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INTRODUCAO

JAMELAO

O Jamelao ¢ conhecido por uma grande variedade de nomes: jamboldo, azeitona-do-nordeste,
murta, entre outros. Seu nome cientifico € Syzygium cumini Lamark, uma planta pertencente a
familia Mirtaceae (Sociedade Brasileira de Diabetes, 2017). O fruto do jamboléo (Figura 01) se
caracteriza por apresentar alta atividade antioxidante e polifendis (V1ZZOTTO; PEREIRA,
2008).

Figura 01 — Fruto Jameldo

Fonte: A autora

Devido ao alto indice de desperdicio de partes das frutas, percebe-se a necessidade de
elaboracdo de produtos a partir de partes ndo usualmente utilizadas, como a casca das frutas. O
Jameldo, por ser uma fruta comumente encontrada na regido, e que ainda possui uma caréncia
no seu aproveitamento. As cascas e as sementes das frutas apresentam alta quantidade de
compostos fendlicos, provavelmente pelo fato de as cascas desempenharem fungéo de defesa
na fruta e as sementes por assegurarem a propagacao de sua espécie (MELO; ARAUJO, 2011).

Além disso, o jameldo tem safra anual, dezembro a marco, o seu tempo de amadurecimento
apos a colheita é de 1 a 2 dias, 0 que o caracteriza em um produto altamente perecivel,
necessitando de congelamento para a preservacgéo de suas caracteristicas. Os residuos de varias
frutas, inclusive o do jameldo sdo, na maioria das vezes, desprezados. Esses podem ser
utilizados como fonte alternativa de nutrientes e de fibras alimentares na composicédo de
diversos alimentos. As cascas do jamel&o sendo bem higienizadas, elas podem ser aproveitadas
na fabricacdo de doces, geleias, farinhas, saladas e misturas de carnes, pois dispdem de
componentes nutricionais.



A FORMULACAO DO HAMBURGUER

Para formulacdo dos hambdrgueres a principal matéria-prima utilizada foi proteina de soja
texturizada (PTS), sendo que esta foi obtida no comércio local do municipio de Feira de
Santana/BA. Os condimentos (cebola, pimenta, cominho, alho, péprica e sal), também foram
obtidos no comércio local. A adicdo dos condimentos (alho, cebola, pimenta, cominho,
paprica) foi para conferir sabor ao produto, também foi adicionado o psyllium por ser um
espessante alimentar capaz de aumentar a viscosidade do meio e também é um agente ligante.
A soja (Glycine max) é um produto ja conhecido no mercado por ser um alimento benéfico &
saude, fonte de proteina de qualidade e rica em varios outros compostos como fibras, minerais
e vitaminas. Os produtos derivados de soja sdo os mais utilizados na fabricacdo de produtos
carneos, devido a sua capacidade de emulsao e liga, 0 que proporciona estabilidade ao produto,
inclusive no hamburguer que é um alimento popular, além de ser um alimento atrativo para as
criancas.

OBJETIVO GERAL E ESPECIFICO

OBJETIVO GERAL

Obter um hamburguer com casca de jameldo a base de soja, e observar seu comportamento
fisico-quimico durante o processamento.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

° Avaliar o rendimento do processo;

° Determinar acidez titulavel total, s6lidos soluveis, cinzas, lipideos, pH e teor de fenois
na casca de jamel&o;

° Determinar acidez titulavel total, sélidos soluveis, cinzas, lipideos, pH, proteina bruta

e umidade na proteina texturizada de soja e no hamburguer.

METODOLOGIA

Foram realizados estudos experimentais, no qual foi possivel verificar qual a formulacao
ideal para producdo de hambdrgueres de soja com aproveitamento da casca de jameldo através
de anélises fisicas e quimicas em triplicata.

Formulacdo do hamburguer

Foi elaborado hamburguer, composto por soja, sendo que na formulacdo houve incorporagdo
de fibras de casca de jameldo (e demais temperos), e para melhor conservacdo permaneceram
acondicionados em bandejas de polipropileno expandido envoltos em filme de PVC e
devidamente congelados e identificados.

Andlises fisicas

Meétodos de coccao

Os hamburgueres foram retirados do congelador da geladeira (-10°C), nos seguintes
processamentos térmicos. 1. Assado — Foi utilizado forno convencional a gs, com temperatura
de 270°C, sem adicdo de Oleo. 2. Frito — Foi utilizada frigideira antiaderente, pré-aquecida por
2 minutos. Os hambdrgueres foram fritos com adigdo de uma colher de cha de 6leo (2 gramas),
virando-se a cada dois minutos e meio até completar o tempo total de 5 minutos (Tabela 1). A
frigideira foi higienizada a cada repeticdo. As analises de rendimento na cocgao e porcentagem
de encolhimento (retracdo) foram realizadas de acordo com o método estabelecido por Berry
(1992) e Seabra et al. (2002).

TRATAMENTO TERMICO TEMPO TEMPERA'[URA DE
COCCAO
Forno convencional 15 minutos 270°C

Frito 5 minutos Médio



Tabela 1 — Tempo e temperatura/poténcia dos diferentes tratamentos térmicos a que foram
submetidos os hamburgueres de soja com aproveitamento da casca de jamelao.

Analise quimica
As amostras foram submetidas a coc¢do e posteriormente acondicionadas para realizacdo das
analises de umidade, atividade de agua, pH, acidez e cinzas.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Formulagdo do hambuarguer

A utilizacdo da proteina texturizada de soja teve como funcdo principal a capacidade de
retencdo de agua e a reducdo dos custos de formulacéo, conforme podemos observar na Figura
02. Além disso a proteina de soja também diminuiu a oxidacéo lipidica e a descoloracéo,
caracteristicas citadas por Pardi (2001) e ITAL (1981). A PTS tem que ser hidratada com agua
na proporcdo 50:50 por duas horas antes de ser misturada e triturada com os ingredientes
(ITAL, 1978).

Figura 02 — Hamburguer de soja com casca do jamelao
Fonte: A autora

Anélises fisicas

No hamburguer de soja com casca de jameldo frito, as perdas de peso mais elevadas em
comparagdo com o hambdrguer assado em forno convencional. A menor perda foi verificada
no método assado (Tabela 2). Isso se deve ao fato de que quando se utiliza formas de
aquecimento convencionais (chama direta, ar quente, contato direto com a chapa e outros
similares), as fontes de calor fazem com que as moléculas de alimento sejam aquecidas da
superficie da peca até o interior da massa muscular, de maneira que o aguecimento ocorre em
camadas sucessivas, 0 que determina que 0 cozimento ocorra primeiramente no exterior da
peca, ou seja, a coagulacao das proteinas, formando um envoltdrio, como uma casca, que evita
a perda de componentes carneos para o exterior antes que sua temperatura interna aumente,
resultando em perdas mais baixas no cozimento.

Para verificacdo da porcentagem de encolhimento foi verificado que no hamburguer de soja
a coccdo realizada em forno convencional foi a que provocou o maior encolhimento. O
assamento, método de cocc¢ao usado neste trabalho, tem a fungdo de “alterar as propriedades
sensoriais, melhorar a palatabilidade e aumentar a gama de sabores, aromas e texturas em
alimentos” (FELLOWS, 2006, p. 360). Durante o processo de assamento, a temperatura age
principalmente sobre a estabilidade das interagfes ndo covalentes, sendo as pontes de
hidrogénio e as interagdes eletrostaticas, que séo exotérmicas por natureza, desestabilizadas.
Desta forma, as proteinas se desnaturam e se retraem, ocorrendo a perda de umidade, de
nutrientes e de gordura vindo a refletir no rendimento do produto, além de perder parte de sua
capacidade de retencdo de agua. 1sso provoca o endurecimento e encolhimento do produto
carneo (ROSA et al., 2006; FELLOWS, 2006; DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA,
2010). No caso do hamburguer de soja se aplica 0 mesmo principio pela quantidade de
proteinas presentes e a capacidade de reter agua. O presente trabalho verifica a partir das



analises fisicas que a utilizagdo somente da farinha de soja nao interfere no encolhimento do
hamburguer.

TRATAMENTO TERMICO RENDIMENTO(%0) ENCQLHIMENTO NA
COCCAO(%)

Forno convencional 54,87 12,5

Frito 82,67 8,33

Tabela 2 — Valores médios de perda de peso (%) e encolhimento na cocc¢do para hamburguer
de soja com aproveitamento da casca do jameldo submetido a diferentes processos de cocgéo.

Analises quimicas

A umidade é importante para a suculéncia e palatabilidade do hamburguer e nisso podemos
observar conforme Tabela 3 que o hamburguer submetido a coc¢do em forno convencional,
foi menor devido a perda de peso.

Em relacdo a atividade de &gua, € possivel observar que todas as amostras apresentaram alto
teor deste parametro, isto significa que, o fruto apresenta em sua composi¢cdo uma grande
quantidade de agua disponivel. A atividade de agua foi superior a 0,97 para todas as amostras,
0 que € caracteristico de frutas frescas e as tornam susceptiveis a deterioracdo, ao
desenvolvimento de micro-organismos patogénicos. Nesse trabalho, conforme observado na
tabela 5, que 0 hamburguer assado em forno convencional tem maior quantidade de agua livre
no produto, assim maior serd a proliferacdo de microrganismos, pois quanto mais préximo de
1 maior a probabilidade de formacéo de bactérias, leveduras e fungos.

Verificamos acidez do produto final, com pH entre 5,3 a 5,4 para 0 hamburguer assado em
forno convencional e para o hambdrguer frito. Esta gama de pH pode favorecer o crescimento
das leveduras e, consequentemente, a secagem pode ser uma boa alternativa para a
estabilizacdo do produto e em alimentos &cidos se torna importante na conservacdo desses
frutos nos processos de aproveitamento e beneficiamento (CHITARRA e CHITARRA, 2005;
PEREIRA, 2011). A acidez titulavel total foi realizada no intuito de determinar um valor
inicial para o controle do estado de conservacao do produto ap6s ser armazenado, pois acidos
organicos presentes em alimentos influenciam o sabor, odor, cor, estabilidade e a manutencéo
de qualidade (Amorim et al., 2012).

TRATAMENTO UMIDADE  ATIVIDADE DE pH  Acidez
TERMICO (%) AGUA titulavel
Forno Convencional 58,30 0.982 5,33 1,32

Frito 63,10 0,970 5,40 1,45

Tabela 3 — Valores encontrados para 0 hamburguer de soja com aproveitamento da casca do
jameldo submetido a diferentes processos de coccao.

Devido a isso pode conclui-se que o PTS favoreceu para a queda da umidade do
hamburguer desenvolvido no trabalho. E mesmo com um baixo teor de umidade, este
apresentou sabor agradavel, suculéncia, maciez, e liga da massa (sem quebras na hora do
preparo).

CONSIDERACOES FINAIS

Analisando os resultados, pode-se observar que o hamblrguer a base de soja com
aproveitamento da casca de jamel&o desenvolvido no trabalho obteve resultados satisfatorios,
sendo assim, conclui-se que o objetivo principal deste trabalho foi atingido, onde a formulagéo



de um hamburguer a base de PTS com baixa umidade mostrou-se um alimento adequado e
aceitavel para o consumo trazendo beneficios nutricionais e boas caracteristicas sensoriais.
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