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ELABORACAO DE UM HAMBURGUER PARA PACIENTES DISLIPIDEMICOS
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INTRODUCAOQ: As doencas cardiovasculares representam a principal causa de morte no
Brasil. A OMS destaca a importancia da dieta na expressiva reducdo de incidéncia de
morbidades cardiovasculares. Diante disso, a carne de avestruz estd sendo introduzida no
mercado das carnes, pois é semelhante a carne bovina sob as caracteristicas sensoriais,
porém, é semelhante a composi¢éo quimica de carnes brancas.A carne de avestruz tem baixo
indice de gordura saturada, gordura intramuscular e rica em acidos graxos poliinsaturados, os
quais reduzem os niveis séricos de LDL colesterol.

OBJETIVO: Este trabalho teve como objetivo elaborar hamburgueres com carne de avestruz e
bovina, possibilitando um alimento alternativo para pacientes dislipidémicos e consumidores
que queiram ter uma alimentacdo com baixo teor de gordura saturada.

MATERIAL E METODOS: A carne de avestruz utilizada foi fornecida pela empresa AVESTRO
e a carne bovina e demais ingredientes utilizados durante o estudo foram adquiridos em um
estabelecimento comercial local.Foram elaboradas 3 formulagdes de hamburgueres, sendo a
formulagdo 1 composta por carne bovina, a formulagdo 2 composta por carne bovina e
avestruz, e a formulacdo 3 composta somente por carne de avestruz. As analises quimicas
foram realizadas no Laboratério de Andlise Fisico-quimica do Departamento de Tecnologia e
Ciéncia dos Alimentos na Universidade Federal de Santa Maria. As andlises foram realizadas
no produto cru e em triplicata. A umidade foi determinada de acordo com o método da estufa I,
a proteina pelo método de Kjeldahl e o lipidio foi extraido através do método do butirémetro do
leite. A analise estatistica utilizada foi a analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey
utilizando-se um nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS E CONCLUSAO: Os valores de proteinas das amostras estudadas n&o
apresentaram diferencas estatisticas entre si. Porém, o hamburguer bovino apresentou uma
porcentagem maior de proteina em relacédo aos outros hamburgueres (21,28%), enquanto que
0 hambdurguer de avestruz apresentou menor porcentagem (19,74%). O hamburguer com maior
teor de lipidios € o bovino, o qual apresentou 3,5 vezes mais lipidio que o hamburguer de
avestruz que teve o menor indice de gordura, 1,6% e 0,45%, respectivamente. O consumo a
longo prazo de alimentos contendo carne de avestruz, poderia trazer uma diferenca

significativa no teor de lipidios ingeridos pelos consumidores, comparados com os de carne



bovina, devido a grande diferenca na proporcéo de lipidios apresentada. Apesar da diferenga
significativa entre os hamburgueres, de acordo com a legislacdo de alimentos dos Estados
Unidos, os hamburgueres elaborados poderiam ser classificados como extra-magros, pois
possuem menos de 5% de lipidio. O baixo teor de lipidio nos hamblrgueres, o torna um
alimento alternativo para pacientes dislipidémicos e consumidores que queiram ter uma
alimentacéo com baixo teor de gordura saturada. Se faz necessarios estudos complementares
com a carne de avestruz, pois este alimento estd sendo introduzida no mercado brasileiro

gradativamente como uma alternativa mais saudavel a outras carnes vermelhas.



