricamente pela deter-
mlnacao da perda de peso do material dessecado submetide £ extra
gdo com éter etilico, empregande procedimento do Instituto Adol-
fo Lutz (2).

3.1.4 Residuc mineral fixo:

A fragdo cinza foi cobtida gravimetricamente gela determinagao da
perda de peso do material a 530°C, segundo metodo preconizado pe
lo Instituto Adelfo Lutz (2).

3.1.5 Determinagio da perda de peso no cozimento:

Foi determinada por diferenga entre o peso do produte cru e do
assado em forno de microondas, efetuando-se pesagens em balanga
semi-analitica. 0s resultados foram expressos em tecres percen-
tuais de perda de peso.

3.1.6 Determinacdoc da retracdo no cozimento:

Foi determinada marcando-se sobre um papel o contorne do hambur
guer antes e a cada 30 sequndos durante o tratamento em forno de
microondas. As dreas foram expressas como fragdoc da drea da among
tra crua.

4 PARTE EXPERIMENTAL

Foram preparadas cinco formulacoes de hamburguer nas gquais as va
riaveis foram 9s componentes nitrato de sodia, nitrito de sddio
e isclado protéico de soja, presentes ou nao, e de suas concen-
traqoes nos dlferentes casog. A carne foi moida e os ingredientes
misturados apds pesagem. Porgoes de 100 g de cada formulagdc fo-
ram prensadas manualmente em moldes e congeladas a -20°C, Foram
também analisadas duas formulagbes adquiridas no mercado, chama-
das "S" e "P". Durante tratamento térmico em forno de microondas
as amostras foram submetidas a determinacido de perda de peso e
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de retracao.
5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra as formulages estudadas, e a Tabela 2 apresen
ta a composigac guimica das mesmas.

TABELA 1 - COMPONENTES BASICOS DAS FORMULAGOES DE HAMBURGUER PRE

PARADOS
INGREDIENTES FORMULAGDOES
() it 2 3 4 5
Carne bovina BS,0 82,0 85,0 85,0 82,0
Scia 0,0 3.0 0,0 0,0 3,0
Agua (gelo) 12,0 12,0 12,0 12,0 12,0
Cond. 1 0,0 0,0 3,0 0,0 0,0
Cend. 2 0,0 0,0 0,0 3,0 0,0
Cond. 3 0,0 0,0 0,0 a0 0,2
Cond. 4 3,0 3,0 0,0 0,0 2,8
Total 100, 0 100,0 100,0 100,0 100,0

TABELA 2 - COMPOSICAO QUIMICA DOS HAMBURGUERES OBTIDOS COM  AS
FORMULACOES 1 A 5

COMPOSIGAD FORMULAGODES
(%) il 2 3 4 5
Umidade 74,03 71,99 76,14 76,64 74,12
Proteina 15,30 19,97 18,86 19,28 19,41
Extrato etéreo 0,79 0,55 0,89 0,43 0,49
Cinzas 1,67 1,94 1,09 0,30 0,80
Fragao "nifext" 8,21 5,55 3,02 3,25 5,18

A Tabela 3 e a Figura 1 mostram a perda de peso de hamburguer tra
tade em forno de microondas. Observa-se menor perda de peso (Fi-
gqura 1) na formulagdc 1, isto é, naguela em gue se acrescentou a
penas _dgua e condimento 4; alho, cebola e sal. A amostra de for-
mulag@o 2 apresentou-se bastante prdxima, porém abaixo, mostran-
do gue nao houve aumento de capacidade de retengac de componen-
tes. As formulagdes 3 e 4 sdo as piores das amostras preparadas,
foram feitas com condimentos 1 e 2, adquiridos no mercado e indi
cadas para esse fim. A formulagdc 5 gue contém proteina de soja
® a mistura nitrito-nitrate, condimento 3, comporta-se melhor gue
a de nimero 2, mostrando a influéncia benéfica da mistura de sais.
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FIGURA 1 - PERCENTUAL DE PERDA DE PESO DE HAMBURGUER TRATADO EM
FORNO DE MICROONDAS (FORMULAGOES 1 A 5)

TEQH PIRCINTUAL

TEMPO (5]
o + 2 [ A s X p

TABELA 3 - PERCENTUAL DE PERDA DE PESO DE HAMBURGUER TRATADO EM
FORNO DE MICROONDAS

TEMPO FORMULAGDES Cx )
(s) 1 2 3 4 5 s P
(0] 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
30 01 0,5 1,0 0,7 0,7 4,5 0,9
60 0,9 2] 5.8 2,9 350! 13,86 4,1
90 2,7 6,2 12,0 7.0 7,3 23,8 8,6
120 6,0 8,7 18,7 12,4 11,4 31,3 13,8
150 10,3 12,4 24,3 17.3 15,8 36,7 18,8
180 14,3 16,5 29,2 22,3 20,5 41,3 24,4
210 20,5 20,5 34,0 27,3 25,2 45,4 29,9
240 24,4 24,8 38,6 32,2 29,3 48,4 34,9
270 28, 29,0 43,3 38,5 34,2 51,9 39,8
100 33,4 33,1 47,6 41,3 38,2 55,2 44,9
330 37,6 37,2 51 45,8 42,4 58,3 49,4
360 42,0 41,7 55,4 50,0 46,3 61,9 53,9
3s0 45,6 45,4 59,1 54,1 50,5 65,1 58,0
420 49,3 49,7 62,6 57,8 53,6 68,0 61,5
450 52,8 53,2 65,8 61,3 57,0 70,9 64,8
480 56,1 56,7 68,8 64,5 60,1 £ B e
510 59,3 60,0 71,6 67,5 62,9 74,6 69,1
540 62,0 63,1 73,8 70,3 65,3 758 701
570 64,6 65,6 75,2 72,6 67,3 75,8 70,6
600 66,9 68,3 76,0 74,3 69,2 ARG 7103

i B.CEPPA, Curitiba, 8(1)jan./jun. 1990



0 produtc "S" vendido no mercade, foi o gue mostrou maior perda
de pesc (Figura 2), sendo acompanhado de perto pelo "P", coinci-
dentemente também produto vendido para o consume. Tedas as formu
lagbes preparadas com carne de boa qualidade, apresentaram resul
tados melhores, abaixo de 75% de perda de peso no final do trata
mente, exceptuando-se apenas a de numerc 3.

FIGURA 2 - PERCENTUAL DE PERDA DE PESO DE HAMBURGUER TRATADO EM
FORNO DE MICROONDAS (FORMULAGDES 1, 3, "S" e "P")

PERDA DE PESOI%)

A Tabela 4 e Figura_3 apresentam a porcentagem de retragao das
diferentes formulagfes submetidas a tratamento em forno de micro
ondas.

As medidas de retracdo da Area do produto durante o cozimento,
mostraram que a adigdo da mistura nitrito-nitrato melhora consi-
deravelmente a qualidade do produte (ameostra 5), pois deu uma me
nor retracgic confirmando que a adigac de nitrito-nitrato interfe
re positivamente. A amostra 2 semelhante a essa, porém isenta da
mistura de sais colocou-se em penultimo lugar entre as prepara
das. Medianamente encontra-se colocada a amostra da formulagao
de nimeroc 1, sem condimentos e sem soja.

A Figura 4 mostra a retragac das formulagoes preparadas compara-
das as vendidas no mercado. O produto "8" foi o gue mostrou a
maior retracde durante o tratamente, e o "P" colocou-se proximo
a preparagdo sem aditivagac (Formulagio 1).
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TABELA 4 - PERCENTAGEM DE RETRAGAO DE HAMBURGUER TRATADO EM FOR-

NO DE MICROONDAS

TEMED FORMULACGDES (i ]
{s) ;L 2 3 4 5 5 F
0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
30 1,4 A 72 11,4 1,3 5,9 2,5
60 13,3 19,8 16,1 14,5 7.4 23,1 13,1
90 20,2 27,0 28,1 19,7 12,1 32,5 17,6
120 22,2 30,8 30,3 20,1 13,0 35,0 18,6
150 25,3 34,7 36,2 25,0 14,3 42,3 21,2
180 27,5 38,6 37,3 26,5 16,4 49,0 26,3
210 32,5 39,2 38,1 27,5 17.7 49,5 26,4
240 33,8 42,2 41,9 31,1 18,2 50,0 32,1
270 35,5 43,6 43,0 33,7 20,6 52,3 32,8
300 37,4 46,8 44,9 34,6 20,9 57,0 33,0
330 40,4 47,0 47,9 37,3 21,6 57.4 36,1
360 40,5 50,2 52,0 7.8 200, 57.49 38,1
390 44,3 50,7 54,1 38,4 22,1 58,8 38,6
420 44,9 53.3 54,6 38,5 22,9 59,5 40,6
450 45,4 53,7 56,2 38,5 23,9 63,3 43,4
480 46,0 54,5 58,0 38,8 24,1 65,1 44,2
510 46,2 55,7 62,2 18,9 24,5 65,4 44,5
540 46,9 55,8 63,2 39,0 24,5 65,6 46,2
570 48,2 56,3 64,2 39,2 26,5 66,2 46,5
600 49,0 56,9 64,3 39,8 27,6 66,4 47,4
FIGURA 3 - PERCENTUAL DE RETRAGAC DE HAMBURGUER TRATADOD EM FORNO
DE MICROONDAS (FORMULAGOES 1 a 5)
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FIGURA 4 - PERCENTUAL DE RETRACAQ DE HAMBURGUER TRATADO EM FORNO
DE MICROONDAS (FORMULAGCOES 3,5,"S" & "pv)
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A Tabela 5 e Figura 5 mostram a perda de peso, a capacidade de
perda de peso, a retragdo e a capacidade de retragdo das diferen
tes formulagtes acs 4 minutos de tratamento. Considerou-se os 4
minutos, por ter sido o tempo suficiente para o cozimento.

TABELA 5 - PORCENTAGEM DE PERDA DE PESC E RETRAGAO AOS 4 MINUTOS
DE TRATAMENTOQ

EQORMULACDES RIS

1 2 3 4 5 5 P
Perda de peso 24,4 24,8 38,6 32,2 29,3 48,4 3,9
Capacidade
perda peso 50,4 51,3 79,7 66,4 60,6 100,0 72,1
Retragio 35,8 k7.2 k1,9 51,1 18,2 50,0 32,1
Capacidade
retragio 67,5 ak,3 E3,B 52,2 36,5 100,0 64,3

Aos 4 miputos a ordem de colocagan frente a perda de peso das
formulagbes & praticamente a mesma verificada aos 10 minutog, al
terando-se apenas a colocagao das amostras 4 e "P". A constancia
dos resultados evidencia os efeitos dos componentes das diferen-
tes formulagoes.
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FIGURA 5 - TEQRES PERCENTUAIS DE PERDA DE PESO, CAPACIDADE DE

i PERDA DE PESO, RETRAGAO E CAPACIDADE DE RETRACRO DE
HAMBURGUER AOS 4 MINUTOS DE TRATAMENTC EM FORNQ DE
MICROONDAS
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A capacidade de perda de peso foi obtida ceonsiderando-ze o valor
100 para aquela a perder mais peso.

No caso da retragac o comportamento aos 4 minutos também é idén-
tico aguele descrito para o tempo de 10 minutos, havendo apenas
uma pequena inversdo das amostras 2 e 3 onde a diferenca na capa
cidade de retragdc ¢ de apenas 0,5%.

6 CONCLUSAO
A perda de peso no tratamento em forne de microondas variou en
tre 67 e 76%;
A retragdo no tratamento em forno de microondas variou entre 28
a B7%;

. A formulagdo gque contém nitrato e nitrito é a gue apresenta a
menor retragdo no tratamento em forno de microondas;

. A maior retragdo ocorreu na formulagiaec "S", correspondente
um produto adquirido.
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Abstract

Five formulations of hamburger were prepared with sedium nitrite, sodium
nitrate and soy protein isclated. Two formulations Erom the market were
analysed too. During microwave treatment the samples were submitted to
weight loss and retraction analysis. After microwave treatment the weight
loss range was €7 to 76% and the retraction range was 28 to 67%. The
formilation with sodium nitrite and sedium nitrate retracted less. The
major retraction observed was with the sample "S" from market.
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