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Resumo

Considerando-se a evidente busca por alimentos de rápido e fácil preparo, 
as comunidades industrial e científica vêm investindo no desenvolvimento de novos 
produtos que, além de atenderem a essa demanda, possam oferecer benefícios 
à saúde do consumidor. Dentre os alimentos que não demandam muito tempo 
para o preparo no domicílio, o hambúrguer merece destaque, em função do seu 
elevado consumo. No entanto, em razão de conter gordura saturada e por ser 
submetido a processo de fritura, o consumo demasiado desse produto pode 
ser prejudicial à saúde humana, podendo causar doenças crônicas, entre as 
quais, a obesidade e a hipertensão. Estudos têm demonstrado a possibilidade 
de substituição de ingredientes na formulação de hambúrgueres, com a intenção 
de incorporar substâncias com propriedades funcionais; portanto, substâncias 
que possam contribuir para a saúde e o bem-estar dos consumidores. Nesse 
contexto, esta revisão aborda questões referentes ao hambúrguer, no sentido 
de conceituar o produto e, à luz da literatura, oferecer alternativas possíveis e 
que têm sido estudadas para tornar esse alimento mais saudável, com foco na 
substituição de gordura animal por fibras e na redução do teor de cloreto de sódio.

Palavras-chave: Hambúrguer; Alimento funcional; Ômega-3; Fibras;  
Cloreto de potássio.

Summary

Considering the evident search for quick and easy food preparation, 
industrial and scientific communities have been investing in developing new 
products that fulfill this demand and may offer health benefits to consumer. Among 
foods that do not require much time for preparation at home, the burger deserves 
attention due to its high consumption. However, due to its saturated fat contents 
and being subjected to frying process, the excessive consumption of this product 
may be harmful to human health and may cause chronic diseases, including 
obesity and hypertension. Studies have demonstrated the possibility of ingredients 
substitution in the formulation intending to incorporate substances with functional 
properties, so that they can contribute to consumers’ health and well-being. In 
this context, this paper describes issues related to the burger, to conceptualize 
the product and, in the light of the literature, to offer studied alternatives to make 
it healthier, focusing on replacing animal fat by fibers and on sodium chloride 
content reduction.

Key words: Burger; Functional food; Omega-3; Fiber; Potassium chloride.
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regulamentação da produção de alimentos funcionais. A 
literatura impressa, como revistas e livros com assuntos 
inerentes ao discutido e em áreas correlatas, também 
foi consultada. Entre as palavras-chave utilizadas na 
busca, citam-se: alimentos funcionais; hambúrguer; carne 
bovina; substitutos de gordura; cloreto de sódio; fibras; 
ácidos graxos, e doenças crônicas e degenerativas. 
Os critérios de inclusão para os estudos encontrados 
foram abordagens nutricional e de saúde, bem como 
as aplicações industriais de componentes bioativos e a 
substituição parcial do conteúdo de cloreto de sódio em 
produtos cárneos, com ênfase em hambúrgueres.

2 Referencial teórico

2.1 Alimentação e saúde

De acordo com o Brillat-Savarin (1825) apud Guia 
Alimentar para a População Brasileira (BRASIL, 2006), 
“o destino das nações depende daquilo e de como as 
pessoas se alimentam”. Essa afirmação, que remonta há 
quase dois séculos, já demonstrava a relação vital entre 
a alimentação e a saúde.

A alimentação constitui uma das atividades 
humanas mais antigas e importantes, não só por razões 
biológicas evidentes, mas também por envolver aspectos 
econômicos, sociais, científicos, políticos, psicológicos 
e culturais, sendo todos fundamentais na dinâmica da 
evolução das sociedades (PROENÇA, 2010).

Entretanto, a sociedade moderna tem levado a 
hábitos alimentares que afetam de maneira significativa 
a saúde dos consumidores, podendo contr ibuir 
negativamente para a qualidade de vida das pessoas 
(KARANJA et al., 2007). A mudança dos hábitos 
alimentares relatados por Karanja et al. (2007) pode ser 
decorrente da aceleração do ritmo urbano e da maior 
inserção da mulher no mercado de trabalho, o que 
ocasiona escassez de tempo para preparar alimentos 
no domicílio; por isso, é cada vez mais evidente a busca 
por alimentos que não demandam muito tempo para o 
preparo e que, muitas vezes, podem não ser saudáveis, 
podendo levar a sérios problemas de saúde.

2.2 Doenças provenientes de alimentação 
inadequada

De acordo com Giuntini et al. (2006), uma 
alimentação baseada em alimentos ricos em gorduras, 
açúcares e sódio, e pobre em vitaminas, sais minerais, 
proteínas e fibras pode resultar no processo de doença. 
No entanto, vale comentar que, para a manutenção das 
funções vitais do organismo humano, recomenda-se 
uma dieta diária que possa fornecer 2.000 quilocalorias, 
conseguidas somente com a ingestão de macronutrientes, 
como os carboidratos e lipídios, tidos também como 

1 Introdução

Em função da aceleração do ritmo urbano, dado 
pelo tempo produtivista, é cada vez mais evidente a 
busca por alimentos industrializados de fácil preparo. 
No entanto, junto à escassez de tempo e à procura por 
alimentos de rápido e fácil preparo, vem a preocupação 
da população com os problemas de saúde que estes 
alimentos podem ocasionar.

Essa demanda tem motivado as comunidades 
industrial e científica a unirem esforços no sentido de 
ofertar alimentos industrializados que, além de nutrir, 
promovam o bem-estar e atuem como redutores dos 
riscos de doenças crônicas. Nesse contexto, surgiu 
a concepção de alimentos funcionais, aqueles que 
apresentam em sua composição componente(s) que 
oferece(m) benefícios fisiológicos e bioquímicos, e não 
somente nutricionais.

A variedade de produtos cárneos que não 
demandam muito tempo para o preparo, disponibilizada 
nas gôndolas de supermercados, tornou-se um atrativo 
para os consumidores, contribuindo para que salsicha, 
salame, mortadela, linguiça, empanado, almôndegas e 
hambúrguer sejam opção crescente para o lanche de 
muitas famílias no mundo todo.

Em decorrência da sua praticidade de preparo 
e por possuir nutrientes que alimentam e saciam a 
fome rapidamente, o hambúrguer se tornou um produto 
consumido por todas as classes populares. No entanto, 
o consumo demasiado deste tipo de produto pode ser 
prejudicial à saúde humana, podendo ocasionar aumento 
da pressão arterial, excesso de gordura no sangue e 
obesidade, doenças estas, tidas como um problema de 
saúde pública e que, em tempos recentes, têm acometido 
além de adultos e idosos, crianças.

Diante do exposto, o trabalho propõe, baseado na 
literatura, alternativas para formulações de hambúrgueres 
de carne bovina mais saudáveis através da substituição 
de cloreto de sódio por outros sais ou acréscimo de 
ingredientes com propriedades funcionais, os quais, por 
apresentarem em sua constituição substâncias bioativas, 
podem trazer benefícios à saúde e ao bem-estar dos 
consumidores.

Para essa abordagem teórica, realizaram-se 
buscas textuais na literatura científica, eletronicamente 
nas plataformas Portal de Periódicos Capes (CAPES), 
Scientifc Eletronic Base Library Online (SciELO), Web of 
Knowledge – banco de dados do Institute for Scientific 
Information (ISI), Science Direct, Google Acadêmico 
(GOOGLE), bem como nos sites de patentes Latipat-
Espacenet (Patentes latinoamericanas), PatentesOnline.
es e Freepatentsonline  (Patentes internacionais) 
(JENSEN et al., 2008), além de sites independentes, 
institucionais e governamentais, e outros ligados à 
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reduziram o percentual de NaCl em embutidos cárneos 
suínos, salsichas e salames, respectivamente, através 
da substituição parcial desse constituinte por KCl; foi 
observado que a substituição de 25,0 % de NaCl não 
interferiu significativamente na capacidade de retenção 
de água, no sabor salgado e na estabilidade da emulsão 
das salsichas formuladas (NASCIMENTO et al., 2007). Na 
China, em estudo realizado com o objetivo de verificar 
a aceitação de alimentos com substituição parcial de 
NaCl por KCl, Li et al. (2009) obtiveram resultados 
também satisfatórios, no sentido de que a substituição 
não interferiu no sabor dos produtos avaliados, porém 
esses autores sugeriram uma nova avaliação com maior 
número de pessoas.

2.2.2 Obesidade

Assim como a hipertensão, a obesidade também é 
tida como um problema de saúde pública e representa o 
problema nutricional de maior ascensão entre a população 
observado nos últ imos anos, sendo considerada 
uma epidemia mundial, presente tanto em países 
desenvolvidos como naqueles em desenvolvimento 
(MARIATH et al., 2007). Esta preocupação tem contribuído 
para o maior investimento por parte do Poder Público 
em programas que objetivam orientar e estimular a 
população a buscar uma alimentação mais saudável. 
Um estudo comprovou, concluindo que a ingestão de 
alimentos com altos teores de gorduras saturadas – como 
é o caso das gorduras encontradas em leites, carnes e 
seus derivados – é a principal causa do aumento de peso 
corporal (FRANCISCHI et al., 2000), desencadeando a 
obesidade.

2.2.3 Colesterol

De acordo com Mattes (1998), o aumento de 
colesterol na corrente sanguínea pode ocasionar 
entupimento de veias e artérias, causando o infarto e o 
derrame. O autor relatou ainda que o colesterol provém 
de duas fontes: no organismo (produzido pelo fígado) 
e decorrente da alimentação (ingestão de gorduras 
saturadas), o que implica dizer que o consumo em 
excesso de leites, carnes e seus derivados pode elevar 
os níveis de colesterol no sangue. Isso se justifica pelo 
fato de que os produtos de origem animal apresentam 
teores consideráveis de ácidos graxos saturados, sendo 
estes grandes vilões, por ocasionarem maior aumento 
dos níveis de colesterol na corrente sanguínea, quando 
comparados com os ácidos graxos poli-insaturados. 
Akoh (1998) corroborou tal relação quando sugeriu que 
o consumo de altas quantidades de gorduras aumenta 
o risco de obesidade, podendo ocasionar alguns tipos 
de câncer, sendo a ingestão de gorduras saturadas 
associada ao aumento do colesterol sanguíneo e 
às doenças coronarianas. Pinheiro e Penna (2004) 

nutrientes energéticos por fornecer energia de 4 kcal/g 
e 9 kcal/g, respectivamente. Assim, uma dieta mais 
indicada é aquela equilibrada, ou seja, com ingestão de 
alimentos ricos em proteínas, fibras e micronutrientes (sais 
minerais e vitaminas), com teores reduzidos de sódio, 
porém que possa fornecer energia. Portanto, uma dieta 
que apresente também consideráveis níveis lipídicos e 
de açúcares, desde que, é claro, esteja associada com 
exercícios físicos.

Dentre as doenças provenientes de alimentação 
inadequada, citam-se: hipertensão (aumento da pressão 
arterial), obesidade (excesso de peso), diabetes (taxa de 
glicose elevada no sangue) e dislipidemia (excesso de 
gordura no sangue) (COXSON et al., 2013).

2.2.1 Hipertensão

Freitas et al. (2001) relataram que a hipertensão 
arterial – considerada um problema de saúde pública 
por sua magnitude, risco e dificuldades de controle, 
bem como por ser reconhecida como um dos mais 
importantes fatores de risco para o desenvolvimento de 
acidente vascular cerebral e infarto do miocárdio – está, 
muitas vezes, associada ao elevado consumo de sódio e 
ao excesso de peso. O resultado desse estudo apontou 
que a prevalência de hipertensão sistêmica foi maior 
em indivíduos com histórico de hipertensão na família, 
seguidos de portadores de diabetes.

Sichieri et al.  (2000), quando f izeram uma 
abordagem teórica sobre recomendações de alimentação 
saudável para a população brasileira, concluíram que 
“[...] comer pouco sal” é uma das mensagens principais 
para a saúde das pessoas. Phillips (2003), com trabalho 
intitulado ‘Don’t pass the salt’, ressaltou a importância 
para a saúde de não exagerar no conteúdo de sal. 
Não obstante, Coxson et al. (2013), sob três diferentes 
premissas de modelagem computacional, corroboraram, 
recentemente, com resultados obtidos, os quais 
demonstraram os efeitos benéficos para redução dos 
níveis de mortalidade em decorrência de hipertensão, 
através da diminuição do consumo de sódio. No mesmo 
sentido, Busch et al. (2013) contribuíram com uma revisão 
sobre a percepção da redução de sódio na dieta dos 
consumidores de alimentos industrializados, os quais, 
segundo os autores, na grande maioria, apresentam 
elevados teores de cloreto de sódio.

Essa preocupação com o excesso de sódio na 
dieta tem levado pesquisadores do mundo todo a unir 
esforços no sentido de oferecer alimentos com teor 
reduzido desse constituinte. Uma opção crescente para 
a substituição de cloreto de sódio (NaCl) em produtos 
alimentícios é a sua permuta por cloreto de potássio (KCl). 
Dentre os vários experimentos realizados com a intenção 
de reduzir o sal de produtos cárneos, Paulino et al. 
(2006), Nascimento et al. (2007) e Ciriano et al. (2013) 
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“alimentos cujo componente incorporado oferece 
benefício fisiológico e não apenas nutricional”. Por 
outro lado, para os americanos, os termos “alimentos 
funcionais” e “nutracêuticos” têm sido usados conforme 
a definição estabelecida, e a dificuldade se encontra 
na regulamentação desses termos, pois deve haver 
uma diferenciação entre produtos que são vendidos 
e consumidos como alimentos (funcionais) e aqueles 
em que um componente, em particular, foi isolado, e é 
vendido na forma de barras, cápsulas e pós, entre outras 
apresentações (nutracêuticos) (BOCK et al., 2012).

Segundo Hasler (1998), no Brasil o termo é definido 
como “[...] qualquer alimento ou ingrediente que possa 
proporcionar um benefício à saúde, além dos nutrientes 
tradicionais que eles contêm [...]” (Comitê de Alimentos e 
Nutrição do Instituto de Medicina da Federação Náutica 
de Brasília).

Entretanto, em matéria de lei, um alimento funcional 
não tem nenhuma definição reconhecida pela FDC (Food, 
Drugs and Cosmetics). Diante disso e considerando a 
variação na definição do termo, a FDA (Food and Drug 
Administration) regula os alimentos funcionais baseada 
no uso que se pretende dar ao produto, na descrição 
presente nos rótulos ou nos ingredientes do produto. A 
partir desses critérios, a FDA classificou os alimentos 
funcionais em cinco categorias: alimento; suplementos 
alimentares; alimento para usos dietéticos especiais; 
alimento-medicamento, ou droga (NOONAN e NOONAN, 
2004).

Em contrapartida, para vários países europeus, 
Estados Unidos e Brasil, alimento funcional pode ser 
considerado como alimento e não e/ou suplemento 
alimentar. Nessa perspectiva, para ambos os países, 
o alimento funcional deve apresentar primeiramente as 
funções nutricional e sensorial, sendo a funcionalidade 
a função terciária do alimento (KWAK e JUKES, 2001).

Apesar das diferenças de conceito existentes para 
o termo ‘alimento funcional’, é fato que a demanda por 
alimentos que proporcionem uma dieta saudável tem 
aumentado com os anos no mundo todo.

2.4 Ingredientes alimentícios com propriedades 
bioativas

São vários os ingredientes adicionados em produtos 
alimentícios com a intenção de conferir, aos mesmos, 
características funcionais. A cres cente preocupação 
por uma alimentação saudável coloca alguns alimentos, 
como proteínas do soro de leite, soja, aveia, gergelim, 
chia, psyllium, quinoa e linhaça – esses dois últimos, 
com comprovação científica de suas propriedades 
funcionais – na lista de preferência de um número cada 
vez maior de consumidores (FREITAS e MORETTI, 2006; 
GUTKOSKI et al., 2007). Óleos como os de linhaça, oliva 

complementaram ao sugerir a utilização de substitutos 
de gordura como boa opção de redução de gorduras 
saturadas em alimentos. O aumento das contribuições 
científicas que tratam da redução parcial ou total de 
gordura saturada, demonstrado na literatura, é prova de 
que tais substituições podem contribuir para a melhor 
saúde do consumidor.

2.2.4 Diabetes

Segundo Cercato et al. (2004), a falta ou a produção 
insuficiente de insulina, ou ainda a ação insuficiente da 
mesma, provoca aumento na taxa de glicose no sangue, 
ocasionando diabetes, doença caracterizada como 
outro problema de saúde pública. Rezende et al. (2007) 
acrescentaram que essa doença pode estar relacionada 
com o excesso de peso e a obesidade, estes, também 
relacionados com hábitos inadequados de alimentação.

Nesse contexto, o consumidor, preocupado com a 
saúde, tem cada vez mais buscado uma dieta saudável 
(SOUZA et al., 2011), aquela que, além de nutrir, promova 
redução do risco de diversas doenças e a manutenção 
do bem-estar físico e mental. Essa preocupação com a 
alimentação (MORAES e COLLA, 2006) tomou maiores 
proporções há aproximadamente 40 anos, com a 
concepção de alimentos saudáveis, os chamados 
alimentos funcionais. Em decorrência desta nova 
demanda por produtos de fácil e rápido preparo e que, 
ao mesmo tempo, possam ser saudáveis, as comunidades 
industrial e científica têm buscado alternativas adaptadas 
a essas condições urbanas (BARBOSA, 2001).

2.3 Alimentos funcionais

2.3.1 Conceito

A Portaria n.º 398 de 30 de abril de 1999, da 
Secretaria de Vigilância Sanitária do Ministério da Saúde 
do Brasil, define como funcional “Todo aquele alimento 
ou ingrediente que, além das funções nutricionais 
básicas, quando consumido como parte da dieta usual, 
produz efeitos metabólicos e/ou fisiológicos e/ou efeitos 
benéficos à saúde, devendo ser seguro para consumo 
sem supervisão médica” (BRASIL, 1999). 

2.3.2 Demais definições e considerações

O termo “alimentos funcionais” apresenta diferentes 
definições, de acordo com o Órgão de Regulamentação 
ou o país de origem. Segundo Moraes e Colla (2006), 
a exemplo disso, no Japão, primeiramente introduzido, 
o termo foi definido em 1991 como “alimentos para 
uso específico de saúde” (Foods for Specified Health 
Use-FOSHU), enquanto que, no Reino Unido, o Ministério 
da Agricultura, Pesca e Alimentos (MAFF) (MORAES 
e COLLA, 2006) definiu alimentos funcionais como 
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De acordo com Bourscheid (2009), são três 
categorias de produtos que podem ser utilizadas como 
substitutos de gordura: proteínas não cárneas (proteína de 
soja e proteínas do leite), carboidratos bases (carragena, 
amidos, féculas e fibras) e misturas de ingredientes 
(junção de vários ingredientes que atuam na redução 
de gorduras); estes são rotineiramente empregados 
pela indústria de embutidos cárneos, principalmente 
por sua capacidade de formar géis aquosos, conferindo 
consistência ao produto f inal. Em contrapartida, 
segundo a American Dietetic Association (2005), o 
substituto de gordura ideal seria um composto seguro, 
que apresentasse todas as propriedades tecnológicas 
da gordura – melhor sabor e textura dos alimentos –, 
mas com baixo teor calórico; porém, esse composto 
não existe, embora estejam disponíveis no mercado 
diversos produtos com algumas dessas propriedades 
e que, em corretas combinação e proporção, permitem 
o desenvolvimento de grande número de produtos 
alimentícios (ADA, 2005).

Dentre as fibras recentemente utilizadas como 
ingredientes em alimentos cárneos industrializados, as 
adições de carragena, fibra solúvel de aveia (β-glucana), 
farelo de aveia, fécula de mandioca, fibra de soja, fibra 
de ervilha, goma e farelo de linhaça (ANDERSON e 
BERRY, 2001; SEABRA et al., 2002; QUEIROZ et al., 2005; 
MARQUES, 2007; PIÑERO et al., 2008; MONEGO, 2009; 
CIRIANO et al., 2013) foram ressaltadas como alternativas 
para um produto mais saudável.

Dos produtos cárneos industrializados, nos quais 
tem sido estudada a influência da adição de fibras 
na diminuição do teor de gordura dos mesmos e da 
substituição parcial de cloreto de sódio, o hambúrguer 
tem recebido merecida atenção.

2.5 Hambúrguer × Saúde

De acordo com a legislação brasileira, hambúrguer 
é um ‘produto cárneo industrializado, obtido de carne 
moída dos animais de açougue, adicionado ou não de 
tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a 
processo tecnológico adequado. Trata-se de produto cru, 
semifrito, cozido, frito, congelado ou resfriado’, conforme 
a sua classificação (BRASIL, 2000).

Segundo Colmenero (2000), produtos cárneos 
convencionais do tipo fast food possuem alto conteúdo 
de gordura, variando entre 20 e 30 %. Em contrapartida, 
Queiroz et al. (2005) discordaram ao dizer que a 
substituição de gordura animal pela utilização de 
miméticos (carboidratos, gomas e proteínas) pode 
proporcionar uma melhora nas características sensoriais 
desses produtos.

Vários experimentos sobre o uso de substitutos 
de gorduras em produtos cárneos, especialmente em 

e soja (YUNES, 2010) e de canola (YOUSSEF e BARBUT, 
2011) também vêm sendo adicionados em produtos 
cárneos, visando reduzir a quantidade de gordura 
animal nas formulações, gerando produtos com perfil de 
ácidos graxos e teores de colesterol mais adequados 
nutricionalmente em relação aos produtos tradicionais.

2.4.1 Fibras alimentares

Estudos revelaram resultados que comprovam a 
eficiência das fibras alimentares para o gerenciamento 
da função do intestino, com a intensificação de sua 
integridade e função absortiva, a manutenção da barreira 
intestinal e a normalização da microflora intestinal 
(BAXTER, 2001; CATALANI, 2003; RODRÍGUEZ et al., 
2006). De acordo com Mongeau et al. (1989) apud 
(ARAÚJO et al., 2009), as propriedades funcionais das 
fibras são determinadas pela inter-relação entre estruturas 
e características físico-químicas. Torres et al. (2006) 
acrescentaram que o conhecimento dessas propriedades 
funcionais das fibras pode ser explorado por profissionais 
da saúde e servir como base para recomendações 
dietéticas mais específicas.

Outros autores acrescentaram, ao relatarem que 
a adoção de uma dieta rica em fibras pode contribuir 
para diminuição das concentrações de lipídios séricos 
e dos níveis de adiposidade corporal e, ainda, baixar a 
incidência de mortes por isquemia do miocárdio, diabetes 
mellitus e certos tipos de câncer, além de uma maior 
expectativa de vida (SARTORELLI e FRANCO, 2003; 
FERREIRA et al., 2006; QI et al., 2006; RODRÍGUEZ et al., 
2006). Em decorrência desses fatores, é cada vez mais 
evidente a utilização de fibras alimentares em diferentes 
farináceos e produtos lácteos; alguns exemplos: Okara, 
subproduto aquoso do extrato de soja em pães (BOWLES 
e DEMIATE, 2006), e granola e fruto-oligossacarídios em 
iorgurtes (SALES et al., 2008), bem como em produtos 
cárneos, atuando como substituto de gordura animal.

2.4.1.1 Adição de fibras em produtos cárneos

Com a industrialização da carne, surgiu uma 
alternativa para o aproveitamento dos cortes menos 
nobres, aumentando o lucro dos abatedouros. A 
diversificação da oferta inclui um grande número de 
produtos, como almôndegas, hambúrgueres, empanados, 
linguiças, mortadelas e salames, entre outros. Nos últimos 
anos, especial atenção tem sido dada aos alimentos 
com menor tempo de preparo, preço acessível, sabor 
agradável, boa qualidade e também com menor teor de 
gordura (COSTA, 2004).

Em razão de a gordura de origem animal estar 
relacionada a diversas doenças crônicas, pesquisadores 
têm somado esforços no sentido de estudar ingredientes 
que possam atuar como substitutos desse tipo de gordura 
em alimentos cárneos (SANTOS JÚNIOR et al., 2009).
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boa capacidade de retenção de água e podem imitar a 
cor e a textura da gordura. A autora relatou ainda que 
produtos à base de proteína de soja (farinha de soja, 
concentrado proteico de soja e proteína de soja) são 
também comumente utilizados como extensores ou 
ligantes em produtos cárneos, tais como hambúrgueres.

A importância da redução de gorduras foi exaltada 
por Hadorn et al. (2008), ao estudarem a variação dos 
percentuais de gorduras em salsichas, salame, bacon e 
hambúrguer, pois constataram resultados insignificantes 
nas propriedades tecnológicas desses produtos. Os 
resultados sensoriais obtidos por Dias et al. (2009) para 
um produto ‘tipo’ hambúrguer, substituindo a carne 
bovina por soja, enriquecido com linhaça e quinoa, não 
foram satisfatórios. Uma possível justificativa para a baixa 
aceitação desse hambúrguer desenvolvido pode estar 
relacionada ao fato de os provadores esperarem sabor 
de carne no produto, que geralmente é associado a esse 
tipo de alimento.

Em estudo realizado por García et al. (2009), foi 
constatado que a adição de casca de tomate seco em 
hambúrgueres pode ser útil para obtenção de um novo 
produto enriquecido com licopeno (4,9 mg/100g), além 
de proporcionar uma utilização para este subproduto da 
indústria do tomate.

Santos Júnior et al. (2009) também obtiveram 
resultados favoráveis com relação à redução dos teores 
de gordura em formulações de hambúrguer de carne ovina 
por meio da suplementação de farinha de aveia, tendo 
sido observada maior aceitação sensorial na formulação 
adicionada de 4 % da fibra. Embora Bourscheid (2009) 
não tenha verificado redução significativa do teor de 
gordura em hambúrgueres adicionados de fécula de 
mandioca e proteína texturizada de soja, ele constatou 
menor percentual de encolhimento e maior percentual de 
rendimento para essas formulações após cocção, fatores 
economicamente esperados.

Diferentemente dos resultados obtidos por 
Dias et al. (2009), a avaliação sensorial de hambúrgueres 
de proteína texturizada de soja e atum revelou grande 
aceitação do produto, reforçando o potencial de alimentos 
à base de soja, quando combinados com outras matérias-
primas (ALBUQUERQUE et al., 2009). Nesse caso, a 
boa aceitação do produto pode ser em função do sabor 
diferenciado proveniente da adição de atum, o qual pode 
ter contribuído para mascarar o sabor e o aroma da soja.

Galán et al. (2010) testaram como alternativa para 
um hambúrguer mais saudável a adição de ácido fólico 
em diferentes concentrações (0,6, 1,2 e 2,4 mg/100g). Os 
autores obtiveram resultados que permitiram concluir que 
a adição de ácido fólico nas diferentes concentrações 
não interferiu sobre a cor e a textura, atributos estes 
importantes para a qualidade sensorial do produto. 
Resultados também satisfatórios foram verificados por 

hambúrguer, vêm sendo desenvolvidos, uma vez que, 
embora consumido por todas as classes populares em 
virtude da praticidade que representa e por possuir 
nutrientes que alimentam e saciam a fome rapidamente 
(HAUTRIVE et al., 2008; BARBOSA, 2010), o consumo 
demasiado desse tipo de produto pode ser prejudicial 
à saúde humana, causando obesidade e doenças, 
como hipertensão, diabettes mellitus e dislipidemias 
(ORTIGOZA, 2008).

Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (2002), ao 
estudarem o conteúdo lipídico de diferentes cortes de 
carne suína, obtiveram resultados a partir dos quais 
constataram maior percentual de gordura saturada no 
toucinho (38,0 %), em relação aos valores observados 
para paleta (36,0 %) e pernil (33,0 %). Essa constatação 
implica sugerir a substituição parcial ou total do toucinho 
em formulações de hambúrguer e, com isso, tornar o 
produto mais saudável.

Costa (2004) corroborou esses dados relatando que, 
geralmente, as fibras são adicionadas em hambúrguer 
para reduzir o teor de ácidos graxos saturados dos 
mesmos, o que, segundo Bragagnolo e Rodriguez-
Amaya (2002), confere características mais saudáveis 
ao produto.

2.5.1 Redução de gorduras e de cloreto de sódio: 
alternativas para desenvolvimento de hambúrguer 
mais saudável

São várias as alternativas que vêm sendo utilizadas 
para substituir a gordura em hambúrgueres. Inglett (1996) 
verificou, em estudo, que um preparado contendo casca 
de aveia, casca de arroz, vagem de soja, ervilhas e 
farelo de trigo ou milho, conhecido comercialmente como 
Z-TRIM, forneceu ao hambúrguer uma textura macia.

Ao estudarem a influência da adição de fécula de 
mandioca e farinha de aveia em hambúrguer de carne 
ovina, Seabra et al. (2002) obtiveram resultados revelando 
que as formulações com 2 % de fécula de mandioca, 
assim como aquela adicionada de 2 % de farinha de 
aveia, apresentaram menor teor de gordura, antes e 
depois de cozidos, menor encolhimento, maior rendimento 
e capacidade de retenção de água, ao mesmo tempo em 
que apresentaram problemas sensoriais, com relação 
a suculência, maciez e textura. Os resultados dessa 
pesquisa já indicavam o grande desafio tecnológico da 
adição de fibras em produtos cárneos, uma vez que, 
nesse caso, há tendência de o produto apresentar textura 
firme, o que exige maior esforço durante a mastigação.

Costa (2004) comentou que a utilização de uma 
mistura de farelo e fibra de aveia com condimentos, 
em hambúrguer com 10,0 % de gordura, apresentou 
rendimento superior (15,0 %) no cozimento ao do controle, 
com 20,0 % de gordura. O estudo obteve resultados que 
demonstraram que o farelo e a fibra de aveia apresentam 
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2.5.2 Patentes de hambúrgueres com características 
funcionais

Com a in tenção de oferecer  ao mercado 
hambúrgueres com características funcionais, algumas 
patentes foram depositadas. A exemplo disso, citam-se 
algumas formulações desses produtos, como, por 
exemplos: massa cárnea com adição de fécula de 
mandioca e proteínas lácteas, e vegetais para elaboração 
de vários produtos cárneos, entre os quais, o hambúrguer 
(SOUZA, 2004); massa cárnea para hambúrguer 
adicionada de chá verde e óleo de gergelim (JEONG, 
2008); formulação de hambúrguer bovino adicionado 
de ácido graxo ômega-3 (GOMES, 2010); formulação 
de carne vegetal para hambúrguer contendo gordura 
vegetal (livre de ácidos graxos ‘trans’) e Okara (resíduo da 
produção de leite de soja) (MORETTI, 2010); hambúrguer 
de palmito com adição de isolado proteico de soja e 
gordura vegetal (FANTINI, 2011), e hambúrguer de 
vegetais recheado, congelado e adicionado de farinha 
de arroz e proteína de soja (XIAOGONG et al., 2011).

2.5.3 Farinha de linhaça dourada: fonte de fibras e 
ácidos graxos insaturados

As gorduras insaturadas apresentam-se nas formas 
monoinsaturada (apenas uma dupla ligação na molécula) 
ou poli-insaturada (mais de uma dupla ligação na 
molécula). Segundo Youdin et al. (2000) apud Martin et al. 
(2006), os ácidos graxos poli-insaturados abrangem as 
famílias de ácidos graxos ômega-3 e ômega-6, estando 
presentes principalmente em cereais e leguminosas, 
tais como aveia, ervilha, soja, amêndoa, castanha-do-
pará, canola e semente de linhaça; estes possuem 
funções essenciais para manter, sob condições normais, 
as membranas celulares, a transmissão de impulsos 
nervosos, as funções cerebrais, a transferência do 
oxigênio atmosférico para o plasma sanguíneo, a divisão 
celular e a síntese de hemoglobina. São denominados 
essenciais, pois não podem ser sintetizados pelo 
organismo humano.

A semente de linhaça, que contém de 30 a 40 % 
de gordura, de 20 a 25 % de proteína e de 20 a 28 % 
de fibra em sua composição, tem sido atualmente muito 
consumida em virtude das suas propriedades benéficas, 
sendo considerada, dentre os vegetais, a principal fonte 
de ácidos graxos ômega-3, constituindo cerca de 50 
% do total de gordura encontrado na semente (ROLIM, 
2007). O autor comentou ainda que, além de suas funções 
nutricionais básicas, a semente de linhaça produz efeitos 
metabólicos e fisiológicos benéficos à saúde, porque 
apresenta rico conteúdo de ácidos graxos α-linolênico e 
linoleico, precursores de outros ácidos graxos das séries 
ômega-3 (n-3) e ômega-6 (n-6), respectivamente, o que 
permite considerá-la um alimento funcional.

Almeida (2011), que concluiu que a adição de diferentes 
níveis de farinha de aveia em hambúrguer de carne 
caprina não interferiu na capacidade de retenção de água 
dos mesmos, sendo comprovado estatisticamente que, 
com uma concentração de 4,0 % de farinha de aveia, 
ocorreu menor perda de peso por cozimento (18,4 %) 
em relação ao grupo controle; o mesmo ocorreu com os 
teores de lipídios, uma vez que ficou comprovado que a 
adição de farinha de aveia contribuiu para a redução de 
gordura dos hambúrgueres adicionados dessa fonte de 
fibras. Youssef e Barbut (2011) obtiveram bons resultados 
de textura e rendimento em hambúrgueres com a 
substituição de gordura animal por óleo vegetal (canola).

Bernardino Filho et al. (2012) verificaram um 
percentual de gorduras totais na ordem de 2,41 % em 
hambúrgueres contendo 50 % de inulina (fibra dietética 
solúvel extraída comercialmente da raiz da chicória) e 50 
% de toucinho; esse resultado mostrou-se semelhante aos 
encontrados por Marques (2007), que estudou o efeito da 
adição de 12,25 % de farinha de aveia como substituto 
de gordura animal em hambúrguer de carne bovina, 
encontrando 2,45 % de gordura nos produtos crus.

Em estudo recente (MARTINEZ et al., 2012), foi 
observado que a adição de uma mistura de óleos de oliva, 
milho e de peixe em carne para hambúrguer implicou em 
resultados que se caracterizam como alternativa viável 
para a redução do teor de lipídios totais e a incorporação 
de ácidos graxos poli-insaturados (ômegas-3 e 6), além 
de ter sido evidenciada boa aceitação das formulações 
desenvolvidas durante a avaliação sensorial das mesmas.

Segundo Muhlisin et al. (2013), além de propriedades 
antioxidantes, o alecrim pode atuar no organismo como 
agente anti-inflamatório e ajudar na prevenção e no 
tratamento de problemas do sistema digestivo, bem 
como melhorar os sintomas de constipações intestinais. 
Por isso, os pesquisadores desenvolveram formulações 
de hambúrgueres adicionados de extrato de alecrim, 
lactato de cálcio e lactato de sódio, aditivos estes que 
contribuíram para os resultados satisfatórios, aumentando 
a vida de prateleira do produto.

Embora a literatura acumule trabalhos sobre a 
substituição parcial ou total de gordura saturada em 
diferentes produtos cárneos, inclusive em hambúrguer, 
não foi localizada publicação científica, na qual tivesse 
sido estudada a influência da redução de cloreto de sódio 
por meio da sua substituição, parcial ou total, por outro 
tipo de sal em hambúrguer.

Apesar de não terem estudado a influência da 
redução do conteúdo de sódio nas características dos 
hambúrgueres desenvolvidos, López-López et al. (2010) 
demonstraram preocupação em tornar o produto mais 
saudável, acrescentando nas formulações somente 0,5 
% de cloreto de sódio, quando o comum é acrescentar 
2,0 %.
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bom funcionamento do intestino (ROLIM, 2007).

Nesse contexto, a adição de farinha de linhaça 
dourada como substituto de gordura animal e fonte de 
fibras e ácidos graxos insaturados em hambúrguer de 
carne bovina, bem como a redução do seu conteúdo de 
sódio, podem caracterizar alternativas para um produto 
cárneo mais saudável.

3 Conclusões

 A mais nova geração de substitutos de gordura 
em produtos cárneos tem incentivado pesquisas que 
visam ao desenvolvimento de hambúrgueres com baixo 
conteúdo calórico, em razão, principalmente, da demanda 
proveniente de consumidores preocupados com a saúde. 
Essa demanda tem permitido o avanço tecnológico, 
porém, melhorias com relação à funcionalidade e à 
palatabilidade desses produtos cárneos adicionados de 
fibras devem ser mais investigadas pelas comunidades 
industrial e científica.

A mesma preocupação deve ser dada com 
relação ao consumo excessivo de sal. Até o momento, 
somente uma pesquisa propôs a redução de sódio em 
hambúrgueres; porém, não a sua substituição parcial por 
outro sal, já que sais contribuem para melhor estabilidade 
microbiológica do alimento. Esses motivos indicam a 
necessidade de novos estudos que verifiquem a influência 
da redução desse constituinte através de diferentes 
proporções de substituição por outros tipos de sais e a 
sua comparação com o produto convencional.
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