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ANALISE MICROBIOLOGICA E SENSORIAL
DE HAMBURGUER DE CARNE DE FRANGO
ELABORADO COM SALICORNIA COMO
ALTERNATIVA AO SAL

MICROBIOLOGICAL AND SENSORY ANALYSIS OF CHICKEN MEAT BURGER
PREPARED WITH SALICORNIA AS AN ALTERNATIVE TO SALT

Toly Henrique da Silveira Mello'; Flavia Aline Andrade Calixto?, Daniela Mello Vianna Ferrer?,
Nayara Martins de Andrade®

RESUMO

O frango ¢ uma fonte de proteina, com baixo teor de gordura e com alto valor nutricional,
além de ser umas das fontes de proteinas de origem animal mais barata; existe, também, uma procura
por alimentos praticos, tais como, o hamburguer que ¢ um produto mundialmente consumido. A sali-
cornia incorporada em produtos pode ser usada como alternativa ao sal, sendo assim, o objetivo desse
trabalho foi elaborar hamburgueres de frango com salicérnia desidratada e fresca em alternativa do sal
avaliando preferéncia e qualidade microbioldgica. Foi elaborada uma formulagao controle e outras duas
substituindo o sal por salicornia fresca ou desidratada. Foi realizada contagem de bactérias mesdfilas
no produto e teste de preferéncia entre as formulagdes. Foram avaliados sensorialmente, a percepgao do
consumidor através de um teste de preferéncia de ordenacao pareada, com 40 julgadores ndo treinados.
Os resultados das analises microbiologicas foram considerados aceitaveis de acordo com o limite preco-
nizado pela legislagao brasileira. Quanto a analise preferéncia, apesar da amostra controle ter apresenta-
do melhor resultado, a amostra de salicornia desidratada ndo se diferenciou significativamente, enquanto
a amostra com salicornia fresca diferiu significativamente das demais. Pode-se concluir que a salicornia
¢ uma possibilidade para a substituicao do sal em sua forma desidratada.

Palavras-chave: Tecnologia da carne. Bactérias aerobias mesodfilas. Analise de preferéncia.

ABSTRACT

Chicken is a source of protein, low in fat and with high nutritional value, in addition to being
one of the cheapest sources of protein of animal origin; there is also a demand for practical foods, such
as the hamburger, which is a product consumed worldwide. Salicornia incorporated into products can be
used as an alternative to salt, therefore, the objective of this work was to prepare chicken burgers with
dehydrated and fresh salicérnia as an alternative to salt, evaluating preference and microbiological qua-
lity. A control formulation was elaborated and two others replacing the salt with fresh or dehydrated sa-
licornia. Mesophilic bacteria were counted in the product and a preference test was performed between
the formulations. The consumer’s perception was sensorially evaluated through a preference test of
paired ordering, with 40 untrained judges. The results of the microbiological analyzes were considered
acceptable according to the limit recommended by Brazilian legislation. As for the preference analysis,
although the control sample showed better results, the sample of dried salicornia did not differ signifi-
cantly, while the sample with fresh salicornia differed significantly from the others. It can be concluded
that salicornia is a possibility for replacing salt in its dehydrated form.

Keywords: Meat technology. Mesophilic aerobic bacteria. Preference analysis.
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INTRODUCAO

A avicultura é um grande pilar da econo-
mia brasileira, movimentando e gerando oportu-
nidades de empregos em desenvolvimento econd-
mico e social (1). A carne de aves contribui com a
melhoria da alimentacao dos brasileiros, com boas
caracteristicas nutricionais gerando beneficios no
seu consumo A busca de proteinas mais baratas e
nutritivas frango e ovos tém sido a preferéncia de
muitos brasileiros. Constituem-se como uma op-
¢do saudavel, pobre em gorduras com elevado teor
de proteinas de boa qualidade, sendo uma opc¢ao
para pessoas com riscos cardiovasculares. Sao ali-
mentos que contém baixa taxa de colesterol, ricos
em ferro e aminoacidos, possuindo caracteristicas
positivas a satde (2).

A salicornia € um género de planta que
se desenvolve em ambientes com elevada salini-
dade, conhecida como planta invasora das salinas
ou intitulada por “praga” (3). Além de seu sabor
salgado, também possui valor nutricional, com ni-
veis de minerais e vitaminas antioxidantes como
a vitamina C e f-caroteno. Essa planta pode ser
utilizada de varios jeitos e receitas, sendo incluida
na alimentagdo. Existem relatos que povos indige-
nas ferviam a planta em agua e deixavam evaporar
para se ter o sal. Além disso, a planta também pode
ser consumida em saladas ou vegetais como tem-
peros sendo uma espécie usada como ingredien-
te principal em pratos em variedades de receitas
gourmet (4). A salicornia seca e triturada, trans-
forma-se numa especiaria, podendo ser utilizada
como tempero, sendo vantajoso como alternativa
do sal de cozinha, pois € rico em substancias de-
purativas e diuréticas, além de ter quantidades sig-
nificativa menores de sodio em comparacdo ao sal
comum (5).

OBJETIVO

O objetivo desse trabalho foi elaborar
hamburguer de frango com salicornia desidratada
e fresca em alternativa ao sal avaliando a qualida-
de microbiologica e sensorial.

METODOLOGIA

Para a realizagdo do experimento foram
adquiridos 9kg de carne de frango congelada com
selo de inspecdo federal, SIF, de um mercado va-
rejista de Teresopolis. A carne foi transportada em
caixa isotérmica levando cerca de 30 min para
chegar ao Laboratdrio de Produtos de Origem Ani-
mal, campus Quinta do Paraiso, UNIFESO, onde o
produto foi descongelado em “overnigth” em gela-
deira a 5°C, uma porta marca Consul do Laborato-
rio de Produtos de Origem Animal no UNIFESO.

O processamento tecnologico se iniciou
com a preparagao da salicornia. Foi utilizado 200g
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de salicornia fresca, realizada a lavagem, sanitiza-
cdo e enxague da salicornia. A lavagem dos ali-
mentos foi efetuada em agua corrente e realizada
a sanitizagdo por 15 minutos de imersao, em solu-
¢a0 de hipoclorito de sédio a 1% que se equivale
a duas colheres de sopa rasa (20 mL) para um litro
de agua. Finalizando o enxague em agua corrente
conforme a legislagio ANVISA (6). Para a obten-
c¢do da salicornia desidratada foi usado um pacote
de 150g de salicornia fresca com o rendimento de
23,05g apos desidratada, espalhou-se a salicornia
em prateleiras forradas com papel manteiga para
menor aderéncia e perda da salicornia e colocou-se
na estufa memmert marca Meloni modelo Pratic
Dryver digital com timer M042-DT levado a 60°
Celsius por aproximadamente por 5 horas, apos
esse processo foi realizado a trituragdo da salicor-
nia em um liquidificador. A preparacdo do ham-
burguer foi utilizado 9kg de carne de frango em
duas porgdes de carnes: 4kg de peito de frango e
Skg de sobrecoxa, esta usada por ser mais gordu-
rosa, visando uma maior suculéncia ao hamburger.
Com a desossa da sobrecoxa e retirada de pele
resultou-se em 7,5kg totais de frango pesados em
balanga digital de alta precisdo, marca Gehaka®,
modelo BK4001, 110 volts, em seguida a carne foi
picada em cubos e passados em moedor elétrico
de carne marca Botini®, modelo b09, sendo repe-
tido o processo duas vezes para melhor aderéncia
entre as carnes, cada porcao foi pesada e dividida
em trés bandejas plasticas com 2,5kg de carne de
frango e identificadas.

Foram utilizadas trés formulagoes di-
ferentes de hamburguer em 2,5kg de frango
subdivididos como HCONT que consiste em o
hamburguer com adi¢do de sal e temperos descri-
tos na (Tabela 1), HSFRESCA salicornia, fresca
substituindo o sal, e a HSDESID como salicornia
desidratada. Os ingredientes secos foram mistura-
dos entre si e depois misturados com o auxilio de
luvas na carne moida nas bandejas plasticas com
identificagdo dos grupos até que estivesse em uma
mistura homogénea. Em seguida foram prepara-
dos hamburgueres de 100g cada, moldados com
auxilio de forma para hamburgueres.
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Tabela 1: Formulagdo do hamburguer em grupos
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Figura 1 - desenho esquematico da dilui¢ao
1m.t_

Ingredientes HCONT'  HSFRESCA? HSDESID?
Sal 25¢g - -
Salicornia - 23g -
Fresca

- - 23g '
Salicornia =
Desidratada 38 38 g

2 5 2 5 2 5g AP OlmL. 01m.l..ﬂ
Mostarda 8 8 >

= =9 &=

Pimenta 58 58 Sg
Branca ]
Chimichurri

225 mlL agua peptonada

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

A analise de qualidade microbiologica se
iniciou com o método de contagem de microrga-
nismos € por contagem por plaqueamento, a técni-
ca utilizada para semeadura em meios solidos em
placas de Petri foi feita em spread plate, método
em superficie com seu objetivo de contagem de
bactérias, utilizada para analise de microrganis-
mos anaerobios que foi feito nesse presente traba-
lho com mesdfilos. As amostras dos hambtrgueres
foram colocadas em sacos plasticos proprios para
alimentos e pesados no momento de seu preparo
com auxilio de uma balanga digital de alta precisao
modelo CBR400. Foi separado e retirado de forma
aleatoria amostras de 25g de hamburguer de cada
grupo (HSFRESCA, HSDESID, HSCONT) pre-
parados em diferentes momentos pesados no gral
com ajuda do pistilo em area de seguranga. Essas
amostras foram diluidas até 10°. As amostras de
25g foram homogeneizados e diluidas em 225mL
de agua peptonada (AP) gerando a diluicdo 10
A partir dessa diluicdo, uma aliquota de ImL foi
retirada da mistura homogénea e passada para tudo
com 9mL de AP, em seguida foi realizada a homo-
geneizacdo em Vortex (agitador de tubos) modelo
QL 901, 220 volts (BIOMIXER), logo, a partir da
dilui¢do 10! foi obtida a diluigdo 102. A partir de
cada diluigdo, aliquotas de 100puL foram coletadas
com o auxilio de uma micropipeta com ponteiras
descartaveis e inoculadas em placa de Petri em
duplicata com o meio de cultura Agar Padrdo de
Contagem, através da técnica de plaqueamento por
espalhamento (“spread plate”) (figura 1) utilizan-
do a alca de Drigalski, ap6s deixou solidificar em
superficie plana.

As placas foram incubadas em estufa
bacterioldgica, a temperatura de 36°C por 24 ho-
ras. Apos esse periodo foi feita a leitura e a conta-
gem de Unidades Formadoras de Colonias (UFC).
A analise sensorial foi feita a partir de amostras
de hamburguer foram fritas em fio de 6leo vege-
tal de soja, com auxilio de frigideiras de inox, em
fogdo industrial em fogo médio até o cozimento
total da carne. Apds o preparo, os hamburgueres
de 100g foram dispostos em bandejas plasticas
brancas identificadas, forradas com papel toalha
para absor¢do do oleo, cortados em Y4 partes de
20g aproximadamente e separados entre os grupos
onde todos sofreram o mesmo processo de prepa-
racdo, e deixado ficar em temperatura ambiente.
O teste sensorial foi realizado nos laboratorios de
POA, totalizando seis ou sete bancadas simulta-
neamente com iluminagdo artificial, ocorrendo,
portanto, um rodizio de avaliadores. Ao entrarem
no laboratorio, os mesmos receberam instrug¢des
sobre o teste e o Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido TCLE, além da ficha de avaliacao
onde devem preencher seus dados pessoais (nome,
sexo, idade) e escrever por ordem de preferéncia
em coluna de qual amostra ¢ mais saborosa. Para
a apresentagdo aos provadores eram distribuidos e
servidos em trés pratos plasticos enumerados em
ordem aleatodria nas bandejas, codificados em Y4 de
amostra de hamburguer de 100g simultaneamente
correspondente as numeragdes pré-estabelecidas.
O teste de ordenagdo pareada

A analise sensorial foi realizada em dois
Laboratorios de Produtos de Origem Animal do
curso de Medicina Veterinaria do UNIFESO. Fo-
ram realizados testes de preferéncia entre as amos-
tras com 40 provadores ndo treinados, compostos
por estudantes e funcionarios do UNIFESO, de
ambos os sexos e idades variadas. Cada julgador
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recebeu um termo de livre esclarecido diSpOStO Tabela 2: Valores médios de contagem de bactérias aerobicas mesofilas
no apéndice 1. e receberam Y de cada formulag:ﬁo dos produtos elaborados com sal, salicornia fresca e desidratada

2
de hamburguer. O objetivo do método sensorial
foi avaliar a preferéncia do consumidor entre trés

Analise microbioldgica: Resultados da conta-

amostras de produtos de hamburgueres variados . gem UFC/g

entre salicornia fresca, desidratada e sal comum, Dias | HCONT HSDESID | HSFRESCA
fazendo uma analise de ordenagdo de preferéncia 0 2,95X 10 [1,74 X 10* | 5,90 X 103
em uma ficha de avaliagdo (Figura 2). As amos- 7 325X 10° |3.4X 104 |5.00X10°

tras de hamburgueres foram distribuidas em pratos , \ .,
plasticos, codificadas em codigos numéricos alea- 14 140X 10° 13,00X10° | 1,60 X 10
torios de 3 digitos como identificagdo, e entregue 21 6,20 X 10° | 7,25 X 10* | 8,75 X 10°
em temperatura ambiente para nao ter diferenca 28 240X 10° [6,55X10* |3,90 X 103
sensorial que atrapalhasse a percepcao. Foram
ofertadoS copos de agua mineral em temperatura A maior contagem da amostra controle
ambiente e/ou biscoito de dgua e sal para limparas  (HCONT) foi 6,20 x 103 no dia 21, enquanto a me-
papilas gustativas entre uma amostra e outra. nor foi 1,40 X 10° no dia 14. A maior contagem da
amostra com salicornia desidratada (HSDESID)
foi 7,25 X 10% no dia 21, enquanto a menor foi
3,00 x 10° no dia 14. A maior contagem da salicér-
nia fresca (HSFRESCA) foi 1,60 x 10, no dia 14,
enquanto a menor contagem foi de 8,75 X 10°no

Figura 2 - Ficha de avaliagdo de analise de ordenagdo pareada

Nome: Data: Idade:

POR FAVOR, PROVE AS AMOSTRAS CODIFICADAS DA ESQUERDA PARA A DIREITA. ORDENE-

AS DE ACORDO COM SUA PREFERENCIA, ATRIBUINDO O NUMERO 1 PARA A MAIS
PREFERIDA E O NUMERO 3 PARA A MENOS PREFERIDA. ENTRE AS AVALIACGES ENXAGUE A
BOCA COM AGUA E UM PEDAGO DE BISCOITO AGUA E SAL.

Codigo da amostra Ordem de preferéncia
572
221
734

Observaggo:

A Analise estatistica foi feita através de
resultados da analise microbioldgica e apresen-
tados através das médias usadas para elaboracdo
de graficos em linha pelo tempo de estocagem. A
apresentacao dos dados do teste de preferéncia foi
realizada através de nimeros percentuais das po-
sigoes entre votos e julgadores. Os resultados da
analise sensorial de ordenacdo pareada de prefe-
réncia, foram analisados, estatisticamente, através
do teste ndo paramétrico de Kruskal-Wallis, cujo
resultado se compara com os valores criticos da
tabela de distribuicdao qui-quadrado, em um nivel
de significancia de 5%; avaliando se as amostras

possuem diferenca estatistica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As contagens da analise microbiolégica

estdo demostradas na tabela 2.

dia 21. As contagens de bactérias aerobicas meso-
filas no hamburguer HSDESID, foi maior do que
os demais grupos todos os dias, exceto no dia 14
que a HSFRESCA foi superior as demais. A amos-
tra que teve mais variagdo foi a salicornia fresca
(HSFRESCA). As amostras que foram parecidas
em sua contagem foram a controle (HCONT) e a
com salicornia fresca (HSFRESCA). A contagem
mais alta foi a do dia 21, alcan¢ando 7,25 x 10*
UFC/g do hamburguer HSDESID, a mais baixa
dos dias foi a contagem do dia 14, caindo 1,40 x
10° da amostra do hamburguer de sal HCONT. O
HCONT com sal comum foi de valores inferiores
que os demais em todos os dias, em comparagao
ao HSDESID que teve valores superiores ¢ ins-
taveis, com altas em todos nos dias com excecao
do dia 14. O grupo sal comum HCONT foi que
se manteve mais estavel durante o periodo de es-
tocagem avaliado, enquanto as duas amostras de
salicornia se mantiveram instaveis. Os resultados
microbiologicos neste presente trabalho tiveram
uma maxima de contagem de mesdfilos de 7,25
x 10* na amostra de HSDESID no dia 21, que ¢
dentro dos limites previstos encontrados na Ins-
tru¢do Normativa IN 161, produtos carneos como
hamburgueres, tem limite maximo de contagem
de bactérias aerobio mesofilos 10 UFC/g, nao ul-
trapassando a maxima de microrganismos presen-
tes no hambtrguer HSDESID ANVISA (7). Este
presente trabalho encontrou como contagem de
mesoéfilo (maximo de 7,25 x 10%) valores meno-
res do que apresentados por Fortuna, Nascimento
e Franco (8) que avaliaram hamburgueres crus de
carne bovina e carne de frango quanto a CBHAM
e apresentaram contagem acima de 10°, ou seja,
contagem maiores, indicando menor qualidade hi-
giénico-sanitaria. Nos resultados dessa pesquisa
as andlises das amostras estdo dentro do padrao ja
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nos resultados obtidos na pesquisa de Carvalho et
al. (9) com objetivo de avaliar condigdes higi€ni-
co-sanitarias em diferencas amostras de produtos
avicolas por meio de contagem de mesofilos e
entre outros, mostram que das 47 amostras anali-
sadas apenas 8,5% apresentaram-se em desacordo
com o padrdo, produtos que sofreram cozimentos
ou que foram preparados apresentaram variagdes
maiores de seus valores minimos e maximos, por-
tanto as amostras de hamburguer analisadas estiao
de acordo em comparacio a este trabalho, as con-
di¢des bacteriologicas foram parecidas, ndo ultra-
passando o valor permitido pela legislagao.
Analise sensorial. Em comparacdo ao
sal de cozinha, que apresentou o melhor resultado,
a salicornia desidratada foi a que teve um melhor
resultado, ficando a fresca com o pior percentual.
O teste Kruskal-Wallis foi feito entre trés amos-
tras de preferéncia (Tabela 3), através da formu-
la para certeza em 95%, se calculou e comparou
o valor critico na tabela qui-quadrado de acordo
com o quantitativo de amostra e seu intervalo esta-
belecido, foi feita a verificagdao da diferenca entre
as amostras calculado a diferenca minima signifi-
cativa do experimento sendo de 20.95 o que de-
monstrou uma diferenga entre as amostras em 5%,
desta forma foi observado que a amostra HCONT
e HSDESID foram igualmente preferidas diferin-
do significativamente da amostra HSFRESCA. Na
formulagao da amostra com a salicornia fresca HS-
FRESCA, na figura 3, observa-se que a salicornia
picada fresca, ocupam 3* posi¢do de preferéncia
sendo minima, expondo que o sal de cozinha ainda
prevalece como favorito em elaboracdo de produ-
tos, mesma tendéncia encontrado por Teixeira (10)
que usou a salicornia em objetivo desenvolver um
produto funcional nas seguintes apresentacoes, a
amostra de salicornia fresca incorporado em puré
teve uma classificagdo melhor entre as amostras
de salicornia fresca em pedagos, observou-se que
quando triturada a salicornia obtém melhores clas-
sifica¢cdes em comparagdo em amostras com sa-
licornia em pedacos. Assim como o presente tra-
balho, adi¢des de outros ingredientes alternativos
jé foram testados em formulagdes de hamburguer
de frango e ndo foi notada a diferenca estatistica
diferentemente da atual pesquisa. Nota-se que no
estudo de Cocaro (11), a adi¢do de farinha de li-
nhaga em concentragdo de 10 e 20% nao reduziu a
palatabilidade dos hamburgueres de frango em re-
lagdo aquele sem farinha de linhaga, ao apresentar
a informacao sobre beneficios da linhaca a satde,
os julgadores consideraram um atributo de menor
importancia, ou seja, a caracteristica sensorial ain-
da permanece em ascensdo. O hamburguer com
salicornia fresca apresentou diferenca estatistica
compara ao controle e ao salicornia desidratada.
No entanto, a formulagdo do hamburguer com sal
comum (HCONT) ainda ¢ a mais predileta entre os
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julgadores, precisando reformular a quantidade de
salicornia fresca e desidratada para chegar a prefe-
réncia parecida ao sal. A salicornia ¢ o ingrediente
verde que pode trazer estranheza ao consumidor.
Deste modo, é¢ importante ressaltar que a impressao
sensorial do consumidor ¢ fundamental para a
escolha de um produto alimenticio, pois ha outros
parametros sensoriais, como o sabor, 0 aroma € a
aparéncia, que também podem contribuir para essa
escolha no trabalho de Gongalves e Magalhaes
(12). Desta forma, diferencas entre aceitacdo dos
hamburgueres pelos julgadores estdo relacionadas
com preferéncias pessoais e diferentes percepgoes,
nenhum dos provadores conhecia os produtos em
trabalho de Arisseto (13). Relacionada a isso, no
presente trabalho a amostra menos preferida ndo ¢
conhecida entre os julgadores, sendo um produtor
inovador e com aparéncia menos atrativa.

Tabela 3: Percentual de atribui¢do de analise de
preferéncia entre amostras

Preferéncia de amostras

Ordemde HCONT HSDESID HSFRESCA
preferéncia
1° 62,50%  30,00% 7,50%
20 22,50%  57,50% 20,00%
30 15,00%  12,50% 72,50%

Figura 3- Posi¢do de ordem de preferéncia entre
amostras

Preferéncia

20

15

10

s 1 8
| | I =

HCONT HSDESID HSFRESCA

mPosigicl mPosicBo2 mPosigio 3

CONCLUSOES

A salicornia pode substituir o sal de cozi-
nha sem perder equivaléncia sensorial do produto
quando em sua forma desidratada. O sal de cozi-
nha ndo pode ser substituido com a salicdrnia em
sua forma fresca.
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CONSIDERACOES FINAIS

E necessario maiores estudos e

reformula¢des dos hamburgueres com concen-
tragdes mais elevadas da salicornia, por meio da
combinac¢do de ingredientes que possam promover
o aumento da preferéncia do produto funcional.
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