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Resumo

O pequi, fruto de coloracdo amarela e nativo do Cerrado brasileiro, possui caracteristicas nutricionais de grande
interesse para a industria alimenticia. O presente estudo teve como objetivo a incorporacdo de diferentes
concentragdes da farinha de pequi em hambdrgueres de frango, avaliando sua composi¢éo e suas propriedades fisicas
e tecnoldgicas. Para tanto, foram realizadas as andlises de composicdo centesimal, potencial hidrogeniénico (pH),
atividade de agua (Aw), cor e textura instrumentais e perda por cozimento (PPC). Os parametros atividade de agua
(Aw), adesividade, coesividade e flexibilidade ndo apresentaram diferengas significativas (p<0,05). Os demais
pardmetros como pH, cor instrumental, dureza, perda por cozimento e composi¢cdo centesimal apresentaram
diferencas significativas (p<0,05) entre os tratamentos analisados. Os resultados demonstraram que a adicdo de até 3%
de farinha de pequi resultou em hamburgueres de frango com as concentragdes de lipideos e carboidratos dentro do
estabelecido pela legislacdo vigente. Quanto aos valores de pH, os resultados foram proporcionais a adi¢éo de farinha
de pequi, porém, o aumento da farinha reduziu a perda por cozimento dos hamburgueres de frango. Além disso, a
adicio de farinha de pequi influenciou diretamente na cor dos hambdrgueres, que apresentaram tons intensos de
amarelo e alta tonalidade. Considerando a textura, o pardmetro de dureza obteve baixos valores indicando que a
adicdo de farinha de pequi resultou em hamburgueres de frango mais macios.

Palavras-chave: Caryocar brasiliense; Fruto do Cerrado; Produtos carneos.

Abstract

The pequi, a yellow fruit native to the Brazilian Cerrado, has nutritional characteristics of great interest to the food
industry. The present study aims to incorporate different concentrations of pequi flour into chicken burgers, evaluating
its composition and its physical and technological properties. Therefore, analyses of centesimal composition,
hydrogen potential (pH), water activity (Aw), instrumental color and texture and cooking loss (PPC) were performed.
The parameters: water activity (Aw), adhesiveness, cohesiveness and flexibility did not present significant differences
(p<0.05). The other parameters: pH, instrumental color, hardness, cooking loss and centesimal composition showed
significant differences (p<0.05) between the analyzed treatments. The results showed that the addition of up to 3% of
pequi flour resulted in chicken burgers with concentrations of lipids and carbohydrates within those established by the
current legislation. As for the pH values, the results were proportional to the addition of pequi flour, however, the
increasing in flour reduced the cooking loss of chicken burgers. In addition, the addition of pequi flour directly
influenced the color of the hamburgers, that present intense shades of yellow and high hue. Considering the texture,
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the hardness parameter obtained low values indicating that the addition of pequi flour resulted in softer chicken
burgers.
Keywords: Caryocar brasiliense; Fruit of the Cerrado; Meat products.

Resumen

El pequi, una fruta amarilla originaria del Cerrado brasilefio, tiene caracteristicas nutricionales de gran interés para la
industria alimentaria. El presente estudio tiene como objetivo incorporar diferentes concentraciones de harina de pequi
en hamburguesas de pollo, evaluando su composicion y sus propiedades fisicas y tecnolégicas. Para ello se realizaron
analisis de composicidn centesimal, potencial de hidrogeno (pH), actividad de agua (Aw), color y textura instrumental
y pérdida por coccion (PPC). Los parametros: actividad de agua (Aw), adhesividad, cohesividad y flexibilidad no
presentaron diferencias significativas (p<0,05). Los demas pardmetros: pH, color instrumental, dureza, pérdida por
coccién y composicion centesimal mostraron diferencias significativas (p<0.05) entre los tratamientos analizados. Los
resultados mostraron que la adicién de hasta un 3% de harina de pequi dio como resultado hamburguesas de pollo con
concentraciones de lipidos y carbohidratos dentro de lo establecido por la legislacion vigente. Cuantos valores de pH,
los resultados fueron proporcionales a la adicion de harina de pequi, sin embargo, al aumentar la harina se redujo la
pérdida por coccién de las hamburguesas de pollo. Ademas, la adicion de harina de pequi influyd directamente en el
color de las hamburguesas, las cuales presentaron tonos amarillos intensos y de alta tonalidad. Considerando la
textura, el pardmetro de dureza obtuvo valores bajos indicando que la adicién de harina de pequi resulté en
hamburguesas de pollo mas suaves.

Palabras clave: Caryocar brasiliense; Fruto del Cerrado; Productos de carne.

1. Introducéo

Alguns autores destacam que a crescente mudanga dos habitos alimentares pode ter causado uma reducdo do tempo
destinado ao preparo das refeigBes, resultando em um elevado consumo de produtos industrializados. Considerando essa
categoria de alimentos, destacam-se os produtos carneos, geralmente apresentados na forma congelada como, por exemplo, 0s
hamburgueres, 0s quais possuem preparo pratico e facil (Trevisan et al., 2016).

De acordo com o Padrédo de Identidade e Qualidade (P1Q) dos produtos carneos, hamburguer pode ser definido como
0 produto cérneo industrializado obtido da carne moida de animais de agougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e
ingredientes, moldado e submetido ao processo tecnoldgico adequado (Brasil, 2000).

Em relacdo aos tipos de animais de acougue, a producdo brasileira de carne de frango vem apresentando um
crescimento expressivo. Dados da Associagdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA) indicam que a producdo de carne de
frango no ano de 2020 foi equivalente a 13,845 milhGes de toneladas e, considerando o consumo da populacéo brasileira, cerca
de 80% dos brasileiros consomem carne de frango no minimo duas vezes por semana (ABPA, 2021).

No que tange a demanda comercial da atualidade, a crescente busca por alimentos saudaveis tem sido verificada em
diversos setores alimenticios, em especial no setor de produtos carneos. A presenga de quantidades excessivas de sodio,
gorduras saturadas, colesterol e aditivos sintéticos em produtos cérneos (Paglarini et al., 2018) contribui para um maior risco
de doencas metabdlicas, como obesidade, diabetes tipo 2 e doenca cardiaca coronaria (Beriain et al., 2018). Desse modo, surge
a necessidade de produzir alimentos funcionais e saudaveis, capazes de conferir aos produtos carneos beneficios que
impactardo positivamente na salide do consumidor (Sirini et al., 2021).

Sendo assim, destaca-se o pequi (Caryocar brasiliense), um fruto nativo do Cerrado brasileiro composto por
pericarpo, mesocarpo externo, mesocarpo interno e o endocarpo. O mesocarpo interno corresponde a polpa comestivel, a qual
apresenta coloragdo amarela. O pequi possui alta capacidade antioxidante e grande quantidade de carotenoides, além de
apresentar elevado teor de fibras alimentares (De Lima et al., 2007).

Desse modo, o presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de um hamburguer de frango com adicéo de
diferentes concentra¢des de farinha de pequi, analisando a composi¢do centesimal do hambarguer e da farinha de pequi, além

das propriedades fisicas e tecnolégicas do hambdrguer.
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2. Metodologia
Amostras

O trabalho foi conduzido no Laboratério de Carnes e Derivados, no Laboratério de Andlise de Alimentos e no
Laboratorio de Matérias Primas da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM), localizada na cidade
de Diamantina, Minas Gerais.

A polpa do pequi foi submetida ao método de secagem em estufa (Sterilifer — SX 1.3 AS) a 65°C por 24 horas. Em
seguida, a polpa seca foi triturada, a velocidade maxima, em liquidificador por cerca de 2 minutos.

Para a elaboracdo dos hamburgueres foram utilizados peitos de frango congelados adquiridos em comércio local da
cidade de Diamantina-MG. A carne de frango foi descongelada em incubadora BOD na temperatura de 10 °C por 18 horas. Em
seguida, foram submetidos a desossa, retirada da pele e gorduras aparentes e a moagem, utilizando disco de 5 mm em moedor
BERMAR (modelo boca 22).

Na formulagdo do hamburguer foram utilizados: filé de frango moido (78,13%), 4gua a 4 °C (15,63%), proteina
texturizada de soja (3,13%), sal refinado (1,17%), acido ascérbico (0,23%), polifosfato (0,39%), glutamato monossédico
(0,23%), alho desidratado (0,39%), creme de cebola (0,39%), molho de pimenta vermelha (0,23%) e pimenta do reino em pd
(0,11%).

A massa carnea obtida apds a homogeneizacdo dos ingredientes foi porcionada em seis tratamentos, posteriormente
foi realizada a adicdo da farinha de pequi, sendo o tratamento 0% denominado controle (sem adicdo de farinha de pequi) e os
demais tratamentos com adi¢do de farinha de pequi nas seguintes concentragdes: 1, 2, 3, 4 e 5%. Os hamburgueres foram
moldados em prensa manual e apresentaram peso medio de 84,84 g. Posteriormente, foram acondicionados individualmente
em sacos de polipropileno e congelados em a -18°C durante 24 horas.

Composicdo quimica

A farinha de pequi foi avaliada somente quanto a sua composic¢ao centesimal. Juntamente aos hamburgueres, foram
realizadas as andlises referentes a composicao, sendo que, somente na farinha de pequi o teor de fibras foi quantificado. O
percentual de umidade foi obtido pelo método de dessecacdo em estufa a 105 °C até peso constante. O teor de lipideos foi
analisado por Soxhlet e a quantidade de proteina foi obtida pela concentracdo de nitrogénio, utilizando-se o método Kjeldahl.
Para a andlise de cinzas, utilizou-se a mufla a 550°C; as fibras foram quantificadas de acordo com as normas da AOAC 2005 e

os carboidratos foram determinados por diferenca.

Parametros fisico-quimicos
Os hamburgueres foram avaliados quanto ao pH. Para isso, utilizou-se o potenciémetro acoplado a um eletrodo
combinado do tipo penetragcdo (DM20-Digimed). Para a determinagdo da atividade de agua, utilizou-se o medidor de atividade

de 4gua modelo CX2 (DecagonDevices Imc.).

Andlise da cor

Os hamburgueres foram submetidos a analise de cor instrumental utilizando e colorimetro Konica Minolta e o sistema
CIELAB. Foram analisados os pardmetros a* e b* referentes ao teor de vermelho e teor de amarelo, além da luminosidade
(L*), saturacdo (C*) e tonalidade (h).
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Analise da textura
A andlise do perfil de textura dos hamburgueres grelhados, até atingir 72 °C no ponto frio, foi determinada através
do texturdmetro (Stable micro System, TA.XT Express), com software Exponent Stable Micro Systems e sonda P-36, usando

um pré-teste, teste , e velocidade pés-teste de 2,0 mm/s, 5,0 mm/s e 5,0 mm/s, respectivamente (Santos, et al., 2021).

Perda por cozimento (PPC)

A perda por cozimento foi realizada segundo a metodologia proposta por Osério (2005) com modificacdes. As
amostras foram previamente pesadas em balanga analitica, acondicionadas em papel aluminio e grelhadas até que a
temperatura interna atingisse 75 °C. Posteriormente, as amostras foram novamente pesadas e a perda por cozimento foi obtida
por diferenca.

Andlises estatisticas
Todas as analises foram realizadas em triplicata, os dados obtidos foram avaliados através da analise de variancia
(ANOVA) e para a comparagdo das medias utilizou-se o teste de Tukey por meio do software STATISTICA adotando o nivel

de significancia de 5%.

3. Resultados e Discussao

A composi¢do centesimal da farinha de pequi apresentou 3,02% de umidade, 4,97% de proteina, 64,07% de lipideos,
20,27% de fibras, 3,88% de cinzas e 6,32% de carboidratos. Os valores obtidos demonstram que a farinha de pequi possui
baixa umidade; esse pardmetro estd de acordo com a legislacdo vigente da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) que determina que farinhas, amidos e farelos devem possuir umidade méxima equivalente a 15% (Brasil, 2005). J&
a composicdo centesimal dos hamburgueres esta apresentada na Tabela 1, vale ressaltar que o conteido de fibras dos
hamburgueres esta relacionado a concentracéo de farinha de pequi adicionada nas formulagdes, portanto tal parametro ndo esta
disposto na Tabela 1.

Ao analisar o efeito de diferentes temperaturas de secagem sobre as caracteristicas nutricionais da farinha de pequi,
Justi et al. (2017) observaram que ao se utilizar a temperatura de 65 °C, a farinha apresentou elevado teor de lipideos,
corroborando com os valores obtidos na presente pesquisa. De Sousa et al. (2021), ao desenvolverem uma farinha da polpa do
pequi usando como temperatura de secagem 60 °C, obtiveram como resultado uma composi¢do nutricional distinta da
composicdo encontrada nesse estudo pois encontraram os teores de carboidratos, proteinas e fibras correspondendo a 59,11%,
10,76% e 6,10, respectivamente.

Considerando o teor de umidade dos hambdrgueres de frango, os tratamentos 0%, 1% e 5% apresentaram diferengas
significativas (p < 0,05) entre si, além disso, observou-se que 0 aumento da quantidade de farinha de pequi incorporada nas
formulagBes contribuiu para a reducdo da umidade dos hambdrgueres. Os valores encontrados estdo em concordancia com 0s
obtidos por Libdrio et al. (2019) ao avaliar a composic¢do de hamburgueres elaborados com carne de frango e carne de galinha

poedeira, obtendo-se valores correspondentes a 73,94% e 71,83% de umidade, respectivamente.
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Tabela 1 — Resultados da analise de componentes principais da farinha de pequi e hamburgueres de frango com diferentes

concentragdes de farinha de pequi.

Parametros Hamburgueres
(%) 0% 1% 2% 3% 4% 5%
Umidade 73,90+0,575° 73,43£0,519°  72,47#0,065%  71,97+0,041°  71,73+027°  69,71+1,503°
Proteinas 20,97+0,968°  19,91+0,473® 19,630,096  19,81+0,267*  18,94+0506"  18,94+0,576"
Lipideos 1,160,132 1,9620,277¢ 2,500,063 3,440,131 3,340,056 4,190,142
Cinzas 2,32+0,053? 2,22+0,111° 2,410,022 2,41#0,031°  2,46+0,036%  2,58+0,127¢
Carboidratos 2,69+1,131° 2,74+0,557° 1,630,834 2,34%0,5722  3,51#0,650* 4,552,121

Valores expressos como média + desvio padrdo. Tratamentos com letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si de
acordo com o teste de Tukey (p < 0,05). Fonte: Autores (2022).

Quanto ao teor de proteina dos hamburgueres de frango, tem-se que todas as formulagdes atenderam os requisitos
estabelecidos pelo Padrdo de Identidade e Qualidade (P1Q), apresentando valores superiores a 15% (Brasil, 2000).
Considerando o teor de carboidratos, a legislagdo estabelece que o limite m&ximo corresponda a 3% e ao analisar todas as
formulacdes de hamburgueres de frango, observou-se que a adi¢do de 4 e 5% de farinha de pequi resultou em um teor de
carboidratos acima do permitido (Brasil, 2000).

Ao analisar o teor de lipideos dos hamburgueres, todos os tratamentos diferiram entre si, com exce¢do do 3% e 4%,
indicando que a quantidade de farinha de pequi adicionada influenciou positivamente na quantidade de gordura dos
hamburgueres. Ao analisarem os componentes principais da polpa de pequi, De Lima et al. (2007), obtiveram como resultado
uma alta concentragdo de lipideos (33,4%). Os lipideos presentes na polpa eram compostos predominantemente por acidos
graxos insaturados, destacando-se o &cido oleico (55,87%) seguido do &cido palmitico (35,17%). Sendo assim, essa
caracteristica da polpa do pequi explica o teor lipidico dos hamburgueres de frango.

De modo semelhante, tem-se que os valores de cinzas apresentaram diferengas significativas (p < 0,05) dentre os
tratamentos, com excecdo dos tratamentos 2% e 3%. A polpa de pequi in natura apresenta teor de cinzas correspondente a
0,79%, desse modo, pode-se observar que o aumento do teor de cinzas foi proporcional ao aumento da adicdo da farinha de
pequi, com excecdo do tratamento 1%, indicando que o teor de minerais dos hamburgueres foi positivamente influenciado pela
quantidade de cinzas presentes na farinha (Narita et al., 2021).

A Tabela 2 apresenta os resultados dos valores médios das analises de potencial hidrogeniénico (pH), atividade de
agua (Aw) e perda por cozimento (PPC) com seus respectivos desvios padrdes. O pH é um pardmetro fundamental para a
avaliacdo da qualidade da carne e dos produtos carneos, uma vez que, altos valores desse parametro indicam que o alimento
estd mais susceptivel a acdo de microorganismos. Os valores de pH foram significativamente diferentes (p < 0,05) e
aumentaram conforme elevou-se a concentragdo de farinha de pequi. Junior et al. (2009) afirmam que produtos carneos
apropriados para o consumo devem apresentar & pH maximo de 6,2. Desse modo, no presente estudo destacam-se 0s

tratamentos controle (0%) e com adicdo de 1% de farinha de pequi apropriados para o consumo.
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Tabela 2 — Resultados das analises de pH, atividade de agua e perda por cozimento dos hamburgueres de frango com

diferentes concentracBes de farinha de pequi.

Concentracao de farinha de pequi

Parametro
0% 1% 2% 3% 4% 5%
pH 6,11+0,012° 6,14+0,010° 6,21+0,156% 6,35+0,005? 6,35+0,006% 6,35+0,030?
Aw 0,98+0,002? 0,98+0,002? 0,98+0,003? 0,98+0,0022 0,97+0,003? 0,98+0,003?
PPC 32,95+0,0952 31,180,313 30,24+40,244¢ 27,68+0,204¢ 27,49+0,195¢ 20,08+0,306°

Valores expressos como média + desvio padrdo. Tratamentos com letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si de
acordo com o teste de Tukey (p < 0,05). Fonte: Autores (2022).

De modo semelhante, tem-se a atividade de agua (Aw) que € um parametro intimamente relacionado ao crescimento
microbiano. Para alimentos com alta perecibilidade, como carnes e produtos carneos, a atividade de agua apresenta elevados
teores, variando entre 0,95 e 1,00 (Junior et al., 2009). Os valores obtidos no presente estudo ndo apresentaram diferengas
significativas e estdo dentro da faixa de atividade de agua esperada.

A perda de peso por cozimento (PPC) apresentou diferencas significativas (p < 0,005) entre os tratamentos, com
excecdo dos tratamentos contendo 3 e 4% de farinha de pequi. Verificou-se que maiores concentraces de farinha de pequi
conseguiram reduzir significativamente a perda de peso por cozimento dos hamburgueres de frango. Tal comportamento foi
evidenciado por Fontan et al. (2011) ao utilizar diferentes concentracBes de proteina texturizada de soja em hambdrgueres de
frango, obtendo-se reducéo da PPC em cerca de 5% quando comparado ao tratamento controle.

Os resultados das andlises colorimétricas e de textura estdo dispostos na Tabela 3. O pardmetro L* refere-se a
luminosidade dos hamburgueres, sendo assim, observou-se que os tratamentos diferiram estatisticamente entre si (p<0,05) com
excecdo dos tratamentos 3% e 4%. J& o parametro a*, que compreende a variagdo de cores entre 0 verde e 0 vermelho, também
apresentou diferencas significativas (p < 0,05) entre os tratamentos. Os valores de b* se referem a variagdo de cores entre 0
azul e o amarelo e é possivel observar que somente o tratamento controle (0%) apresentou diferencas estatisticas quando
comparado aos demais.

Sendo assim, 0 aumento da concentragdo de farinha de pequi reduziu a luminosidade dos hamburgueres, contribuindo
um produto mais escuro, quando comparado ao controle. De modo contrario, a adi¢do de farinha de pequi provocou a elevagédo
dos valores de a* e b*, os resultados indicam que os hambirgueres apresentaram uma coloracao levemente avermelhada e tom
amarelo mais evidenciado, caracteristica essa resultante da alta concentracdo de carotenoides do pequi (De Lima et al., 2007).

Os resultados obtidos estdo em concordancia com os resultados obtidos por Santos et al., (2019) durante a elaboragéo
de hambdrgueres de frango com reducdo de sodio e adigdo de 10% de farinha de casca de maracuja. Apds as andlises

colorimétricas os autores obtiveram para os parametros L*, a* e b* os valores de 55,0, 9,0 e 32,3 respectivamente.
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Tabela 3 — Parametros de cor e de textura dos hamburgueres de frango elaborados com diferentes concentracoes de farinha de
pequi.

Concentracdo de farinha de pequi

Parametro

0% 1% 2% 3% 4% 5%
L* 51,69+0,5512 50,83+0,327° 49,52+1,167¢ 48,89+0,477¢ 48,63+0,265¢ 47,66+0,114¢
a* 7,78+0,236% 8,83+0,319° 8,89+0,318° 9,26+0,333%¢ 9,82+0,141¢ 10,07+0,158¢
b* 26,100,257 27,160,832 30,55+0,386° 30,550,386 30,90+0,611° 31,1940,372°
Cc* 27,24%0,204° 28,560,890 29,26+1,279° 31,92+0,4362 32,42+0,6202 32,77+0,4012
h 73,39+0,5942 71,98+0,092¢ 73,3140,250°  73,31+0,250°  72,37+0,158% 72,10+0,094¢
Adesividade -0,03+0,000? -0,65+0,6942 -1,32+0,9672 -0,14+0,000? -0,74+0,045? -0,74+1,0322
Coesividade 0,57+0,0612 0,61+0,059? 0,61+0,034? 0,65+0,0982 0,52+0,0352 0,50+0,0132
Dureza 5,92+0,7672 3,23+0,610 ° 4,27+0,642 2,74+0,539¢ 2,47+0,114¢ 2,78+0,182¢
Flexibilidade 0,80+0,015? 0,80+0,020? 0,77+0,018? 0,78+0,0372 0,78+0,029? 0,79+0,020?

Valores expressos como média + desvio padrdo. Tratamentos com letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si de
acordo com o teste de Tukey (p < 0,05). Fonte: Autores (2022).

Os valores de Croma (C*) e Hue (h), relacionados & saturacéo e tonalidade, presentaram diferengas significativas (p <
0,05) e foram influenciados pela adicdo de farinha de pequi nos hambirgueres. Destacando-se a saturagdo, os valores
encontrados variaram de 27,24 a 32,77, enquanto para a tonalidade foram obtidos maiores valores que variaram entre 71,98 e
73,39. Os resultados obtidos no presente estudo corroboram com aqueles encontrados por Santos, Borges e Constant (2020)
que avaliaram pelo periodo de 28 dias, hambirgueres de frango com adi¢do de extratos da polpa e semente de roma. Com o
intuito de verificar o potencial antioxidante da romé, os pesquisadores obtiveram para os parametros de saturacéo e tonalidade
valores em torno de 32 e 73, respectivamente. Tal semelhanca pode ser explicada pelo potencial antioxidante da polpa de pequi
devido & sua elevada concentragdo de fendlicos totais (De Lima et al., 2007).

Analisando os resultados referentes a analise de textura, tém-se que os hamburgueres foram semelhantes
estatisticamente (p<0,05) quanto aos pardmetros de adesividade, coesividade e flexibilidade. Desse modo, pode-se inferir que a
incorporagdo de farinha de pequi nos hambdrgueres de frango influenciou somente na dureza, apesentando resultados que
variaram entre 2,47 no tratamento contendo 4% de farinha de pequi e 5,92 no tratamento controle (0%). Os menores valores de
dureza foram associados a incorporagdo da farinha de pequi, indicando assim que essa adi¢do € benéfica para a maciez dos

hamburgueres e resultara em um produto com menor dureza para 0s consumidores.

4. Conclusao

Considerando as determinacdes estabelecidas pela legislacdo vigente, pode-se inferir que a adicdo de 1, 2 e 3% de
farinha de pequi propiciou hambdrgueres de frango contendo as quantidades de lipideos e carboidratos adequadas. Além disso,
verificou-se que incorporacdo da farinha de pequi resultou em hambirgueres contendo maior concentragdo de lipideos
(compostos em sua maioria por &cidos graxos insaturados) e maior teor de minerais, aumentando assim a saudabilidade do

produto carneo em questao.
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As analises fisico-quimicas revelaram que a farinha de pequi foi capaz de elevar o pH dos hambdrgueres, porém, a
farinha ndo possuiu influéncia sobre a atividade de agua. Ja a perda de peso por cozimento, foi positivamente influenciada pela
adicdo da farinha de pequi, apresentando menores valores para 0s tratamentos que continham maior concentracdo de farinha.

Os carotenoides e antioxidantes presentes na farinha de pequi foram responsaveis pela coloragdo final dos
hamburgueres, que apresentaram tons intensos de amarelo e alta tonalidade. J& o perfil de textura revelou que a farinha de
pequi é benéfica para manutencdo da maciez dos hambdrgueres.

Sendo assim, pode-se concluir que a farinha de pequi elaborada a partir da polpa, quando adicionada a hamburgueres
de frango, é capaz de melhorar as suas propriedades nutricionais e tecnoldgicas, propiciando ao consumidor uma melhor

alternativa ao hamburguer tradicional.
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