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RESUMO

A carne ¢ um alimento nobre para
0 homem, pois contribui na dieta, com
proteinas com alto valor biologico
e acidos graxos essenciais. O ham-
burguer é definido como um produto
carneo industrializado obtido da car-
ne moida dos animais, adicionado ou
nao de tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo tec-
noldgico adequado, devendo a textura,
cor, sabor e odor serem caracteristicos.
O objetivo deste trabalho foi compa-
rar trés diferentes marcas de hambur-
gueres encontradas nos mercados de
Uberaba-MG, quanto a quantificagdo
fisico-quimica e valores nutricionais.
Foram adquiridas 10 amostras de
hamburgueres bovinos da marca A,
10 amostras da marca B e 10 amostras
da marca C, provenientes de diferentes
mercados locais de Uberaba-MG. Fo-
ram realizadas as analises de umidade,
cinzas, gordura por extrato etéreo e
proteina pelo método KJELDAHL. As
amostras (A, B e C) de hamburgueres
bovinos avaliadas ndo apresentaram
conformidades em relagdo aos teores
de umidade e cinzas de acordo com os
parametros estabelecidos, com valores
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abaixo do esperado e sendo a amostra
B, a que apresentou melhores resulta-
dos, em comparagdo com as demais
avaliadas. Em relagdo aos teores de
gordura e proteina analisados, nenhu-
ma das amostras se encontrava dentro
dos limites estabelecidos pela legisla-
¢do vigente, apresentando valores bem
acima para a determinac@o de gordura
e valores abaixo para a porcentagem
de proteina.

Palavras-chave: Analise. Carne.
Hamburguer.

ABSTRACT

Meat is a noble food for man, as it
contributes in the diet, with proteins
of high biological value, and essential
fatty acids. The burger is defined as an
industrialized meat product obtained
from the ground beef of the animals,
added or not of adipose tissue and
ingredients, molded and subjected to
suitable technological process, with
characteristic texture, color, taste and
smell. The objective of this work was to
compare three different brands of bur-
gers found in the markets of Uberaba
for the physicochemical quantification
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and nutritional values. Ten samples of
brand beef burgers A, 10 brand B sam-
ples, and 10 brand C samples from di-
fferent local markets of Uberaba/MG
were purchased. Analyzes of moisture,
ashes, fat by ethereal extract and pro-
tein (KJELDAHL method) were car-
ried out. The samples (A, B and C) of
beef burgers evaluated did not show
conformity to the moisture and ash
content according to the parameters
established, with values below the ex-
pected values, and sample B presented
the best results when compared with
the other samples evaluated. In re-
lation to the fat and protein contents
analyzed, none of the samples was
within the limits established by cur-
rent legislation, presenting values well
above for fat determination and values
below for protein percentage.

Keywords: Analysis. Meat.
Burguer.

INTRODUCAO

Atualmente, as tendéncias no pro-
cessamento de carnes sdo na linha
de producdo de salsicha e hambur-
guer e que permitem grande reducao
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nos custos industriais (HAUTRIVE
et al., 2008). Produtos carneos pro-
cessados ou preparados sdo aqueles
cujas caracteristicas originais da car-
ne fresca foram alteradas por meio
de tratamentos fisicos e/ou quimicos
(TAVARES et al., 2007).

Segundo o regulamento técnico
de identidade e qualidade de ham-
burguer, Instrucdo Normativa n°
20, de 31 de julho de 2000, do Mi-
nistério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), entende-
-se por hamburguer “o produto car-
neo industrializado obtido da carne
moida dos animais de agougue, adi-
cionado ou ndo de tecido adiposo e
ingredientes, moldado e submetido
a processo tecnologico adequado”
(BRASIL, 2000). Devem apresentar
textura, cor, sabor e odor caracteris-
ticos e como caracteristicas fisico-
-quimicas possuir gordura (maximo
de 23%), proteina (minimo de 15%)),
carboidratos totais (3%), teor de
calcio (maximo base seca) de 0,1%
em hambtrguer cru e de 0,45% em
hamburguer cozido (TANCREDI et
al., 2006). O hamburguer se tornou
um alimento popular pela praticida-
de que representa atualmente, pois

possui nutrientes que alimentam e
saciam a fome rapidamente, o que
combina com o modo de vida que
vem se instalando nos centros urba-
nos (HAUTRIVE et al., 2008).

Desta forma, o objetivo desta pes-
quisa foi comparar trés diferentes
marcas de hamburgueres encontra-
das nos mercados de Uberaba-MG
quanto a quantificagdo fisico-quimi-
ca e valores nutricionais.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas 10 amostras de
hamburgueres bovinos da marca A,
10 amostras de hamburgueres bo-
vinos da marca B e 10 amostras de
hamburgueres bovinos da marca C,
provenientes de diferentes merca-
dos locais de Uberaba-MG. As ana-
lises fisico-quimicas foram efetua-
das em triplicata nas 30 amostras de
hamburgueres bovinos. As analises
fisico-quimicas de umidade, cinzas,
teor de gordura e proteinas seguiram
a metodologia de Cecchi (1999). A
analise estatistica (ANOVA e tes-
te t) foi efetuada com significancia
igual a 5% (p < 0,05), presumin-
do variancias diferentes entre duas

Tabela 1 — Porcentagem de umidade, cinzas totais, gordura e proteina da amostra A.

amostras. Foi utilizado o Microsoft
Excel 2016 como ferramenta para a
analise estatistica dos dados.

RESULTADOS E DISCUSSAD

Os dados obtidos de porcentagem
de umidade, cinzas totais, teor de
gordura e proteina das amostras A,
B e C sdo apresentados nas tabelas
1, 2 e 3, respectivamente.

De acordo com a legislagdo bra-
sileira (BRASIL, 2000), os padrdes
para os valores de gordura e protei-
na para hamburguer bovino sdo, res-
pectivamente, 23 e 15%. A legisla-
¢d0 ndo estabelece um valor padrao
para o teor de umidade e cinzas para
o referido produto.

Umidade

De acordo com a TACO (Ta-
bela Brasileira de Composicao de
Alimentos, 2011), o contetido de
umidade de hamburgueres bovinos
crus ¢ de 63,6%, 0 que mostra que a
amostra A, apresentando uma média
de 55,98% de umidade, a amostra B
(55,03%) e a amostra C, com mé-
dia de 53,81%, estdo fora do padrao
recomendado para hamburgueres

Amostras Umidade (%) Cinza (%) Gordura (%) Proteina (%)
At 56,48 1,79 28,59 13,14
A2 54,69 1,24 30,72 13,35
A3 57,65 1,70 28,36 12,29
A4 56,74 1,32 28,95 12,99
A5 55,79 1,31 29,65 13,25
A6 55,19 1,97 30,21 12,63
A7 55,53 1,58 29,90 12,99
A8 57,38 1,11 28,87 12,64
A9 56,35 1,60 29,36 12,69
A10 54,00 1,94 30,44 13,62

Média 55,98 1,56 29,51 12,96
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Tabela 2 — Porcentagem de umidade, cinzas totais, gordura e proteina da amostra B.

Amostras Umidade (%) Cinza (%) Gordura (%) Proteina (%)
B1 56,71 1,10 30,04 12,15
B2 54,75 1,80 32,52 10,93
B3 55,79 1,72 31,25 11,24
B4 54,04 1,88 32,63 11,45
B5 53,77 1,02 32,85 12,36
B6 55,14 1,65 30,63 12,58
B7 54,22 1,22 32,11 12,45
B8 55,67 1,76 31,09 11,48
B9 55,90 1,88 30,26 11,96
B10 54,28 1,74 31,45 12,53
Média 55,03 1,58 31,48 11,91
Tabela 3 — Porcentagem de umidade, cinzas totais, gordura e proteina da amostra C.
Amostras Umidade (%) Cinza (%) Gordura (%) Proteina (%)
C1 53,57 1,12 32,38 12,93
C2 53,22 1,02 32,88 12,88
C3 53,55 1,17 32,63 12,65
C4 54,09 1,04 32,88 11,99
C5 54,11 1,38 32,65 11,86
C6 54,14 1,75 31,99 12,12
C7 54,44 1,08 31,85 12,63
C8 53,40 1,21 32,61 12,78
C9 54,01 1,11 32,11 12,77
C10 53,60 1,39 32,89 12,12
Média 53,81 1,23 32,49 12,47

bovinos crus. A amostra C apresen-
tou um padrao inferior ao compara-
do com as demais amostras. A ndo-
-conformidade das amostras para o
conteudo de umidade pode estar ca-
racterizada pelo método de conserva-
¢do das amostras nos refrigeradores,
que podem ter seu funcionamento
(temperatura de refrigeracdo) inter-
rompido durante o periodo da noite,
ocasionando em perdas excessivas
de agua do produto para o meio,
obtendo-se desta maneira, valores de

umidade fora dos padrdes estabele-
cidos pela TACO (2011). A analise
estatistica para % de umidade entre
as amostras (ANOVA) pode ser ob-
servada na tabela 4.

Pela analise estatistica foi obser-
vado que existe diferenga significati-
va entre as amostras analisadas com
relagdo a porcentagem de umidade,
com valor-P igual a 5,35E-05, mui-
to menor que a significancia adota-
da, que foi valor-P menor que 0,05.
Em relacdo ao teste t (p < 0,05),
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presumindo variancias diferentes en-
tre duas amostras, observou-se entre
as amostras A ¢ B um valor de p bi-
-caudal de 6,27E-02, entre A e C de
1,64E-04 ¢ entre B ¢ C um valor de
3,20E-03.

De acordo com os valores de p
bi-caudal encontrados para a com-
paracdo entre as amostras (marcas)
quanto a porcentagem de umidade,
observou que as amostras A ¢ B ndo
apresentaram diferencgas significa-
tivas, sendo estatisticamente iguais
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Tabela 4 — Andlise estatistica (ANOVA) para a porcentagem de umidade entre as amostras com uma significancia de 5%.

Fonte da variacao SQ al MQ F valor-P F critico
Entre grupos 23,59298 2 11,79649 14,47526 5,35E-05 3,354131
Dentro dos grupos 22,00342 27 0,814941

Total 45,5964 29

Tabela 5 — Andlise estatistica (ANOVA) para a porcentagem de cinzas entre as amostras com uma significancia de 5%.

Fonte da variacao sQ gl Ma F valor-P F critico
Entre grupos 0,770607 2 0,385303 4,628042 1,87E-2 3,354131
Dentro dos grupos 2,24786 27 0,083254

Total 3,018467 29

entre si. Quanto as amostras A e C,
observou-se que as mesmas apre-
sentaram diferencas significativas,
sendo estatisticamente diferentes
entre si. O teste de t (p < 0,05) mos-
trou que as amostras B e C também
sdo estatisticamente diferentes entre
si. Os resultados mostram, possivel-
mente, falta de controle no proces-
so de producdo e armazenagem dos
hamburgueres, uma vez que todos
sdao de carne bovina e deveriam ser
mantidos na mesma condi¢ao de re-
frigeracao.

Cinzas totais

O contetido de cinzas totais para
hamburguer bovino cru ¢ de 2,9%
de acordo com TACO (2011), mos-
trando que as amostras avaliadas
A (1,56%), B (1,58%) e C (1,23%)
nao estdo em conformidade com
o valor estabelecido. De todas as
amostras avaliadas, a amostra B foi
a que apresentou um indice de cinzas
totais melhor que a amostra C, com
um percentual de 0,35% maior que
a amostra C. Em relagdo ao conteu-
do de cinzas, é necessario analisar os
fluxogramas de producdo dos ham-
burgueres analisados para se ter uma

analise mais concreta a respeito dos
valores encontrados. Hipoteses para
a ndo-conformidade das amostras
podem ter sido o consumo de mine-
rais por enzimas, presentes na carne
moida, como cofatores, reduzindo-
-se desta maneira a porcentagem
dos mesmos disponiveis nos alimen-
tos analisados. A analise estatistica
para porcentagem de cinzas entre as
amostras (ANOVA) pode ser obser-
vada na tabela 5.

Pela analise estatistica foi obser-
vado que existe diferenga significati-
va entre as amostras analisadas com
relagdo a porcentagem de cinzas,
com valor-P igual a 1,87E-2, valor
menor que a significancia adotada
(p > 0,05). Em relag@o ao teste t (p
< 0,05), presumindo variancias di-
ferentes entre duas amostras, obser-
vou-se entre as amostras A ¢ B um
valor de p bi-caudal de 8,83E-1, en-
tre Ae Cde 1,29E-2 e entre B ¢ C um
valor de 1,36E-2. De acordo com os
valores de p bi-caudal encontrados
para a comparagdo entre as amos-
tras (marcas) quanto a porcentagem
de cinzas, observou que as amostras
A e B ndo apresentaram diferencas
significativas, sendo estatisticamente
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iguais entre si. Quanto as amostras
A e C, observou-se que as mesmas
apresentaram diferencas significati-
vas, sendo estatisticamente diferen-
tes entre si. O teste de t (p < 0,05)
mostrou que as amostras B e C sdo
estatisticamente diferentes entre si.

Gordura

O valor padrio para gordura
em hamburguer bovino (BRASIL,
2000) ¢ de no maximo 23%, cons-
tatando que o teor de gorduras das
amostras A (29,50%), B (31,48%) e
C (32,48%) esta acima do valor esta-
belecido pela legislacdo. Esta discre-
pancia pode ser explicada pela tenta-
tiva de viabilizacao da producao do
hamburguer com a utilizagdo de uma
maior porcentagem de matéria gor-
durosa em substitui¢do a carne bovi-
na processada (moida), o que pode
ser constatado pela analise visual das
amostras, sendo a gordura animal um
subproduto de baixo valor comer-
cial. A analise estatistica para o teor
de gordura entre as amostras (ANO-
VA) pode ser observada na tabela 6.

Pela andlise estatistica foi obser-
vado que existe diferenca signifi-
cativa entre as amostras analisadas
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Tabela 6 — Andlise estatistica (ANOVA) para o teor de gordura entre as amostras com uma significancia de 5%.

Fonte da variacao SQ gl Ma F valor-P F critico
Entre grupos 46,0427 2 23,0214 37,8709 1,46E-08 3,35413
Dentro dos grupos 16,4131 27 0,60789
Total 62,4558 29
Tabela 7 — Andlise estatistica (ANOVA) para o teor de proteina entre as amostras com uma significancia de 5%.

Fonte da variagao sQ gl MaQ valor-P F critico
Entre grupos 5,47971 2 2,73985 12,1202 1,75E-04 3,35413
Dentro dos grupos 6,10351 27 0,22606
Total 11,5832 29

com relagdo ao teor de gordura, com de Identidade e Qualidade de Ham- CONCLUSAQ

valor-P igual a 1,46E-08, valor me-
nor que a significdncia adotada (p
> 0,05). Em relagdo ao teste t (p <
0,05), presumindo variancias dife-
rentes entre duas amostras, obser-
vou-se entre as amostras A e B um
valor de p bi-caudal de 1,56E-4, en-
tre Ae Cde 1,01E-7 eentre B e C um
valor de 1,24E-2. De acordo com os
valores de p bi-caudal encontrados
para a comparagao entre as amostras
(marcas) quanto ao teor de gordura,
observou que todas as amostras apre-
sentaram diferencas significativas,
sendo estatisticamente todas diferen-
tes entre si, ndo apresentado unifor-
midade quanto a esse componente.

Proteina

As amostras A, B e C avaliadas
apresentaram o0s seguintes valores
para a determinacdo de proteina,
respectivamente: 12,95%, 11,91%
e 12,47%, sendo o parametro es-
tabelecido pela legislagdo vigente
(BRASIL, 2000) de no minimo 15%.
Diante dos valores obtidos, consta-
tou-se que todas as amostras ficaram
abaixo do valor minimo, nao obede-
cendo ao Regulamento de Técnico

burguer Bovino. A porcentagem de
proteina em todas as amostras se
apresentou abaixo do estabelecido
devido, possivelmente, a substituicao
do teor de carne bovina processada
(moida) por gordura animal. A anali-
se estatistica para o teor de proteina
entre as amostras (ANOVA) pode ser
observada na tabela 7.

Pela andlise estatistica foi observa-
do que existe diferenca significativa
entre as amostras analisadas com re-
lacdo ao teor de proteina, com valor-
-Pigual a 1,75E-04, valor menor que
a significancia adotada (p > 0,05).
Em relagao ao teste t (p < 0,05), pre-
sumindo variancias diferentes entre
duas amostras, observou-se entre as
amostras A e B um valor de p bi-cau-
dal de 2,89E-4, entre A e C de 1,46E-
2 e entre B ¢ C um valor de 2,57E-2.
De acordo com os valores de p bi-
-caudal encontrados para a compara-
¢do entre as amostras (marcas) quan-
to ao teor de proteina, observou-se
que todas as amostras apresentaram
diferencgas significativas, sendo esta-
tisticamente todas diferentes entre si,
nao apresentado uniformidade quan-
to a esse componente.
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De acordo com os valores obti-
dos e pela analise estatistica, pode se
concluir que nenhuma das amostras
avaliadas apresentou valores acei-
taveis para os limites vigentes da
legislacao, sendo a amostra B a que
apresentou melhores resultados em
comparacdo com as demais avalia-
das. A analise estatistica mostrou que
todas as amostras foram estatistica-
mente diferentes entre si na maioria
dos componentes analisados e que
novas pesquisas e maior rigor da fis-
calizacdo devem ser realizados com
o0 objetivo de garantir a uniformidade
e inocuidade do produto e a seguran-
¢a do consumidor.
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ORGANIZAGAO MUNDIAL DA SAUDE REITERA RESTRIGAO AO USO DE ANTIBIOTICOS PARA
ANIMAIS SADIOS.

A Organizagdo Mundial da Satde, OMS, tem reiterado, com grande insisténcia, a restricdao completa do uso de antibi-
gticos em animais que nao estao doentes. A pratica é adotada, diz a entidade, para promover o crescimento de animais e
para a prevengdo de doengas. Mesmo o uso para o tratamento de doenca ja instauradas deve ser contido, recomenda a
organizagao.

A medida se faz necessaria, diz a OMS, porque 0 uso excessivo e indevido de antibidticos em animais e seres humanos
esta contribuindo para uma crescente ameaca de resisténcia aos antibidticos -- o que faz com que muitos tratamentos
existentes deixem de ser eficazes.

As diretrizes da OMS chamam a atengd@o para o consumo excessivo desses medicamentos no setor animal. Em alguns
paises, 80% do consumo total dos antibioticos tem origem animal (carne, lacteos, ovos). "Muitos medicamentos usados
no processo de produgdo de comida animal sdo idénticos, ou muito similares, aos usados em seres humanos', informam
varios especialistas.

Essa pratica, "contribui para a disseminagdo de bactérias resistentes, que podem ser transmitidas para seres humanos
via alimentagdo ou outras rotas de transmissao".

A organizacdo internacional aponta que alguns tipos de bactérias que causam infecgOes graves ja desenvolveram resis-
téncia a maioria ou a todos os tratamentos disponiveis. “A falta de antibidticos eficazes é tao grave como uma ameaga a
seguranca de um surto mortal de doencas *, diz Tedros Adhanom Ghebreyesus, diretor-geral da OMS, em nota. "Uma agédo
forte e sustentada em todos os setores é vital se quisermos manter o mundo seguro."

Um estudo de revisdo (quando pesquisadores analisam os dados de outros estudos publicados) mostrou que experién-
cias de restricdes no uso de antibidticos em animais reduziram a resisténcia bacteriana nesse grupo em 39%. A pesquisa
foi publicada no "The Lancet Planetary Health".

Com base nesses estudos, a OMS tem recomendado, enfaticamente, a restricdo urgente do uso de antibidticos em
animais para a producdo de alimentos para evitar, assim, um aumento da resisténcia das bactérias no mundo. E, ainda, que
a indastria pare de usar antibiéticos para a promogdo do crescimento animal e para a prevencdo de doencas -- € SO 0S use
no caso de necessidade; quando, de fato, hd uma infeccdo. "Animais sauddveis s6 devem receber antibiéticos para prevenir
doencas se houver um diagndstico em outros animais proximos', orienta.

Opgoes alternativas para o uso de antibiéticos para prevencdo de doengas em animais incluem melhor higiene, melhor
uso da vacinagdao e mudangas nas praticas de criagdo. Ainda, sempre que possivel, mesmo os animais doentes devem ser
testados para determinar o tratamento mais efetivo -- e, assim, restringir os chamados antibidticos de amplo espectro, que
contribuem ainda mais para a resisténcia. "0 volume de antibiéticos utilizado em animais continua a aumentar em todo o
mundo, impulsionado por uma crescente demanda por alimentos de origem animal, diz o Dr. Kazuaki Miyagishima, diretor
do Departamento de Segurancga Alimentar e Zoonoses da OMS.

A entidade cita experiéncias de algumas regioes do mundo que implementaram politicas de restricoes ao uso de antibié-
ticos. Desde 2006, a Unido Européia proibiu o uso de antibidticos para a promogao do crescimento de animais.
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