RESSALVA

Atendendo solicitacao da
autora, o texto completo
desta dissertacao sera
disponibilizado somente a

partir de 28/07/2025.



AVA
AVAVAY  UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA

u nesp " «9LIO0 DE MESQUITA FILHO”

Campus de Séo José do Rio Preto

Danubia Perpetua Maioto de Souza

Extrato de pitaya e acai em hamburguer hibrido (carne bovina e proteina
de soja):

efeito nas propriedades fisico — quimicas e sensoriais

Sdo José do Rio Preto

2023



Danubia Perpetua Maioto de Souza

Extrato de pitaya e acai em hamburguer hibrido (carne bovina e proteina
de soja):

efeito nas propriedades fisico — quimicas e sensoriais

Dissertagdo apresentada como parte dos requisitos para
obtencdo do titulo de Mestre em Engenharia e Ciéncia
de Alimentos, junto ao Programa de P6s-Graduacao em
Alimentos, Nutricdo e Engenharia de Alimentos do
Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas da
Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita
Filho”, Campus de Sao José do Rio Preto.

Financiadora: CAPES

Orientador: Prof. Dr2. Andrea Carla da Silva Barretto

Sdo José do Rio Preto

2023



Souza, Danubia Perpetua Maioto de

S729€ Extrato de pitaya e agai em hambdrguer hibrido (carne bovina e proteina de soja): :
efeito nas propriedades fisico — quimicas e sensoriais / Danubia Perpetua Maioto de
Souza. -- S80 José do Rio Preto, 2023

63 f. : il., tabs., fotos

Dissertagdo (mestrado) - Universidade Estadual Paulista (Unesp), Instituto de
Biociéncias Letras e Ciéncias Exatas, S&o José do Rio Preto

Orientadora: Andrea Carla da Silva Barretto

1. Tecnologia de Alimentos. 2. Antioxidantes. 3. Hambdrgueres. 4. Extratos vegetais.

5. Proteinas de soja. I. Titulo.

Sistema de geracdo automatica de fichas catalograficas da Unesp. Biblioteca do Instituto de Biociéncias Letras e Ciéncias
Exatas, Sdo José do Rio Preto. Dados fornecidos pelo autor(a).

Essa ficha ndo pode ser modificada.




Danubia Perpetua Maioto de Souza

Extrato de pitaya e acai em hamburguer hibrido (carne bovina e proteina
de soja):

efeito nas propriedades fisico — quimicas e sensoriais

Dissertagdo apresentada como parte dos requisitos para
obtencdo do titulo de Mestre em Engenharia e Ciéncia
de Alimentos, junto ao Programa de P6s-Graduagdo em
Alimentos, Nutricdo e Engenharia de Alimentos do
Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas da
Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita
Filho”, Campus de Sao José do Rio Preto.

Financiadora: CAPES

COMISSAO EXAMINADORA

Profé. Dr2. Andrea Carla da Silva Barretto
UNESP — Campus de Séo José do Rio Preto
Orientadora

Profé. Dr2, Ana Carolina Conti
UNESP — Campus de Séo José do Rio Preto

Prof2. Dr2. Lara Borghi Virgolin
UNIRP - Séo José do Rio Preto

Sao José do Rio Preto
28 de julho de 2023



Dedico este trabalho a Deus, por restaurar minhas forgas dia apos dia. E
aos meus pais, Jodo e Neuseli, por sempre me incentivarem a estudar e lutar por aquilo que
acredito.



AGRADECIMENTOS

A Deus por me permitir realizar esse sonho, que foi cursar o mestrado e por ter me

concedido forca e sabedoria e provido tudo o que me foi necessario, durante essa jornada.

Aos meus pais Neuseli e Jodo, pelo apoio incondicional aos meus estudos desde a minha
infancia e por me ajudarem financeiramente, mesmo tendo pouquissimos recursos para isso, e
por entenderem 0s momentos que precisei estar ausente e alguns momentos de estresse e mau

humor.

A minha orientadora Andrea, primeiramente por ter me aceito como aluna especial, em
seguida por ter me deixado extremamente feliz quando disse aceitar ser minha orientadora e

depois por ter me acolhido e orientado com tanta competéncia e paciéncia.

A minha psicologa Francini, que me deu suporte intenso durante esse periodo t&o
estressante e 0 ambiente ansiogénico, que é a universidade, o que contribuiu para que eu

enfrentasse de maneira mais assertiva os desafios que surgiram.

Aos meus colegas de laboratério Bruna, Marcello, Carlos, Elisa, Jodo e Jenifer, por
terem me recebido com carinho, pela paciéncia com meu jeito de trabalhar, por entenderem
minhas dificuldades e receios quanto as analises e pela disposi¢cdo em me ensinar cada processo

e analise.

Aos técnicos de laboratdrio Tania, Luiz e Alana, por serem tdo dispostos, pacientes e

terem compartilhado tantas experiéncias e vivéncias.

Ao Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas (Ibilce) pela estrutura para que
pudesse ser realizado este trabalho. Aos membros dos laborat6rios de Processos e Analises,

Frutas e Hortalicas e Analise Sensorial por ceder as estruturas e equipamentos dos laboratorios.

O presente trabalho foi realizado com apoio da Coordenagéo de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior - Brasil (CAPES) - Cddigo de Financiamento 001 - Processos ne:
88887.655969/2021-00/ 88887.832652/2023-00, a qual agradeco pela bolsa concedida, esta que
me possibilitou financeiramente participar com assiduidade das atividades inerentes ao
mestrado e, consequentemente, me possibilitou aprender mais e me familiarizar com termos e

situacOes antes tdo desconhecidas para mim.



Enfim, a todos os meus amigos que contribuiram com conselhos, conhecimento,
palavras de otimismo e esperanca e até mesmo me oferecendo seus lares para que eu pudesse

descansar, agradeco.



“No fundo, todos temos necessidade de dizer quem somos € o que
é que estamos fazendo, e a necessidade de deixar algo feito, porque
esta vida ndo € eterna e deixar coisas feitas pode ser uma forma de

eternidade.”

José Saramago (1997)



RESUMO

A adicdo de antioxidantes naturais em produtos carneos é bastante atrativa, principalmente
devido a demanda dos consumidores por alimentos mais naturais. O objetivo deste trabalho foi
estudar o efeito dos extratos de pitaya e acai como antioxidante em hamburguer hibrido (carne
bovina e proteina de soja) sobre as propriedades fisico-quimicas e sensoriais durante o
armazenamento congelado. Foram elaborados oito tratamentos: C-hamburguer bovino sem
antioxidante; CE-hamburguer bovino com eritorbato de sddio (500 mg/kg); CEP-hamburguer
bovino com extrato de pitaya (500 mg/kg); CEA-hamburguer bovino com extrato de agai (500
mg/kg); C50-hamburguer hibrido sem antioxidante; C50E-hamburguer hibrido com eritorbato
de sddio (500 mg/kg); C50EP-hambdurguer hibrido com extrato de pitaya (500 mg/kg); C50EA-
hambdrguer hibrido com extrato de acai (500 mg/kg). Quanto a propriedade antioxidante dos
extratos, ambos ndo apresentaram efeitos positivos quando adicionados aos hamburgueres
bovinos, mas nos hamburgueres hibridos, tanto o extrato de pitaya quanto o extrato de acai
podem ser considerados opc¢des para retardar a oxidacdo lipidica neste tipo de produto. Um
dado que evidencia essa afirmacéo foi observado no dia 90, em que foi observado um menor
valor de oxidacdo lipidica no tratamento C50EP (0,315 mg MDA/Kg), quando comparado ao
tratamento CEP (0,669 mg MDA/Kkg). Os hamburgueres hibridos foram sensorialmente aceitos
pelos consumidores mostrando uma boa alternativa para reduzir a carne bovina nos produtos

carneos e na rotina alimentar dos consumidores que desejam reduzir o consumo de carne.

Palavras-chave: Efeito Antioxidante. Vida Gtil. Extrato de pitaya. Extrato de acai.



ABSTRACT
The addition of natural antioxidants in meat products is very attractive, mainly due by consumer
demand for more natural foods. The aim of this work was to study the effect of pitaya and acai
extracts as antioxidant in hybrid-burger (beef and soy protein) on the physical-chemical and
sensory properties during frozen storage. Eight treatments were elaborated: C- beef-burger
without antioxidant; CE — beef-burger with sodium erythorbate (500 mg/kg); CEP — beef-
burger with pitaya extract (500 mg/kg); CEA - beef-burger with acai extract (500 mg/kg); C50
— hybrid-burger without antioxidant; C50E - hybrid-burger with sodium erythorbate (500
mg/kg); C50EP - hybrid-burger with pitaya extract (500 mg/kg); C50EA - hybrid-burger with
acai extract (500 mg/kg). As for the antioxidant property of the extracts, both did not show
positive effects when added to beef-burgers, but in hybrid-burgers, both pitaya extract and acai
extract can be considered options to delay lipid oxidation in this type of product. A data that
evidences this statement was observed on day 90, in which a lower value of lipid oxidation was
observed in the C50EP treatment (0.315 mg MDA/Kg), when compared to the CEP treatment
(0.669 mg MDA/kg). The hybrid-burger were sensorially accept for the consumer showing a
good alternative to reduce beef in the meat products and in the dietary routine of consumers

who wish to reduce meat consumption.

Keywords: Antioxidants Effects. Shelf-life. Pitaya. Agai.
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13

1. INTRODUCAO

Sendo a carne um alimento rico nutricionalmente, devido a sua composigdo conter
quantidades importantes de proteinas, vitaminas e minerais, ela traz beneficios para a saude
humana (HUANG et al.,2018; McAFEE et al., 2010; SALTER, 2018). Porém o consumo
elevado de carnes tem sido associado ao surgimento e/ou aumento de doengas, como as
cardiovasculares e alguns tipos de cancer (SALTER, 2018).

Com a estimativa de crescimento da populacdo nos proximos anos e a busca, oriunda
dos paises em desenvolvimento, por novas fontes de proteinas, faz -se necessario pensar em
acOes para toda a cadeia produtiva de alimentos, assim como na substituicdo parcial da carne
por fontes alternativas de proteinas, a fim de colaborar com a seguranca alimentar e nutricional
da populacdo (HENCHION et al., 2017).

Diversos autores, Kim et al. (2017), Walkowiak (2019) e Scholliers, Steen e Fraeye
(2020), estudaram a incorporagdo de novos ingredientes em produtos carneos.

Paralelamente a necessidade de flexibilizacdo do consumo da carne, estudos vém sendo
realizados (Aksu e Turan, 2021; Prommachart et al., 2020; Sadeghinejad et al. 2019; Zamuz et
al., 2018) com o uso de antioxidantes oriundos de vegetais, em produtos carneos, visto que esse
tipo de produto é passivel de oxidacdo e consequente deterioracdo quimica. Pateiro et al. (2021)
realizaram um compilado de estudos que testavam frutas, vegetais e especiarias como
antioxidantes naturais em produtos carneos e concluiram que esses vegetais podem retardar a
deterioracdo quimica e, consequentemente, prolongar a vida de prateleira de carnes e derivados.
Os antioxidantes naturais sd8o muito atrativos, por apresentarem solubilizacdo e efeito
antioxidante, equiparaveis aos antioxidantes sintéticos (GALLEGO et al., 2015).

Diante deste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da adi¢ao de extratos
de pitaya e acai nas propriedades fisico-quimicas, sensoriais e estabilidade oxidativa de

hambdrguer hibrido durante estocagem sob congelamento.
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6. CONCLUSAO

O extrato de pitaya, na concentracao utilizada neste estudo, mostrou-se uma alternativa para
melhorar a coloracdo vermelha em produtos carneos hibridos. Quanto a propriedade
antioxidante dos extratos de pitaya e acai, ambos ndo apresentaram efeitos positivos quando
adicionados em hamburgueres bovinos, entretanto, quando adicionados em hamburgueres
hibridos, tanto o extrato de pitaya quanto o extrato de acai mostraram efeito em retardar a
oxidacdo lipidica neste tipo de produto, juntamente com a adicdo de proteina de soja
concentrada. Os hamburgueres hibridos foram sensorialmente aceitos pelos consumidores
mostrando uma boa alternativa para reduzir a carne bovina nos produtos carneos e na rotina

alimentar dos consumidores que desejam reduzir 0 consumo de carne.
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