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RESUMO: Com o intuito de pesquisar a influéncia da proteina plasmatica na qualidade sensorial de
hamburgueres de carne bovina, avaliou-se a adi¢do de plasma de sangue bovino (0%, 5% e 10%)
nas caracteristicas de forca de cisalhamento, perfil de textura e andlise sensorial associado a trés
niveis de gordura (5%, 10% e 17%). Obteve-se reducdo (p<0,05) na dureza (9528,63Q),
mastigabilidade (5683,50g.s) e gomosidade (6634,65g) ao se utilizar 5% de plasma e 10% de
gordura. Na auséncia de plasma a redu¢éo da gordura de 17% para 10% elevou (p<0,05) os valores
de dureza (10070,08g), mastigabilidade (5996,27g.s) e gomosidade (7040,23g). Observou-se
reducdo (p<0,05) na forca de cisalhamento (2211,83g) ao se utilizar 10% de plasma com 5% de
gordura, entretanto a analise sensorial para dureza ndo apresentou diferencas entre tratamentos.
Conclui-se que a proteina plasmética tém potencial para ser utilizada como substituinte de gordura
em hamburgueres e que as respostas do perfil de textura, forca de cisalhamento e analise sensorial
dependem de combinacgéo entre as quantias de gordura e plasma utilizados.
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TEXTURE PROFILE AND COMPOSITION OF HAMBURGERS PREPARED WITH
DIFFERENT LEVELS OF FAT AND BEEF BLOOD PLASMA

ABSTRACT: As the aim to investigate the effect of plasma protein on the sensory quality of beef
hamburger was evaluated addition of bovine serum samples (0%, 5% and 10%) in the shear force
characteristics, texture profile and analysis sensory associated with three fat levels (5%, 10% and
17%).

Was obtained a reduction (p <0.05) in hardness (9528.63 g), chewiness (5683.50 g.s) and gumminess
(6634.65 g) when using 5% plasma and 10% fat. In the absence of plasma fat reduction from 17% to
10% increased (p <0.05) hardness values (10070.08 g), chewiness (5996.27 g.s) and gumminess
(7040.23 g). Reduction was observed (p <0.05) in shear force (2211.83 g) when using 10% plasma
with 5% fat, however, the sensory analysis for hardness did not differ between treatments. We
conclude that plasma proteins have the potential to be used as a substitute for fat in burgers and that
the responses of texture profile, shear force and sensory analysis depend on combination between the
amounts of fat and plasma used.
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INTRODUCAO

O aumento da ocorréncia de
doencas associadas ao elevado
consumo de gorduras tem
proporcionado a procura por alimentos
com teores reduzidos de lipideos,
entretanto a reducdo dos teores
promove alteragbes de sabor, aroma e
textura nos alimentos nem sempre
aceitas pelos consumidores
(Vandendriessche, 2008; Keeton, 1994;
Jiménez-Colmenero, 1996).

Para se minimizar tais prejuizos,
sd0 necessarios ajustes na formulacao
dos produtos através da utilizacdo de
aditivos que mimetizem as propriedades
tecnoldgicas da gordura.

Alguns substituintes de gordura,
como o plasma sanguineo podem
aumentar a capacidade de retencédo de
agua de formulagdes com baixos teores
de gordura e manter a palatabilidade
desejada (Troy, Desmond e Buckley
1999).

O plasma de sangue bovino
possui propriedades tecnoldgicas
comparaveis a albumina do ovo e
proteinas do soro do leite (Crenwelge et
al., 1974) basicamente composto por
proteinas (7%), agua (91%) e sais
minerais (1%) (Del Hoyo, Rendueles e
Diaz, 2008), entretanto no Brasil a
grande maioria do plasma proveniente
dos abates é descartado e pequena
parte €& aproveitado para fins
tecnoldgicos, o que gera desperdicio e
sobrecarrega as redes de tratamento de
efluente por ser uma fonte poluidora
(Penteado et al., 1979).

A formacdo de géis estaveis
através de inducdo térmica é uma das
principais propriedades das proteinas
plasmaticas, que, segundo Saguer et al.

(2009), €é um evento complexo,
composto por varias etapas e
dependente de fatores como pH,

temperatura e tempo. Esta propriedade
permite 0 seu uso como substituinte de
gordura ja que no processo de
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gelificacdo a matriz protéica formada
prende a agua adicionada aos
ingredientes da formulagdo e suas
propriedades reoldgicas sao alteradas a
medida que ocorre a agregacao protéica
durante a formacao da matriz (Tobitani e
Ross-Murphy, 1997).

Proteinas plasmaéticas de sangue
bovino tém sido avaliadas
experimentalmente como substituintes
de gordura em produtos carneos com o
objetivo de melhoria do rendimento,
reducdo de custos, manutencdo das
propriedades nutricionais, melhoria das
propriedades funcionais (capacidade de
retencdo de agua) e reducéo dos teores
de colesterol associados a gordura
(Abiola e Adegbaju, 2001), entretanto
poucos estudos referentes a utilizagédo
de plasma em hambdrgueres sao
encontrados na literatura cientifica.

O objetivo deste trabalho foi
avaliar a influéncia da aplicacédo de
proteinas plasmaticas no perfil de
textura de hamburgueres associados a
diferentes niveis de gordura em sua
formulacéo.

MATERIAL E METODOS

Apoés a limpeza, cortes da paleta
(T. brachii) e gordura do peito (P.
profundus) de bovinos Nelore, foram
moidos separadamente em disco de 3,0
mm com auxilio de moedor da marca
Poli Modelo PCP-10L,
Poténcia0,5CV/368W. Em seguida, 0s
cortes e o plasma foram misturados em
proporcdes adequadas para se obter o
percentual de gordura (17%, 10% e 5%)
e de plasma sanguineo (0%, 5% e 10%)
de acordo com os tratamentos, assim
como agua, sal, fosfato, eritorbato de
sodio e cebola em po (Tabela 1).

Os hamburgueres foram
moldados manualmente com peso de
509, congelados a -18°C em congelador
continuo (FMC FoodTech) tipo linear
com um tempo de congelamento de 2,5
min., acondicionados em embalagens
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de polietileno em atmosfera normal e
armazenados em camara de
congelamento durante 3 dias até o
momento das analises.

Tabela 1 - Tratamentos wtilizados nos experimentos

Tratamento Gordura  Plasma .f\gua ﬁaargnr: Tempero Total

T1 0,00% 10,00%  72,00% 3,00% 100,00%
T2 17% 5,00% 5,00% 72,00% 3,00% 100,00%
T3 10,00% 0,00% 72,00% 3,00% 100,00%

T4 0,00% 15,00% 72,00% 3,00%
T5 10% 5,00% 10,00% 72,00% 3,00%
T6 10,00% 5,00% 72,00% 3,00%

100,00%
100,00%
100,00%

T7 0,00% 20,00% 72,00% 3,00%
T3 5% 5,00% 15,00% 72,00% 3,00%
T9 10,00% 10,00% 72,00% 3,00%

100,00%
100,00%
100,00%

O plasma sanguineo comercial,
foi obtido por centrifugagédo a partir do
sangue coletado de maneira asséptica
diretamente da artéria aorta de bovinos
rastreados, abatidos em frigorificos
controlados pelo Servico de Inspecao
Federal (SIF) e liberados para o
consumo humano, obedecendo os
artigos 147 e 4317 do RIISPOA e
circular n°68/DICAR/BR de 20/12/78
que regula a utlizacdo de sangue
bovino em embutidos cozidos. O plasma
foi transportado congelado a -18°C em
embalagem de polietileno de 30 kg e
assim permaneceu até o momento do
seu uso.

Analises guimicas foram
realizadas nos hambulrgueres crus
descongelados, a determinacdo de
proteina bruta foi realizada baseando-se
no método de combustdo (AOAC,
2007a) utilizando-se o determinador de
proteina Leco (modelo FP-528), o teor
de lipideos foi determinado pelo método
Soxhlet (AOAC, 2007b), a porcentagem
de umidade pelo método de perda de
agua e substancias volateis (AOAC,
2007c), a determinacao de sal (NaCl) foi
realizada por titulacdo argentométrica
segundo o0 meétodo de Mohr (BRASIL
1999), a porcentagem de cinzas foi
determinada utilizando-se 0 método
gravimétrico (AOAC, 2007d).

Os hamburgueres congelados (-
12°C) foram cozidos em grill da marca
George Foreman modelo GBZ38 com

seletor de temperatura. As pegas foram
submetidas a temperatura de 160°C
durante 6 minutos sendo 3 minutos de
cada lado e permaneceram no grill até
atingir 70°C, monitorado por termopares
tipo T (Constantan-Cobre) localizados
no centro geomeétrico dos
hamburgueres.

A Andlise do Perfil de Textura ou
TPA (Texture Profile Analysis) foi
realizada utilizando-se texturdmetro TA-
XT2 (Stable Micro Systems). Para a
andlise, as amostras de hambarguer
fritas foram cortadas em cilindros de 2,5
cm de diametro e 1,0 cm de altura. Os
pedacos foram submetidos a uma carga
de compressédo de 50,0 kg a uma
distancia de 50,0mm através de um
probe cilindrico de aluminio de 25mm de
diametro.

A andlise da forca de
cisalhamento foi realizada utilizando-se
0 probe Warner-Bratzler. Efetuou-se o
corte no sentido transversal das
amostras de hambdarguer frito de forma
a se obter paralelogramos de 2,5 x 2,5 x
1,0 cm. Os paralelogramos foram
submetidos a lamina Warner-Bratzler
para a mensuracdo da forca de
cisalhamento, utilizando-se para isso o
texturometro TA-XT2 (Stable Micro
Systems).

Para a analise sensorial foi
aplicado o teste de comparacdo multipla
utilizado para determinar a diferenca do
controle de uma ou mais amostras
guanto a um atributo especifico, no caso
a dureza. Foi avaliada a diferenca
somente entre os tratamentos com o
menor teor de gordura (5%). Para isso
foram utilizados 26 provadores néo
treinados, selecionados entre os alunos
da Universidade Federal de Mato
Grosso (UFMT). Este recebiam 3
amostras codificadas, mais a amostra
controle, sendo que uma das amostras
codificadas era igual ao controle. Os
provadores, em cabines sensoriais
apropriadas, classificavam as amostras
codificadas em relagdo ao controle
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utilizando uma escala de grau de
diferenca, sendo 1 para nenhuma
diferenca e 5 para extrema diferenca.
Os hambuargueres foram  servidos
quentes (~40°C) e preparados
previamente no grelhador George
Foreman modelo GBZ2. As pecgas de
hamburguer foram cortadas em 4 partes
para serem servidas.

O delineamento experimental
utilizado foi o inteiramente casualizado.
Utilizou-se a analise de variancia
(ANOVA) e o teste Tukey (p< 0,05) para
0s tratamentos compostos por trés
niveis de gordura e trés niveis de
plasma

Foram delineados para cada
analise nove tratamentos com oito
repeticdes, em um total de 72 parcelas,
sendo que cada hamburguer
representou uma parcela. A analise
estatistica foi realizada com o auxilio do
programa estatistico MINITAB Release
16 for Windows®.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se na Tabela 2 que a
dureza permaneceu constante para 0s
tratamentos com 17% de gordura e 0, 5
e 10 % de plasma (T1l, T2 e T3),
independentemente da quantidade de
plasma adicionado (p>0,05). Houve
reducdo significativa (p<0,05) da dureza
nos formulacdes contendo 10% gordura
e auséncia ou adicao de 5% de plasma
(T4 e T5). Os resultados foram
diferentes do esperado para o0s
tratamentos com 5 % de gordura e 0, 5
e 10% de plasma (T7, T8 e T9), pois
nos tratamentos contendo 5% de
plasma ou auséncia de plasma ocorreu
aumento da dureza (p<0,05) e entre T8
(5% de plasma) e T9 (10% de plasma) a
dureza reduziu significativamente
(p<0,05). Esperava-se, neste caso, que
houvesse uma redugéo progressiva da
dureza com aumento da concentracao
do plasma o que se apresentou foi 0
aumento da dureza ao se utilizar 5% e

gordura e plasma sanguineo bovino

reducdo com 10% de plasma. Este
fendbmeno estd associado a saturacéo
da capacidade da matriz protéica em
reter umidade, demonstrando a
existéncia de um ponto 6timo das
proteinas se ligarem a agua. Duarte e
Sgarbieri  (2000) determinaram a
guantidade maxima de agua absorvida
pelo concentrado protéico de plasma
indicando um limite de saturacao,
entretanto neste estudo o limite foi
determinado em um sistema sem a
interferéncia de outras proteinas. Kumar
e Sharma (2004) relatam que ha uma
proporcao 6tima entre a adicdo de agua
e a adicdo do substituinte de gordura
para que seja efetiva sua atuacao.

Tabela 2 - Efeito dos niveis de gordura e plasma no perfil de textura e forca de
cisalhamento do hambdrguer

7% Gordura 10% Gordura 5% Gordura

Caracteristicas Plasm
Avaliadas aNivel Trat Resutado Trat Resutado Trat Resutado
0% T1 8983,14°% T4 10070,08*% T7 9131,78°F
*Dureza (g) 5% T2 9121,76°%  T5 052863°% T8 089038°*
10% T3 913112F°  T6 0686.41°% T9 8708,23°
0% T4 5318,48°% T4 500627*%  T7 553288°°
5% T2 5417,02%  T5 5683,50°% TS 6054024
10% T3 524196°%  T6 586301°* T9 530511°%
0% T1 B416,78°% T4 704023  T7 B46528°°
*Gomosidade (g) 5% T2 635484°% T5 663465°%° T8 604148°%
10% T3 622686°° TG 6774,88°% T9 B164,70°F

0% T1 0,203°4 T4 0,279°% T7 0,283°F

*Elasticidade (s) 5% T2 0,286®%  T5 0,286°° T8 020434

10% T3 0,283°A T6 0,200%4 T9 0,283°4
0% T1 261592*% T4 262167 T7 243947%
5% T2 225500°%  T5 2476,40°°" T8 2458 627
T3 2425,02°

*M astigabilidade
(g-s)

*Forca
Cisalhamento (g)

10% T6 2340,99°%  T9 2211834

“Médiss seguidas de letrss minlsculss diferentes na vertical, dentro de uma mesma varisvel, sdo
significativamente diferentes {p=005) pelo teste de Tukey.
Médiss seguidas de letas mailsculas diferentes na horizontsl dentro de uma mesma varigvel, sdo
significativamente diferentes {p=005) pelo teste de Tukey.

Os resultados na literatura ainda
sao controversos, Guzman et al. (1995)
nao encontram diferencas na dureza ou
coesividade em hamburgueres contendo

de 15% a 35% de proteinas
plasmaticas, Viana et al. (2005)
encontraram redugcdo da dureza

utilizando plasma e globina como
substituinte de gordura em paté de
presunto.

Reduzindo-se a concentracédo de
gordura (Tabela 2), dentro de cada nivel
de plasma observou-se aumento da
dureza (p<0,05) entre os tratamentos
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T1(17% gordura e auséncia de plasma)
e T4 (10% gordura e auséncia de
plasma), indicando maior interacao
entre as proteinas durante o cozimento
0 que pode ter resultado no aumento da
forca para se deformar o hamburguer.
Troy, Desmond e Buckley (1999)
relatam maior interacdo proteina-
proteina em  produtos de alta
concentracdo deste nutriente, como € o
caso do tratamento T4.

Observou-se (Tabela 3)
diferencas significativas (p<0,05) na
concentracdo da proteina total entre
T1(14,48+0,48%) e T4(16,04+0,22%),
assim como nas concentracdes de
gordura T1(17,78+0,42%) e
T4(10,48+0,26%) o que contribuiu para
a diferenca nos valores de dureza
avaliados. Wong e Maga (1995)
relataram maior maciez em
hamburgueres com teores de gordura
de 12% e 20% em comparagédo a 4%
demonstrando a acdo positiva da
gordura na maciez do produto,
corroborando com os resultados do
presente estudo.

Tabela 3 - Andlise centesimal dos tratamentos utiizados.

*Proteina *Lipideas N
Total (%) Totais (%) Sal (%)

™ 14,48+0,48° 1778:04Z 6654+1,07° 2610047 132+0,06°
T2 14,59+0,92% 17 662044 6620+1187 271x0,01*  1,29+0,05°
T3 15,02+0,43% 17 58+043F 65501,66° 276+0,13% 1312007
T4 16,0440, 22°%  10,48:0,26° §9,85+0,20°F  2,65£0,03° 1,4040,03°
T5 15,76+0,02%  103020,30° 7057+150%%  204x0,09% 1442009
TG 15,37+0,06%% 1025+0,25F 67,55+5,36% 2.84+0,01* 148:0071°
T7 16,32£0,14°°  5,08+0,15°  74,47+143%°  2710,06¥ 1,51:011°
Ta 16,98:0,03°  501+014° 7520027 275+0,02® 147=0,10°°

T4 17 47+0,22% 40840, 17°  74,25+0,04%° 2804021 1 46+0,10°°

*Mediss seguidas de letrss diferentes na vestical s3o significativamente diferentes (p=005 pelc Este
de Tukey.

Tratamento *Umidade (%) *Cinzas(%)

Observou-se reducéo significativa
da dureza entre T4 (10% de gordura) e
T7 (5% de gordura) na auséncia do
plasma (Tabela 2), indicando maior
incorporacdo da &gua adicionada a
formulacdo, adicionando-se 5% de
plasma observou-se aumento
significativo (p<0,05) na dureza ao se
reduzir a gordura entre os tratamentos
T2 (17% de gordura) e T8 (5% de
gordura). Utilizando 10% de plasma,
observou-se que a dureza aumentou

significativamente entre T3 (17% de
gordura) e T6 (10% de gordura) e
reduziu entre T6 (10% de gordura) e T9
(5% de gordura). A reducdo da dureza
entre T6 (10% de gordura e 10% de
plasma) e T9 (5% de gordura e 10% de
plasma) estd relacionada ao aumento
do teor protéico (T6=15,37+0,06%;
T9=17,47+0,22%) juntamente com a
elevacdo da quantidade umidade
(T6=67,55%5,36%; T9=74,25+0,94%)
(Tabela 3).

Como no perfil de textura, a forga
de cisalhamento €& influenciada
simultaneamente pelo teor de gordura e
plasma adicionado, ndo sendo possivel
uma analise independente entre o0s
fatores. Avaliando-se a Tabela 3, para o
nivel de 17% de gordura observou-se
uma reducao nos tratamentos T1(10%
de plasma) e T2 (5% de plasma). Para
10% de gordura houve uma reducéo
entre T4 (0% de plasma) e T6 (10% de
plasma), ao nivel de 5% de gordura a
reducdo significativa ocorreu entre T8
(5% de plasma) e T9 (10% de plasma) e
entre T7(auséncia de plasma) e T9
(10% de plasma). Houve um aumento
significativo no teor de proteina total
(Tabela 3) entre o0s tratamentos
T7(16,331£0,14%) e T9(17,47+0,22%) o
gue contribuiu para a reducédo da forca
de cisalhamento. Os resultados
encontrados corroboram com KHALIL
(2000) que relatou decréscimo na forca
de cisalhamento em funcéo da elevacao
da concentracdo do substituinte de
gordura. Dentro dos niveis de plasma
avaliados observou-se elevacdo dos
valores de forca de cisalhamento
somente no nivel de 5% de plasma nos
tratamento T2 (17% de gordura) e T5

(10% de gordura). Segundo Troy,
Desmond e Buckley (1999)
hamburgueres formulados com

substituintes de gordura tais como fibras
e proteinas do soro de leite apresentam
forca de cisalhamento menor, e a
reducdo da forca de cisalhamento esta
correlacionada a maior incorporagao de
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dgua que estes componentes néao
carneos sao capazes de proporcionar
aos hambuargueres de baixo teor de
gordura. Keeton (1994) relata que uma
textura mais macia dos hamburgueres
com menores teores de gordura €
atribuida a substituicdo da gordura por
agua. Entretanto os niveis de plasma
adicionados no presente estudo néo
foram suficientes para apresentar
diferencas significativas nos
tratamentos, porem os tratamentos T5
(10% de gordura e 5% de plasma), T8
(5% de gordura e 5% de plasma) e T9
(5% gordura + 10% plasma) nao
apresentaram diferencas significativas
nos teores e gordura e umidade como
se observa na Tabela 3.

Diferentemente dos dados
obtidos, Troy, Desmond e Buckley
(1999) concluiram que hamburguer com
substitutos de gordura é
significativamente mais macio que o
controle, e que isto se deve ao aumento
da capacidade de retencdo de agua do
produto. Wong e Maga (1995) relatam
gue a dureza reduz com ou aumento do
teor de gordura nos hamburgueres. Isto
se deve a acao lubrificante da gordura
que facilita o processo de degluticdo.

Analisando-se os valores de
mastigabilidade e gomosidade variando-
se o plasma dentro de cada nivel de
gordura (Tabela 2), conclui-se que nao
houve diferencas significativas entre T1
(0% de plasma), T2 (5% de plasma) e
T3 (10% plasma) para 17% de gordura,
para 10% de gordura houve uma
reducdo significativa destes atributos
entre T4 (5% de plasma) e T5 (10%
plasma), porem ao nivel de 5% de
gordura, ocorreu um aumento
significativo nos valores de
mastigabilidade e gomosidade entre T7
(10% de plasma) e T8 (5% de plasma) e
uma reducao significativa entre T8 ( 5%
de plasma) e T9 (10% de plasma). A
mastigabilidade estd relacionada a
capacidade de formacdo de gel das
proteinas. Geise (1992) afirma que a
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mastigabilidade e a elasticidade dos
hambuirgueres com baixo teor de
gordura foram melhoradas devido a
natureza de gel do substituto de gordura
utilizado. Entretanto, ha estudos que
indicam que as proteinas ndo carneas
podem atuar de forma negativa ou
interferir na gelificacdo das proteinas
miofibrilares da carne (Foegeding e
Lanier, 1987). Hermansson (1982)
relatou que as proteinas plasmaticas
gelificam a uma temperatura acima das
proteinas da carne e o fato das
proteinas do plasma gelificarem mais
tardiamente que as proteinas
miofibrilares tornam o gel resultante da
mistura mais fraco que o gel formado
pelas proteinas musculares sozinhas.
Este fato explica a instabilidade dos
resultados da mastigabilidade e da
gomosidade no presente estudo com o
aumento das proteinas plasmaéticas.
Cofrades et al. (2000) investigaram o
efeito da concentracdo das proteinas
plasmaticas nas propriedades de textura
de salsicha variando as proporcfes de
gordura e observaram que altas
concentragOes de plasma favoreceram a
formacdo de uma estrutura mais dura e
com elevado valor de mastigabilidade.
Analisando-se o0 efeito da
gordura dentro dos niveis de plasma
(Tabela 2), observou-se que para 0% de
plasma, ocorreu uma elevagdo nos
valores de mastigabilidade e de
gomosidade entre os T1 (17% de
gordura) e T4 (10% gordura) e reducao
entre T4 (10% de gordura) e T7 (5% de
gordura). A adicdo de 5% de plasma
proporcionou elevacdo somente nos
valores de mastigabilidade entre T5
(10% de gordura) e T8 (5% de gordura),
entretanto, ndo se observou diferencas
entre T2 (17% de gordura) e T5 (10% de
gordura) tanto para gomosidade como
para mastigabilidade. A adicdo de 10%
de plasma proporcionou elevacdo nos
indices de mastigabilidade e
gomosidade entre T3 (17% de gordura)
e T6 (10% de gordura) e reducdo entre
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T6 (10% de gordura) e T9 (5% de
gordura) como se visualiza na Tabela 2.

Aleson-Carbonell et al. (2005)
encontraram elevacdo nos valores de
gomosidade utilizando albedo de liméao
como substituinte de gordura. As fibras
criam uma rede tridimensional capaz de
reter 4gua e outros compostos que
resultam na melhora da textura. As

proteinas plasmaticas utilizam do
mesmo principio, apesar da
conformacao espacial, ligacoes

intramoleculares e das propriedades
fisico-quimicas serem distintas. Outro
aspecto que os diferenciam é que as
fibras e proteinas plasmaticas
apresentam comportamentos reolégicos
distintos durante o processo de
gelificagéo, o que interfere diretamente
na qualidade sensorial dos alimentos,
especialmente a textura (Borderias e
Montero, 1988).

Considerando-se os valores de
elasticidade (Tabela 2) observou-se que
para 17% de gordura, houve diminuigédo
da elasticidade com a adicédo de plasma,
como se observa nos tratamentos
T1(0% de plasma) e T3 (10% plasma),
porem a adicdo de 10% de gordura
proporcionou uma elevacdo deste
atributo entre os tratamentos T4 (5% de
plasma) e T5 (10% de plasma), ja para
5% de gordura observou-se elevacao
significativa da elasticidade para os
tratamentos T7 (10% de plasma) e T8
(5% de plasma) e reducdo entre T8 e
T9.

A auséncia de plasma
proporcionou reducdo nos valores de
elasticidade entre T1(17% de gordura) e
T4 (10% de gordura), a adicao de 5% de
plasma proporcionou uma elevagéo
entre T5 (10% de gordura) e T8 (5% de
gordura) e ao nivel de 10% n&ao houve
variacdo da elasticidade com a reducéo
dos niveis de gordura para o0s
tratamentos T3 (17% de gordura),
T6(10% de gordura) e T9 (5% de
gordura), o que contraria os resultados
obtidos por Ulu (2006) que observou

elevacgao dos valores de elasticidade em
almdéndegas ao se reduzir os niveis de
gordura.

CONCLUSAO

Conclui-se que o plasma
apresentou melhoria das caracteristicas
de dureza, mastigabilidade, gomosidade
e forca de cisalhamento e pode ser
utilizado como substituinte de gordura
guando utilizado em determinadas
concentragbes em combinacdo com
niveis de gordura reduzidos, visto que
hamburgueres com elevadas
guantidades de gordura nao
apresentaram melhoria nas
caracteristicas estudas.

Os valores de elasticidade
apresentaram dados contraditorios em
funcio da gordura e plasma
adicionados, entretanto nos tratamentos
com elevada concentracao de plasma, a
gordura ndo exerce um papel
significativo.
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