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Resumo: A crescente demanda por produtos alimenticios saudaveis e sustentaveis
estimula a inovagao na industria alimenticia, levando a exploragcao de alternativas que
atendam as expectativas dos consumidores. Este estudo avaliou a viabilidade de blends
de hamburguer bovinos com substituicdo parcial de carne por cogumelos Shimeji
Branco, focando em seu desenvolvimento e nas suas propriedades fisico-quimicas e
fisicas. Trés formulagdes de hamburgueres foram desenvolvidas com concentragbes
variadas de cogumelo. Foram realizadas analises de composi¢cao centesimal, fisicas,
rendimento de coccao e determinacdo do valor energético. Todas as amostras se
enquadraram dentro dos limites fisico-quimicos estabelecidos pela legislacao vigente
no Brasil e apresentaram um valor energético menor do que as formulagcbes de
hamburgueres bovino comercializadas. Na analise de rendimento na cocgéo houve uma
variagdo de 62,09% a 66,12%. A menor redugdo no rendimento foi observada nas
amostras com menor propor¢do de cogumelo, enquanto as amostras com maior
substituicdo apresentaram um desempenho reduzido. A capacidade de retengao de
agua das amostras variou significativamente, com valores mais altos em amostras com
maior propor¢ao de cogumelo, refletindo uma boa capacidade de retencao de umidade,
0 que é desejavel para a qualidade do produto. A porcentagem de encolhimento variou
de 7,33% a 13,33%, com as amostras contendo maiores quantidades de cogumelo
apresentando menor encolhimento, indicando uma melhor retencdo de umidade e
gordura durante a cocgdo. Desse modo, as amostras com maior propor¢cdo de
cogumelos apresentaram menor valor energético, melhor retencdo de agua e menor
encolhimento, o que indica uma melhora na qualidade geral do produto.
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Abstract: The growing demand for healthy and sustainable food products is driving
innovation in the food industry, leading to the exploration of alternatives that meet
consumer expectations. This study evaluated the viability of beef burger blends with
partial meat replacement by White Shimeji mushrooms, focusing on their development
and their physicochemical and physical properties. Three burger formulations were
developed with varying mushroom concentrations. Analysis of proximate composition,
physical properties, cooking yield, and energy value were performed. All samples fell
within the physicochemical limits established by current Brazilian legislation and
presented a lower energy value than commercially available beef burger formulations.
Cooking yield analysis showed a variation of 62.09% to 66.12%. The smallest reduction
in yield was observed in samples with a lower proportion of mushrooms, while samples
with a higher replacement rate showed reduced performance. The water retention
capacity of the samples varied significantly, with higher values in samples with a higher
proportion of mushrooms, reflecting good moisture retention capacity, which is desirable
for product quality. The shrinkage percentage ranged from 7.33% to 13.33%, with
samples containing higher amounts of mushrooms showing less shrinkage, indicating
better moisture and fat retention during cooking. Thus, samples with a higher proportion
of mushrooms had lower energy value, better water retention, and less shrinkage,
indicating an improvement in overall product quality.

Keywords: blend; mushrooms; hamburger; beef; white shimeji.

INTRODUCAO

Atualmente os consumidores estdo mais cientes da necessidade de uma
alimentacdo saudavel e eles buscam alimentos que sejam saborosos, visualmente
atrativos e que, ao mesmo tempo, visem a saude e bem-estar. Isto tem sido um desafio
para a industria de alimentos e profissionais da area na busca por ingredientes
funcionais e reformulagdes de produtos para atender essa necessidade por alimentos
industrializados que fornecam os nutrientes indispensaveis ao organismo e
proporcionem beneficios adicionais a saude. Dentre esses ingredientes temos os
alimentos funcionais, destacando-se alguns vegetais.

Entre essas alternativas vegetais, os cogumelos emergem como opg¢des
nutritivas e versateis para elaboracao de produtos analogos a carne devido a qualidade
nutricional e tecnoldgica. Alguns cogumelos, em particular o shimeji branco (Pleurotus
ostreatus), destacam-se como fontes ricas em proteinas, vitaminas do complexo B,
minerais, fibras e antioxidantes (1). O que torna o uso desses cogumelos na elaboragéo
de produtos ainda mais atraente é sua capacidade de imitar a textura e o sabor da carne
em muitas preparagoes culinarias, tornando-os uma escolha popular para aqueles que
buscam uma experiéncia gastrondmica semelhante a da carne, mas com notaveis
beneficios nutricionais (2).

Uma das aplicacbes mais empolgantes do shimeji branco é a producédo do
fungiburguer, um hamburguer a base de cogumelos que ndo apenas atende a demanda



por alimentos mais saudaveis, mas também representa uma opgdo ambientalmente
mais amigavel. Smetana et al. (2015) (3) destacam que a substitui¢cdo parcial da carne
por cogumelos em produtos como hamburgueres pode reduzir significativamente a
pegada de carbono associada a produgao de carne.

A insercdo dos cogumelos in natura na alimentagdo das pessoas € uma tarefa
dificil devido aos seus diferentes costumes e culturas, portanto, faz-se necessario a
criacao de meios alternativos que possibilitem o consumo dos mesmos, através da
adicdo em produtos presentes no habito alimentar. O consumo de cogumelos
processados na forma de substitutos carneos tem despertado um grande interesse da
populagdo e, principalmente, dos pesquisadores, uma vez que o hamburguer tem
elevada preferéncia de consumo, principalmente nas redes de fast food, tornando-se
uma alternativa viavel para a elaboragdo de um novo produto.

O presente estudo justifica-se por sugerir a elaboragéo de um produto com fonte
alimentar nao usual e de uso crescente, que adicionara propriedades funcionais e
nutricionais desejaveis a um produto de consumo muito disseminado entre jovens e
criangas, que é o hamburguer. A incorporacdo dessa fonte ao habito alimentar de
individuos saudaveis e/ou portadores de disturbios nutricionais tem sido preconizada
como medida de impacto na melhoria das condi¢des de saude e de qualidade de vida
das populagdes, a custo baixo e com perspectivas de aplicagdes de longo prazo, sendo
considerada medida terapéutica e/ou preventiva. Nesse contexto, objetivou-se nesta
pesquisa o desenvolvimento de hamburgueres com substituicdo parcial da carne bovina
por cogumelos do tipo Shimeji Branco (Pleurotus ostreatus) e avaliar sua qualidade
nutricional e caracteristicas fisicas.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada nas dependéncias do Laboratério de Tecnologia de
Carnes e Derivados e do Laboratério de Analise de Alimentos da Universidade Federal
do Agreste de Pernambuco (UFAPE), Garanhuns/PE. Os cogumelos utilizados no
experimento foram adquiridos em uma loja especializada no cultivo de cogumelos em
Recife-PE. A matéria-prima (acém bovino), gordura suina e insumos necessarios para
elaboracgao das formulagdes foram adquiridos no mercado local de Garanhuns.

o Elaboragao das formulagdes dos hamburgueres

Foram desenvolvidas uma formulagdo de hamburguer bovino com substitui¢cao
parcial de 10% de cogumelos shimeji branco (FP) pela carne, uma formulagdo com
substituicdo de 25% de cogumelos shimeji branco (F1) e uma formulagdo com
substituicao de 50% de cogumelos shimeji branco (F2). A elaboragéo dos hamburgueres
foi realizada obedecendo a linha de processamento conforme o fluxograma apresentado
na Figura 1.
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Figura 19 — Fluxograma de elaboragao dos hamburgueres bovino com cogumelos do tipo shimeji branco
Fonte: Autores, 2025

O corte de carne bovina (acém bovino), os cogumelos (shimeji branco) e a
gordura suina foram submetidos ao processo de moagem em moedor de carne com
disco de 8 mm de didmetro em temperatura de 7°C, para evitar o aquecimento
indesejavel no processo; A etapa de mistura da matéria-prima e dos ingredientes foi de
forma manual até obtencao de uma mistura homogénea, em seguida a massa passou
por uma etapa de descanso para melhor absor¢cdo dos condimentos, em temperatura
de 5°C, por um periodo de 12 horas; A massa carnea obtida foi modelada em forma
circular de 8 cm de didmetro por 1 cm de espessura. Os hamburgueres foram protegidos
em embalagem de polietileno e acondicionados em bandejas de isopor envolvidas em
plastico filme de PVC e armazenados em freezer a -18 °C até o inicio das analises

o Analises da composi¢ao centesimal

Para avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e a determinada composi¢cao
centesimal (umidade, cinzas, proteinas, lipideos e carboidratos) as analises foram
realizadas de acordo com a metodologia proposta pelo Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008)
(6). O teor de umidade foi determinado por secagem em estufa a 105° C e o de cinzas
em forno mufla a 550°C. O teor de proteina total foi mensurado, por meio do método de
Kjeldahl, utilizando-se o fator de 6,25 para converséo de nitrogénio total em proteina
total. A extragdo de gordura foi realizada pelo método de extragdo de Soxhlet na
presencga de hexano, na qual o solvente organico (hexano) extrai os lipideos que sao
quantificados através da pesagem do residuo apés a eliminagdo do solvente. Os
carboidratos foram calculados por diferenca de acordo com a Instru¢gdo Normativa n°
75, de 08 de outubro de 2020 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (7). Por fim,
também foi feito o calculo de valor energético kcal g-1, e foi calculado de acordo com a
Equacao 1:
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Valor energético (fg—og) = (Carboidratos x 4) + (Proteinas X 4) + (Lipidios x9) (1)

o Avaliacao fisica

A caracterizagao fisica dos hamburgueres incluiu a analise de varias propriedades
que influenciam a qualidade e o desempenho do produto durante a cocgido. Foram
analisadas as analises de atividade de agua (Aw), potencial hidrogenibénico (pH),
rendimento na cocgdo, a capacidade de retencédo de agua (CRA) e a porcentagem de
encolhimento.

O percentual de rendimento de cozimento foi calculado pela diferenga entre o peso
da amostra crua e depois do cozimento (8). O percentual de encolhimento foi obtido
através da medigao das dimensdes dos hamburgueres (diametro e espessura) antes e
apos a cocgao com o auxilio de um paquimetro eletrénico (8). A Capacidade de
Retengdo de Agua (CRA\) foi calculada a partir do rendimento apds cocgéo e do teor de
umidade da amostra cozida.

o Analises estatisticas

A partir dos dados das analises fisico-quimicas e fisicas realizadas nas
amostras, foi possivel calcular as médias e os respectivos desvios-padrao das
variaveis analisadas. Esses calculos forneceram resultados sélidos para
entender as variagdes nos parametros analisados e, em seguida, para verificar
se havia diferengcas estatisticamente significativas entre as amostras, foi
conduzida a Analise de Variancia (ANOVA). As médias foram comparadas por
meio do teste de Tukey, garantindo uma analise detalhada e robusta dos dados
ao nivel de significancia de 5%.

Todo o processo de analise estatistica foi conduzido utilizando o software
especializado MINITAB 17 STATISTICAL SOFTWARE (9), que é uma
ferramenta amplamente reconhecida por sua precisdao em analises de variancia
e testes comparativos. Esse software garantiu resultados mais confiaveis, que
foram essenciais para validar cientificamente as conclusbées do estudo, o que
reforca a viabilidade e qualidade das formulagcdes desenvolvidas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados nas analises de composi¢cao centesimal e
valor energético para as formulagdes estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Composicdo centesimal das formulagdes desenvolvidas

PARAMETROS AMOSTRAS
FP F1 F2
Umidade (%) 64,80 + 1,65" 65,05 + 1,01%° 67,78 +1,93°
Proteinas (%) 18,18 £ 2,30° 17,37 £ 0,842 17,19 +1,01°
Lipidios (%) 11,38 £ 0,02% 10,17 % 0,04° 10,02 +0,08°

Cinzas (%) 3,46 £0,25° 3,65 +0,39° 3,37+0,21°



Carboidratos (%) 2,18 +0,00° 1,76 + 0,00° 1,64 +0,00°

Valor energético (kcal/100g) 183,86 168,05 165,5

Letras diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas (P<0,05) de acordo com o teste de
Tukey. FP- 10% shimeji branco; F1—25% shimeji branco; e F2— 50% shimeji branco.

Fonte: Autores, 2025

A umidade é um parametro importante na analise de produtos carneos, pois
influencia tanto a qualidade sensorial quanto na conservacgao. Nos resultados obtidos,
os teores de umidade variaram entre 64,80% e 70,58%, sendo que o blend com maior
propor¢ao de cogumelos, a amostra F2 (Tabela 1), apresentou maior umidade,
conforme observado por Silva et al. (2022) (10), que também relataram aumento da
umidade em produtos carneos com a adi¢ao de ingredientes vegetais.

A Instrucdo Normativa n° 20, de 31 de julho de 2000, estabelece os padrbes
técnicos que regulamentam a identidade e qualidade de produtos carneos, incluindo o
hamburguer. O teor maximo permitido de umidade para o hamburguer, de acordo com
a IN n° 20/2000, é de 70% (11). A maior umidade observada na amostra F2 (Tabela 1),
de 67,78%, pode ter implicagdes diretas na textura e na aceitagcédo sensorial do produto,
mas mesmo assim esta na faixa de aceitagao de acordo com a Instrugédo Normativa.

O teor de proteinas nas amostras (Tabela 1), variou de 17,19% a 18,18%, nao
apresentando diferencgas estatisticas significativas entre si. Todas as formulagdes
atenderam o que estabelece o RTIQ, que exige um teor minimo de 15% de proteinas.
Esses resultados indicam que a substituicdo parcial da carne bovina por cogumelos nédo
resultou em variagbes importantes no conteudo proteico total. A presencga relativamente
alta de proteinas nesses blends é importante pois a proteina € um dos principais
nutrientes responsaveis pela valorizagdo nutricional do produto carneo, impactando
diretamente a sua qualidade e aceitac&do pelo consumidor.

As diferencgas nos niveis de proteinas observadas entre as amostras podem ser
atribuidas a varios fatores, incluindo a distribuicdo e concentracdo dos ingredientes
proteicos na formulagao e as caracteristicas especificas dos cogumelos utilizados. Além
disso, a inclusdo de cogumelos, que possuem um perfil proteico distinto do da carne
bovina, pode adicionar diversidade ao perfil de aminoacidos do produto, proporcionando
beneficios adicionais em termos de nutricdo. Estudos recentes tém mostrado que a
integracdo de ingredientes alternativos, como cogumelos, pode enriquecer o valor
nutritivo dos produtos alimenticios, sem comprometer sua qualidade sensorial (12).

Oliveira et al. (2022) (13) analisaram que a inclusdo de cogumelos em
hamburgueres resultou em teores de proteinas semelhantes, variando de 17% a 18%,
indicando que a adicdo de cogumelos ndo compromete a quantidade de proteinas
essenciais no produto. Nesse caso, foi possivel observar que os resultados sao
consistentes com a literatura existente, que sugere que a substituicdo parcial da carne
por ingredientes como cogumelos nao resulta em perdas significativas de proteina, mas
pode oferecer beneficios adicionais, como a reducdo do impacto ambiental e a
diversificagdo dos nutrientes disponiveis nos produtos alimenticios.

Os teores de lipidios apresentados na Tabela 1 mostram uma variagao
relativamente pequena entre os tratamentos. O conteudo de gordura € um parametro
critico na formulagdo de hamburgueres, influenciando ndo apenas as propriedades
sensoriais, como sabor e suculéncia, mas também as caracteristicas nutricionais do
produto. O RTIQ estipula um limite maximo de 25% de gordura em hamburgueres (11).
Os resultados das amostras (Tabela 1) mostram uma quantidade de lipidios
significativamente inferior ao limite, o que refor¢a essa caracteristica mais saudavel das
formulacgdes.



Nos valores de cinzas obtidos (Tabela 1), é possivel observar uma leve variagao
entre as amostras, mas sem diferencas estatisticamente significativas, conforme
indicado pelo teste de Tukey. Isso sugere que, independentemente da formulagao
utilizada no blend, o contelddo mineral se manteve constante. O valor mais elevado de
cinzas da amostra F1 (Tabela 1) pode ser atribuido a concentragdo de cogumelos ou a
variacao na distribuicao de minerais entre os ingredientes utilizados na formulagao do
blend. Cogumelos, como o shimeji branco, sdo conhecidos por serem fontes ricas de
minerais, o que pode contribuir significativamente para o teor total de cinzas nos
hamburgueres (14, 15).

Rodrigues et al. (2022) (16) analisou as cinzas em diferentes formulacdes de
hamburgueres com adicdo de diversos produtos vegetais apresentando variagdes
minimas entre as diferentes formulagbes, o0 que colabora com a ideia de que a adi¢ao
de ingredientes como cogumelos pode n&o impactar drasticamente o teor mineral dos
alimentos. Esse dado é importante para a industria alimenticia, que busca desenvolver
produtos inovadores sem comprometer o valor nutricional essencial.

Os valores de carboidratos (Tabela 1) obtidos indicam uma redugao consistente
a medida que a quantidade de cogumelo na formulagdo dos hamburgueres aumenta.
Essa redugao pode ser atribuida a menor presenca de carboidratos disponiveis no
cogumelo shimeji branco em comparagéo com a carne bovina, além do fato de que os
cogumelos sdo compostos em grande parte por agua e fibras alimentares. Todas as
amostras se enquadram dentro do limite maximo de 3% estabelecido pelo RTIQ (11).
Isso indica que a adigdo de cogumelos, que possuem um teor naturalmente baixo de
carboidratos, ndo comprometeu o teor de carboidratos do produto e se manteve dentro
dos padrdes exigidos pela legislagao.

Fernandes et al. (2021) (17), ao investigar a incorporagdo de cogumelos
Agaricus bisporus em hamburgueres, relataram um teor de carboidratos de
aproximadamente 2,5%, um valor ligeiramente superior ao encontrado nos blends com
shimeji branco. Esta variagdao pode ser explicada pelas diferengas na composigéo
especifica de cada espécie de cogumelo e pela proporgéo utilizada no processo de
formulacao.

Silva et al. (2023) (4), fizeram uma analise que ao adicionarem cogumelos do
tipo shimeji branco em alméndegas de carne bovina, obtiveram um teor de carboidratos
de 1,7%, o que € novamente comparavel aos resultados obtidos nos hamburgueres
deste estudo. A consisténcia desses dados em diferentes tipos de produtos carneos
sugere que o shimeji branco pode ser um ingrediente valioso para a formulagdo de
alimentos que visam reduzir o teor de carboidratos sem comprometer a textura e o
sabor.

O valor energético dos trés diferentes blends de hamburgueres bovinos (Tabela
1) mostram que mesmo ocorrendo uma variagao entre as amostras, todas apresentam
um valor energético relativamente baixo, especialmente se comparado a hamburgueres
tradicionais que nao utilizam cogumelos como substitutos parciais. Isso € relevante para
consumidores que buscam op¢des mais saudaveis e com menor teor calérico sem abrir
mao das caracteristicas sensoriais de um hamburguer convencional.

A Amostra FP apresentou o maior valor energético e reflete uma maior
concentracao de lipidios e proteinas, o que contribui diretamente para um maior
conteudo calérico. J& as Amostras F1 e F2, com valores energéticos menores, se
destacam pela redugao nos teores de lipidios, mantendo um bom equilibrio nutricional.
Estudos apontam que blends de carne com substituicdo parcial por cogumelos podem
oferecer algumas vantagens em termos de textura, sabor e retengdo de umidade, sem
necessariamente afetar significativamente o valor energético final do produto (18).

A atividade de agua (Aw) é um parametro critico na avaliagdo da qualidade e
seguranga de produtos carneos, pois influencia na estabilidade, na qualidade



microbiolégica e conservagao do alimento. Nos resultados (Tabela 2), a amostra F2
apresentou a maior Aw o que esta relacionado, geralmente, a uma melhor textura e uma
sensacgao mais suculenta, o que é desejavel em hamburgueres. Entretanto, € importante
destacar que um aumento na Aw também pode elevar o risco de crescimento
microbiano, exigindo medidas rigorosas de controle e armazenamento.

Tabela 2 — Analises fisicas e de rendimento das formula¢des desenvolvidas

PARAMETROS AMOSTRAS
FP F1 F2
Aw 0,97 £ 0,00¢ 0,97 £ 0,00° 0,97 £ 0,00°
pH 5,89 + 0,00¢ 5,99 +0,02° 6,05 + 0,01?
Rendimento na Cocgdo (%) 66,12 +£0,11° 65,32 +0,24° 62,09 £ 0,10°¢
Capacidade de Retencdo de Agua (%) 73,85 + 0,09° 73,34 +0,19° 72,03 £ 0,07¢
Porcentagem de Encolhimento (%) 13,33 +2,08° 8,66 +0,57° 7,33 +1,15°

Letras diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas (P<0,05) de acordo com o teste de
Tukey. FP- 10% shimeji branco; F1— 25% shimeji branco; e F2— 50% shimeji branco.

Fonte: Autores, 2025

O pH é um parametro crucial na analise de qualidade de produtos carneos, o
que influencia diretamente nas caracteristicas, como a capacidade de retengéo de agua,
a cor, e a vida util do produto. Nas amostras, os valores de pH (Tabela 2) indicam uma
leve variagao entre as formulagbes, com um aumento que € associado a incorporagao
dos cogumelos. Esses valores se mantém dentro de uma faixa desejada para produtos
carneos, que idealmente devem estar entre 5,4 e 6,0, pois um pH nessa faixa é crucial
para a estabilidade microbiolégica do produto.

Os valores mais altos de pH, como o da amostra F2 podem estar associados a
uma menor acidez do produto, o que pode influenciar em diversos aspectos, como a cor
e a retencdo de agua. O cogumelo shimeji branco (Pleurotus ostreatus) tem um pH
natural ligeiramente acima de 6,0, o que pode ter contribuido para elevar o pH final das
formulagdes desenvolvidas, principalmente na amostra F2 que apresentou um pH mais
elevado.

Os valores de rendimento na cocgéo (Tabela 2) indicaram variagbes entre as
diferentes amostras. O rendimento na cocgdo € um parametro importante que esta
relacionado a capacidade de retencao de agua e gordura dos produtos carneos durante
o processo de aquecimento. Carvalho et al. (2020) (19) observaram rendimentos na
cocgao de hamburgueres com substituicdo parcial de carne por proteinas vegetais entre
63,5% e 67,0%, valores préximos aos observados na Tabela 2. Isso sugere que a adigéo
de ingredientes alternativos ou a substituicdo parcial de carne nao afeta
significativamente o rendimento na cocg¢do, desde que a formulagido seja bem
balanceada.

Em outro estudo, Liu (2021) (20) avaliaram hamburgueres de carne bovina com
inclusdo de fibras alimentares e obtiveram rendimentos de aproximadamente 64,5%,
também comparaveis aos resultados obtidos aqui. A adicdo de fibras e outros
componentes ndo apenas aumenta o teor de fibras e nutrientes, mas também melhora
a capacidade de retencao de agua, o que contribui para o rendimento final na cocgao.

Os resultados de Capacidade de Retengdo de Agua (Tabela 2) também
mostraram diferencas significativas entre os tratamentos, com os valores mais altos



indicando maior eficiéncia na retencdo de agua durante o processamento. Quando
comparamos esses resultados com outros estudos, podemos ver que eles estdo em
conformidade com pesquisas parecidas. Santos et al. (2021) (21) investigaram a CRA
em hamburgueres com substituicdo parcial de carne por proteinas vegetais e obtiveram
valores entre 71% e 74%, mostrando uma correlagdo com os resultados aqui
apresentados. A inclusdo de ingredientes que ajudam na retencao de agua, como
proteinas alternativas e fibras, pode contribuir para esses altos valores de CRA, o que
pode ser desejavel.

Os resultados de porcentagem de encolhimento (Tabela 2) observados
mostraram diferengas muito significativas entre os tratamentos. O encolhimento em
produtos carneos ocorre principalmente devido a perda de agua e gordura durante o
processo de cocgao, o que pode afetar tanto a aparéncia quanto a qualidade do produto.
Produtos com menor encolhimento tendem a ser mais suculentos e atrativos, além de
reterem melhor suas caracteristicas iniciais de tamanho e forma.

Liu (2021) (20) observaram encolhimento em hamburgueres de carne bovina
variando entre 12% e 15%, dependendo da quantidade de gordura e aditivos presentes
na formulagéo. Esse resultado € semelhante ao maior valor observado (F1), sugerindo
que produtos com maior teor de gordura tendem a encolher mais devido a maior perda
de liquidos e gordura durante a cocgéo.

Estudos de Ferreira et al. (2020) (22), que investigaram blends de carne com
substituicao parcial por cogumelos, os valores de encolhimento foram significativamente
menores, variando entre 6% e 9%, comparaveis aos valores mais baixos encontrados
das amostras F1 e F2 (Tabela 2). Os resultados apresentados na Tabela 2 indicam que
o encolhimento é diretamente influenciado pela composicdo do produto, e os
tratamentos com menor encolhimento apresentam uma vantagem em relagdo a
preservagao da suculéncia e forma do hamburguer apds o preparo.

CONCLUSOES

As analises realizadas nas amostras de hamburgueres com substituicao parcial
de carne bovina por cogumelo shimeji branco apresentaram diferengas significativas em
parametros como pH, umidade, teor de proteinas, e valor energético. Esses dados séo
fundamentais para entender o impacto da inclusdo de cogumelos nas caracteristicas
nutricionais e tecnolégicas do produto.

Quando comparamos o0s resultados com os limites estabelecidos pelo
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para hamburguer, foi observado que
os valores de umidade, proteinas e teor de cinzas das amostras se mantiveram dentro
dos padrdes exigidos pela legislagédo, garantindo a conformidade das amostras com as
normas atuais. Além disso, a reducdo do valor energético nas amostras com mais
cogumelos torna esses produtos atrativos para consumidores que buscam opg¢des mais
saudaveis.

Os hamburgueres apresentaram bons resultados em termos de rendimento na
cocgdo e menor porcentagem de encolhimento, o que indica um produto
tecnologicamente viavel para a industria. Esses fatores apontam para a viabilidade de
aplicagdo comercial desses hamburgueres, oferecendo uma alternativa sustentavel e
atrativa do ponto de vista nutricional e tecnoldgico. Portanto, a substituicido parcial de
carne bovina por cogumelos shimeji branco mostra-se viavel e com boas perspectivas
para atender as tendéncias de mercado por produtos mais funcionais e nutritivos.

Como sugestao para pesquisas futuras, recomendamos a elaboracao de
hamburgueres com novas variagées de cogumelos e aplicagdo de avaliacdo sensorial



e teste de intengcdo de compra para verificar a aceitabilidade dos produtos
desenvolvidos.
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