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Introducao

A carne caprina é altamente consumida no
nordeste brasileiro devido a facil adaptacdo do animal ao
clima e a grande aceitacdo dos produtos derivados na
regido. O aumento desse consumo deve-se as suas
propriedades dietéticas, contendo baixo teor de colesterol
e gorduras saturadas. Independente da idade, ragca ou
localizagdo fisica do animal, essas caracteristicas
agregam um alto valor nutricional comparada aos demais
tipos de carne vermelha. A qualidade e o aproveitamento
dessa carne dependem principalmente das técnicas de
processamento utilizadas, podendo ser altamente
explorada na elaboracdo de produtos carneos como:
salsichas, hamburgueres, linguicas entre outros. Sabendo
gue determinada parcela da populacdo sofre com
problemas de constipacdo intestinal, e necessitam de
cuidados na escolha dos alimentos a serem consumidos,
entre eles a carne, a lactulose é tida como facilitadores
desse processo, sendo adicionada em produtos que
derivaram da carne propiciando beneficios no tratamento
da constipagdo assim como incremento tecnolégico.

O soro do leite é conhecido por ser rico em
proteinas e conter um alto teor nutricional, porém a maior
parte das industrias leiteiras ndo fazem o aproveitamento
devido desse produto. Ao ser descartado o soro do leite se
transforma em uma grande fonte de polui¢éo, o que leva a
uma preocupacdo maior das industrias para o
aproveitamento do soro. Tendo em vista todas as
informacdes obtidas, o artigo consiste na elaboracdo do
hambudrguer de carne caprina com a adi¢cdo do soro do
leite e da lactulose. Além da elaboracdo de um produto
com baixo teor de gordura devido o uso da carne caprina,
a adicdo do soro do leite no hamburguer ftras o
enriguecimento nutricional para o produto, bem como
encontra uma solugéo para o problema ambiental causado
pelo seu descarte indevido.

Resultados e Discussao

Foram incorporadas concentragdes diferentes de
lactulose e soro do leite em quatro porcentagens, Controle
(0%), 3%, 6% e 10%. Os hamburgueres foram produzidos
conforme a formulagdo comercial, e posteriormente foram
avaliadas suas caracteristicas fisico-quimicas (umidade,
proteina, gordura, cinzas, carboidratos, teor de cloretos,
pH, cor objetiva e perda de peso por cozimento (PPC))
todas as avaliacbes foram realizadas em triplicata, e
comparadas estatisticamente pelo teste de Tukey a um
nivel de 5% de significancia (p<0,05). De acordo com as
analises realizadas pode-se constatar que nao foram
observadas diferengcas estatisticas (p>0,05) nos
percentuais de cinzas, carboidratos e cloretos, bem como
para os valores de pH e cor objetiva (Tabela 1).

Tabela 1. Caracterizacéo fisico-quimica dos
hamburgueres

Controle 3% LAC B%LAC 10%LAC

Umidade (%)  74,73:1,08° 73,24£0,03% 72,29£0,27° 74,13£0,26°

Proteina (%)  13,19+1,63° 13,63:0,56° 18,13+1,95° 15,78+1,98%

Lipidios (%) 5,48+0,47° 4,80%0,23% 4,11#0,01%  3,56%0,23

Cinzas (%) 0,96£0,01% 0,970,001  0,96:0,05°  0,36%0,07*

Carboidratos (%)  5,62+1,34°  7,34£0,82°  4,49+2,10° 5,54+1,91°

Cloretos (%) 1,15£0,09° 1,270,048  1,10£0,01°  0,33%0,26°

PH 6,03£0,06°  6,06£0,07°  5,99:0,02°  5,95%0,02*

PPC (%) 31,84%0,60° 32,08+2,70° 29,97+4,81° 28,93+4,95°

L* 48,28+1,96° 52,71+1,30° 51,22+1,87° 43,39£2,20°

a* 8,27£0,79° 7,14%0,34°  B,64+2,18  §,73%0,14°

b* 8,96+1,10°  8,53%0,27°  §,B3+1,67°  9,79%0,78°

a-c: letras na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05)

Para os valores de umidade apenas o tratamento
adicionado de 6% de lactulose diferiu estatisticamente
(p<0,05) apresentando menor, que os demais tratamentos,
contudo, todos os tratamentos apresentaram valores de
umidade caracteristicos ao produto. O teor de proteina
apresentou-se maior nos tratamentos adicionados de 6% e
10% de lactulose, assim como apenas estes tratamentos
obedecem aos valores estabelecidos pela Instrugcédo
normativa n° 20/2000 de 15% (min). A adic&o de lactulose
e soro de queijo influenciaram os percentuais de lipidios
em todos os tratamentos, promovendo uma reducao
destes valores, efeito similar foi observado para os valores
de PPC onde a lactulose e o soro de queijo promoveram
uma reducdo das perdas de peso, deixando o produto
“suculento”. Os valores de carboidratos em todos os
tratamentos apresentam-se em discordancia com a
Instrugcdo normativa n° 20/2000, tal fato deve-se as
caracteristicas da lactulose que apresenta um contetdo de
acucares elevado.

Conclusodes

A adicdo do soro de queijo enriquecido com
lactulose promoveu o aumento no valor nutricional do
produto, ocasionando baixos indices de gordura, e
principalmente maior teor proteico nos tratamentos 6 % e
10%. Com base nos resultados obtidos nas analises
fisico-quimicas gerou-se um produto de maior beneficio
gue o convencional. O baixo teor de lipidios nos
hamburgueres torna um produto ideal para consumidores
gue buscam um alimento benéfico a salde. Os
percentuais obtidos nas analises estdo conforme exigidos
pela legislacdo brasileira com excecdo do percentual de
carboidratos.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento
técnico de identidade e qualidade de hambdrguer.Instrucdo Normativa n°
20, de 31/07/2000. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, 7-9, 31/07/2000.

682 Reunido Anual da SBPC


mailto:*dailane200@hotmail.com

