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Resumo 

Há uma preocupação em relação a toxidade dos antioxidantes químicos e o aumento do consumo dos mesmos, uma vez 

que a incorporação de antioxidantes em alimentos aumentou nos últimos anos devido a necessidade de aumentar a vida 

de prateleira dos alimentos. Desse modo, o objetivo desse trabalho foi elaborar diferentes formulações de hambúrguer 

utilizando carne suína com adição das especiarias alecrim e orégano como fonte de antioxidantes naturais em 

substituição ao sintético BHT (butil-hidroxi-tolueno). Foram avaliados os seguintes parâmetros: cor, porcentagem de 

rendimento e de encolhimento, estabilidade lipídica, textura instrumental e análise sensorial através do teste de 

aceitação. Os resultados dos parâmetros de cor apresentaram diferenças entre as formulações devido ao fato das 

especiarias possuírem coloração verde escuro. Os valores de rendimento de cocção encontrados foram melhores em 

comparação a outros estudos, já os de encolhimento não apresentaram diferença significativa. As especiarias como fonte 

de antioxidantes e o antioxidante sintético quando analisados individualmente e também quando combinados 

apresentaram efeito na extinção específica, o BHT apresentou o maior efeito de proteção contra a oxidação em análise 
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a 232 nm quanto a 270 nm, porém o orégano, se destacou a 270 nm apresentando efeito próximo a do antioxidante 

sintético. 

Palavras-chave: Hambúrguer; Oxidação; Alecrim; Orégano; Antioxidantes. 

 

Abstract 

There is concern about the toxicity of chemical antioxidants and the increase in their consumption, since the 

incorporation of antioxidants into foods has increased in recent years due to the need to increase the shelf life of foods. 

Thus, the objective of this work was to develop different hamburger formulations using pork with the addition of 

rosemary and oregano spices as a source of natural antioxidants, replacing the synthetic BHT (butyl-hydroxy-toluene). 

The following parameters were evaluated: color, yield and shrinkage percentage, lipid stability, instrumental texture 

and sensory analysis through the acceptance test. The results of the color parameters showed differences between the 

formulations due to the fact that the spices have a dark green color. The cooking yield values found were better compared 

to other studies, whereas the shrinkage values did not show a significant difference. Spices as a source of antioxidants 

and the synthetic antioxidant when analyzed individually and also when combined had an effect on specific extinction, 

BHT had the greatest protective effect against oxidation under analysis at 232 nm and at 270 nm, but oregano stood out 

at 270 nm showing an effect close to that of the synthetic antioxidant. 

Keywords: Burger; Oxidation; Rosemary; Oregano; Antioxidants. 

Resumen 

Existe preocupación por la toxicidad de los antioxidantes químicos y el aumento de su consumo, ya que la incorporación 

de antioxidantes a los alimentos se ha incrementado en los últimos años debido a la necesidad de incrementar la vida 

útil de los alimentos. Así, el objetivo de este trabajo fue desarrollar diferentes formulaciones de hamburguesas utilizando 

carne de cerdo con la adición de especias de romero y orégano como fuente de antioxidantes naturales, en sustitución 

del BHT sintético (butil-hidroxi-tolueno). Se evaluaron los siguientes parámetros: color, rendimiento y porcentaje de 

contracción, estabilidad lipídica, textura instrumental y análisis sensorial mediante la prueba de aceptación. Los 

resultados de los parámetros de color mostraron diferencias entre las formulaciones debido al hecho de que las especias 

tienen un color verde oscuro. Los valores de rendimiento de cocción encontrados fueron mejores en comparación con 

otros estudios, mientras que los valores de contracción no mostraron una diferencia significativa. Las especias como 

fuente de antioxidantes y el antioxidante sintético cuando se analizaron individualmente y también cuando se 

combinaron tuvieron un efecto sobre la extinción específica, BHT tuvo el mayor efecto protector contra la oxidación 

bajo análisis a 232 nm y a 270 nm, pero el orégano se destacó a 270 nm mostrando un efecto cercano al del antioxidante 

sintético. 

Palabras clave: Hamburguesa; Oxidación; Romero; Orégano; Antioxidantes. 

 

1. Introdução 

Dentre os produtos cárneos, o hambúrguer se destaca, sendo um dos mais consumidos, devido ao seu rápido preparo 

(Dal Bosco et al., 2019), características sensoriais (Rios-Mera et al., 2019), assim como a composição nutricional, ressaltando a 

presença de proteínas de alta qualidade sintetizadas a partir de aminoácidos de alto valor biológico (Oliveira et al., 2013; 

Westerterp-Plantenga et al., 2009). 

Dentre os dois principais problemas apresentados pela carne está a oxidação lipídica, uma vez que auxilia no processo 

de deterioração dos produtos cárneos durante o seu processamento, armazenamento e comercialização, o que tem um importante 

impacto negativo na indústria da carne do ponto de vista econômico (Domínguez et al., 2018). A oxidação provoca a deterioração 

das características organolépticas, como cor, sabor, provoca o desenvolvimento de off-flavors, além de perdas no valor 

nutricional, diminuindo a vida de prateleira da carne (Contini et al., 2014; Duong et al., 2008; D. Pereira et al., 2017). 

Para prevenir essa deterioração dos atributos sensoriais são utilizados antioxidantes como o hidroxianisol butilado 

(BHA), hidroxitolueno butilado (BHT), nitrito, nitrato e ácido ascórbico. No entanto, estudos demonstram que o consumo de 

substâncias químicas podem causar problemas à saúde, a longo prazo, e que esses antioxidantes estão ligados a alergias 

alimentares (Ghabraie et al., 2016; Pereira et al., 2015; Ribeiro et al., 2019). Assim, torna-se interessante a diminuição de sua 

aplicação ou até mesmo sua total substituição. Os antioxidantes naturais surgem como boa opção para utilização em produtos 

cárneos, visto que são amplamente consumidos pela população em geral e proporcionam atividades funcionais benéficas à saúde 

humana (Ribeiro et al., 2019).  
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Nos extratos de alecrim a atividade antioxidante é atribuída principalmente à presença de compostos fenólicos, como 

os flavonoides, e ao ácido carnósico, ao ácido carnosol, ao ácido rosmarínico e ao ácido rosmanol (AMARAL et al., 2021; Del 

Ré & Jorge, 2012), enquanto no extrato de orégano se destacam o ácido rosmarínico e carvacrol (Baranauskaite et al., 2017). 

Diversos estudos aplicam os óleos essenciais de ervas em carnes e em peixes, para proteção antimicrobiana e proteção 

oxidativa (Cai et al., 2015; Ghabraie et al., 2016; Huang et al., 2018; Qian et al., 2021) mas esses estudos focaram na utilização 

do óleo essencial e não da erva in natura. 

Perante o potencial antioxidante das especiarias para aplicação em produtos cárneos e aos problemas que os 

antioxidantes químicos apresentam, pesquisas sobre substituições efetivas dos mesmos se fazem necessárias, assim se objetivou 

nesse estudo (1) a substituição total e parcial do antioxidante químico, pelas ervas alecrim e orégano in natura em hambúrgueres 

de carne suína, (2) sua influência na cor, propriedades tecnológicas, textura, proteção oxidativa e (3) caracterização e qualidade 

sensorial dos produtos cárneos. 

 

2. Material e Métodos 

2.1 Produção dos hambúrgueres 

Esta pesquisa é caracterizada como experimental (Pereira et al., 2018). Pernil suíno moído e toucinho suíno moído 

foram adquiridos no comércio local da cidade de Ponta Grossa/PR/Brasil. Foram produzidos 10 tratamentos, sendo a base 

composta de 70% de pernil suíno, 20% de toucinho, 8% de água e 2% de cloreto de sódio. Esses ingredientes foram misturados 

até sua total homogeneização.  

O alecrim (Salvia rosmarinus) e o orégano (Origanum vulgare) frescos, foram adquiridos no comércio local de Ponta 

Grossa/PR, e então higienizados em água corrente e a secagem ocorreu naturalmente. Após a secagem, as ervas foram submetidas 

à esterilização em câmara com luz UV por 25 minutos e picadas manualmente com o auxílio de facas. As especiarias foram 

então adicionadas à base das formulações até sua total incorporação. 

Os dez tratamentos foram realizados com a adição de antioxidante sintético BHT na proporção de 0,01 g/100 g e 0,005 

g/100 g, já a proporção das especiarias foram de 0,5 g/100 g e 0,25 g/100 g seguindo as combinações estabelecidas (a quantidade 

de cada especiaria nas formulações foi definida através de testes sensoriais (dados não mostrados).  

Através da utilização de um moldador manual os hambúrgueres foram moldados com aproximadamente 1 cm de altura 

pesando 80 g e congelados a -18 °C. Todos os tratamentos foram preparados em triplicata.  

Para a realização das análises foram utilizados tanto hamburgueres crus (in natura) quanto cozidos. Os hambúrgueres 

crus foram descongelados a 8 °C por 12 horas e os hambúrgueres utilizados na cocção estavam congelados, sendo que, o produto 

foi assado por aproximadamente 4 minutos de cada lado, até a temperatura central atingir 72 °C, controlada através do uso de 

um termômetro tipo espeto (Incoterm, Porto Alegre, Brasil) e resfriados até 25 °C. Para a realização das análises foram 

utilizadostrês amostras por tratamento e para as avaliações de textura e sensorial foram utilizadas amostras cozidas. 

 

2.2 Planejamento fatorial 

Para avaliar a influência das variáveis (alecrim, orégano e BHT) em todas as combinações possíveis, foi utilizado 

planejamento fatorial de 2 níveis para 3 fatores (23) totalizando 8 experimentos mais 2 pontos centrais (Tabela1). 
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Tabela 1. Tabela de planejamento fatorial. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 

1Ponto central. Fonte: Autores. 
 

2.3 Cor instrumental 

Para determinação de cor, os resultados foram expressos pelo sistema CIE L a* b*, onde L mede a luminosidade, a* mede 

a variação de vermelho á verde e b* mede a variação entre amarelo e azul. Para as medições foi utilizado o colorímetro Miniscan 

EZ Marca Hunterlab, Modelo 4500 L, após calibração. As medições foram feitas em 3 pontos em cada lado do produto cru e a 

análise foi realizada em triplicata. 

 

2.4 Propriedades tecnológicas 

O percentual de rendimento de cocção foi calculado pela diferença entre o peso da amostra crua e da cozida, de acordo 

com Berry apud Seabra et al. (2002), através da equação 01:  

 

% 𝑟𝑒𝑛𝑑𝑖𝑚𝑒𝑛𝑡𝑜 =  
𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑐𝑜𝑧𝑖𝑑𝑎  𝑋 100

𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑐𝑟𝑢𝑎
 

 

A redução do diâmetro foi calculada, através da diferença do diâmetro das amostras antes e após a cocção, segundo 

Berry apud Seabra et al. (2002), através da equação 02: 

 

% 𝑟𝑒𝑑𝑢çã𝑜 𝑑𝑒 𝑑𝑖â𝑚𝑒𝑡𝑟𝑜 =  
(𝐷𝑖â𝑚𝑒𝑡𝑟𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑐𝑟𝑢𝑎 − 𝐷𝑖â𝑚𝑒𝑡𝑟𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑐𝑜𝑧𝑖𝑑𝑎)𝑋 100

𝐷𝑖â𝑚𝑒𝑡𝑟𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑐𝑟𝑢𝑎
 

 

2.5 Textura 

Após o processo de cocção os hambúrgueres foram cortados em formato retangular com aproximadamente 2 cm de largura 

e 5 cm de comprimento, e em formato circular com 2 cm de diâmetro.  

Após o corte, os produtos foram submetidos à análise de textura feita em texturômetro TA.XT plus, utilizando probe do 

tipo guilhotina para medir a força de cisalhamento, e probe do tipo cilindro para medir a força de compressão. 

A análise foi feita em triplicata para cisalhamento e duplicata para valores de TPA (Análise do perfil de textura). 

2.6 Determinação da extinção específica por absorção na região do ultravioleta 

Os lipídios foram extraídos de acordo com a metodologia de BLIGH, eDYER (1959) e então submetidos à análise de 

determinação da extinção específica por absorção na região do ultravioleta determinada de acordo com a metodologia Instituto 

Adolfo Lutz (2008) com modificações (utilização de hexano como solvente). 

Formulação Alecrim Orégano BHT 
    

F1 (+) 0,5% (+) 0,5% (+) 100ppm 

F2 (+) 0,5% (+) 0,5% (-) 0ppm 

F3 (+) 0,5% (-) 0% (+) 100ppm 

F4 (+) 0,5% (-) 0% (-) 0ppm 

F5 (-) 0% (+) 0,5% (+) 100ppm 

F6 (-) 0% (+) 0,5% (-) 0ppm 

F7 (-) 0% (-) 0% (+) 100ppm 

F8 (-) 0% (-) 0% (-) 0ppm 

F91 0,25% 0,25% 50ppm 

F101 0,25% 0,25% 50ppm 
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2.7 Análise sensorial 

As análises foram realizadas em cabines individuais, no Laboratório de Análise Sensorial de Alimentos, da Universidade 

Estadual de Ponta Grossa. As amostras de hambúrguer foram avaliadas por 60 avaliadores não- treinados, entre professores, 

alunos e funcionários da UEPG.  

Após o cozimento, as amostras foram divididas em 4 porções, que foram apresentadas aos avaliadores em copos 

descartáveis (copos de 50 mL), juntamente com um copo com água para que cada avaliador limpasse o paladar em cada intervalo 

entre as amostras. 

Utilizou-se o teste de aceitação para 5 atributos, sendo eles, aroma, cor, sabor e textura, com escala hedônica estruturada 

de 5 pontos, variando de desgostei muito (nota 1) a gostei muito (nota 5). Os avaliadores preencheram na mesma ficha a avaliação 

de intenção de compra, em uma escala de atitude de 5 pontos onde a nota 1 equivale a decididamente compraria e nota 5 a 

decididamente não compraria. 

 

3. Resultados e Discussão 

3.1 Cor instrumental 

Os parâmetros de cor são apresentados na Tabela 2. A formulação F8 apresentou o maior valor de luminosidade (59,26) 

seguido da formulação F4 (59,01). As formulações centrais (F9 e F10) foram diferentes significativamente da formulação F1, 

que apresentou o menor valor de luminosidade (56,88), como era esperado uma vez que essa formulação contém uma maior 

quantidade de especiarias, o que provavelmente influenciou na diminuição da luminosidade. Esse mesmo comportamento foi 

observado por Carvalho et al. (2019) ao substituir carne por espinafre in natura em hambúrgueres de frango, onde foi observado 

que conforme maior a substituição por espinafre menor a luminosidade. 

 

Tabela 2. Cor instrumental. 

 Parâmetros de cor 

Formulação L* a* b* 

F1 56,88±1,66b 6,56±0,70ab 16,64±0,82b 

F2 58,21±1,41ab 6,04±0,66c 16,62±0,73b 

F3 58,30±1,80ab 6,97±0,42b 17,71±0,42ª 

F4 59,01±1,26ª 6,21±0,55ab 17,01±0,66ab 

F5 57,39±1,85ab 7,02±0,92b 17,07±0,90ab 

F6 58,98±1,40ª 6,78±0,59ab 17,23±0,51ab 

F7 58,69±1,34ab 7,87±0,72ª 17,76±0,81ª 

F8 59,26±1,20ª 8,54±0,62ª 17,74±0,72ª 

F9 58,90±1,17ª 6,83±0,46ab 16,97±0,58ab 

F10 58,95±0,85ª 6,86±0,50ab 16,92±0,66ab 

a-c Valores médios na mesma coluna seguidas de diferentes letras indicam diferença significativa (P < 

0,05). 

F1: (0,5% Alecrim, 0,5% Orégano, 100ppm BHT); F2: (0,5% Alecrim, 0,5% Orégano, 0ppm BHT); 

F3: (0,5% Alecrim, 0% Orégano, 100ppm BHT); F4: (0,5% Alecrim, 0% Orégano, 0ppm BHT); F5: 

(0% Alecrim, 0,5% Orégano, 100ppm BHT); F6: (0% Alecrim, 0,5% Orégano, 0ppm BHT); F7: (0% 

Alecrim, 0% Orégano, 100ppm); F8: (0%Alecrim, 0% Orégano, 0ppm); F9: (0,25% Alecrim, 0,25% 

Orégano, 50ppm BHT); F10: (0,25% Alecrim, 0,25% Orégano, 50ppm BHT). 

Fonte: Autores. 

 

Os valores de a* (intensidade de vermelho) variaram de 6,04 a 8,54 sendo o maior valor correspondente à formulação 

F8 e o menor valor à formulação F2. Isso pode ser devido a coloração verde das folhas de alecrim e orégano frescos, já a 

formulação F8 que não possuía nenhuma especiaria apresentou uma coloração com maior intensidade de vermelho. Em estudo 

realizado por Teixeira et al. (2013) os hambúrgueres bovinos que continham Moringa (Moringa oleífera Lam.), de maneira geral, 
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apresentaram as menores intensidades de vermelho em qualquer período analisado em função da forte coloração verde escuro 

da farinha das folhas de Moringa, comportamento observado nesse estudo a partir da adição de especiarias. 

Finalmente as formulações com adição das duas especiarias apresentaram os menores valores de amarelecimento (b*), 

sendo a F3 com alecrim e os tratamentos F7 e F8 significativamente maiores que F1 e F2 (16,64 e 16,62 respectivamente). 

ŽUGČIĆ et al. (2018) observou diminuição nos valores de a* e b* ao adicionar Chlorella e Spirulina em hambúrgueres de carne, 

atribuindo essa redução aos pigmentos de clorofila. 

 

3.2 Propriedades tecnológicas 

Na Tabela 3 são observados o rendimento de cocção e a redução de diâmetro dos hambúrgueres, sendo que os tratamentos 

F2 e F8 não apresentaram diferença significativa quanto ao rendimento na cocção, enquanto a formulação F1 teve o maior 

rendimento. Os demais tratamentos foram estatisticamente semelhantes a F1 e a F2. Os tratamentos sem BHT apresentaram 

valores menores de rendimento, pois possivelmente esse antioxidante aumentou a retenção de água durante o cozimento, 

comportamento diferente do obtido por LARA et al. (2011) ao avaliarem os extratos naturais de alecrim e erva cidreira como 

antioxidantes em hambúrgueres suínos observaram que a perda de cozimento foi maior do tratamento contendo BHT em relação 

aos que continham extrato natural. 

 

Tabela 3. Propriedades tecnológicas dos hambúrgueres. 

 Propriedades tecnológicas (%) 

Formulação Rendimento cocção Redução de diâmetro 

F1 72,10±0,41ª 16,45±2,89a 

F2 67,54±3,18b 16,54±1,52 a 

F3 69,33±0,31ab 18,74±2,89 a 

F4 69,12±1,60ab 19,63±3,86 a 

F5 69,95±1,66ab 18,10±2,64 a 

F6 68,92±1,60ab 20,14±1,21 a 

F7 67,67±0,92ab 21,08±2,24 a 

F8 67,36±0,72b 14,74±2,22 a 

F9 68,23±1,57ab 20,70±4,01 a 

F10 68,10±1,43ab 18,72±3,37 a 

a-b Valores médios na mesma coluna seguidas de diferentes letras indicam diferença significativa (P  

< 0,05). 

F1: (0,5% Alecrim, 0,5% Orégano, 100ppm BHT); F2: (0,5% Alecrim, 0,5% Orégano, 0ppm BHT); 

F3: (0,5% Alecrim, 0% Orégano, 100ppm BHT); F4: (0,5% Alecrim, 0% Orégano, 0ppm BHT); 

F5: (0% Alecrim, 0,5% Orégano, 100ppm BHT); F6: (0% Alecrim, 0,5% Orégano, 0ppm BHT); 

F7: (0% Alecrim, 0% Orégano, 100ppm BHT); F8: (0%Alecrim, 0% Orégano, 0ppm BHT); F9: 

(0,25% Alecrim, 0,25% Orégano, 50ppm BHT); F10: (0,25% Alecrim, 0,25% Orégano, 50ppm 

BHT). 

Fonte: Autores. 

 

Comparado com o estudo de Mancini et al. (2017), que desenvolveram hambúrgueres suínos com adição de gengibre em 

pó, o rendimento de cocção desse trabalho obteve menores valores, uma vez que mesmo sendo adicionado de produto natural 

também, a perda por cozimento e consequente diminuição do rendimento na cocção observada nesse estudo pode ser também 

atribuída à perda de gordura (Serdaroǧlu, 2006). Com respeito a redução de diâmetro não houve diferença significativa entre as 

formulações. 

 

3.3 Perfil de textura 

Os parâmetros de textura são apresentados na Tabela 4, apenas a dureza e a mastigabilidade apresentaram diferença 

significativa entre as formulações. A formulação F10 foi a que apresentou o menor valor de dureza, enquanto as demais 
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formulações são semelhantes a 5% de significância. Uma vez que a maciez influencia diretamente no consumo, pois é um fator 

essencial para o conforto no momento da mastigação (Ribeiro et al., 2021), o resultado da formulação F10 se torna interessante 

por apresentar a maior maciez. 

 

Tabela 4. Perfil de textura dos hambúrgueres adicionados de diferentes concentrações de especiarias e BHT. 

 Perfil de textura 

Formulação Dureza (N) Coesividade 
Mastigabilidade 

(N.mm) 
Firmeza (N) Toughness (N.s) 

F1 50,15±6,88ª 0,55±0,03 a 20,50±3,25ª 24,36±1,05 a 205,45±5,83 a 

F2 50,69±6,99ª 0,55±0,04 a 21,10±3,17ª 19,35±1,52 a 175,36±20,44 a 

F3 48,17±3,91ª 0,52±0,06 a 19,22±3,88ª 21,98±5,24 a 197,35±57,03 a 

F4 56,31±2,49ª 0,50±0,03 a 21,74±2,12ª 22,19±4,04 a 190,09±24,64 a 

F5 58,40±6,96ª 0,54±0,03 a 23,19±4,04ª 19,49±7,51 a 169,30±58,32 a 

F6 49,52±10,60ª 0,56±0,03 a 20,61±4,35ª 20,48±5,38 a 193,56±47,88 a 

F7 44,83±6,73ª 0,55±0,04 a 16,74±1,88ab 23,01±5,88 a 195,15±34,00 a 

F8 47,44±2,92ª 0,58±0,09 a 19,34±3,38ª 26,39±1,82 a 238,32±15,06 a 

F9 51,31±1,26ª 0,59±0,05 a 23,18±3,62ª 22,77±3,02 a 204,62±30,22 a 

F10 27,19±5,11b 0,55±0,04 a 9,73±1,65b 25,21±3,21 a 218,14±13,24 a 

a-b Valores médios na mesma coluna seguidas de diferentes letras indicam diferença significativa (P  < 0,05). 

F1: (0,5% Alecrim, 0,5% Orégano, 100ppm BHT); F2: (0,5% Alecrim, 0,5% Orégano, 0ppm BHT); F3: (0,5% Alecrim, 0% Orégano, 

100ppm BHT); F4: (0,5% Alecrim, 0% Orégano, 0ppm BHT); F5: (0% Alecrim, 0,5% Orégano, 100ppm BHT); F6: (0% Alecrim, 0,5% 

Orégano, 0ppm BHT); F7: (0% Alecrim, 0% Orégano, 100ppm); F8: (0%Alecrim, 0% Orégano, 0ppm); F9: (0,25% Alecrim, 0,25% 

Orégano, 50ppm BHT); F10: (0,25% Alecrim, 0,25% Orégano, 50ppm BHT).  
Fonte: Autores. 

 

A mastigabilidade apresentou uma tendência semelhante à dureza, sendo a menor média para as formulações F7 e F10, 

acredita-se que esse comportamento seja devido à composição das formulações, uma vez a formulação F7 não apresenta 

especiarias e a formulação F10 apresenta baixa quantidade. Valores semelhantes de mastigabilidade foram encontrados em 

hambúrguer com gordura suína, no trabalho de HECK et al. (2017) que apresentaram valores em torno de 24 N.mm A coesividade 

variou de 0,52 a 0,59 e não houve influência da adição das especiarias nesse parâmetro, assim como os resultados de firmeza e 

toughness os tratamentos não apresentaram diferença entre si. Considerando o impacto desses atributos na qualidade sensorial 

(Moretto et al., 2020) esses resultados demonstram uma potencialidade na utilização da carne suína para produção de 

hambúrgueres. 

 

3.4 Determinação da extinção específica por absorção na região do ultravioleta 

Conforme a Tabela 5, podemos observar que os valores mais elevados encontrados para extinção específica a 232 nm 

foram da formulação F6 seguido da formulação F8 indicando assim que essas formulações possuem uma maior quantidade de 

produtos de oxidação. Para a extinção específica a 270 nm, o maior valor encontrado foi também na formulação F6, sendo o 

menor valor o apresentado na formulação F7. 
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Tabela 5. Estabilidade lipídica por extinção específica no ultravioleta das amostras de hambúrgueres adicionados de diferentes 

concentrações de especiarias e BHT.  

 Extinção específica no ultravioleta 

Formulação E 232 E 270 

F1 6,03±0,62cd 0,90±0,19bc 

F2 7,31±0,19bc 1,12±0,15b 

F3 6,04±0,29cd 0,75±0,12bcd 

F4 6,04±0,37cd 0,67±0,05bcde 

F5 5,00±0,91d 0,40±0,02de 

F6 11,06±0,55ª 3,26±0,27a 

F7 5,07±0,58d 0,29±0,13e 

F8 8,31±1,17b 0,75±0,26bcd 

F9 6,04±0,24cd 0,50±0,07cde 

F10 5,62±0,34d 0,46±0,12cde 

a-e Valores médios na mesma coluna seguidas de diferentes letras indicam diferença significativa (P  < 

0.05). F1: (0,5% Alecrim, 0,5% Orégano, 100ppm BHT); F2: (0,5% Alecrim, 0,5% Orégano, 0ppm 

BHT); F3: (0,5% Alecrim, 0% Orégano, 100ppm BHT); F4: (0,5% Alecrim, 0% Orégano, 0ppm BHT); 

F5: (0% Alecrim, 0,5% Orégano, 100ppm BHT); F6: (0% Alecrim, 0,5% Orégano, 0ppm BHT); F7: 

(0% Alecrim, 0% Orégano, 100ppm); F8: (0%Alecrim, 0% Orégano, 0ppm); F9: (0,25% Alecrim, 

0,25% Orégano, 50ppm BHT); F10: (0,25% Alecrim, 0,25% Orégano, 50ppm BHT).  
Fonte: Autores. 

 

A análise espectrofotométrica na região do ultravioleta pode fornecer informações sobre a qualidade de um óleo ou 

gordura, seu estado de conservação e alterações causadas pelo processamento e oxidação (Aued-Pimentel et al., 2008). Os 

compostos primários da oxidação apresentam valores máximos de absortividade na faixa entre 220 nm e 234 nm (dienos), a 

partir de 265 nm são os compostos secundários da oxidação (trienos, aldeídos, cetonas) que apresentam maior absorção (Shahidi 

& Wanasundara, 2002).  

Ao observar os resultados da Tabela 6 as quantidades de alecrim, orégano e BHT analisados separadamente apresentaram 

efeito significativo na extinção específica tanto no K232 quanto no K270. 

 

Tabela 6. Efeito do alecrim, orégano e BHT e de suas interações na extinção específica no ultravioleta das frações lipídicas das 

formulações de hambúrguer. 

  K232 K270 

 Média 6,65±0,14 0,91±0,05 

Efeitos principais 

Alecrim -1,00±0,31 -0,32±0,12 

Orégano 0,98±0,31 0,80±0,12 

BHT -2,64±0,31 -0,87±0,12 

Interações de 2ª ordem 

Alecrim x Orégano -0,35±0,31 -0,50±0,12 

Alecrim x BHT 2,01±0,31 0,80±0,12 

Orégano x BHT -1,03±0,31 -0,67±0,12 

Interação de 3ª ordem 
Alecrim x Orégano 

x BHT 
0,38±0,31 0,52±0,12 

Coeficiente de Determinação 
R² 0,87 0,91 

R² ajustado 0,83 0,88 

*Os valores em negrito correspondem a efeitos estatisticamente significativos com 95% de confiança. Fonte: Autores. 

 

Observa-se que a interação alecrim e orégano não apresentou efeito significativo (ou seja, as médias da extinção específica 

não apresentaram diferença significativa) para K232. No entanto, as outras duas interações apresentaram efeito significativo nos 
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dois comprimentos de onda analisados. Nota-se que, a interação entre os três produtos analisados apresentou efeito significativo 

apenas para K270. 

Na Figura 1 o tratamento estatístico evidencia que o fator que obteve maior efeito significativo com 95% de confiança, 

tanto em análise a 232 nm quanto a 270 nm foi o uso de BHT. Seguido da interação entre alecrim e BHT que demonstrou efeito 

de proteção oxidativa a 232 nm bem como o uso isolado de alecrim e orégano. A interação de orégano com BHT apresentou 

efeito de proteção contra oxidação em análise a 232 nm, este efeito pode ser observado em maior proporção quando analisado a 

270nm quando são formados os compostos secundários de oxidação. Em análise a 270 nm todas as interações demonstraram 

efeito de proteção oxidativa. 

 

Figura 1. Diagrama de Pareto para os efeitos padronizados considerando como resposta a extinção específica a 232 nm (a) e 270 

nm (b). 

 

 
(a) 

 
(b) 

Fonte: Autores. 
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Na Figura 2, observa-se a interação entre alecrim e BHT na extinção específica, ou seja, quanto maior a quantidade de 

alecrim e BHT, menor será o valor da extinção específica, demonstrando assim que este efeito combinado tem uma melhor ação 

na proteção oxidativa. 

  Na superfície de resposta na Figura 3, observa-se que a medida que a proporção de orégano aumenta e tem-se menor 

quantidade de BHT, maior será o valor da extinção específica, evidenciando uma menor proteção oxidativa. Resultados 

semelhantes foram encontrados por SHIMANO (2012) na avaliação da ação antioxidante de extratos de especiarias e suas 

misturas binárias e ternárias sobre a estabilidade oxidativa de óleo de soja. O autor observou que o extrato de orégano isolado 

apresentou menor desempenho na proteção a oxidação em relação aos outros extratos avaliados, e em misturas com outros 

componentes (alecrim e tomilho) à medida que era reduzida a proporção de extrato de orégano e aumentada a proporção das 

outras especiarias um aumento na proteção a oxidação foi verificada. 

 

Figura 2. Gráfico de contorno relativo a Extinção Específica a 232 nm (a) e 270 nm (b) considerando X2 (Orégano) = 0. 

 

 

(b) 

Fonte: Autores. 
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Figura 3. Gráfico de contorno relativo a Extinção Específica a 232 nm (a) e 270 nm (b) considerando X1 (Alecrim) = 0. 

 

(a) 

 

(b) 

Fonte: Autores. 

 

No efeito combinado orégano com alecrim, observa-se na Figura 4 que o valor da extinção específica diminui, com o 

aumento da proporção de alecrim e diminuição da proporção do orégano. Porém resultados diferentes foram encontrados por 

ALMEIDA-DORIA; REGITANO-D’ARCE (2000) queverificaram que a mistura de extratos etanólicos de alecrim (500 mg/kg) 

e de orégano (1000 mg/kg) foi eficiente como uma mistura de antioxidantes sintéticos BHA + BHT (200 mg/kg), quando 

adicionados em óleo de soja e submetido à oxidação acelerada em estufa à 63 ºC. 
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Figura 4. Gráfico de contorno relativo a Extinção Específica a 232 (a) e 270 nm (b) considerando X3 (BHT) = 0. 

 

(a) 

 

(b) 

Fonte: Autores. 
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3.5 Análise sensorial 

Os resultados de cor e textura analisados sensorialmente não apresentaram diferença a 5% de significância (Tabela 7). As 

formulações que obtiveram as maiores notas com relação a cor e textura foram as formulações F7 e F9, respectivamente. 

Acredita-se que a formulação F7 obteve a maior nota com relação a cor devido a sua composição, sem adição de especiarias, já 

que existe uma tendência da população em aceitar melhor um produto semelhante ao encontrado nos mercados. 

 

Tabela 7. Resultados da análise sensorial. 

 Atributos sensoriais 

Formulação Cor Textura Sabor Aroma 

F1 4,17a 4,05 a 3,45d 3,80d 

F2 4,18 a 4,17 a 3,90bc 3,88cd 

F3 4,17 a 4,00 a 3,65cd 3,95bcd 

F4 4,08 a 4,10 a 4,15ab 4,18abc 

F5 4,27 a 4,22 a 4,37ª 4,23abc 

F6 4,22 a 4,22 a 4,33ª 4,23ab 

F7 4,38 a 4,18 a 4,28ab 4,27ab 

F8 4,00 a 4,07 a 3,95bc 3,88cd 

F9 4,23 a 4,33 a 4,40ª 4,33ª 

F10 4,10 a 4,02 a 3,73cd 3,88cd 

a-d Valores médios na mesma coluna seguidas de diferentes letras indicam diferença significativa (P  < 

0.05). 

F1: (0,5% Alecrim, 0,5% Orégano, 100ppm BHT); F2: (0,5% Alecrim, 0,5% Orégano, 0ppm BHT); F3: 

(0,5% Alecrim, 0% Orégano, 100ppm BHT); F4: (0,5% Alecrim, 0% Orégano, 0ppm BHT); F5: (0% 

Alecrim, 0,5% Orégano, 100ppm BHT); F6: (0% Alecrim, 0,5% Orégano, 0ppm BHT); F7: (0% Alecrim, 

0% Orégano, 100ppm); F8: (0%Alecrim, 0% Orégano, 0ppm); F9: (0,25% Alecrim, 0,25% Orégano, 

50ppm BHT); F10: (0,25% Alecrim, 0,25% Orégano, 50ppm BHT). 

Fonte: Autores. 

 

As notas de sabor e aroma apresentaram diferença significativas a nível de 5% entre si. A maior nota observada foi para 

a formulação F9, seguida da formulação F5 (4,40 e 4,37, respectivamente). Acredita-se que a formulação F9 teve uma maior 

aceitação devido ao equilíbrio e menor quantidade de especiarias que a formulação F1, que possuía uma maior quantidade de 

especiarias.  

SEDLMAIER et al. (2014) ao avaliar sensorialmente carne moída acrescida de condimentos naturais com baixo teor de 

sódio recebeu a maioria dos votos na análise sensorial para as maiores notas, 88,18%, que correspondem a gostei moderadamente, 

gostei muito e gostei extremamente. As formulações F9 e F5 obtiveram as maiores notas de sabor, e F9 ainda obteve maior nota 

de aroma, sendo tratamentos que possuíam em sua composição especiarias. 

 

4. Conclusão 

(1) O hambúrguer de carne suína ao qual foi adicionado maior concentração de especiarias e antioxidante químico 

apresentou maior rendimento na cocção. Com respeito a redução de diâmetro, não houve diferença significativa entre 

as formulações.  

(2)  A análise de estabilidade lipídica por extinção específica no ultravioleta das amostras de hambúrguer suíno 

demonstrou que nas formulações com interação entre especiarias e antioxidante químico houve menor valor da 

extinção específica, demonstrando assim que este efeito combinado tem uma melhor ação na proteção oxidativa.  

(3) Na avaliação sensorial apenas as notas de sabor e aroma apresentaram diferenças significativas entre si, a maior nota 

observada foi a da formulação F9, acredita-se que esta formulação obteve uma maior aceitação devido o equilíbrio da 

concentração das especiarias. 
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 Sugere-se que estudos futuros avaliem através de outras análises a capacidade antioxidante das ervas frescas e realizem 

a aplicação das mesmas em outros produtos cárneos. 
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