UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
DEPARTAMENTO ACADEMICO DE ALIMENTOS
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

ANGELICA BERTAZZO FIORENZA E BEATRIZ FANTIN

INFLUENCIA DA ADIGAO DE FARELO DE AVEIA NAS
PROPRIEDADES FiSICAS DE HAMBURGUER DE FRANGO

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

PONTA GROSSA
2015



ANGELICA BERTAZZO FIORENZA E BEATRIZ FANTIN

INFLUENCIA DA ADIGAO DE
PROPRIEDADES FiSICAS DE H

FARELO DE AVEIA NAS
AMBURGUER DE FRANGO

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentado como requisito parciala
obtengao do titulo de Tecndlogo em
Alimentos, do Departamento
Académico de Alimentos, da
Universidade TecnolégicaFederal do
Parana.

Orientador: Prof.(a) Dra. Sabrina
Avila Rodrigues

PONTA GROSSA

2015



Ministério da Educacao
Universidade Tecnolégica Federal do Parana I PR

Cam pus Ponta Grossa UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

Departamento Académico de Alimentos
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

TERMO DE APROVAGAO

INFLUENCIA DA ADICAO DE FARELO DE AVEIA NAS PROPRIEDADES
FiISICAS DE HAMBURGUER DE FRANGO

por

ANGELICA BERTAZZO FIORENZA E BEATRIZ FANTIN

Este Trabalho de Conclusdo de Curso foi apresentado em 30 de junho de
2015 como requisito parcial para a obtengdo do titulo deTecndlogo em
Alimentos. O(a) candidato(a) foi arguido(a) pela Banca Examinadora composta
pelos professores abaixo assinados. Apos deliberagédo, a Banca Examinadora

considerou o trabalho aprovado.

(Prof.(a) Dra. Sabrina Avila Rodrigues)
Orientadora

(Prof. Msc. Luis Alberto Chavez Ayala)
Membro titular

(Prof.(a) Msc. ManuellaCandéo)
Membro titular



A Folha de Aprovagao assinada encontra-se na Coordenagéo do Curso.



AGRADECIMENTOS

Agradecemos a nossa orientadora Profa. Dra. Sabrina Avila Rodrigues,
pela paciéncia e sabedoria compartilhada com que nos guiou nesta trajetoria.

A UTFPR, por nos proporcionar todo suporte necessario para
realizacao deste trabalho.

Aos nossos colegas de sala, por todo apoio, companheirismo e
amizade durante essa jornada.

A Secretaria do Curso, pela cooperagao sempre que precisamos.

A nossa familia, por acreditar em nosso potencial e sempre nos
incentivar a crescer, pessoal e profissionalmente. Acreditamos que sem o apoio
deles seria muito dificil vencer esse desafio.

Aos nossos amigos, pela paciéncia e compreensao nos momentos em
que nos fizemos ausentes para a realizagao deste trabalho.

Enfim, a todos os que por algum motivo contribuiram para a realizagao

desta pesquisa.



RESUMO

FIORENZA, A. B. e FANTIN, B. Influéncia da adi¢cao de farelo de aveia nas
propriedades fisicas de hamburguer de frango. 2015. 20p. Trabalho de
Concluséao de Curso (Tecnologia em Alimentos) - Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana. Ponta Grossa, 2015.

A elaboracado de hamburguer de frango com adigcao de farelo de aveia acarreta
em um produto carneo mais saudavel. O objetivo dopresente trabalho foi
avaliar a influéncia da adicado de farelo de aveia nas propriedades fisicas de
hamburguer de frango.Foram elaboradas quatro formulagbes de hamburguer
com diferentes concentragcdes de farelo de aveia (1, 2, 3 e 4%) e uma
formulacao controle, com 2% de proteina isolada de soja. A formulagédo F4 (4%
de farelo de aveia) apresentou maior luminosidade e maior valor de b* para cor
das amostras cruas. Nas amostras congeladas, F3 (3% de farelo de aveia)
apresentou maior valor de b*. Nas amostras fritas, Controle e F1 (1% de farelo
de aveia) apresentaram maiores valores para a*. Nos parametros de textura, as
amostras C e F1 apresentaram maior resisténcia, devido a menor concentragao
de farelo de aveia.Podemos observar que a adicao de farelo de aveia influencia
as propriedades de cor e textura em hamburguer de frango.

Palavras-chave:Aw. Cor. Farelo de Aveia. Textura.



ABSTRACT

FIORENZA, A. B. e FANTIN, B. Influence of the addition of oat bran in the
physical properties of the chicken burguer.2015. 20p. Final Course
Assignment (Food Technology) - Federal Technology University - Parana.Ponta
Grossa, 2015.

The preparation of chicken burger with added oat bran brings in a healthier
meat product. The objective of this study was to evaluate the influence of the
addition of oat bran in the physical properties of chicken burger. Four burger
formulas were prepared with different concentrations of oat bran (1, 2, 3 and
4%) and a control formula containing 2% isolated soy protein. The F4 formula
(4% of oat bran) showed higher brightness and higher b* value for color of the
raw samples. In frozen samples, F3 (3% of oat bran) showed higher b* value.
In the fried samples, Control and F1 (1% of oat bran) had higher values for a*.
Regarding the texture parameters, C and F1 samples had higher resistance due
to the lower concentration of oat bran.It can be said that the addition of oat bran
influences the color and texture properties in chicken burger.

Keywords:Aw. Color. Texture. Oat bran.



SUMARIO

1INTRODUGAO



A aceleragao do ritmo urbano, industrializacdo, profissionalizagdo das
mulheres e diminuicdo do tempo disponivel para preparo de alimentos,
impactaram em mudangas econOmicas e culturais na alimentagcdo das
pessoas. Uma dessas mudancas foi a busca por refeicdes praticas e prontas
para o consumo, do tipo fastfood, e de facil preparo (ALMEIDA, 2011). O
hamburguer € um alimento que se encaixa nessa categoria, e consiste em um
produto carneo obtido da moldagem de carne moida de animais de agougue,
adicionado ou n&o de outros ingredientes e submetido a processo tecnolégico
adequado. E denominado como hambuirguer, seguido do tipo de carne do qual
é feito, por exemplo, hamburguer de frango, hamburguer de jacaré, etc.
(BRASIL, 2000).

Segundo a Uniao Brasileira de Avicultura (UBABEF), o Brasil, em 2013,
ocupava a terceira posicdo mundial em consumo de carne de frango, e em
2014 o consumo per capitadessa carne foi de 42,80 kg. Isso se deve ao menor
preco de venda, se comparada a carne bovina, além de um melhor valor
nutricional, notado principalmente pelo seu menor teor de gordura (UBABEF).
Enquanto 100 g de carne bovina magra possuem aproximadamente 8,0 g de
gorduras totais, 100 g de peito de frango sem pele possui 3,0 g (TACO, 2011).
O hamburguer pode ser considerado uma alternativa para consumo de carne
de frango, como produto processado. Pois além de possuir sabor agradavel, é

de facil e rapido preparo.

A elaboragao de hamburguer de frango com adigao de farelo de aveia e
sem adigdo de gordura acarreta em um produto carneo mais saudavel,
considerando o alto valor nutricional do farelo, seguindo a mesma linha de
pensamento de uma das cinco tendéncias da alimentagao (Brasil FoodTrends
2020), onde encontra-se a categoria saudabilidade e bem-estar, que se refere a

busca por um estilo de vida mais saudavel (BARBOSA et al., 2010).

O farelo de aveia é constituido por cerca de 9,7% de fibra alimentar
total, sendo 3,5% constituidos por fibras soluveis e 6,2% por fibras
insoluveis(GUTKOSKI et al., 2000). A aveia possui uma concentragédo maior de
fibra soluvel, se comparada com outros cereais, sendo as Peta-glucanas,

asmais importantes. A influéncia das fibras soluveis no trato alimentar esta
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relacionada a sua habilidade de reter agua e formar géis e também ao
participar na formagao de colbnias de bactérias benéficas ao organismo, devido
ao seu papel como substrato, mecanismo semelhante aos probidticos.
(MAHANEet al., 1998).

A demanda por alimentagcdo saudavel e segura tem influenciado
industrias, distribuidores e pesquisadores a produzirem alimentos mais
saudaveis e até mesmo os funcionais (VITALI, 1997). Algumas justificativas,
citadas na literatura, para o uso de derivados da aveia em alimentos carneos
sd0: a sua capacidade de reter agua em tais alimentos, por dar caracteristicas
sensoriais semelhantes a da gordura, pela auséncia de sabor caracteristico de
cereal, além da inclusdo de fibra alimentar em produtos carneos (DAWKINS et
al., 1999).

Contudo, o alto teor de fibras presentes no farelo de aveia, pode
apresentar dificuldades em termos de aparéncia, textura e rendimento do
hamburguer. Podendo modificar o padrdo de qualidade e as caracteristicas do
produto. O presente trabalho objetiva a elaboragdode hamburguer de frango
com diferentes concentracdes de farelo de aveia, bem como avaliar a influéncia
do farelo nas propriedades fisicas do hamburguer, como cor, textura, atividade

de agua e perda de peso.

2 MATERIALE METODOS

Os experimentos e analises foram realizados nos laboratérios de

Produtos Carneos e de Laticinios da Universidade Tecnolégica Federal do
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Parana — Campus Ponta Grossa. Para elaboracdo dos hamburgueres, utilizou-
se farelo de aveia (marca Jasmine) e carne de frango moida congelada (marca
Copacol), ambos obtidos em supermercado local, na cidade de Ponta Grossa,
PR. Foram elaboradas quatro formulagdes de hamburguer (F1, F2, F3 e F4),
contendo 500 gramas de carne de frango, 2% de sal, 0,25% de condimento tipo
tempero baiano (marca Sweet Sabor), variando a concentragado de farelo de
aveia (1, 2, 3 e 4%) e uma formulacdo controle (C) com adicédo de proteina
isolada de soja (2%). A formulagdo dos hamburgueres esta descrita na tabela
01.

Tabela 01-Formulagéo dos hamburgueres com farelo de aveia

Formulaca Carne de Sal  TemperoBaiano Farelo de Proteinaisolada de
o} frango (g) (%) (%) aveia (%) soja (%)

F1 500 2 0,25 1 -

F2 500 2 0,25 2 -

F3 500 2 0,25 3 -

F4 500 2 0,25 4 -

C 500 2 0,25 - 2

Fonte: Autoria prépria

Para elaboracdo dos hamburgueres, primeiramente descongelou-se a
carne em forno micro-ondas doméstico, por 15 minutos e baixa poténcia. Apds,
foi feita a pesagem dos ingredientes para cada formulagdo, em seguida,
misturou-se manualmente a carne com os outros ingredientes (sal, tempero
baiano, farelo de aveia e proteina isolada de soja) e feita novamenteapesagem
dos hamburgueres individuais. Em seguida, foi feita a moldagem dos mesmos,
em forma especifica.Os hamburgueres foram cobertos com sacos de
polietileno e congelados em freezer doméstico a uma temperatura de -18°C,

por quatro dias.

Foram feitos seis hamburgueres de cada formulacdo, e 80 gramas
cada. As amostras foram avaliadas com hamburgueres crus, congelados e
fritos, conforme as metodologias de textura, cor, Aw, encolhimento e perda de
peso. O fluxograma do processo de elaboragdo dos hamburgueres esta

descrito na Figura 1.



12

Mediu-se a firmeza das amostras em texturdbmetro CT3 Brookfield com
probe de Warner Bratzler, as amostras foram preparadas em chapa aquecida e
lubrificada com 5 ml de 6leo de soja por 10 minutos sendo 5 minutos de cada
lado. Apods resfriadas foram partidas ao meio e encaminhadas para analise de
textura, onde se avaliou a forga de cisalhamento das mesmas.

As analises instrumentais de cor foram determinadas por refletancia em
colorimetroUltraScan PRO, Hunter Lab, no sistema CIELAB, com iluminante
D65. Os parametros de cor foram valorados para o padréao L* que representa a
luminosidade da cor, variando de zero a 100 onde zero seria preto e 100 seria
branco; o valor de a* variando de —80 até zero (verde) e de zero até 100
(vermelho) e o valor b* que varia de —100 a zero (azul) e até +70 (amarelo). O
Chroma, que ¢é a relagao entre os valores de a* e b*, onde se obtém a cor real
do objeto analisado e angulo Hue, que é o angulo formado entre a* e b*,
indicando a saturagao da cor do objeto. Analisou-se as amostras, cruas recem-
moldadas, cruas apds o congelamento e preparadas.

Mediu-se a atividade de agua em aparelho medidor de Aw (Aqualab),
na massa preparada antes do congelamento. Colocaram-se nas capsulas do
equipamento, aliquotas de 15 gramas da amostra e registrou-se a Aw conforme

leitura no equipamento.

Determinou-se a porcentagem de encolhimento de acordo com a
seguinte relacao (BERRY, 1992):

% Encolhimento = (Didm. am. crua — Diam. am. frita)/Diam. am. crua x 100

Calculou-se a perda de peso, pela diferenca entre o peso da amostra

crua e frita, de acordo com a seguinte formula (BERRY, 1992):

% Rendimento = (Peso amostra crua - Peso amostra frita)/ Peso amostra crua
X100
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Os resultados foram avaliados através de Analise de Variancia com
fator duplo (ANOVA), utilizando o teste de Tukey para verificagdo da diferencga
das médias entre os experimentos. Um nivel a de 0,05 foi estipulado para
determinagcdo da significancia estatistica. Os resultados foram analisados

através do software SASM Agri verséo 8.1.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A cor do produto representa uma primeira impressao e impacto na
avaliacdo do consumidor, que afeta diretamente na sua vontade de consumir
ou rejeitar o produto, fornece também uma indicagdo sobre o grau de qualidade
e conservacgao. Dentre os fatores citados, a cor e a aparéncia se destacam
entre 0os mais importantes critérios para estabelecer limites que sugerem
parametros para realizar a avaliagdo da qualidade dos produtos (RAMOS;
GOMIDE, 2007).

A utilizagdo de novos ingredientes e matérias-primas nao
convencionais pode interferir nas cores tradicionais dos alimentos, precisando
uma atencao especial dos pesquisadores e industrias para que o consumidor
nao perceba essa diferenga podendo causar rejeigéo.

A Tabela 02 apresenta os resultados das determinacdes de cor das
amostras cruas de hamburgueres de frango, antes do congelamento. Esta
verificacdo é importante, poisdemonstra o efeito imediato da adigdo de farelo
de aveia. Este efeito provavelmente ira sofrer alteracbes apds o congelamento,

forma na qual o hamburguer sera comercializado.

Tabela 02- Parametros da medigédo de cor das amostras cruas de hamburgueres com
adicdo de farelo de aveia (Sistema CIE-Lab).
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Exp L* a* b* Hue Chroma

C 43,35° +0,08  -0,25° + 0,38 537°+0,27  92,58%+398  538°+0,28
F1 48,68° +0,09  -0,08°+ 0,16 8,73 +0,19 90,58 +1,03  8,73°+0,19
F2 4417° +0,44  0,20°+0,17 5,08°+0,47 87,81 +164  508°+0,48
F3 43,94° + 0,39 0,922 + 0,08 8,55 + 0,31 83,83 + 0,62 8,61° + 0,30
F4 59,932 +0,57  0,14°+0,13 13,98 +0,33 89,42 +0,54  13,99°+0,34

Dados referentes as médias de trés resultados + desvios-padrdao. a-c: Médias da mesma
coluna com letras sobrescritas diferentes indicam uma diferenca estatistica entre si (p<0,05).
Fonte: Autoria prépria

As amostras C, F2 e F3 foram consideradas estatisticamente iguais
(p<0,05) com relagao ao valor L*,sendo as sendo as mais escuras.

Observa-se que as amostras F1 e F4 sdo as que se apresentaram
maior luminosidade, F4 destacou-se por apresentar maior luminosidade e
também a cor amarelo que indica que os valores de b*foram positivos.

A Tabela 03 apresenta os resultados das determinagdes de cor das
amostras congeladas de hamburgueres de frango, analisadas neste trabalho.A
cor da amostra congeladas tem grande interferéncia na decisdo de compra.
Embora o consumidor busque um produto com ingredientes saudaveis e ou
com incorporagao de propriedades funcionais, a maioria destes prefere que os
ingredientes adicionados n&do causem alteragdes drasticas nas propriedades
visuais.

Tabela 03- Parametros da medig¢ao de cor das amostras congeladas de hamburgueres
com adicao de farelo de aveia (Sistema CIE-Lab).

Exp L* a* b* Hue Chroma

[ 53,022 +0,10  0,013°+0,19  8,02° + 0,14 89,9° + 1,34 8,02° + 0,13
F1 55,472 + 0,10 1,79° + 0,02 10,12 + 0,04  79,92°+0,04 10,25°° + 0,03
F2 51,15% + 0,10 1,81° + 0,04 7,89°+0,03 77,11°+0,29  8,09°+ 0,03
F3 47,55 +0,23  252°+0,18  11,312+0,07 77,44°+0,91 11,587 + 0,06
F4 60,22% + 16,91 1,54° + 0,14 9,28 +1,51  80,46°+0,89  9,41°° + 1,51

Dados referentes as médias de trés resultados + desvios-padrdao. a-c: Médias da mesma
coluna com letras sobrescritas diferentes indicam uma diferenca estatistica entre si (p<0,05).
Fonte: Autoria prépria

As amostras C,F1,F2, F3 e F4 foram consideradas estaticamente
iguais (p<0,05) com relacdo ao valor L*,apresentando caracteristicas mais
claras. A mesma conclusido estatistica ocorreu com as amostras F1,F2 e F4

com relagdo aos valores de a*,que indica mais presenga de cor vermelha,
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diferentemente o F3 a cor que mais apresentou relevancia foi o amarelo para
valores positivos de b*.

E possivel observar que n&o ha relacdo direta entre a cor da amostra
congelada e adi¢ao de farelo de aveia. Embora o hamburguer seja elaborado a
partir de uma massa carnea homogénea, € possivel que haja concentragéo
maior de determinados componentes da formula como gordura, proteina e até
mesmo farelo em algumas regides da peca. Especialmente apds o processo de
congelamento, que promove reagdes osmoéticas em funcdo da diferenca do
tempo de congelamento da agua, carne e gordura.

Foi realizado em um experimento a avaliacdo da cor de cortes de
frango durante um periodo de nove meses sob congelamento e foi possivel
detectar baixos valores de a* na carne do peito, € possivel explicar isso devido
a carne apresentar baixo teor de mioglobina e ser considerada de ‘fibras
rapidas “(PINO,2005 e OLIVO,2006).

Segundo Pereira (2009), ocorreu uma diminuicdo dos valores de a*
quando a carne mecanicamente separada de frango foi adicionada de
antioxidantes naturais e armazenada durante 10 duas sob refrigeragdo de 0 a
4°C.

A cor da amostra apds o preparo, por sua vez, € resultado da reagao
dos componentes da férmula frente a acéo do calor. A Tabela 04 apresenta os
resultados das determinagdes de cor apds o preparo dos hamburgueres de

frango, analisadas neste trabalho.

Tabela 04 - Parametros da medi¢édo de cor das amostras fritas de hamburgueres com

adicao de farelo de aveia (Sistema CIE-Lab).

Exp L* a* b* Hue Chroma

C 59,372 + 1,70 5,537 + 2,61 19,90 + 0,85 75,097 + ©200s 2eiggentes3gas
F1 62,172 £550 527 +265 2374°+4,64  78,03% + Medias 24 e + 5 ¢S
F2 4417°+ 0,44  020°+017  508°+047 75497+ Be?é"tad% e QeéUQS'

F3 43,942+ 039  0.92% +0 g 855 +031 71 Q% arao. 25C 7 M¢diagda
mesma Coluna COgﬂ Ietras SO resgr"fas |ferenfes u']dlcam uma earené:a esta S’[IC% entre Si
Fao 0m  59,93"%057 88° 033 74,08 +

Fonte: Autoria prépria

As amostras C, F1, F2, F3 e F4 foram consideradas estatisticamente
iguais (p<0,05) com relagdo a chroma e angulo Hue. A mesma conclusao
estatistica ocorreu com as amostras de C, F1 e F4 com relacédo aos valores de

L*,sendo as mais claras.
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Observou-se nas amostras C e F1 que com relacédo aos valores de a*,
foram consideradas estatisticamente iguais (p<0,05) apresentando mais
indicios da cor vermelho, aconteceu 0 mesmo com os valores de b*, que
indicam cor amarelo.

Mediante aos resultados encontrados nas tabelas 3 e 4, referente as
analises de cor é possivel verificar maior valores de a*, positivos que indicam a
tonalidade e saturagcaoda corvermelha, que € majoritariamente proporcionada
em derivados carneos pela mioglobina e citocromo C,pigmentos heme
naturalmente presentes na carne (BERIAIN et al., 2009).

Também é possivel observar nas tabelas 2, 3 e 4 os valores de b* que
indicaram a tonalidade de cor amarelo. Segundo Meltem (2005),hamburgueres
sem adicao de farinha de aveia apresentaram um angulo de tonalidade menor
gue as amostras adicionadas de farinha de aveia.

Segundo estudos realizados com analises de diferentes hamburgueres,
adicionados de polidextrose e sorbitol foi possivel observar que a média no
hamburguer de carne de frango para os valores de L*foi de 38,8 e b* de
18,51,evidenciando que nesse experimento o hamburguer apresentou um cor
mais escura e amarela quando comparadas com os valores obtidos em relacéo
as analises realizadas com em nosso experimento(RAMADHAN,HUDA E

AHMAD,2012).

Tabela 05 - Parametros da medigcao de cor com valores de L* das amostras

cruas, congeladas e fritas de hamburgueres com adig¢ao de farelo de aveia (Sistema CIE-

Lab).
Exp L*cru L* congelado L* frito
C 43,35°+ 0,08 53,02°+0,10 59,37°+ 1,70
F1 48,68°+0,09 5547°+0,10 62,17°+5,50
F2 44,17°+ 0,44  51,15°+0,10 44,17° £ 0,44
F3 43,94°+ 0,39  47,55°+0,23 43,94° + 0,39
F4 59,93% + 0,57 50,22 + 0,53 59,93% + 0,57

Dados referentes as médias de trés resultados + desvios-padrdo. a-c: Médias da mesma
coluna com letras sobrescritas diferentes indicam uma diferenga estatistica entre si (p<0,05).

Fonte: Autoria prépria

Mediante os resultados encontrados na tabela 05, é possivel observar
que os valores das amostras cruas em relagao a L* foram mais escuras isso se

deve as caracteristicas da carne de frango e do farelo. Apés o congelamento
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da amostra, a agua disponivel no hamburguer €& congelada e fica com
caracteristica esbranquicada. Depois do seu preparo devido o cozimento
ocorre uma desnaturagao proteica mudando a forma de como a luz atravessa

as moléculas.

Tabela 06— Valores de atividade de agua e médias para textura, reducao de tamanho (RT)

e perda de peso por cocgdo (PPC) dos hambirgueres desenvolvidos.

Exp a, Textura (g) RT PPC

C 0,974 10360° 17,94 + 4,00 38,28%+ 1,99
F1 0,974 8576% 20,577 + 6,47 35,10%+ 3,75
F2 0,972 3895° 17,822 +2,05  24,80°+ 5,41
F3 0,982 7267° 17,65 +2,37 27,11+ 4,08
F4 0,984 6057°° 18,565+ 3,86  34,487+2,95

Dados referentes a redugao do tamanho (RT) e perda de peso por cocgao (PPC), com médias
de quatro resultados + desvios padrdo. Dados referentesatextura (em gramas),com médias de
trés resultados + desvios padrdo. Dados referentes ao a, com valores de um resultado. a-c:
Médias da mesma coluna com letras sobrescritas diferentes indicam uma diferenca estatistica
entre si (p<0,05).

Fonte: Autoria prépria

Na Tabela 06 é apresentado o efeito do farelo de aveia nos valores
médios obtidos para a PPC e RT das formulagdes de hamburgueres avaliadas.
Por meio do teste de Tukey, verificou-se que o efeito do uso de farelo de aveia
foi significativamente igual (p<0,05) para todas as amostras, com relagdo as
valores de PPC e RT.

Os valores de PPC explicadas pelo pHda carne, com a reagao
bioquimica pode ultrapassar os limites aceitaveis como normais, confere piora
nesses parametros de qualidade, bem como na temperatura de resfriamento da
carne (LAWRIE, 2005).

A atividade de agua apresentou-se semelhante para as cinco
formulacdes. Com relacéo aos resultados de textura é possivel observar que as
amostras C e F1foram estatisticamente iguais (p<0,05) conforme apresentado
na Tabela 05.

As amostras C e F1, foram estatisticamente iguais e apresentaram
maiores valores, indicando maior resisténcia.O farelo de aveia por ser uma
fibra soluvel, contém [-glucanas e uma estrutura ramificada menor,
propriedades que podem auxiliar no amaciamento dos produtos em que é

adicionado.
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Portanto, a amostra C, que n&o possuia aveia e havia 2% de proteina
de soja isolada e a amostra F1 que possuia somente 1% de aveia, pode-se
observar que houve maior resisténcia devido a possuirem menor quantidade de
farelo de aveia quando comparadas as outras formulagdes.

E possivel citar Seabra et al. (2002),pelo fato da farinha de aveia
apresentar auséncia de sabor de cereais, podendo contribuir para a textura,
sem interferir no sabor da carne, conferindo aspectos benéficos ao produto.

Segundo Borges (2006), a maciez da carne é provavelmente uma das
caracteristicas maisestudadas quando a preocupagao € o consumidor, seguida
pela suculéncia. O consumidor valoriza a textura para determinar a qualidade e

a aceitabilidade da carne.

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos a partir do desenvolvimento deste trabalho
permitiram concluir que a adi¢cao de farelo de aveia influencia nas propriedades
fisicas de hamburguer de frango. Houve uma predominancia da cor amarelo e
as amostras também apresentaram uma cor mais clara.Ndo houve diferenga
entre os produtos em relagéo ao valor da atividade de agua.

Também foi possivel verificar que a adicdo de farelo de aveia
apresentou alguma caracteristica positiva para a aplicagdo em hamburgueres
de frango. Produtos com maior teor de fibras melhoram caracteristicas de

textura, com a diminuic&o de firmeza, proporcionando o amaciamento.
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