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Estabilidade Durante
Armazenamento de
Hamburguer Vegetal
Elaborado a Base de Caju

Janice Ribeiro Lima’
Laura Maria Bruno?
Manoel Alves de Souza Neto?

Resumo

Neste trabalho, foram avaliadas as caracteristicas e a estabilidade
durante armazenamento congelado, por seis meses, de hamburguer
elaborado a base de caju. A caracterizacao dos hambdurgueres, antes
e ap6s cozimento, mostrou que esse processo provocou reducao
nos teores de gordura (de 10,1 para 7,9%) e umidade (de 67,3 para
49,5%) e aumento nos teores de proteinas (de 3,4 para 5,7%), cinzas
(de 1,9 para 2,9%) e carboidratos (de 17,3 para 34,0%). Durante o
armazenamento poucas alteracdoes foram observadas para os valores
de atividade de agua (0,979), cor (médias de L* =65,1, a*=2,2,

b* =28,6), elasticidade (0,77 N) e mastigabilidade (3,67 N). No
entanto, observou-se reducao do pH (de 5,0 para 4,6) e aumento da
dureza instrumental (de 12,6 para 19,1 N). Essas alteracbes pouco
afetaram as caracteristicas sensoriais do produto, jd que a aceitacao
global no inicio e ao final do armazenamento foi a mesma (6,2 em
escala de 9,0). Andlises microbiolégicas mostraram que o produto
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foi preservado no armazenamento, estando dentro dos parametros
microbiolégicos exigidos pela legislacao brasileira: auséncia de
Salmonella sp. em 25 g, maximo de 5x102 NMP/g de coliformes fecais
(45 °C) e maximo de 10%® UFC/g de Staphylococcus coagulase positiva.
Os resultados mostraram que é possivel armazenar hamburguer de caju
congelado, por seis meses, sem maiores alteracdes nas caracteristicas
fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais.

Termos para indexacao: Anacardium occidentale L.; congelamento;
processamento; vida de prateleira.



Storage Stability of Vegetal
Hamburger Elaborated from
Cashew Apple

Abstract

In this work it was evaluated the characteristics and stability during
frozen storage, for six months, of hamburger elaborated from cashew
apple. Characterization of hamburgers before and after cooking showed
that this process lead to decrease in fat (from 10.1 to 7.9%) and
moisture content (from 67.3 to 49.5%) and increase in proteins (from
3.4 t0o 5.7%), ashes (from 1.9 to 2.9%) and carbohydrates contents
(from 17.3 to 34.0%). During storage few changes were observed

in water activity (0.979), color (L*=65.1, a*=2.2, b* =28.6),
springiness (0.77 N) and chewiness (3.67 N). It was observed pH
decrease (from 5.0 to 4.6) and instrumental hardness increase

(from 12.6 to 19.1 N). These alterations had no effect on sensory
characteristics of the product, since overall acceptance at the beginning
and at the end of storage time was the same (6.2 in scale of 9.0).
Microbiological analysis showed that the product was preserved during
the storage, being within Brazilian legislation: Salmonella sp. absence
in 25 g, maximum of 5x102 MPN/g of fecal coliforms (45 °C) and
maximum of 103 UFC/g of Staphylococcus. Results showed that it is
possible to store frozen cashew hamburger, for six months, without
major changes in its physicochemical, microbiological and sensory
characteristics.

Index terms: Anacardium occidentale L.; freezing; processing; shelf life.
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Introducao

A cajucultura desempenha papel importante na economia do Nordeste
do Brasil, em razao de o fruto se destacar como produto de exportacao.
O verdadeiro fruto do cajueiro é a castanha, enquanto o que se
conhece como caju, é o pedunculo (pseudofruto ou maca). Em peso,
tem-se 10% de castanha e 90% de pedunculo, sendo o pedunculo a
parte que apresenta menor aproveitamento, estimado em apenas 12%
da producdo. O processamento do peduinculo é voltado principalmente
para a obtencao de suco integral, sendo o bagaco um subproduto dessa
industria (PAIVA et al., 2000). Para diminuir o desperdicio tanto do
pedunculo, como do bagaco, pesquisas tém sido desenvolvidas visando
a encontrar alternativas para sua utilizacao.

Lima et al. (2004) reportaram que a fibra obtida do bagaco de caju
apresentou teor de fibra alimentar de 61%. Broinizi et al. (2007)
investigaram os constituintes fendlicos, em particular os acidos
fendlicos, em subprodutos (bagaco e extrato bruto concentrado)

do peduinculo de caju e concluiram que esses compostos exibiram
expressiva atividade antioxidante. Em outro trabalho, visando a avaliar
o efeito antioxidante in vivo, Broinizi et al. (2008) observaram que o
extrato hidroalcodlico do bagaco de caju apresentou atividade pela
diminuicao do nivel de peroxidacado no tecido cerebral dos animais em
teste.

Siqueira et al. (2002) avaliaram a substituicao parcial de carne bovina
por bagaco de caju na elaboracdao de hamburgueres. Os resultados
mostraram que a adicdo de até 10% de bagaco ndo causou mudancas
sensoriais significativas no produto. Lima (2008) avaliou a composicao
e aceitacao sensorial de hamburgueres elaborados a base de caju,
reportando que o produto apresentou, em média, menor pH e menores
teores de proteina e gordura do que produtos comerciais, a base de
proteina animal e vegetal, encontrados no mercado, sendo a aceitacao
sensorial 6,0 em escala de 9,0.

Lima et al. (2002) realizaram a caracterizacao fisico-quimica de
bagacos secos de caju e testaram a utilizacdo de suas fibras em
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biscoitos regionais, na proporcao de 5% e 8%. Os biscoitos com 5%
de fibras apresentaram aceitacao sensorial média de 6,05 (escala

de 9,0) enquanto que os biscoitos com 8% de fibra apresentaram
aceitacao sensorial média 6,55. Matias et al. (2005), também
testaram a incorporacao de bagaco de caju a biscoitos tipo cookie, em
adicées de 0, b, 10 e 15%, obtendo indice de aceitabilidade sensorial
superior a 70%. Esses resultados indicam o potencial da utilizacdo de
produtos alternativos, como fibras de caju, na formulacado de produtos
tradicionais.

Esse trabalho teve como objetivo avaliar a estabilidade de hamburguer
elaborado a base de pedunculos de caju durante armazenamento
congelado de seis meses, visando a buscar alternativas para o
aproveitamento e utilizacao do pedunculo.

Material e Métodos

Elaboracdo e armazenamento dos hamburgueres

Os hambdurgueres de caju foram elaborados segundo indicacdes de Lima
(2008) e Lima (2007), embalados em sacos plasticos de polietileno e
congelados em freezer doméstico (-18 °C) por seis meses.

Cozimento dos hamburgueres

Para caracterizacao, avaliacOes sensoriais e de textura, os
hamburgueres foram retirados do freezer e imediatamente preparados,
como para consumo domeéstico, em grelha antiaderente elétrica, sem
adicao de 6leo, a 170 °C, por 14 minutos, virando-se a cada dois
minutos (Figura 1).

Caracterizacdao dos hamburgueres

Andlises fisico-quimicas de caracterizacao do produto, antes e apds o
preparo (cozimento), foram realizadas utilizando-se trés unidades de
hamburgueres, de peso aproximado de 70 g, que foram triturados e
homogeneizados para obtencdo de uma amostra composta, analisada
em triplicata. Realizaram-se andlises de pH, umidade, cinzas e
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gordura (INSTITUTO..., 2008) e proteina por micro Kjeldahl (CECCHI,
1999). Carboidratos foram determinados por diferenca dos demais
constituintes (umidade, cinzas, gordura e proteina).

Figura 1. Hamburguer de caju cozido.

Avaliacao de estabilidade durante armazenamento

Da mesma forma que para a caracterizacdao, mensalmente, trés
unidades de hamburgueres sem cozimento foram utilizadas para
obtencao de amostra composta, que foi analisada em triplicata.
Realizaram-se andlises de pH (INSTITUTO..., 2008) e atividade de agua
instrumental (aparelho Decagon CX-2). A cor instrumental (L*a*b*

— colorimetro Minolta) foi determinada, misturando-se o produto com
agua destilada na proporcao de 50%.

Realizaram-se andlises microbiolégicas de coliformes totais e fecais,
Escherichia coli, Salmonella sp. e Staphylococcus coagulase positiva,
segundo recomendacdes do Compéndio de Métodos para Analise
Microbiolégica de Alimentos (DOWNES; ITO, 2001).

Duas outras unidades dos hamburgueres foram retiradas do freezer
e cozidas para andlise de textura instrumental (texturdmetro TA-XT2
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Texture Technologies Corp) utilizando-se Analise de Perfil de Textura
(TPA), com velocidade de 0,3 mm/s, compressao de 50% da altura
do hamburguer, tempo entre as duas compressoes de 1,0 s e probe
cilindrico de 1,27 cm de didmetro. As analises de textura foram
realizadas em nove repeticoes. Foram avaliados os parametros de:
dureza, forca maxima requerida para compressao da amostra (N);
elasticidade, habilidade da amostra em recuperar sua forma original
depois que a forca de compressao foi removida (adimensional);
mastigabilidade, forca requerida para mastigar a amostra (N).

Os testes de aceitacao sensorial por atributos (aparéncia, aroma, sabor,
textura e impressao global) foram realizados por cinquenta provadores
nao treinados, em cabines individuais, utilizando-se escala heddnica
estruturada de 9 pontos, variando de desgostei muitissimo (nota 1) a
gostei muitissimo (nota 9) (MEILGAARD et al., 1987). As amostras
foram entregues aos provadores na temperatura aproximada de 60°C,
na quantidade aproximada de 35 g, equivalente a meio hamburguer,
em pratos plasticos brancos, codificados com nimeros de trés digitos,
acompanhadas de um copo de agua. Utilizou-se luz branca para
iluminacao das cabines.

Andlise dos resultados

Os resultados das analises fisico-quimicas e sensoriais foram avaliados
por anélise de variancia e teste de Tukey a 5% de significancia,
utilizando-se o programa estatistico SAS para Windows (SAS, 2001).

Resultados e Discussao

Na Tabela 1, sdo apresentados os resultados das analises de
caracterizacdo dos hamburgueres antes e apds o cozimento.
Observou-se perda de dgua e gordura, como efeito do calor

utilizado no cozimento. O aumento no teor de proteinas, cinzas e
carboidratos observados apds cozimento foi causado pela perda de
agua e concentracdo dos componentes. Os hamburgueres de caju
apresentaram baixo teor de proteina, ja esperado, pois frutos nao sao
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tipicamente fontes desse nutriente. Em contrapartida, o teor de gordura
também foi baixo e o de carboidratos alto, caracterizando o produto
como uma alternativa de alimentacao para grupos da populacao que
nao ingerem derivados de carne ou que estao em busca de um produto
menos caldrico.

Tabela 1. Caracterizacdo do hamburguer de caju antes e apds cozimento.

Analises Cru Cozido
Umidade (%) 67,3 a 495 b
Gordura (%) 10,1 a 79b
Proteina (%) 3,4Db 5,7 a
Cinzas (%) 1,9b 2,9 a
Carboidratos (%) 17,3 b 34,0 a

Em cada linha, amostras seguidas de mesmas letras, nao diferem ao nivel de erro de 5 % pelo teste de
Tukey.

Na Figura 2, sao apresentados os resultados de aceitacao sensorial

do hamburguer de caju ao longo dos seis meses de armazenamento.
Nao foram observadas diferencas significativas (p <0,05) entre o inicio
e final do armazenamento para aparéncia, sabor, textura e aceitacao
global, apesar de numericamente ter sido observada uma tendéncia

de aumento. Para aroma, os valores de aceitacao foram superiores

ao final do armazenamento. Esse comportamento deve ser devido a
perda de volateis do caju durante o armazenamento, o que atenuou as
caracteristicas do produto, influenciando positivamente sua aceitacao.

©
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Figura 2. Aceitacdo sensorial de hamburguer de caju
armazenado congelado (-18 °C).

13



14

Estabilidade Durante Armazenamento de Hamburguer Vegetal Elaborado a Base de Caju

Na Figura 3, sdo apresentados os resultados da atividade de dgua do
hamburguer de caju ao longo dos seis meses de armazenamento. Nao
foram observadas diferencas significativas (p <0,05) entre os tempos
de armazenamento, sendo que todos os valores foram superiores a
0,975. Esses valores sao considerados altos. No entanto, como os
hamburgueres sdao armazenados congelados e preparados apenas no
momento de consumo, nao existe problema para sua conservacao.

(

o
©

o
o

Atividade de agua

A
\‘

30 60 90 120 150 180
Tempo (dias)

o

Figura 3. Atividade de dgua de hamburguer de caju
armazenado congelado (-18 °C).

Na Figura 4, sdo apresentados os resultados de cor do hambdrguer
de caju ao longo dos seis meses de armazenamento. Apesar de serem
observadas variacdes de valores durante o periodo estudado e de

que estatisticamente algumas dessas variacoes foram significativas
(p<0,05), estas podem ser atribuidas mais a problemas de
homogeneidade das amostras do que ao armazenamento, j& que nao
foram observadas tendéncias de reducdo ou aumento nos paradmetros.
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Figura 4. Cor instrumental de hamburguer de caju armazenado
congelado (-18 °C).

Na Figura 5, sdo apresentados os resultados de textura instrumental
do hamburguer de caju ao longo dos seis meses de armazenamento.

A Unica diferenca significativa (p<0,05) nos valores foi observada
para dureza, no ultimo tempo de armazenamento, o que indica que

as amostras comecaram a apresentar alteracdes. No entanto, essa
diferenca de textura instrumental ndo afetou a aceitabilidade sensorial
para esse atributo. Por se tratar de um produto novo, sem dados

para comparacao, ndo se pode ter uma avaliacao precisa dos valores
de mastigabilidade e elasticidade. No entanto, pode-se dizer que o
hamburguer de caju apresentou boas caracteristicas de textura, com
valores de elasticidade préximos de 0,7 e de mastigabilidade de 3,6 N.
Usando hamburguer de carne como parametro de comparacao, El-
Magoli et al. (1996), em produtos formulados para se obter teor de
gordura variando entre 8 a 22%, obtiveram valores de dureza de 3,0
a 4,5 N, mastigabilidade de 1,5 a 2,5 N e elasticidade pré6xima de 0,9,
indicando que esses produtos a base de carne, apesar de serem menos
duros que os hamburgueres de caju, apresentam mastigabilidade e
elasticidade semelhantes.

15
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Figura 5. Textura instrumental de hamburguer de caju armazenado
congelado (-18 °C).

Na Figura 6, sao apresentados os resultados de pH do hamburguer de
caju ao longo dos seis meses de armazenamento. O valor do pH de

um alimento é importante devido a sua influéncia na palatabilidade e
desenvolvimento de microrganismos. Observou-se reducao nos valores,
que passaram de 4,97 no inicio para 4,62 ao final do armazenamento.
Essa reducao, no entanto, nao afetou a aceitabilidade do produto.
Alteracoes nos valores de pH de alimentos armazenados podem ser
devidas a desenvolvimento microbiano. No entanto, nao foi observado,
considerando o grupo de microrganismos avaliados (Tabela 2),
crescimento durante armazenamento do produto.

8
6
I
o " —8—8 8 m ® g
4
2 T T T T T
0 30 60 90 120 150 180
Tempo (dias)

Figura 6. Valores de pH de hamburguer de caju armazenado
congelado (-18 °C).
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Os resultados das andlises microbioldgicas (Tabela 2) mostraram que

o congelamento foi eficaz na conservacao dos hamburgueres de caju,
uma vez que os parametros de auséncia de Sa/monella sp. em 25 g,
maximo de 5x102 NMP/g de coliformes fecais (45 °C) e maximo de
103 UFC/g de Staphylococcus coagulase positiva foram mantidos,
segundo exigido pela legislacdo brasileira (AGENCIA..., 2003), em todo
o periodo de analise.

E importante ressaltar que existe caréncia de trabalhos que estudem

a estabilidade de produtos congelados elaborados a partir de caju, o
que dificulta a comparacao dos resultados obtidos nesse estudo com a
literatura disponivel.

Lavinas et al. (2006) avaliaram o armazenamento de suco de caju
integral, congelado, por 120 dias. Os valores médios de acidez total,
sélidos sollveis totais e pH permaneceram estaveis durante todo o
periodo. A contagem de fungos e leveduras permaneceu inferior aquela
observada imediatamente apds a extracdo do suco, e a de bactérias
mesofilas, estavel apds o trigésimo dia. Esses autores concluiram que o
congelamento mostrou-se eficaz na preservacao do suco integral.

Tabela 2. Avaliagcdo microbiolégica de hamburguer de caju armazenado congelado
(-18 °C).

Coliformes Coliformes Escherichia Staphylococcus
Tempo . . R Salmonella sp.
(dias) Totais fecais coli (em 25g) aureus
(NMP/g) (NMP/g) (NMP/g) 9 (UFClg)
0 <3 <3 <3 Auséncia <100
32 9 <3 <3 Auséncia <100
60 23 <3 <3 Auséncia <100
90 <3 <3 <3 Auséncia <100
123 <3 <3 <3 Auséncia <100
151 <3 <3 <3 Auséncia <100

180 <3 <3 <3 Auséncia <100
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Conclusao

Os hamburgueres de caju podem ser armazenados congelados, a
temperatura de -18 °C, por seis meses, sem prejuizo de sua qualidade
fisico-quimica, microbiolégica e sensorial. Esses resultados apresentam
uma nova perspectiva para o aproveitamento do pedunculo de caju e
diminuicao de seu desperdicio.
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