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DESVENDANDO O HAMBURGUER:
A CIENCIA POR TRAS DO HAMBURGUER PERFEITO

O que é hamburguer?

De acordo com a PORTARIA SDA N° 724, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2022, que aprova

o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do hambdrguer:

[..] entende-se por hamburguer, o produto carneo industrializado obtido da carne moida
dos animais de agougue, adicionado ou nao de tecido adiposo e ingredientes, moldado

na forma de disco ou na forma oval, e submetido a processo tecnolégico adequado.

Art. 7° Ficam definidos os seguintes parametros fisico-quimicos, para o produto hambdur-
guer:

| - gordura maxima: 25% (vinte e cinco por cento);

Il - carboidratos totais maximos: 3% (trés por cento);

IIl - proteina minima: 15% (quinze por cento); [..]

No hamburguer, a gordura € essencial para a suculéncia, sabor e aroma, além de con-
tribuir para a textura macia e a ligagao da massa. Atua na retengcdo de umidade e re-
dugao do encolhimento durante o cozimento. A gordura derrete, liberando compostos que
dao sabor caracteristico ao produto carneo. Teores entre 15% e 25% de gordura sao

considerados ideais para equilibrio entre sabor, textura e rendimento.

OBJETIVO

Elaborar hamburgueres de carne bovina com e sem gordura adicionada e avaliar a im-
portancia da adicdo de gordura em produtos carneos.
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MATERIAIS
Carne Bovina; Toucinho suino; Agua gelada/gelo; Proteina texturizada de soja (PTS):
Sal; Acucar; Alho desidratado; Cebola desidratada; Orégano; Manjericao; Cominho;
Fumaga em pé; Pimenta do reino; Acido ascérbico; Oleo de soja.
METODOLOGIA
Os hamburgueres serao elaborados utilizando os ingredientes listados na Tabela
1. Ser&o elaboradas duas formulagdes: 1 com gordura adicionada e formulagéo 2 sem
gordura adicionada.
1. Pesar a carne e realizar os calculos dos ingredientes com base no percentual de
carne + gordura + agua/gelo.
2. Hidratar a PTS em agua por 30 minutos. Pesar os demais ingredientes.
3. Moer a carne e o toucinho.
4. Misturar as carnes, toucinho e gelo. Adicionar a PTS, sal e demais condimentos,
(antioxidante acido ascorbico deve ser adicionado por ultimo!)
5. Modelar as pegas (peso de aproximadamente 180g);
6. Fritar os hamburgueres em uma frigideira untada com 6leo de soja.
Tabela 1 - Composicdo dos hamburgueres
Formulagao 1 Peso (g9) Formulagao 2 Peso (g)
Carne Bovina (75%) Carne Bovina (95%)
Bacon/toucinho (20%) -
Agua gelada ou gelo (5%) Agua gelada ou gelo (5%)
Total 100% Total 100%
PTS (4%) PTS (4%)
Sal refinado (1,5%) Sal refinado (1,5%)
Alho desidratado (0,5%) Alho desidratado (0,5%)
Cebola desidratada (0,5%) Cebola desidratada (0,5%)
Acucar (0,4%) Aclcar (0,4%)
Manijericéo (0,1%) Manjericéo (0,1%)
Orégano (0,1%) Orégano (0,1%)
Cominho em p6 (0,1%) Cominho em pé (0,1%)
Fumacga em p6 (0,1%) Fumaca em po (0,1%)
Pimenta do reino (0,05%) Pimenta do reino (0,05%)
Antioxidante (acido Antioxidante (acido
ascorbico) (0,05%) ascdrbico) (0,05%)
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