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7° SIMPOSIO DE PRODUCAO ACADEMICA DA FACULDADE DE
CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

PROCESSO DE REDUCAO DE SODIO EM HAMBURGUER DE
FRANGO'
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Resumo: Em virtude das mudangas nos hdbitos de vida, as pessoas tem se
deparado com menor tempo para preparo dos alimentos, ocorrendo, entdo, uma
maior ingestdo de alimentos industrializados, aumentando muito o consumo
excessivo de sédio. Buscando desenvolver um produto mais sauddvel e que
atenda ao Termo de Compromisso n°® 004/2011 que visa reduzir o consumo de
sodio no pais, objetivou-se elaborar a formulagdo de hambuirguer de frango com
reduzido teor de sodio e realizar sua caracterizagdo fisico-quimica e sensorial.
Trés tratamentos para substituir parcialmente o sodio foram propostos: Branco,
PURAQEe IFE As formulagoes com PURAQ e aroma IFF apresentaram maior
redugdo no teor de sédio. O produto obteve boa aceitagdo sensorial ndo diferindo
das formulagoes quanto a aceitagdio.

Palavras—chave: Alimentos industrializados, andlise de sddio, andlise
sensorial

Abstract: In the face of changes in peoples living habits, which has met with
less time for food preparation, result from a higher intake of processed foods,
contributing to the excessive consumption of sodium. Seeking to develop a healthier
product that meets the Commitment Agreement n ° 004/2011 which aims to
reduce sodium consumption in the country, aimed to prepare the formulation of
chicken burger with reduced sodium content and perform their physicochemical
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characterization and sensory. Three treatments to partially replace sodium were
proposed: White, PURAQ and IFF. Formulations with PURAQ and aroma IFF
showed greater reduction in sodium content. The product has obtained good
sensory acceptance did not differ between the formulations regarding acceptance.

Keywords: Processed foods, sensory analysis, sodium analysis
Introducio

A escassez de tempo para a realiza¢do das atividades domésticas somada
a crescente busca por alternativas de alimentagdo saborosas e faceis de
preparar, sao os grandes fatores impulsionadores do mercado de alimentos
industrializados; porém esses alimentos, de forma geral, possuem altas
concentragdes de sédio (NEPA, 2011).

O sddio (Na) é um micronutriente essencial ao organismo e constitui 40%
do sal de cozinha, o NaCl. Sua principal fungéo é controlar o volume do fluido
extracelular e do plasma, tendo, também, um papel importante na condugio
dos impulsos nervosos, na contragdio muscular, na manuten¢do da pressio
osmotica e no equilibrio acido-base. Entretanto, em quantidades excessivas,
pode ser prejudicial a saide humana, causando a obesidade, que contribui
para o aparecimento de varias doengas, como hipertensdo e dislipidemias
(ORTIGOZA,2008).

A recomendagio da Organiza¢io Mundial de Saude (OMS) de
consumo maximo didrio de sal (NaCl) é de menos de cinco gramas por pessoa.
Dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) revelam, no
entanto, que o consumo do brasileiro esta em torno de 12 gramas diarios
(4800 mg de Na/dia), valor que ultrapassa o dobro do recomendado (BRASIL,
2012).

Em abril de 2011, o Ministério da Saude, a Associacdo Brasileira das
Industrias de Alimentagdo (ABIA), a Associagdo Brasileira das Industrias de
Massas Alimenticias (ABIMA), a Associagdo Brasileira da Industria de Trigo
(ABITRIGO) e a Associacéo Brasileira da Industria de Panificagdo e Confeitaria
(ABIP) firmaram Termos de Compromissos com a finalidade de estabelecer
metas nacionais para redugdo do teor de soédio em algumas categorias de
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alimentos processados, como paes, caldos e temperos, laticinios, biscoitos,
margarina, embutidos (entre eles o hamburguer), macarrio instantaneo,
bolos, snacks, derivados de cereais e refeicdes prontas (BRASIL, 2011).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Hamburguer, entende-se por hamburguer o produto carneo industrializado
obtido da carne moida dos animais de agougue, adicionado ou ndo de
tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnoldgico
adequado. Trata-se de um produto cru, semifrito, cozido, frito, congelado ou
resfriado (Brasil, 2000).

Ainda de acordo com a Instru¢do Normativa n° 20/ DAS - DIPOA/
MAPA (2000), que regulamenta a identidade e qualidade de produtos carneos
tipo hamburguer, diz que, os requisitos das caracteristicas sensoriais do
hamburguer envolvem textura, cor, sabor e odor proprios. Também, devem
atender as seguintes caracteristicas fisico-quimicas: gordura (maxima) 23,0%;
proteina (minima) 15,0%; carboidratos totais 3,0%; teor de calcio (maximo
base seca) 0,1% em hamburguer cru e 0,45% em hamburguer cozido. O
acondicionamento prevé embalagem com materiais adequados as condigoes
de armazenamento e que confiram prote¢do apropriada ao hamburguer. Na
exposi¢do a venda, devem ser mantidos sob congelamento (BRASIL, 2000).

Diante do que foi exposto e, também, em virtude do grande consumo de
hamburguer por todas as classes sociais e faixas etdrias, torna-se necessario
o desenvolvimento de alimentos carneos, como o hamburguer, com um
menor teor de sédio, mantendo as caracteristicas nutritivas e sensoriais. Isto
melhorara a qualidade deste alimento e como consequéncia contribuira para a
redugdo de vérias doengas.

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma formula¢ao comercialmente
vidvel para hamburguer de frango com reduzido teor de sodio, realizar a
caracterizagao fisico-quimica das formulagdes e o teste de aceitagdo sensorial
dos hamburgueres.

Material e Métodos

As formulagdes testes foram realizadas na industria alimenticia Pif
Paf Alimentos S/A situada na Rodovia MG 022, Km 105 em Visconde do
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Rio Branco, Minas Gerais e foram obtidas a partir da formulagéo original da
industria, levando-se em consideragdo diferengas nos ingredientes utilizados
e nas concentragdes desses que poderiam interferir nas propriedades de
interesse. As trés formulagbes desenvolvidas para os testes utilizavam como
substitutos o aroma PURAQ, aroma IFF e BRANCO.

Para a formulagdo do Teste 1 (T1), foi utilizado o substituto parcial do
cloreto de s6dio, PURAQ Arome NA4 do fornecedor PURAC, que é composto
por substincias provenientes da fermentacdo, tais como agucares, sais de
acidos organicos e aromas. Ja para a formulagao do Teste 2 (T2), foi utilizado
o substituto parcial do cloreto de s6dio Aroma de Carne, do fornecedor IFF,
que é composto por sal hipossodico, aroma idéntico ao natural de carne, goma
arabica e sais dissddicos. Para a formulacdo do Teste 3 (T3), denominado
BRANCO, foi reduzida a quantidade de cloreto de sddio, sem adicionar
nenhum substituto.

Segundo os fornecedores dos substitutos parciais do cloreto de sodio,
esses produtos foram desenvolvidos para aplicagbes em produtos salgados
como uma solugdo completa para gerenciar e melhorar o sabor dos produtos,
uma vez que se faz necessaria a redugdo do uso de sddio nas formulagoes de
hamburgueres.

As analises fisico-quimicas foram efetuadas nas dependéncias do
laboratdrio de Analises de Alimentos, situado no Departamento de Tecnologia
de Alimentos, na Universidade Federal de Vicosa (UFV) e a andlise sensorial
foi realizada na Pif Paf Alimentos, unidade situada em Visconde do Rio Branco.
A quantidade de agua presente foi determinada pelo método de secagem
direta em estufa a 105°C (IAL, 2008). O teor de lipideos foi quantificado por
extracdo direta em aparelho Soxhlet, utilizando éter de petrdleo como agente
extrator (IAL, 2008 com modificagdes). O teor de proteinas foi determinado
pelo método Kjeldhal modificado (IAL, 2008); a quantidade de sodio foi
determinada por espectrometria de absor¢do atomica com chama (IAL, 2008)
e o teor de carboidratos foi obtido, indiretamente, por diferenga entre a massa
inicial da amostra e a soma das massas dos demais componentes quantificados
(4gua, lipideo, proteinas e minerais).
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Resultados e Discussdo
A determinacdo da composicdo centesimal dos produtos finais esta
resumida na Tabela 1.

Tabela 1 - Caracterizagao fisico-quimica do produto com reduzido teor de sodio.

Componentes (%)

Formulagio
Agua  Carboidrates | Lipideos  Proteinas | Minerais
PURAG fih, 94 1,15 14,05 15,32 2.49
IFF 6767 504 6,74 18,02 2,53
BRANCO 67,20 5,18 5.90 16,14 2.30

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Hamburguer, o substituto parcial PURAQ apresentou-se dentro das
especificacdes. Ja os substitutos IFF e BRANCO ultrapassaram os limite
permitido para carboidratos.

Tabela 2 - Teor de sddio no produto.

Formulacio Teor de Sodio (%)

PURAD 840 mg

IFF 860 mg
BRANCO 900 mg
PADRAD 1040 mg

O substituto parcial PURAQ apresentou maior redugdo de sédio,
eliminando 19,23% de sodio no produto. O aroma IFF também apresentou
bom resultado, reduzindo 17,30% de sédio.

Para a analise sensorial, foi realizada a analise de varidncia (ANOVA)
verificando-se que ndo houve diferenca significativa de aceitagdo ao nivel
de 5% de significancia, pelo teste F, para as formulagoes testadas. As trés
formulagdes apresentaram boa aceitagdo, uma vez que a média situou entre
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“gostei moderadamente” e “gostei extremamente”.
Considerag¢oes Finais

Os objetivos propostos por este trabalho foram alcangados embora sejam
necessarios mais estudos a fim de obter resultados mais refinados. A adi¢do de
substitutos parciais para o cloreto de sddio se mostrou eficiente na obten¢ido
de um produto final com caracteristicas semelhantes ao original. O produto
apresentou um Otimo comportamento durante o processo de obtencio,
congelamento, uma boa aceitagdo sensorial e devido ao seu alto valor agregado,
ele possui um bom potencial de mercado.
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