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ANÁLISE MICROBIOLÓGICA E SENSORIAL 
DE HAMBÚRGUER DE CARNE DE FRANGO 

ELABORADO COM SALICÓRNIA COMO 
ALTERNATIVA AO SAL

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

Ioly Henrique da Silveira Mello1; Flávia Aline Andrade Calixto2, Daniela Mello Vianna Ferrer2, 
Nayara Martins de Andrade3

RESUMO
O frango é uma fonte de proteína, com baixo teor de gordura e com alto valor nutricional, 

além de ser umas das fontes de proteínas de origem animal mais barata; existe, também, uma procura 
-

córnia incorporada em produtos pode ser usada como alternativa ao sal, sendo assim, o objetivo desse 
trabalho foi elaborar hambúrgueres de frango com salicórnia desidratada e fresca em alternativa do sal 

Os resultados das análises microbiológicas foram considerados aceitáveis de acordo com o limite preco-
-

Palavras-chave:

ABSTRACT

one of the cheapest sources of protein of animal origin; there is also a demand for practical foods, such 

dehydrated and fresh salicórnia as an alternative to salt, evaluating preference and microbiological qua-
-

-
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INTRODUÇÃO
A avicultura é um grande pilar da econo-

mia brasileira, movimentando e gerando oportu-
-

melhoria da alimentação dos brasileiros, com boas 
características nutricionais gerando benefícios no 
seu consumo A busca de proteínas mais baratas e 
nutritivas frango e ovos têm sido a preferência de 

-
ção saudável, pobre em gorduras com elevado teor 
de proteínas de boa qualidade, sendo uma opção 

-
mentos que contém baixa taxa de colesterol, ricos 
em ferro e aminoácidos, possuindo características 

A salicórnia é um gênero de planta que 
se desenvolve em ambientes com elevada salini-
dade, conhecida como planta invasora das salinas 

salgado, também possui valor nutricional, com ní-
veis de minerais e vitaminas antioxidantes como 

-
nas ferviam a planta em água e deixavam evaporar 

ser consumida em saladas ou vegetais como tem-
peros sendo uma espécie usada como ingredien-
te principal em pratos em variedades de receitas 

-

como tempero, sendo vantajoso como alternativa 
-

purativas e diuréticas, além de ter quantidades sig-

OBJETIVO
O objetivo desse trabalho foi elaborar 

hambúrguer de frango com salicórnia desidratada 
e fresca em alternativa ao sal avaliando a qualida-

METODOLOGIA

selo de inspeção federal, SIF, de um mercado va-

chegar ao Laboratório de Produtos de Origem Ani-

-
-

O processamento tecnológico se iniciou 

-
-

-

-
ção da salicórnia desidratada foi usado um pacote 

em prateleiras forradas com papel manteiga para 
menor aderência e perda da salicórnia e colocou-se 
na estufa memmert marca Meloni modelo Pratic 
Dryver 

-
-

-

®, 

picada em cubos e passados em moedor elétrico 
de carne marca Botini®, -

entre as carnes, cada porção foi pesada e dividida 

-

hambúrguer com adição de sal e temperos descri-

-
dos entre si e depois misturados com o auxílio de 
luvas na carne moída nas bandejas plásticas com 

-
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Ingredientes

Sal

Salicórnia 
Fresca

Salicórnia 
Desidratada

Mostarda

Pimenta 
Branca

-

-

-

-

-

-

A análise de qualidade microbiológica se 
iniciou com o método de contagem de microrga-
nismos é por contagem por plaqueamento, a técni-

placas de Petri foi feita em spread plate, método 
em superfície com seu objetivo de contagem de 

-
mos anaeróbios que foi feito nesse presente traba-

foram colocadas em sacos plásticos próprios para 
alimentos e pesados no momento de seu preparo 
com auxílio de uma balança digital de alta precisão 

-
parados em diferentes momentos pesados no gral 

retirada da mistura homogênea e passada para tudo 
-

A partir de 
cada diluição, 
com o auxílio de uma micropipeta com ponteiras 
descartáveis e inoculadas em placa de Petri em 
duplicata com o meio de cultura Agar Padrão de 

-

As placas foram incubadas em estufa 
-
-

A análise sensorial foi feita a partir de amostras 
-

tal de soja, com auxílio de frigideiras de inox, em 

para absorção do óleo, cortados em ¼ partes de 

onde todos sofreram o mesmo processo de prepa-

-

onde devem preencher seus dados pessoais (nome, 
sexo, idade) e escrever por ordem de preferência 
em coluna de qual amostra é mais saborosa Para 
a apresentação aos provadores eram distribuídos e 
servidos em três pratos plásticos enumerados em 

 
O teste de ordenação pareada 

Laboratórios de Produtos de Origem Animal do 
-
-

por estudantes e funcionários do UNIFESO, de 
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recebeu um termo de livre esclarecido disposto 

foi avaliar a preferência do consumidor entre três 
amostras de produtos de hambúrgueres variados 
entre salicórnia fresca, desidratada e sal comum, 

 As amos-
tras de hambúrgueres foram distribuídas em pratos 

-

em temperatura ambiente para não ter diferença 

ofertadoS copos de água mineral em temperatura 

A Análise estatística foi feita através de 
resultados da análise microbiológica e apresen-
tados através das médias usadas para elaboração 

apresentação dos dados do teste de preferência foi 
-

análise sensorial de ordenação pareada de prefe-
rência, foram analisados, estatisticamente, através 

resultado se compara com os valores críticos da 
tabela de distribuição qui-quadrado, em um nível 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

As contagens da análise microbiológica 

dos produtos elaborados com sal, salicórnia fresca e desidratada

Análise microbiológica: Resultados da conta-

Dias

A maior contagem da amostra controle 
-

-

no 
-

-
tra que teve mais variação foi a salicórnia fresca 

 

que os demais em todos os dias, em comparação 
-

táveis, com altas em todos nos dias com exceção 

se manteve mais estável durante o período de es-
tocagem avaliado, enquanto as duas amostras de 

microbiológicos neste presente trabalho tiveram 

dentro dos limites previstos encontrados na Ins-

hambúrgueres, tem limite máximo de contagem 
-

trapassando a máxima de microrganismos presen-

presente trabalho encontrou como contagem de 
) valores meno-

res do que apresentados por Fortuna, Nascimento 

, ou seja, 
contagem maiores, indicando menor qualidade hi-

as análises das amostras estão dentro do padrão já 
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et 
al -
co-sanitárias em diferenças amostras de produtos 

-

maiores de seus valores mínimos e máximos, por-
tanto as amostras de hambúrguer analisadas estão 
de acordo em comparação a este trabalho, as con-

-

Análise sensorial

a salicórnia desidratada foi a que teve um melhor 

-
-

o valor crítico na tabela qui-quadrado de acordo 
com o quantitativo de amostra e seu intervalo esta-

-
-

-

-

prevalece como favorito em elaboração de produ-

que usou a salicórnia em objetivo desenvolver um 

amostra de salicórnia fresca incorporado em purê 

de salicórnia fresca em pedaços, observou-se que 
quando triturada a salicórnia obtém melhores clas-

-
-

de frango e não foi notada a diferença estatística 

-

palatabilidade dos hambúrgueres de frango em re-
lação àquele sem farinha de linhaça, ao apresentar 
a informação sobre benefícios da linhaça à saúde, 
os julgadores consideraram um atributo de menor 
importância, ou seja, a característica sensorial ain-

salicórnia fresca apresentou diferença estatística 

No entanto, a formulação do hambúrguer com sal 

julgadores, precisando reformular a quantidade de 
salicórnia fresca e desidratada para chegar a prefe-

Deste modo, é importante ressaltar que a impressão   
sensorial   do   consumidor   é fundamental para a 
escolha de um produto alimentício, pois há outros 
parâmetros sensoriais, como o sabor, o aroma e a 
aparência, que também podem contribuir para essa 

Desta forma, diferenças entre aceitação dos 
hambúrgueres pelos julgadores estão relacionadas 

nenhum dos provadores conhecia os produtos em 

presente trabalho a amostra menos preferida não é 
conhecida entre os julgadores, sendo um produtor 

preferência entre amostras 

Preferência de amostras

Ordem de 
preferência

amostras

    

CONCLUSÕES
-

nha sem perder equivalência sensorial do produto 
-

nha não pode ser substituído com a salicórnia em 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS

hambúrgueres com concen-

combinação de ingredientes que possam promover 
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