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RESUMO

Os residuos gerados nas industrias processadoras de frutas, s&o ricos em
nutrientes, dentre eles, antocianinas, carotenoides, vitamina C, fibras, dentre outros.
O objetivo deste trabalho é apresentar uma revisao na literatura do tipo sistematica
sobre o aproveitamento de residuos de frutos na elaboragdo de hamburgueres com
potencial valor nutritivo. A metodologia aplicada se baseia em uma revisdo na
literatura do tipo sistematica dos principais estudos sobre o tema, onde foram
utilizadas palavras chaves para condugao do estudo como: “residuos agroindustriais
na formulacdo de hamburgueres” e ‘“residuos de frutas em formulagbes de
hamburgueres”, a base de dados foi o google académico. Os trabalhos foram
selecionados usando critérios de inclusao e exclusdo de acordo com o propésito do
estudo, obtendo por fim 10 artigos que demonstram a utilizagdo de residuos de
frutas em formulagdes de hamburgueres, pelos os 10 trabalhos podem se observar
que as pesquisas foram satisfatorias e evidenciado que os hamburgueres
apresentaram aumento de sua umidade, da atividade de agua e rendimento de
cocgdo, comparando com hamburgueres convencionais, conclui-se também que os
residuos sdo bem incorporados nos hamburgueres desempenhando papel
potencialmente benéfico para a saude dos consumidores, com adi¢ao de fibras e

reducao de gordura, prevenindo contra doengas cardiovasculares e até o cancer.

Palavras-chave: Revisdo sistematica; Residuos de frutos; Hamburgueres.



ABSTRACT

The residues generated in the fruit processing industries are rich in nutrients,
including anthocyanins, carotenoids, vitamin C, fibers, among others. The objective
of this work is to present a systematic literature review on the use of fruit residues in
the preparation of hamburgers with potential nutritional value. The methodology
applied is based on a systematic literature review of the main studies on the subject,
where keywords were used to conduct the study such as: "agribusiness waste in the
formulation of burgers" and "fruit waste in the formulation of burgers", the database
was google academic. The works were selected using inclusion and exclusion criteria
according to the purpose of the study, finally obtaining 10 articles that demonstrate
the use of fruit residues in burger formulations. that the burgers showed an increase
in moisture, water activity and cooking yield, compared to conventional burgers, it is
also concluded that the residues are well incorporated in the burgers, playing a
potentially beneficial role for the health of consumers, with the addition of fibers and

reducing fat, preventing cardiovascular disease and even cancer

Keywords: Systematic review; Fruit residues; Hamburgers.
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1 INTRODUGAO:

As industrias processadoras de alimentos, principalmente a de frutos
produzem em suas etapas de processamento muitos residuos, gerando inumeros
problemas ambientais, (SENA e NUNES, 2006), tais como: poluicdo do meio
ambiente e a impossibilidade de sua reutilizagdo (RICARDINO; SOUZA; NETO,
2020). Define-se residuos agroindustriais como subprodutos que sao obtidos a partir
do processamento agroindustrial (LAUFENBERG; KUNZ; NYSTROEM, 2003). Na
maioria das vezes, eles ndo sao tratados e se apresentam ambientalmente
inadequados, com grande risco de contaminagao de solos e mananciais (VIANA e
CRUZ, 2016), gerando custo operacional para as empresas.

Hoje em dia, ndo é de se aceitar que o setor industrial da area de
alimentos continue desperdicando residuos que poderiam ser utilizados para
desenvolvimento de novos produtos alimenticios. O seu aproveitamento tem
representado um caminho importante para as industrias, principalmente no mercado
de procuras por dietas especiais (OLIVEIRA et al., 2002), que sao feitas para
individuos que possuam alguma restricdo alimentar, seja devido a uma patologia ou
por opgao.

Segundo Paiva (2008), existem varias pesquisas que demonstram
utilizacdo de residuos em desenvolvimento de novos produtos para o consumo
humano, por exemplo: Junior (2017), elaborou uma farinha a base da casca de
abacaxi e utilizou-a para substituir a gordura animal em hamburgueres, ja Barros
(2012), usou as fibras do caju, para a elaboragdo de um hamburguer enriquecido
com essa fibra. Tanto as industrias se beneficiam com esse aproveitamento, quanto
a populagéo, adotando alimentos mais nutritivos em sua dieta, ja que esses residuos
possuem grande potencial nutritivo, como: vitaminas, minerais, fibras, compostos
antioxidantes e nutrientes essenciais para o bom funcionamento do organismo
humano (MENEZES e DURRANT, 2008).

E crescente o aumento de pessoas que buscam alimentos mais
saudaveis, dietas mais nutritivas. No geral as pessoas associam a ingestdo de
carnes ou produtos carneos, a produtos ndo saudaveis, pois 0s mesmos podem
aumentar as complicagdes que os individuos tém como a obesidade, doencgas
cardiovasculares e até o cancer, devido ao seu elevado teor de gorduras, agentes
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antimicrobianos e antioxidantes sintéticos (HYGREEVA,; PANDEY;
RADHAKRISHNA, 2014).

O hamburguer é definido como produto industrializado, obtido de carne
moida dos animais de agougue, adicionados ou ndo de tecido adiposo e
ingredientes, podendo apresentar, cru, cozido, frito, congelado conforme sua
classificagao (BRASIL, 2000), com o enriquecimento de residuos na preparacéo de
hamburgueres, sua gordura € reduzida e seu potencial nutritivo é elevado, pois os
residuos de frutas sdo ricos em compostos bioativos, como compostos fendlicos,
carotenoides, 6leos essenciais e vitaminas, s&o comumente encontrados em cascas
e sementes (SCHERER; RYBKA; GODOQY; 2008).

Portanto, pensando-se nessas questdes da saude da populacdo e no
aproveitamento de residuos de frutas, que a pesquisa buscou aprofundar-se em
como podemos utilizar os residuos de frutas, que sao tao ricos nutricionalmente, em
produtos alimenticios para que a populacdo pudesse consumir, sem haver receios,
ou reprovagdes, logo a pesquisa se baseou em um produto tdo consumido
mundialmente, o hamburguer, este por ser rico em proteina, teve em seu preparo a
incorporagao de fibras, trazendo caracteristicas funcionais ao produto, este trabalho
tem por objetivo apresentar uma revisdo sistematica sobre o aproveitamento de

residuos de frutos na elaboragdo de hamburgueres com potencial valor nutritivo.
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2 OBJETIVOS:

21 Objetivo Geral:

Apresentar uma revisao bibliografica sobre o aproveitamento de residuos

de frutos na elaboragdo de hamburgueres com potencial valor nutritivo.

2.2 Objetivos Especifico:

* Relatar os desperdicios gerados nas industrias de processamento de
frutas.

* Estudar o potencial nutricional de residuos de frutas.

* Verificar através de achados na literatura a utilizacdo de residuos de

frutas para o desenvolvimento de hamburgueres.



12

3 METODOLOGIA:

3.1 Caracterizagao do estudo

O presente trabalha é uma revisao da literatura, do tipo sistematica, com
o proposito de agrupar trabalhos que evidenciam os residuos de frutas sendo
aproveitados nas formulagbes de hamburgueres. Usando como problematica a
seguinte pergunta: A utilizacdo dos residuos de frutas em formulagbes de
hamburgueres, traz para eles algum valor nutritivo?

A revisdo sistematica da Literatura (RSL) é uma metodologia com o
objetivo de identificar os estudos sobre um tema especifico em quest&o: aplicando
metodologia explicita e sistematica de busca, avaliando a qualidade e validade
desses estudos, assim como sua aplicabilidade no contexto em questao para entao
selecionar os estudos que farao parte das evidencias cientificas e disponibilizar sua
sintese com vistas a facilitar a sua implementagao na pratica baseada em evidéncias
(GUANILO; TAKAHASHI; BERTOLOZZ, 2011). O modelo para a condugdo do
estudo, foi feita seguindo as etapas de: planejamento, avaliagdo da validade,
aplicabilidade e sintese dos estudos cientificos e por fim interpretacdo desses dados
(ORDEIRO, 2007).

3.2 Estratégia de busca

A busca pelos os trabalhos para coleta de dados foram realizados no
periodo de maio a agosto de 2021 na plataforma do google académico, buscou-se
por trabalhos em seu banco de dados que fossem no periodo de 2010 a 2021,
porem trabalhos fora desse intervalo, dependendo do assunto, foram incorporados a
fim de dar relevancia ao estudo.

O google académico é uma ferramenta para busca de dados (trabalhos
académicos, artigos, jornais das universidades, literatura escolar) em diversos
formatos nas mais variadas areas do conhecimento, oferece a vantagem de verificar

a visibilidade e as citagbes aos artigos recentes em publicagdes académicas (JOB,
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2018) e ela foi escolhida como unica base de dados por englobar diversas
publicacdes de varios diretérios académico, como sites oficiais de universidades nos
quais estdo armazenados trabalhos académicos de natureza cientifico para
download (RODRIGUES, 2018).

Os descritores usados nas pesquisas foram: “residuos agroindustriais na
formulacdo de hamburgueres”, “residuos de frutas em formulagdes de

hamburgueres”.

3.3  Critérios de selegao

Para Jadad, (2000), os critérios de inclusdo e exclusdo sdo definidos a
partir da pergunta base que norteia a revisao, por isso foram definidos os critérios,
para melhor facilitar a selegdo dos trabalhos. Como critério de inclusdo foram
pesquisados trabalhos que obtivessem o desenvolvimento de uma nova formulagéo
de hamburguer e que esses utilizassem os residuos de frutas em suas preparagdes,
ja os critérios de exclusdo envolveram artigos fora da tematica direta proposta pelo o
estudo, como por exemplo, desenvolvimento de hamburgueres com acréscimos de
vegetais que davam as caracteristicas funcionais ao produto, mas ndo era um

residuo de frutas.

3.4 Processo de selegao e coleta de dados

A busca na base de dados gerou um total de 26 artigos, estes foram
analisados quanto o titulo, resumo, ano de publicagdo, resultando em 19 artigos
dentro desse filtro, a outra analise feita foi avaliar os critérios de exclusdo de
metodologia, por fim obtiveram 10 artigos, estes por sua vez atendiam toda a
proposta exigida pelo o estudo, conforme mostra a Figura 1.
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Figura 1 — Processo da selegdo de trabalhos utilizados nesta revisao

4.
1. 2. 3. Processo de
Caracterizacao Estratégia de Critérios de selecado e
do estudo busca Inclusao coleta de
dados

Fonte: Autora da pesquisa, 2021.

4 REFERENCIAL TEORICO:

41 Setor Agroindustrial:

As agroindustrias tem como objetivo a transformag¢ao da matéria prima da
agricultura, pecuaria, aquicultura ou silvicultura, isso ocorre porque elas consistem
em um ambiente fisico equipado para a transformacdo de matéria primas agricolas,
la tudo é preparado para obter valor ao produto final, um exemplo € o caso de
industrias de alimentos que transformam seu produto para obterem maior vida de
prateleira alterando caracteristicas originais ou melhorando-as sem prejudicar a
qualidade (JUNIOR, 2020).

Segundo dados do PIMAGRO (indice de Producgédo Agroindustrial), a
producdo agroindustrial do més de maio/2021 registrou alta de 10,9% em relagédo ao
mesmo més no ano passado, apesar do crescimento os dados precisam ser
observados com cautela, ja que a agroindustria de um modo geral, ainda sentia
fortes efeitos da pandemia de Covid-19, agora mais controlados, com a expansao
que sofreu no més de maio 3,4% frente ao més anterior, a agroindustria volta ao
patamar da pré-crise da pandemia em fevereiro/2020 (PIMAGRO, 2021).

De acordo com a tabela 1 o seguimento de produtos alimenticios e
bebidas registra expansao de 5,7% em relacdo ao més anterior (abril/2021), foi o
maior crescimento desde junho/2018. Todos os setores dentro do segmento
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apresentaram crescimento de sua producgdo, destacando os alimentos de origem
vegetal 12,8% e bebidas 5,8% (PIMAGRO, 2021).

Tabela 1 - Variagao Mensal de crescimento da produgcdo em relagdo ao més anterior
de abril.
SETOR VARIACAO
(% a.m.)

Produtos Alimenticios e bebidas 57

Produtos Alimenticios 5,7
Alimentos de Origem Vegetal 12,8
Alimentos de Origem Animal 0,0
Bebidas 5,8
Bebidas Alcoolicas 7,3
Bebidas Nao Alcoolicas 4,1

Fonte: Pesquisa Industrial Mensal (IBGE). Elaboragéo: FGV Agro (2021).

As industrias de alimentos possuem grande diversidade de produtos,
mantendo forte relagdo com a agricultura e a agropecuaria, tendo em vista que,
esses setores s&o os fornecedores de suas matérias primas (VIANA,2020).

Segundo Amorim (2016), o Instituto Brasileiro de Frutas relata que o setor
de fruticultura no Brasil estd em expansio, onde estima-se que cerca de 53% da
producado de frutas, € comercializada em forma in natura e 47% destinado ao
processamento pelas as industrias agroindustriais, para a produgdo de polpas,
sucos, chas, geleias e outras. Os produtos hortifrutigranjeiros que obtiverem danos
devido as etapas de transporte, manuseio, armazenamento e que nao podem ser
comercializados, em torno de 5%, podem ser vendidos para industrias
processadoras (TOCHETTO, et al., 2010).

Segundo Tejon (2021), o Brasil € 3° maior produtor mundial de frutas com
um somatoério de produgao no ano de 2021 de 40 milhdes de toneladas e exportando
apenas 3%, Abud e Narain (2010), menciona que o Instituto Brasileiro de Frutas
estimou em 2004 cerca de 350 milhdes de litros na produgdo/consumo de suco de

frutas no Brasil, esse elevado investimento no processamento de frutas tem como
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consequéncia a elevada geracdo de residuos, calcula-se um total de 40% de
residuos so de frutas como o maracuja, manga, acerola e caju. O processamento
de frutas gera grandes quantidades de residuos, grande parte deles s&o
descartados no meio ambiente, utilizados para fins de compostagem ou
aproveitados para a alimentagdo animal (PINTO et al., 2017). No entanto, o
aproveitamento destes, poderia contribuir positivamente para a redu¢ado de impactos
ambientais e promover novos produtos com alto teor nutritivo (JULICH et al., 2016).

4.2 Coprodutos agroindustriais:

Os residuos agroindustrias sdo subprodutos que s&o obtidos a partir do
processamento agroindustrial (LAUFENBERG; KUNZ; NYSTROEM, 2003). Segundo
Roriz (2012), a perda de produtos agricolas ocorre nas mais diversas etapas de
producdo, na colheita com cerca de 10% de perda, no transporte e na
industrializagao, juntos somando 50% e na zona domeéstica no preparo de alimentos
fica cerca de 10% de desperdicios, no final estima-se que o aproveitamento da
matéria prima vegetal seja 85% nao ultrapassando esse valor e que os residuos
gerados sejam de 30 a 40%. Na tabela 2 encontra-se o percentual de residuos

gerados durante o processamento de algumas frutas.

Tabela 2 - Percentual de Residuos

SUCO PRODUZIDO PERCENTUAL DE FONTE
RESIDUOS
Manga 69,4% TELES et al., 2015

Tamarindo 50 a 60% ROGERIO, 2005

Pitanga 70% ROGERIO, 2005

Maracuja 65 a 70% ROGERIO, 2005
Acerola 27 a41% FERREIRA et al., 2004
Caju 40% FERREIRA et al., 2004
Abacaxi 30 a 40% FERREIRA et al., 2004
Goiaba 40% FERREIRA et al., 2004

Fonte: Adaptado de Pereira et al., (2009).
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Os residuos decorrentes do setor agroindustrial s&o basicamente
provenientes das processadoras de frutas, como por exemplo: industrias de
producdo de polpa, dependendo do tipo de frutas, esses coprodutos podem ser
compostos de casca, semente, carogo ou bagacgo, sua quantidade depende do
periodo anual, a sazonalidade, a area plantada e colhida (VIANA; CRUZ, 2016).
Esses subprodutos provenientes das frutas sdo comumente desperdigados, logo se
estes fossem reutilizados a economia do processamento de frutos seria melhorada,
eles s&o ricos nutricionalmente, assim com a utilizagdo plena dessas frutas poderia
levar o agronegodcio ao menor desperdicio e melhor economia, aumentando a
lucratividade industrial (CANGUSSU; CAVALCANTI; FRONZA, 2020).

Os residuos agroindustriais possuem alto valor nutritivo sendo fonte de
proteina, carboidratos, fibras e compostos bioativos, podendo ser reaproveitados
nas industrias alimenticias, farmacéutica e quimica no desenvolvimento de novos
produtos (SARAIVA, et al., 2018).

4.3 Potencial nutricional dos residuos de frutas:

Ha algumas décadas atras os residuos agroindustrias acabavam sendo
usados como ragao animal, levados para aterros ou enviados para a compostagem,
impactando negativamente o meio ambiente (BABBAR; OBEROI; SANDHU, 2015).
No entanto, esses residuos podem ser ingredientes potencias em formulagbes de
alimentos ou matéria—prima para a extracdo de compostos bioativos, a exemplo os
compostos fendlicos, carotenoides oOleos essenciais e vitaminas (SANCHO, et al.,
2015). Substéncias como: compostos antioxidantes, vitaminas C, fendlicos e
carotenoides sdo comumente encontrados em cascas e sementes (SCHERER;
RYBKA; GODOY, 2008). A tabela 3 apresenta os teores de carotenoides,
antocianinas, flavonoides, vitamina C e fendlicos totais presentes nos residuos de
frutas.

Tabela 3 — Teores de substancias para cada tipo de residuo de frutas.

Frutas Carotenoides Antocianina Flavonoides Vitamina Fendlicos
(ug/100 g) (ng/100 g) (ug/100g) C (mg/100 Totais

g) (mg/100 g)
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Goiaba  644,9+10,02 3,2+0,34 1,06 + 0,01 75,90 24,63 £ 0,29

0,001
Acerola  881,564+9,01 8,84+0,02 1,04 +0,30 89,55 + 247,62 + 2,08
0,00
Abacaxi 150,76+13,05 Nao 0,90 £ 0,14 40,83 + 8,60 £ 1,45
detectado 0,001
Graviola  21,17+5,02 8,66.10%+  1,03+0,22 64,35 + 18,60 £+ 0,80
3,05 0,001
Bacuri 222,8016,75 3,31.10%# 0,95+ 0,20 35,71 8,57 £ 0,09
0,80 0,00
Cupuagu  127,9+4,54 3,06.10%+ 1,08 £ 0,05 14,47 + 4,66 + 0,40
0,50 0,001

Fonte: Matias et al., (2005).

Os carotenoides podem desempenhar papel de vitamina A, prevenir
contra doengas degenerativas, catarata, reducdo de doengas degenerativas
muscular relacionada ao envelhecimento e redugdo de riscos de doencgas
coronarianas (KRINSKY, 1994), outra substancia presente nos residuos de frutas
sdo os compostos fendlicos, eles tém acdo antioxidante, antimicrobiana, anti-
inflamatdria, anticincer e acado protetiva contra doengas cardiovasculares
(GONZALEZ-CENTEIO, et al., 2012).

Dos nutrientes existentes nos residuos, tem-se a proteina que pode ser
utilizada de maneiras diferentes: como substancia para enriquecer o alimento e
suplementos alimentares e utilizacdo para substituir ingredientes emulsificantes,
gelificantes (POJIC; MISAN; TIWARI, 2018; ROMEIH et al., 2002; WU, 2009). A
pectina € encontrada em quantidades significativas nas cascas das frutas, € utilizada
como agente gelificante e espessante em alimentos, como fibra alimentar soluvel
(KERMANI et al., 2015).

Muitos dos residuos agroindustriais sdo compostos por cascas, sementes
e raizes e esses por sua vez sao ricos em pigmentos. Varios estudos cientificos
sugerem o uso de pigmentos naturais extraidos de diferente residuos de frutas, que
conferem beneficios a saude, por exemplo, carotenoides extraidos da casca de

romé e tomate (GOULA et al.,, 2017). Existe um interesse no desenvolvimento de
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pigmentos naturais, visto que os corantes sintéticos artificiais, largamente utilizados
no processamento de alimentos, cosméticos e produtos farmacéuticos confere
sérios problemas de seguranga (VENIL; DEVI; MAD, 2020).

A porgédo ndo comestivel das frutas (casca, sementes e bagago) muitas
vezes pode ter valores elevados nutricionalmente que sua respectiva porgao
comestivel, de fato, essa parte ndo comestivel, possui elevados teores de
compostos bioativos com atividades antioxidantes mais altos que as polpas e
possuem perfis fito quimicos distintos de outras partes da fruta. Essa parte ndo
comestivel da fruta (casca, sementes e bagaco) normalmente requer seu
processamento em po, para redugcdo de volume, agua, agbes microbioldgicas,
mantendo o produto mais seguro no manuseio e concentrando os compostos
bioativos, fibras alimentares e minerais (CAN-CAUICH et al., 2017).

Essas descobertas nos convencem e sao o suficiente para afirmar a ideia
de que os residuos alimentares sdo mais do que apenas residuos, sdo fontes

enorme de diferentes produtos de grande valor agregado (GUPTA et al., 2019).

4.4 Desenvolvimento de produtos alimenticios:

Nas ultimas décadas, houve um progresso em varios segmentos de
mercado no mundo todo, isso devido as exigéncias dos consumidores por produtos
com maior qualidade e que atendesse as suas expectativas. Por esse motivo,
aumentou as disputas e a competitividade entre as empresas que focaram na
melhoria continua dos processos e produtos, levando as empresas a buscarem
ferramentas que proporcionassem sucesso para a organizagdo. As empresas
também buscaram investir em um nucleo de inovagdo com foco em Pesquisa e
Desenvolvimento (P&D) de onde séo originadas as novas tecnologias que vao suprir
as necessidades do mercado e fornecer um diferencial competitivo cada vez mais
dinamico (ARAUJO, 2015).

O desenvolvimento de produto define como as transformagdes de
requisitos do mercado e do cliente em especificagdes do produto (ANDRADE;
FERNANDES, 2015). Além disso, levaram em consideracdo toda a responsabilidade
em desenvolver um produto que é de atender todos os requisitos técnicos,

operacionais e estatuarios, consequentemente trazendo todo o conteudo explicito
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em forma de desenhos, especificagdes técnicas, instru¢do, dentre outros. Segundo
Gonzalez e Toledo (2012) um projeto em que os clientes participam, o valor é criado
interativamente para ambas as partes. Isso implica numa definicdo especial para o
papel do cliente, uma perspectiva de um relacionamento mais longo e duradouro e
uma oportunidade de gerar e adquirir conhecimentos.

Uma das etapas relacionadas ao desenvolvimento de produto esta a
analise sensorial. A analise sensorial € um recurso muito utilizado na area de
ciéncias de alimentos como forma de avaliar a aceitagdo do mercado, bem como
extrair informagdes de clientes acerca da qualidade de determinado produto (REIS,
et al., 2021).

Segundo Silva (2015) a analise sensorial pode ajudar as empresas do
ramo alimenticio num vasto leque de oportunidades, por exemplo, monitorizacado da
concorréncia, melhoramento, desenvolvimento de novos produtos, reformulacoes,
determinacao de vida util, dentre outras, torna-se claro que a informagao sensorial
do produto € uma parte integrante da estratégia de negdocio/marketing do produto e
da propria marca. A caracteristica sensorial tem papel fundamental na aceitacdo de
bebidas e alimentos pelo o consumidor, essa relacdo da analise sensorial com o
estudo do comportamento do consumidor tornou-se indispensavel no plano de
controle de qualidade de um produto (TEIXEIRA, 2009).

Para facilitar a compreenséo do levantamento da literatura, bem como a
discussao da tematica em estudo, os resultados de 10 trabalhos serédo apresentados
no Quadro 1.

4.5 A busca de uma populagao por alimentos mais nutritivos:

E crescente a preocupacdo que a populagdo esta tendo com dieta e a
saude, isso tem levado a essas pessoas a procurarem produtos alimenticios mais
saudaveis. No geral, o consumidor criou uma percepgao de que a carne e produtos
carneos nao sao saudaveis, pois 0s mesmos podem aumentar o risco de doengas
cardiovasculares, obesidade e cancer, devido seu elevado teor de gordura, além da
adicdo de agentes antimicrobianos e antioxidantes sintéticos. Por isso, a industria da
carne, passou por algumas mudangas nas adi¢des de ingredientes ndo carneos
usados como substituto de gordura animal (HYGREEVA; PANDEY;
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RADHAKRISHNA, 2014). O uso de fibras como substituto da gordura é tema de
diversos estudos (HUBER, 2012). A adicdo de derivados de plantas nos produtos
carneos tem agregados alguns benéficos, como o aumento de teores de fibras
(Lopez et al, 2014) e inclusdo de vitaminas A, C, E, minerais, polifenois e
flavonoides (HYGREEVA; PANDEY; RADHAKRISHNA, 2014).

Segundo Monteiro (2006), fazer um produto carneo com substituicdo da
gordura nao é tarefa facil, nem sempre se alcanga redugéo significativa no valor
energético. De acordo com Pinheiro e Penna (2004), a retirada da gordura é muito
complexa pois a gordura contribui muito para as caracteristicas sensorial dos
alimentos. Existe uma grande variedade de atributos para imitar, sendo dificil decidir
qual o melhor substituto para uma situagao particular.

As fibras alimentares de acordo com estudos € um bom substituto da
gordura em alimentos carneos, pois elas possuem caracteristicas reoldgicas e
funcionais que permitem a substituigdo da gordura por carboidratos n&o digestiveis,
a vantagem é a retencdo de agua, estabilidade da emulsdo e desenvolvimento de

um produto funcional com boa aceitabilidade (FRUET et al., 2014).

5 RESULTADOS E DISCURSAO:
Quadro 1 — Resultados mais relevantes.

RESIDUO ENSAIO CONCLUSAO REFERENCIA
Farinha da - Foram feitas 6 - Amostra que desenvolveu melhor | (JUNIOR,
Casca de preparacdes de resultado foi a que obtinha 15% de | 2017).

Abacaxi. | hamburgueres vegetais FCA mantendo o produto mais
com porcentagens macio que o controle (0% de FCA).
diferentes de FCA - A adig¢ao de Farinha da casca de

(Farinha da Casca de | abacaxi obteve bom rendimento de

Abacaxi) 5%, 10%, cocgao e menor percentual de
15%, 20% e 25% e encolhimento, cor adequada e boa
uma preparacao qualidade de fendlicos.

controle com 23% de
gordura sem adigéo de
FCA.

- Nessas preparagoes
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foram feitas analises
quimicas de
composic¢ao centesimal
e fisicas de rendimento
de coccgéo,
porcentagem de
encolhimento, textura e

cor instrumental

Fibras do
pedunculo
do Caju.

- Elaboracgao de 3
formulagdes de
hamburguer que

obtinham fibras de caju
em sua composigao em
proporcoes de 20%,

30%, 40% e 50%.

- Nessas preparagdes
foram feitas analises
fisico-quimicas
(umidade, cinzas,
proteinas, lipideos,
potencial
hidrogenionico e
vitamina C) para os
hamburgueres crus e
fritos.

- Foram avaliados
também o conteudo de
minerais (Ca, Co, Fe,
K, Zn, Mg, Na, Mn, P).
-Foi feita uma analise
sensorial por 48
julgadores foi baseada
no teste de

- Os resultados das analises fisico-
quimicas foram satisfatorios, o pH
obtido se enquadra no que é aceito
para consumo de carnes,
apresentou boa fonte de fosforo,
zinco e vitamina ¢, mesmo tendo
evidenciado uma reducgao de
vitamina ¢ nos hamburgueres fritos;
- Foi evidenciado uma reducéao de
gordura, comparando com 0s
hamburgueres tradicionais
apresentando uma proporcgao de
gordura inferior a 25%.
- A formulagao mais aceita pelo os
provadores no teste de aceitagao e
de comparacgédo com a padrao foi a
amostra que tinha 30% de fibras ja
a amostra de 50% de fibras foi a
avaliada como a pior em
comparagao com a amostra
padrao.
Observou-se que conforme se
aumentava a porcentagem de
bagaco de caju, a aceitagdo dos

hamburgueres diminuia.

(BARROS, et
al., 2012).
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comparagao multipla
para identificar o grau
de comparagéo com a
amostra padrao e
escala hedbnica para
avaliar o grau de
aceitacao, variando de
desgostei muitissimo
(nota 1) a gostei
muitissimo (nota 9).

Farinha
da Casca
de

Maracuja.

- F1 (férmula padréo) o
hamburguer ndo
continha a farinha,
apenas carne, gordura,
agua e condimentos;
para F2, 5% de gordura
e 5% de farinha F3,
10% de farinha e 0%
de gordura
- Foram realizadas
analises de umidade,
cinzas e lipideos para
hamburgueres crus e

grelhados.

- A formulagéo padrao (F1) e (F2)
obtiveram reducgao de lipideos se
classificando como um alimento
com teor reduzido de lipideos, ja a
formulacédo (F3) se classifica como
alimento com baixo teor de lipideos
com menos de 3% de gordura para
cada 100g de alimento.

- Nas analises de umidade as
preparacdes com fibras obtiveram
maior teor de umidade do que a F1

(padréao).

(ANTAO,
2014).

Casca de
Melancia.

- Hamburguer feito a
base de fibras da casca
de melancia
desidratada, carne
bovina e proteina de

soja texturizada.

- Sua elaboracéo é viavel, visto que
apresentou elevado teor de fibras
(1,76%), baixa umidade (72,31%),
rico em proteina (21,65%), baixo
em lipideos (0,13%), e as cinzas
(3,50%) tornando um produto com

(SOUSA, et
al., 2012).
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- Foram feitas analises
de umidade, fibras,
fésforo, ferro, lipideos,
proteinas e cinzas.

um o6timo valor nutricional e sendo
capaz de ter uma maior
durabilidade.

Residuos

de acerola.

- Foram elaboradas
trés formulagcbes com
diferentes proporcgdes

de grao-de-bico e
residuo de acerola,
constituindo-se assim
trés grupos
experimentais: H1
(apenas grao-de-bico),
H2 (25% de residuo de
acerola e 75% de grao-
de-bico em massa fixa)

e H3 (50% de residuo

de acerola e 50% de

grao-de-bico).

- Foram avaliadas as
propriedades fisico-
quimicas (pH, umidade
e atividade de agua), a
composic¢ao centesimal
(proteinas, lipidios,
cinzas, fibra bruta e
carboidratos), o poder
calorifico dos
hamburgueres, assim
como seu rendimento,

encolhimento e

aceitacao sensorial.

- Avaliando as propriedades desses
hamburgueres podem-se afirmar
que 0s mesmos se enquadram de
acordo com a literatura, em
hamburgueres vegetais e ndo
acidos.

- Em relagao as suas propriedades
nutricionais, sdo considerados
aceitaveis, principalmente em

relagao a proteina, sendo a

amostra sem acerola a mais
proteica com 14,42% em base seca
e 7,20% em base umida.

- A adigao de residuos nas
preparacdes reduz a quantidade de
lipideos e aumenta o teor de fibras

e cinzas.
- A amostra H1 é a mais caldrica
por conter maior teor de lipideos e
proteinas, o rendimento foi o
esperado e o poder de
encolhimento foi minimo para as 3
preparacgoes.

- Na analise sensorial as
preparacdes com residuos foram
mais aceitas em cor e aparéncia

como a H3 que foi a mais bem
avaliada nesses atributos, H1(sem
residuo) foi melhor avaliada no

(LIMA, 2018).
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aroma e sabor. A textura ndo houve
diferencas significativas entre as

preparacgoes.

Fibras de

Laranja.

- Foram elaboradas 4
formulagdes de
Hamburguer de carne
de bufalo enriquecido
com fibras de laranja,
no qual variava a
quantidade de fibras.
F1(0%), F2(6%),
F3(8%), F4 (10%).

- Foram feitas
avaliacdes fisico-
quimicas (Umidade,
cinza, lipideo, proteina
e fibra alimentar)
microbioldgicas e
aceitacao sensorial
(teste de aceitacéo e
intensdo de compra).

- A elaboracgao da carne de bufalo
enriquecido com fibras de laranja é
uma opgao viavel para agregar
valor ao produto, minimizando
impactos ambientais devido ao
aproveitamento do residuo, além de
ofertar aos consumidores um
produto rico em fibras com grande
qualidade nutricional e sensorial.
- Os resultados fisico-quimicos
caracterizaram o hamburguer
dentro do padréo que a Instrugao
Normativa n° 20, de 31 de julho de
2000, de umidade, lipidios,
proteina, cinza, carboidrato e valor
caldrico, com excecgao do valor de
carboidrato que deu bastante
elevado em virtudes da adicéo de
condimentos e fibras de laranja.

- A analise microbiolégica se
apresentou 6tima, o que indica a
qualidade da matéria prima
utilizada e das praticas de
manipulagcio no preparo.

- N&o houve diferenca significativa
de aceitagdo em relagao as
formulagdes, com isso a elaboragao
de hamburgueres com adi¢éo de

6% a 10% é viavel e aceita.

(NERES,
2016).

Polpa de

- Foram elaboradas 3

- A pesquisa demostrou que 80%

(GRASSI,
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Mandioca formulagdes: F1 com dos entrevistados, consumiriam o | BETZEK,
4% de proteina hamburguer com acréscimo de NICODEM,
texturizada de soja polpa de mandioca. 2012)
(PTS), F2 com 2% de - a analise da polpa apresentou
PTS e 2% da polpa de | valores superiores de CAA e CAO
mandioca e F3 s6 com em comparagao com a proteina
a polpa de mandioca. | texturizada de soja, caracterizando-
- Pesquisa de mercado a como melhor qualidade para
para avaliar a adicdo em hamburgueres.
aceitacao do - A criagdo do hamburguer com
hamburguer bovino polpa de mandioca e sem adi¢ao
com adicao da da proteina texturizada tornou uma
mandioca alternativa viavel para o
- Analise das aproveitamento desse residuo,
caracteristicas fisico- | visto que o mesmo apresentou
quimicas da polpa de | resultados satisfatérios melhores
mandioca. que hamburgueres com acréscimo
- Analise dos de PTS, por exemplo na analise de
hamburgueres quanto | perda de peso por cocgao e
a perda de peso e percentual de encolhimento quanto
alteracdes mais polpa menor era o peso
dimensionais apés a | perdido e melhor era o rendimento
cocgao, medida de cor, | de coccgdo, A cor e a altura do
analises hamburguer depois da cocgédo nao
microbiolégicas e tiveram diferenga significativa entre
analise as amostras.
sensorial (apenas feita | - Na analise sensorial o indice de
na F3). aceitacao da F3 foi significativo,
alcangou 83,6% para o item
referente a avaliagdo global.
Residuos Projeto feito em trés - Os hamburgueres de tilapia com | (CRISTOFEL,
de etapas: na 1° etapa chia, amaranto e quinoa 2014)
guariroba foram feitas 4 proporcionaram menor perda de
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formulagdes de
hamburguer de tilapia
com ingredientes
funcionais (F1:
Formulagao padrao
com proteina
texturizada de soja
(PTS), F2: PTS mais
amaranto, F3: PTS
mais chia, F4: PTS
mais quinoa). A 2°
etapa foi submeter
essas formulagdes a
analise fisico-quimicas
(analise de cor, pH,
atividade de agua
rendimento de cocgao,
perda de peso de
cocgao, reducao de
diametro e reducao de
espessura) e a 3°
etapa foi enriquecer
com 5% de residuos de
guariroba a formulacéo
que apresentar melhor
resultado na etapa
anterior e submeter
esse hamburguer a
analise fisico-quimica (
analise de cor, pH,
atividade de agua,
rendimento de cocgao,

perda de massa na

agua, os resultados obtidos verifica-
se que todas as formulagdes com
ingredientes
funcionais apresentaram resultados
das analises fisicas melhores que o
padrao, dentre elas, o que se
destacou foi o que obtinha
amaranto.
- Com a adic¢ao do residuo de
guariroba n&o houve diferenga
significativa com a padrao em
relac&o a alguns testes fisico
quimicos, somente em relagéo a
cor, devido os carotenoides
presentes nos residuos e no valor
de umidade e fibras que
apresentaram maiores nesses
hamburgueres.

- No teste de aceitacao sensorial as
médias dos atributos ficaram acima
de 7 independente da formulagéo
(F1: amaranto e F2: amaranto com
residuo de guariroba)

- Com o acréscimo dos residuos
nos hamburgueres verificou que
esses residuos interferiram
retardando o processo inicial de
oxidagéo lipidica, agora no tempo
25 dias de estocagem nao foi
suficiente para proporcionar
alteracao no processo oxidativo.
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cocgao, reducao de
didametro, reducao de
espessura, perda de
massa por
congelamento,
composic¢ao centesimal
(umidade, cinza,
lipideos, fibras e
proteina)); analise
microbioldgica e

analise sensorial

Farelo de

Urucum

- Foram realizadas 5
formulagdes de
hamburguer de carne
com acréscimo de
residuo de urucum:
(F1: 0% de farelo e
10% de gordura, F2:

2% de farelo e 8% de
gordura, F3: 5% de
farelo e 5% de gordura,
F4: 8 de farelo e 2% de
gordura e F5: 10% de
farelo e 0% de gordura)
- As formulacdes
passaram por analises
fisico-quimicos
(umidade, atividade de
agua, pH, rendimento
por cocgao, reducao de
diametro e além disso
foi realizada a Analise
de Perfil de Textura

- Das analises fisico-quimicas a
unica que néo houve diferencga
significativa entre as formulacdes
foi a umidade, o pH apesar de ter
diferencga entre as formulacgdes, ndo
afeta negativamente os
hamburgueres, ja que estdo dentro
da faixa de pH aceitavel entre 6,2 —

5,4. A medida que se aumenta a
proporgao de farelo, a atividade de
agua e rendimento por cocgéo
aumentava, isso devido a
quantidade de agua que as fibras
retem, possibilitando um maior
rendimento de massa, vale
ressaltar que a redugao do
diametro depois da cocgao reduz
com o aumento do farelo nas
formulagdes, isso devido também
as fibras que protegem as proteinas
da desnaturacio. A formulagao F5
(10% de farelo e 0% de gordura)

(FERREIRA,
2019)




29

(TPA).

apresentou dureza e elasticidade
inferior as outras formulacoes,
obtendo uma massa extremamente
fragil e quebradica, derivada de
uma emulséo fraca,
consequentemente apresentou
valores inferiores de

mastigabilidade.

Residuo de - Foi feito uma unica

Okara formulagédo, no qual
empregava a Okara e a
shitake na formulacao
de um novo produto
“tipo hamburguer”.

- Foi feito analise de
composicao para
compor a tabela
nutricional (valor

caldrico, carboidrato,

proteina, gordura, fibra
alimentar e sédio)

- comparou rotulos de 3
marcas de
hamburgueres de soja
de marcas diferentes.

- E possivel elaborar um produto
tipo hamburguer, a base de okara e
cogumelos shitake.

- De acordo com a legislag&o o “tipo
hamburguer” pode ser considerado
um alimento com alto teor de fibras,
possuindo mais fibras e proteinas
do que 3 marcas de hamburguer de

soja.

(PAULA,
2019)

Fonte: Autora da pesquisa, 2021.

A farinha da casca de abacaxi segundo Junior (2017), apresentou

resultados tecnoldgicos satisfatério para substituicdo parcial da gordura, contribuindo

como excelente repositor nutricional de fibra e compostos fendlicos, também trouxe

resultados quanto suas propriedades fisico-quimicas, microbioldgicas e enzimaticas

revelando um produto estavel e ndo apresentando restricbes em suas aplicagdes

nas mais variaveis formulagdes alimenticias, logo a farinha apresentou um potencial
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produto para a substituicdo de gordura em hamburgueres, trazendo além da adi¢ao
de fibras, possiveis capacidades antimicrobiana e antioxidante a ser estudada
futuramente.

Barros (2012), em seu estudo sobre as fibras do pedunculo de caju
identificou que produtos com baixo teor de gordura sdo menos aceitos pelos os
consumidores, devido a gordura ser responsavel por dar a maciez e suculéncia para
os hamburgueres e assim quanto mais fibras o hamburguer possua, mas seco e
menos aceito ele sera, concluiu que quanto mais aumentava a porcentagem de
fibras de caju, a aceitagdo dos hamburgueres diminuia.

Antdo (2014), afirma que os resultados encontrados em seu trabalho
indicam que a adicdo da farinha de albedo das cascas de maracuja aos
hamburgueres contribuiam para a redugdo do teor de gordura, consequentemente
reduziu o valor caldrico, além de conferir caracteristicas funcionais.

A partir dos resultados de sua analise sensorial feita nos hamburgueres
enriquecidos com a casca de melancia desidratada, Sousa et al., (2012), sugere a
elaboragdo desse hamburguer com novas formulagbes para melhorar as
caracteristicas nutricionais e sensoriais, como por exemplo, outros temperos, a
associagao de fibras da casca desidratada a proteinas de soja, ja Lima (2018), relata
que os resultados de seu estudo de analise sensorial de um hamburguer com gréo
de bico e residuos de acerola foi baixa devido os habitos alimentares de grande
parte dos avaliadores, uma vez que 0s mesmos s&o onivoros, nao estao adaptados
ao consumo exclusivo de vegetais.

O estudo feito por Neres et al (2016), demostrou que as fibras de laranja
trouxeram para seu produto maior valor de fibras, assim ocorreu com os outros
autores e seus respectivos residuos. O enriquecimento do hamburguer com os
residuos agrega ao produto elevado teor de fibras, além disse autores relatam que
uma dieta rica em fibras pode contribuir para a redugdo das concentragcbes de
lipideos.

Segundo Ferreira (2019), em seu estudo em formulagbes de
hamburgueres por substituicdo de gordura por farelo de urucum, percebeu que o
residuo proporcionou no produto, melhor rendimento da massa e baixo encolhimento
por cocgdo, agora em relagdo a textura, o hamburguer com a maior proporgéo de

farelo e menor de gordura apresentou extremamente quebradico, logo concluiu que
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a substituicdo da gordura precisa ser parcial, visto a importancia da gordura na

formagao de uma matriz carnea agradavel ao paladar do consumidor.

6 CONCLUSAO:

Em conclusao, os estudos mostraram que a incorporagao de residuos de
frutas @ hamburgueres €& uma alternativa viavel para o destino final desses
coprodutos, visto que eles como relata no estudo traz melhorias nutricionais para o
hamburguer, como reducdo de teores de gordura e aumento de fibras,
desempenhando um papel potencialmente benéfico para quem consumir,
prevenindo contra doencgas cardiovasculares e até o cancer, sem falar na reducao
de desperdicios desses residuos pelas as industrias.

Como sugestao para estudo futuros: a analise dos compostos bioativos e
vitaminas de hamburgueres, visto que os residuos sdo ricos em compostos
fendlicos, carotenoides e vitamina C, essas substancias podem enriquecer

nutricionalmente a alimentacéo da populagéo.
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