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Resumo:

Introducdo: A carne, é consumida em todo territério nacional, como sendo um dos
principais aimentos do cotidiano do brasileiro, porém, frutas, vegetais e graos em geral sdo
consumidos muito abaixo do ideal. Em consequéncia disso, o consumo diério de fibras nem
sempre é adequado, e ainda as gorduras industrializadas e o acUcar refinado em muitos
casos sao ingeridos acima do recomendado nos ultimos anos no padrdo da alimentacéo
ocidental. Objetivo: Este trabalho procurou propor a adicdo da farelo de aveia em
hambdrguer bovino, em vista que esse alimento € rico em fibras, &cidos graxos de cadeia
média, e também em B-glucana, nutrientes que propde a aveia o status de alimento
funcional promovendo beneficios & salde humana. Materiais e meétodos: Foram
desenvolvidas uma amostra padrdo de hamburguer bovino (HP) e outra amostra com adicéo
de 10% de farelo de aveia (HA10). Foi realizado o célculo nutricional em 100g de produto
(kcal, carboidrato, lipideos, proteina e colesterol). Posteriormente também foi realizada
andlise sensorial, onde foram avaliados os atributos aceitacdo global, aparéncia, aroma,
sabor e textura, por meio de uma escala hedbnica estruturada de 9 pontos, também foi
avaliada a intencdo de consumo fora do ambiente hospitalar por meio de uma escala
estruturada de 5 pontos. Os dados foram avaliados estatisticamente por ANOVA e
Tukey.Resultados: Em relacdo ao valor calérico verificou-se 133 Kcal(HP), 156,7
Kcal(HA10), para carboidratos verificou-se 6,05g(HA10) (HP ndo continha CHO), para
lipideos 5,35(HP), 4,86 (HA10), para proteina 21,7(HP), 20,99 (HA10), e para colesterol
verificou-se 56mg (HP) e 50,9mg (HA10). Verificou-se que houve diferenca estatistica
(P=0,05) apenas para os atributos “Aparéncia, Sabor e Inten¢do de compra”. As médias de
aceitacdo global foram 8 £ 1,17(HP) e 7,61 + 1,53(HA10), para aparéncia 8,06 £ 0,92(HP)
e 7,67 + 1,19(HA10), para aroma 8,00 + 1,19(HP) e 7,67 + 1,49(HA10), para sabor 8,17 +
0,94(HP) e 7,64 £ 1,60(HA10), para textura 8,00 = 1,26(HP) e 7,78 £ 1,69(HAL0) e para
intencdo de compra 4,67 + 0,53(HP) e 4,14 + 0,99(HA10). Conclusdo: Coclui-se que é
possivel elaborar um produto de hamburguer bovino com a adi¢édo de farelo de aveia de boa
aceitabilidade, sendo que os atributos avaliados nas amostras obtiveram uma boa média
perante a avaliacdo dos provadores por uso da escala hid6nica estruturada.

1 INTRODUCAO

A producdo agricola brasileira da atualidade, a demanda por cultivares de alta
produtividade é cada vez maior, para que com isso obtenham-se produtos de boa qualidade
e potencial comercializacdo. A aveia-branca (Avena sativa L.) vem apresentando uma
grande importancia como cultura alternativa de inverno com uma ampla area de cultivo no
Brasil, principalmente na regido Sul do Pais (CRESTANI et al., 2010).

O cereal possui maltiplas formas de utilizagdo: producdo de grdos para consumo
humano; matéria prima industrial para a producdo de cosmético e insumos para industria
quimica; consumo animal de gréos ou para formacgéo de pastagens de inverno para pastejo
e/ou elaboracdo de feno e de silagem, cobertura de solo, adubacdo verde com vistas a
implantacdo das culturas de verdo, em sucessdo. O uso na alimentagdo animal constitui seu
maior uso no Brasil e no mundo. Quando empregada em forma de racdo, a maior demanda
é para uso na alimentacdo de cavalos de corrida. Na alimentagdo humana, o cereal tem sido



empregado na producdo de alimentos infantis, cereais matinais (quentes ou frios), granola,
muslins, barra de cereais, produtos forneados ou assados (pdes, biscoitos, bolos, etc.),
componente adicional para engrossar sopas, molhos e para aumentar o volume de produtos
carneos (DE MORI, 2012).

Diversas doencas tém apresentado melhora ou reducdo do risco por meio do
consumo da aveia ou de produtos que contenham ela em sua composicdo. Dentre as
doengas destacam-se principalmente o diabetes mellitus e suas complicacGes sobre a
glicemia, onde o consumo de aveia pode diminuir a absor¢édo de glicose, 0 que é benéfico
para diabéticos, e pode estimular fun¢des imunoldgicas, tanto in vitro quanto in vivo (DE
MORI, 2012). O uso da farinha e do farelo de aveia tem crescido e auxiliado no controle de
doengas, conforme supracitado, principalmente pela presenca de um elevado teor de
polissacarideos, proteinas, minerais e lipideos benéficos a saide (MOLIN, 2011).

Entre os polissacarideos presentes neste cereal, destacam-se as beta-glucanas (B-
Glucana), componentes estruturais das paredes celulares dos cereais, que atuam na reducéo
do colesterol em individuos com hipercolesterolemia, e consequentemente na diminuicdo
dos riscos de doengas cardiovasculares e suas respectivas complicacGes (DE MORI, 2012).

A B-Glucana consumida por individuos com sobrepeso e obesidade (compostos por
inulina, beta-glucano de aveia e antocianinas e polifendis de mirtilo), onde melhorou a
tolerdncia a glicose e reduziu glicemia pos-prandial, além de causar alteragdes nos
marcadores fecais, diminuir o pH das fezes e aumentar a sensacdo de saciedade e a
flatuléncia. A diminuicdo do pH e o0 aumento da flatuléncia s&o indicadores de fermentacéo.
Além disso, houve um aumento nas concentracdes plasmaticas do peptideo YY (PYY) e
uma diminuicdo nas concentracBes plasmaticas de grelina, o que surte efeito positivo e
mantém a saciedade por mais tempo (REBELLO, 2015).

As profundas modificagfes sociais, econdémicas e culturais que vém ocorrendo no
Pais, nas ultimas décadas, levaram a alteracdes nos habitos e comportamentos alimentares;
por exemplo, o0 incremento da participacdo do consumo alimentar fora de casa (BEZERRA,
2009), o aumento do consumo de alimentos processados (MONTEIRO, 2011), e a
substituicdo das refeicOes e preparacOes tradicionais por lanches com elevada concentracao
de energia, gorduras, aclcar de adicdo e sbédio (DISHCHEKENIAN, 2011). Tais
caracteristicas da dieta associam-se a condi¢des relacionadas com a nutricdo e o
metabolismo, como a obesidade, as doencas cardiovasculares, a hipertensao, o diabetes e o
cancer (MALIK, 2010), as quais sdo as principais responsaveis pelos 6bitos no Brasil
(SCHMIDT, 2011).

Souza et al, avaliaram no periodo de 2008 a 2009 os alimentos mais consumidos
pela populagdo brasileira onde encontraram um consumo de 48,7% de carne bovia. Tendo
em vista esse percentual elevado no consumo de carne bovina e os beneficios promovidos
pelo consumo da aveia, este trabalho ird propor a elaboragdo de um hamburguer adicionado
de farelo de aveia em sua composicdo, visando melhorar o perfil nutricional deste alimento
em um hospital do oeste do Parana.



MATERIAIS E METODOS

Inicialmente o projeto de pesquisa foi adicionado a Coordenacdo de Pesquisa e
Extensdo do Centro Universitario FAG (COOPEX), apds a aprovagdo a liberacdo do
parecer de aprovacdo do mesmo foram realizadas as andlises nas dependencias do setor de
Nutricdo e Dietética da Fundacdo Hospitalar Sdo Lucas, vinculada ao Centro Universitario
FAG.

Foram desenvolvidas uma amostra padrdo de hambudrguer bovino (HP) e outra
amostra com adicdo de 10% de farelo de aveia (HA10). Foi realizado o calculo nutricional
em 100g de produto (kcal, carboidrato, lipideos, proteina e colesterol). Posteriormente
também foi realizada andlise sensorial, onde foram avaliados os atributos aceitacdo global,
aparéncia, aroma, sabor e textura, por meio de uma escala heddnica estruturada de 9 pontos,
também foi avaliada a intencdo de consumo fora do ambiente hospitalar por meio de uma
escala estruturada de 5 pontos. Os dados foram avaliados estatisticamente por ANOVA e
Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo ao valor calorico verificou-se 133 Kcal(HP), 156,7 Kcal(HA10), para
carboidratos verificou-se 6,05g(HA10) (HP ndo continha CHO), para lipideos 5,35(HP),
4,86 (HA10), para proteina 21,7(HP), 20,99 (HA10), e para colesterol verificou-se 56mg
(HP) e 50,9mg (HA10). Verificou-se que houve diferenca estatistica (P=0,05) apenas para
os atributos “Aparéncia, Sabor e Intengdo de compra”. As médias de aceitacdo global
foram 8 + 1,17(HP) e 7,61 + 1,53(HA10), para aparéncia 8,06 £+ 0,92(HP) e 7,67 £
1,19(HA10), para aroma 8,00 + 1,19(HP) e 7,67 = 1,49(HA10), para sabor 8,17 + 0,94(HP)
e 7,64 £ 1,60(HA10), para textura 8,00 + 1,26(HP) e 7,78 £ 1,69(HA10) e para intencdo de
compra 4,67 + 0,53(HP) e 4,14 + 0,99(HA10).

Houve diferenca significativa para os atributos “aparéncia, sabor e Intencdo de
compra quando comparados entre si, porém, quando analisadas as médias e desvio padréo
respectivamente da amostra, observou-se Otima avaliacdo por parte dos provadores,
incluindo os atributos de “avaliagao global, aroma e textura”, nos levando a concluir que a
aceitabilidade do hamburguer foi boa por parte dos comensais e que 0 mesmo também teve
boa intencdo de compra, sugerindo a possibilidade de fabricacdo comercial.

CONSIDERACOES FINAIS

Coclui-se que é possivel elaborar um produto de hamburguer bovino com a adicéo
de farelo de aveia de boa aceitabilidade, sendo que os atributos avaliados nas amostras
obtiveram uma boa média perante a avaliacdo dos provadores por uso da escala hidonica
estruturada.

A elaboragdo de um hamburguer adicionado de farelo de aveia é algo valido para
buscar a melhora do perfil nutricional da alimentacdo de comensais nos mais variados
ambitos, sendo que houve boa aceitabilidade por parte dos provadores para todos os
quesitos avaliados, mostrando que o produto oferecido tem potencial de consumo e de
producdo comercial.
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