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1 CONSIDERA COES INICIAIS

No Brasil, a bubalinocultura teve inicio por volta de 1902, quando ocorreu o primeiro
registro oficial de importacdo desses animais na Ilha de Marajé, no estado do Pard (Santiago,
2000). O bufalo doméstico (*Bubalus bubalis*) desempenha um papel significativo na economia
rural de muitos paises em desenvolvimento, sendo uma importante fonte de leite, carne, couro e
for¢a de trabalho (Mishra et al., 2015).

Com a crescente demanda por carnes menos gordurosas, com baixos teores de colesterol
e alto valor proteico, o consumo de carne de bufalo tem aumentado substancialmente, tornando
essa atividade pecudria cada vez mais atrativa para investidores do setor rural brasileiro (Rocha,
2007; Oliveira, 2005).

Em relacdo ao valor nutricional e ao sabor, a carne de bufalo é semelhante a bovina. No
entanto, apresenta uma coloragdo ligeiramente mais escura e avermelhada. Além disso, a gordura
da carcacga bovina é branco-amarelada, enquanto a dos btfalos é branca leitosa (Soysal, 2006).

No que diz respeito a producdo de carne, a raca Murrah destaca-se pelo ganho médio
didrio de 620 g. Sua carne € rica em proteinas, gorduras saudaveis e minerais. Comparada a carne
bovina, a carne Murrah contém 30% menos colesterol, 55% menos calorias, 11% mais proteinas
e 10% mais minerais (Luz, 2014).

Nos ultimos anos, observou-se um crescente interesse na producdo de derivados do leite
de bufala no Brasil. Essa demanda se deve a alta capacidade desse leite para a fabricacido de
produtos lacteos, o que resulta em um aumento de renda para os produtores (Nunes, 2018).

O queijo coalho, por sua vez, é um alimento tipico brasileiro, produzido a partir de leite
cru ou pasteurizado na Regidao Nordeste hd mais de 150 anos. Suas principais caracteristicas
incluem o sabor levemente salgado e acido, além da resisténcia ao calor sem derreter. Esse queijo
¢ tradicionalmente produzido nos estados de Pernambuco, Cear4, Rio Grande do Norte e Paraiba,
possuindo um papel significativo na economia e na renda dos produtores de leite, especialmente
daqueles sem acesso a unidades de processamento (Queiroga et al., 2013; Silva et al., 2012).

Dessa forma, no Brasil, os bubalinos sdo amplamente reconhecidos pelo seu leite e
derivados, enquanto a carne bubalina ainda € vista como exdtica. No entanto, trata-se de uma
alternativa vidvel para a producdo de diversos produtos cdrneos, sendo tradicionalmente

consumida em paises asidticos. Apesar disso, 0 comércio da carne de buifalo no Brasil permanece
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pouco desenvolvido e restrito, evidenciando a necessidade de identificar um nicho de

consumidores para expandir esse mercado.
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Avaliacao fisico-quimica e sensorial de almondegas de carne
de bufalo (bubalus bubalis) com queijo tipo coalho.
Physicochemical and sensorial evaluation of buffalo
meatballs (bubalus bubalis) with coalho cheese.

Autor/a Talicia de Fatima Pinheiro Coélho!
Orientador/a Profa. MSc. Gecyene
Rodrigues do Nascimento Saldanha

RESUMO

A carne ¢ uma importante fonte de vitaminas do complexo B e de minerais, sendo a
carne bubalina considerada a carne vermelha mais saudédvel para o consumo humano. O objetivo
do presente estudo foi avaliar a aceitacdo sensorial das almOndegas e analisar as caracteristicas
fisico-quimicas. A formulagdo utilizada para as trés amostras foram 64,94% de carne para todas
as amostras, para a amostra padrdo e mista ultilizou-se 32,47% de queijo. Em relagdo aos outros
ingredientes usou-se 0,32% paprica, limdo e acucar, 0,52% de coento e sal, 0,19% de cominho
e 0,39% de alho. Aplicou-se a sensorial para 80 avaliadores ndo treinados de idade entre 18 a
acima de 45 anos. Nos resultados alcangados no teste de atributos das almondegas as amostras
obtiveram diferenca estatisticamente os atributos sabor e aceitacao global onde de acordo com
a escala hedodnica tiveram 8,0 a 8,1 que indica (gostei muito). Encontrou-se nos resultados de
ordenacdo multipla em primeiro lugar a amostra mista, segundo recheada e padrdo com menor
preferéncia. A avaliacdo fisico-quimica, os dados encontrados em umidade variaram de 65,43 %
a 71,82% apresentando resultado equivalentes a literatura, em proteina os valores encontrados
variaram 52,7% a 65,2 %, em gordura os resultados encontrados a padrdo com 13,2% , recheada
com 28,9% e mista com 27,5% onde a amostra padrao apresenta diferenca significativa entre as
demais. Sobre a gordura, a carne de bufalo tem uma composi¢do de baixo teor de gordura e
colesterol, podendo ser at€é 50% mais magra que a bovina, sendo considerada assim mais
sauddvel. Portanto, concluimos que diante da aceitagcdo positiva que o produto obtive podendo
assim definir que a elaboracdo das almdndegas com a carne bubalina é uma alternativa
inovadora e promissora.

PALAVRA CHAVE: Valor nutricional. Produto carneo. Inovagao

ICurso de Tecnologia em Alimentos, Universidade Estadual do Maranhdo, Sdo Bento-Ma e e-mail
talliciapinheiro@ gmail.com

2M.a Ciéncia e Tecnologia de Alimento, Universidade Federal do Ceara, Fortaleza-CE e e-mail
geyener@ gmail.com.
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ABSTRACT

Meat is an important source of B vitamins and minerals, and buffalo meat is considered
the healthiest red meat for human consumption. The objective of this study was to evaluate the
sensory acceptance of meatballs and analyze their physicochemical characteristics. The
formulation used for the three samples was 64.94% meat for all samples, and 32.47% cheese
was used for the standard and mixed samples. The other ingredients used were 0.32% paprika,
lemon and sugar, 0.52% coriander and salt, 0.19% cumin and 0.39% garlic. The sensory
evaluation was applied to 80 untrained evaluators aged between 18 and over 45 years. In the
results obtained in the meatball attribute test, the samples obtained statistical differences in the
flavor and overall acceptance attributes, where according to the hedonic scale they had 8.0 to
8.1, which indicates (I liked it a lot). In the multiple ordering results, the mixed sample was
found in first place, second, the stuffed sample and the standard sample with the least
preference. In the physical-chemical evaluation, the data found in moisture ranged from 65.43%
to 71.82%, presenting results equivalent to the literature; in protein, the values found ranged
from 52.7% to 65.2%; in fat, the results found in the standard sample with 13.2%, stuffed with
28.9% and mixed with 27.5%, where the standard sample presents a significant difference
between the others. Regarding fat, buffalo meat has a composition of low fat and cholesterol
content, and can be up to 50% leaner than beef, thus being considered healthier. Therefore, we
conclude that, given the positive acceptance that the product has received, we can therefore
define the preparation of meatballs with buffalo meat as an innovative and promising
alternative.

KEYWORD: Nutritional value. Meat product. Innovation
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1INTRODUCAO

A bubalinocultura é um sistema de criagao bufalos que tem tomado espaco na pecudria
brasileira, principalmente em funcdo da versatilidade desses animais, adequando-se as
diferentes condi¢des de clima e solo do pais. Com a eloquente evolucdo em todo territdrio
nacional, a producdo de bifalo tornou-se uma opcdo zootécnica vidvel para os pecuaristas que
visam a maximizacdo da eficiéncia do processo produtivo, visto que a carne bubalina é
considerada uma boa alternativa de fonte de proteina animal (Jacob, 2021).

O Bubalino se distingue como um animal com aptiddo tanto para a producdo de carne
quanto de leite, possui uma notdvel rusticidade e habilidade de adaptagcdao a solos de baixa
fertilidade e terrenos alagadicos. Além de capacidade de transformar alimentos de qualidade
inferior em proteina de alto valor € enfatizada por (Pereira, 2018).

Segundo Minervino et al. (2020), indentifica-se que hd em torno de 208 milhdes de
cabecas de bufalos no mundo, distribuidas em 77 paises em 5 continentes. De acordo com a
Organizagao das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO), com base em dados
fornecidos por paises, existem 123 racas de bifalos, das quais 90 estdo na Asia.

Além do que, atualmente a criacao de bufalos esta presente nas cinco regioes do pais, o
Brasil conta com um rebanho de 1.502.482 cabecas de bufalos . A Regido Norte € a detentora
do maior percentual do rebanho nacional de bubalinos segundo dados do IBGE de 2017 com
mais de 900 mil animais, o equivalente a 65,3% do total, seguido pelas regides, Sudeste
(13,5%), Nordeste (9,5%), Sul (7,3%) e Centro-Oeste (4,4%), (Brasil, 2020).

A carne € uma importante fonte de vitaminas do complexo B e de minerais, sendo a
carne bubalina considerada a carne vermelha mais sauddvel para o consumo humano, por conta
de seu elevado valor nutritivo, possuindo um baixo teor de colesterol (Ilavarasan et al., 2016).

Da mesma maneira, a propor¢do entre gorduras saturadas e insaturadas € apropriada,
estas ultimas propriedades sao fundamentais para combater o colesterol. Entretanto, a carne de
bufalo tem melhor reten¢do de 4gua e € mais suculenta € macia em comparagdo com outras
espécies criadas. Em geral, um bife de bufalo de 100 g contém 35 mg de colesterol, fornece 130
Kcal, em compara¢do com 280 Kcal para carne bovina que contém 80 mg de colesterol (Merino
Gomez et al., 2021).

O leite bubalino contém maiores teores de proteina, gordura, minerais como o cdlcio e

fésforo, bem como baixo teor de lactose, e acidez, quando comparado a outros leites.
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Proporciona um maior rendimento ao ser processado, possibilitando a produgdo de 5 excelentes
produtos lacteos. (Rodrigues et al., 2020, Oliveira, 2020).

Diante disso os queijos elaborados com leite de bufala sio muito bem aceitos pelo
mercado consumidor, o qual estd predisposto a pagar um preco diferenciado pelo produto. O
maior rendimento do leite na industrializacdo somado ao maior valor agregado em seus produtos
finais tem estimulado os laticinios a remunerarem essa matéria-prima a pre¢o superior ao valor
pago ao leite bovino (Bruna, 2011).

O queijo € um derivado do leite elaborado por coagulacdo por meio de procedimentos
tecnoldgicos especificos com enzimas. A coalhada obtida tem uma composicdo quimica
bastante diferente do leite, o que torna o queijo um produto ldcteo complexo, contendo
proteinas, lipideos, minerais, vitaminas e compostos polifendlicos, que possuem propriedades
benéficas para a saide, atuando na saide dssea, possui efeito anti-hipertensivo e anticancer.
Encontram-se diferentes tipos de queijos, que se distinguem no modo como € produzido, o
animal do qual o leite é derivado, forma da transformacgdo enzimatica, tempo de maturacgdo,
entre outros fatores (McSweeney et al., 2017).

Em um estudo sobre a aptidao do leite de varias espécies de animais para a producio de
queijo, o leite bubalino, assim como o caprino, demonstrou melhores aptiddes queijeiras em
comparacdo ao leite bovino e ovino, por apresentar melhor teor de nutrientes, propriedades de
coagulacdo, firmeza da coalhada, e rendimento do queijo (Bittante et al,. 2022). Por isso, o
presente trabalho tem como objetivo desenvolver e avaliar a formulagdo de almondegas
utilizando carne de bufalo, investigando as caracteristicas sensoriais e aceitacdo, os aspectos

nutricionais e a viabilidade de comercializacdao desse produto como uma alternativa saudavel.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 A composicao e caracteristicas da carne de bifalo

Os bubalinos s@o uma espécie importante para a produgao de proteina de origem animal,
pois exibem um enorme potencial produtivo, onde seus produtos sdo equivalentes ou superiores
aos demais presentes no mercado (Silva e Ribeiro, 2021).

No Brasil, sdo reconhecidas oficialmente quatro racas de Bifalos (Carabao; Murrah;
Mediterraneo e Jafarabadi), todas com potencial de producdo de leite e carne. O rendimento
médio de carcaca pOs abate, nas respectivas ragas € de 52,1%, e a produ¢do anual média de leite
de 1.800L em 300 dias de lactagdo, demonstrando o potencial produtivo da espécie (ABCB,
2023).

Considerando a nova demanda por alimentos seguros e sauddveis, aliada a qualidade de
vida do consumidor, a carne bubalina € vista como uma interessante fonte proteica. O consumo
de carne de bufalo traz diversos beneficios, sendo a carne considerada saudavel (Di Stasio &
Brugiapaglia, 2021).

A carne tem grande importincia na alimentacdo dos seres humanos, possui elementos
essenciais que somam para o desenvolvimento e funcionamento do organismo, fornece
proteinas de alto valor bioldgico e gerando a maior fonte de vitaminas como a tiamina, niacina,
riboflavina, B6 e B12. Contribui nutricionalmente na oferta de minerais, principalmente o ferro,
importante para as funcdes do organismo e a formacao de parte da hemoglobina dos glébulos
vermelhos, assim como o zinco, que contribui no desenvolvimento de vdrias fungdes
imunoldgicas e para o crescimento (Maciel, 2018).

Na figura 01 podemos observar a comparacao nutricional entre carne bubalina e bovina,
Ao analisar a aparéncia das carnes bubalina e bovina, verifica-se que ambas sdo semelhantes,
porém a carne bubalina tem colora¢do vermelha mais forte, sua gordura € totalmente branca,
além disso, possui excelentes caracteristicas nutricionais (superiores as da carne bovina) com
teores menores de colesterol e gordura. Sendo mais sauddvel e recomendada por médicos e
nutricionistas (Jorge, 2005).

Figura 1: Comparacdo nutricional entre carne bubalina e bovina
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COMPONENTES DA CARNE (PARA Bubalino Bovino

100 g)

Calorias, kcal 131,00 289,00
Proteinas, total em g 26,83 24.07
Lipideos, total em g 1,80 20.69
Acidos Grachos, total em g: 1,49 17.96
saturados, monosaturados e polisaturados.

Colesterol, total em MG 61,00 90.00
Minerais, total em MG 641,80 583,70
Vitaminas, total em MG 20,95 18,52

Fonte: http://ww.bufalo.com.br/laticinios.html

O consumo da carne de bufalo traz diversos beneficios a saide, como a reducao da
ingestdo de gorduras, uma vez que essa carne possui baixo teor de gordura e niveis reduzidos
de colesterol, o que pode contribuir para a melhoria da saude cardiovascular. Além disso, a
carne de bufalo pode ser uma alternativa vidvel para diversificar a producdo de carne,
oferecendo opgdes tanto para consumidores quanto para produtores.

Dos diversos atributos atrelados a qualidade da carne, a textura e maciez sio
classificadas como os fatores mais importantes que afetam a palatabilidade e determinam a
aceitabilidade do produto pelo consumidor, o que faz aumentar o nimero de pesquisas com foco
em melhorar estes atributos. Ja a suculéncia e o sabor da carne t€m relacdo direta com o grau
de marmorizacdo, e conforme o animal vai ficando mais pesado e o grau de acabamento
aumenta, o marmoreio também se eleva (Gomide et al., 2014).

A criagdo de bufalos € considerada uma atividade produtiva de manejo descomplicado,
devido a rusticidade da espécie, apresentando alta capacidade de producdo de proteinas na forma
de carne, leite e produtos derivados. Além disso, a carne de bifalo possui, em comparacgio a
carne bovina, caracteristicas interessantes: 40% menos colesterol, 12 vezes menos gorduras,
55% menos calorias, 11% mais proteinas e 10% mais minerais (ABCB, 2022).

A carne de bufalo tem uma composi¢@o de baixo teor de gordura em colesterol, por isso
¢ fornecida como "Light", O bifalo tem entre suas caracteristicas mais importantes a
precocidade, o que é uma vantagem em relagdo ao gado, o que se traduz em uma maior
quantidade de carne em menos tempo e com menor custo. O desenvolvimento muscular,
especialmente no quarto posterior 10, € maior em bufalos do que em bovinos, bem como na

cabega, pernas e couro, que € notoriamente maior (Merino,2021).
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2.3 Almondega: Defini¢ao, Consumo, Aceitaciao e o Uso de Carne de Bufalo no

Desenvolvimento do Produto.

As almdndegas s@o produtos cirneos amplamente consumidos em diversas culturas e
estdo definidas pela legislacdo brasileira, como na Resolucio RDC n° 267/2003 da ANVISA,
como “produtos elaborados a partir de carne moida, com adi¢do de condimentos e outros
ingredientes permitidos, moldados em forma esférica e submetidos a processo tecnolégico que
assegure sua conservagdo e seguranca”. Esse produto apresenta grande aceitagdo no mercado
por sua versatilidade culindria, facilidade de preparo e sabor caracteristico, sendo uma
alternativa pratica para refeicdes no cotidiano.

O consumo de almdndegas tem sido impulsionado pela crescente busca por alimentos
processados que atendam a critérios de sabor, qualidade e custo-beneficio. Estudos mostram
que a aceitagdo do consumidor esta relacionada tanto a textura quanto ao sabor do produto final,
sendo a qualidade da matéria-prima essencial para garantir esses atributos (Silva et al., 2023).

Nos ultimos anos, a utilizagdo da carne de bufalo no desenvolvimento de almdndegas
tem atraido atencdo, tanto pela qualidade nutricional quanto pelas vantagens econdmicas e
ambientais associadas a bubalinocultura. A carne de bufalo € reconhecida por apresentar teores
elevados de proteinas de alto valor biologico, menor concentragcdo de gordura intramuscular e
perfil lipidico mais sauddvel em comparagdo a carne bovina, tornando-se uma opg¢ao
interessante para produtos cadrneos com apelo funcional e sauddvel (Lima et al., 2020).

A inclusdo da carne de bifalo em almdndegas também estd alinhada com a
diversificacdo da producdo e valorizacdo de espécies alternativas, principalmente em regides
onde a bubalinocultura € significativa, como o Norte e o Nordeste do Brasil. Pesquisas indicam
que a carne de bufalo pode ser utilizada sozinha ou misturada com outros tipos de carne,
mantendo boa aceitacdo sensorial e adequagdo as normas de qualidade (Costa et al., 2018).
Além disso, o processamento desse tipo de carne em produtos como almondegas pode agregar
valor a cadeia produtiva, especialmente ao possibilitar o aproveitamento de cortes menos
nobres.

Portanto, o desenvolvimento de almondegas com carne de bufalo representa uma
alternativa inovadora e promissora, unindo qualidade nutricional, aceitacio do consumidor e
sustentabilidade ambiental. Isso ressalta a importancia de fomentar pesquisas e inovagdes na
area de produtos carneos, ampliando as opg¢des disponiveis no mercado e promovendo a

valorizagdo de recursos alternativos.
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2.2 Queijo tipo coalho com leite de buifala

O leite € um alimento altamente consumido e nutritivo amplamente consumido pela
populacdo em geral. Sendo um produto cru, é submetido ao processamento térmico para
destruicao de bactérias patogénicas, reducdo de microrganismos deteriorantes e inativagdo de
enzimas enddgenas desfavoraveis, de modo a garantir a seguranca dos consumidores de leite e
derivados, além de garantir a seguranca do leite desde o momento da ordenha até o consumidor
final, buscando prevenir qualquer tipo de contaminacao (Liao et al., 2019; Rosseto, Batistella e
Veiga 2020).

Na tabela 1 € visto a comparagdo da composicao do leite de vaca e de bufala, entretanto
¢ denominado que leite de bufala apresenta propriedades distintas, com maior rentabilidade e
concentracdes superiores de proteina, gordura e sais, em comparagdo com o leite de vaca, de
acordo com a tabela 1. Essas caracteristicas realcam sua relevancia para a saide humana (Silva
etal., 2021).

Tabela 1 Composicao do leite de vaca e de bufala

Componentes do Leite Bufala Vaca
Proteinas 4,00% 3,50%
Gorduras 8,00% 3.50%
Lactose 4.90% 4,70%
Agua 82% 87,80%
Colesterol total 214 mg% 319 mg%

Fonte: Adaptado da Assosiacdo Brasileira dos Criadores de Bufalo (2020)

Diante dos dados vistos podemos conclui que o leite de bufala, é mais rico em proteinas e
gordura do que o leite bovino. A proteina do leite (beta-caseina) representa cerca de 25 a 30%
do leite, no caso o leite de buifala contém apenas a beta-caseina A2, que quando comparado ao
leite bovino permite uma digestdo mais agraddvel, sendo mais digerivel (Valente, 2019)

Um outro destaque da utilizacdo do leite de bufala estd no seu rendimento na produgdo de
derivados lacteos podem ser observados na producdo do queijo mugarela, sdo necessarios

apenas cinco litros de leite de bufala para produzir 1 kg de mussarela de bufala, ja para o leite
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bovino 10 litros de leite para produzir 1 kg de queijo mussarela, tendo o maior rendimento
quando se trata de beneficiamento desse leite tornando mais atrativo para industria e pequenos
produtores (Cavalli e Pereira 2020).

Em um estudo sobre a aptiddo do leite de varias espécies de animais para a producio de
queijo, o leite bubalino, assim como o caprino, demonstrou melhores aptiddes queijeiras em
comparacao ao leite bovino e ovino, por apresentar melhor teor de nutrientes, propriedades de
coagulacdo, firmeza da coalhada, e rendimento do queijo (Bittante ef al,. 2022).

A producdo de queijo de bufala é um processo que envolve vdrias etapas, desde a
obtencdo do leite de bufala até a fabricacdo e maturacdo do queijo (Souza 2019). O queijo de
leite bufala ainda apresenta indices mais nutritivos de proteinas, vitamina A, D e B2 quando
comparado com o de origem bovina. O queijo nao se distingue apenas por ser feito com leite de
bufala, mas também por suas caracteristicas Unicas de aroma, sabor, cor e alto teor de vitaminas
(ABCB 2023 e Neto et al., 2023).

A eficédcia no processo tecnoldgico de queijos produzidos a partir do leite de biifala ainda
ndo foram completamente elucidados e existem lacunas quanto a informagdes referentes aos
fatores que afetam a variabilidade de nutrientes retidos no queijo e/ou perdidas no soro
(Cipolatgotet et al., 2015). Assim tem como precisdo o desenvolvimento de estudos com foco
no melhoramento dos processos tecnologicos empregados na producdo de queijos de bufala
visando fornecer ao mercado consumidor um produto de qualidade garantida (Faria et al,.
2019).

3. METODOLOGIA

A pesquisa foi conduzida na Universidade Estadual do Maranhdo —Campus Sdo Bento-
MA, no Laboratério de Tecnologia em Alimentos. Realizou-se a compra de leite e da carne de
bufala na feira municipal da cidade de Sdao Bento para producdo, adquiriu-se 6 litros de leite
para 1 kg de queijo e a compra de 3kg da carne para a elabora¢do das almondegas. As andlises

fisicoquimicas das almdndegas foram conduzidas no campus UEMA- Séo Luis.
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3.1 ELABORACAO DO QUEIJO

Na Figura 2, pode-se observar as etapas de elaboragdo do queijo.
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Figura 2. Processamento do queijo tipo coalho (Fonte: acervo pessoal).

A elaboragdo do queijo inicia pela recep¢ao do leite in natura e filtragao, logo apds foi
realizada a pasteurizacdo em 90°C/5 min, seguindo o resfriamento 35°C, logo apds a adi¢do do
coagulante, deixado sobre repouso e coagulacdo por 40 min, em seguida realizou o corte e
realizado a mistura da massa, remocao parcial do soro, a adicdo de sal, prensagem, embalagem

e estocagem em temperatura média de 10 a 12 °C até dez dias.

3.2 PROCESSAMENTO PARA A ELABORACAO DAS ALMONDEGAS

Na tabela 3, € visto a formulagao utilizada para elaboragdo das almondegas.

Tabela 2. Formulagdo das almondegas.
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Ingredientes PADRAO MISTA RECHEADA
Carne 64,94% 64,94% 64,94%
Queijo - 32,47% 32,47%
Coento 0,52% 0,52% 0,52%
Sal 0,52% 0,52% 0,52%
Alho 0,39% 0,39% 0,39%
Acticar 0,32% 0,32% 0,32%
Péprica 0,32% 0,32% 0,32%
Limdo 0,32% 0,32% 0,32%
Cominho 0,19% 0,19% 0,19%

Padrdo: sem adicdo do queijo, Mista: amostra adicionada queijo triturado na massa. Recheada: adicionando

dentro de cada almdndega um cubo de queijo.

Na figura 2, pode-se observar o processamento das almondegas. O processamento para
a fabricacao das almondegas iniciou-se com a recep¢ao da carne ja moida. Em seguida realizou
se a pesagem da carne e logo ap6s em uma bacia pléstica colocou-se a carne € iniciou-se a
adicdo dos temperos. Na sequéncia realizamos os cortes do queijo em formato de cubos no peso
de 2 gramas para a amostras recheada, ja para amostra mista o queijo foi adicionado na massa
para a preparacdo das amostras, foram moldadas manualmente e contiveram o peso padrao de
10g. Foram embaladas e acondicionadas em congelamento. As amostras foram assadas em uma

fritadeira elétrica sem Oleo (air fryer) na temperatura 80°C por 10 minutos.

Figura 3. Processamento das almondegas
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3.3 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada na Universidade Estadual do Maranhao, Campus Sao
Bento-MA, em uma sala especializada. Participaram da pesquisa 80 provadores nao treinados
constituida por alunos, funciondrios da universidade e por pessoas externas. Foram realizados
testes de perfil do avaliador questiondrio contendo perguntas sobre: idade; sexo, se gostavam
de carne de bufala; o consumo de carne de bufala, conhecimento sobre os beneficios da carne
de bufala e os fatores que impedem de consumir a carne.

Foi utilizado a escala hedonica, avaliando os atributos aparéncia, cor, textura, sabor,
aceitacdo global, utilizando a escala 1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo), de maciez
e suculéncia, utilizando uma escala heddnica que variava de 1 (detestei) a 5 (adorei), inteng¢ao
de compra com uma escala de 1 (jamais compraria) a 5 (compraria) (Meilgaard; Carr; Civille,
1999). E o teste de preferéncia que ordena as amostras em ordem crescente da que mais gostou
para que menos gostou (IAL, 2008).

Cada julgador recebeu trés amostras de almondegas, as quais foram provenientes de
formulacdes distintas a amostra (Padrdo) sem adicdo de queijo, a amostra (Recheada) com

queijo e a (Mista) amostra misturada com queijo. Os provadores receberam cada amostra,
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servidas em copos descartdveis codificados com numeros de trés digitos aleatdrios. Os

resultados obtidos foram submetidos a Andlise de Variancia (ANOVA) p<0,05 e teste de tukey.

3.4 ANALISE FiSICO QUIMICA

As andlises foram realizadas no Laboratério de nutricio animal e bromatologia da
Universidade Estadual do Maranhdo, no campus Sdo Luis. Conforme os Métodos Quimicos e
Fisicos para Andlise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (1985) e os resultados foram
analisados conforme PORTARIA n° 01/1981. Foram realizadas as seguintes andlises umidade,
cinzas, extrato etéreo, proteina usou-se o método de Método de Kjeldahl, gordura foi utilizada
a método de Goldfish, carboidrato total e valor caldrico total utilizou-se a estimativa dos valores
encontrados em lipidios, umidade, cinzas e proteinas determinando-se assim seu percentual.

Todas as anélises foram realizadas em triplicata.
3.5 ANALISE ESTATISTICA

Para a aceitacdo sensorial foi utilizada a andlise de variancia (ANOVA) e teste de
comparacdo de média de Tukey (p<0,05), para a escala de ideal foi utilizado a frequéncia
relativa e os dados apresentados em histograma e na ordena¢do multipla foi empregada a andlise
de Friedman. A andlise estatistica dos dados foi realizada utilizando o software MINITAB

versdao 19.1.1.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

O teor de umidade das amostras de almdndegas variou de 65,4 a 71,8 % como observado
na tabela 4, a amostra padrio se difere significativamente das demais amostras. Compreende-
se que a dgua presente na carne contribui para a suculéncia da carne, mas também € um fator
promissor para desenvolvimento de microrganismos.

A 4gua € extremamente importante para a atividade muscular, uma vez que a pressao e
descompressao, contracao e descanso somente € possivel em presenca dela. Por ser um elemento
abundante, a d4gua coopera na qualidade da carne, agindo na suculéncia, textura, cor e sabor.
Sendo a d4gua o meio universal das reagdes bioldgicas, sua presenca afeta diretamente as reacdes

que aparecem na carne durante o armazenamento e processamento (Melo et al.
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2023).

Tabela 4. Composi¢ao fisico-quimica das almondegas
Parametros Padrao Recheada Mista
Umidade 71,8 +0,46* 65,5+ 0,09° 65,43 £0,01°
Matéria seca 6,3 £0,20* 5,5+0,260° 52+0,20°
EST' 28,2 +0,46° 34,5 £ 0,09 34,6 £0,01?
Proteina bruta 65,2 +£1,202 54,4 £0,62° 52,7+0,58"
Gordura 13,2 +0,44° 28,9+ 5,642 27,5+0,10
Carboidrato 543,7+£90,3% 572 +240% 530 £1932
total
VCT? 52,5+5,862 45,1 £18,32 422 +15,16°

Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05).
extrato seco total (EST)!. Valor caldrico total (VCL)2.
Padrdo: sem adi¢do do queijo, Mista: amostra adicionada o queijo triturado na massa. Recheada: adicionando

dentro de cada alméndega um cubo de queijo.

No presente estudo, o percentual de matéria seca na carne ou teor de mineral na carne
parametro de cinzas a carne de bufalo apresentou os valores que variam de 6,3 a 5,2%, onde a
amostra padrdo se difere estatisticamente das demais amostras. Em um estudo realizado por Di
Stasio e Brugiaplagia (2021), em uma extensa revisao sobre a carne de bufalo, informaram que
os teores de minerais na carne variavam entre 0,57 e 1,82 g/100 g. Em carnes bubalinas
analisadas por Andrighetto et al. (2008) os valores se encontram com média entre 1,6% e 1,8%.
Como podemos observar, nossos resultados sdo mais elevados em comparagao com os estudos
mencionados. Uma das possiveis justificativas para isso é que, na formulacio de nossos
produtos, utilizamos alguns temperos secos, que podem influenciar esse parametro.

Os resultados obtidos para o extrato seco total variaram entre 28,17% e 34,5%.
Observou-se que a amostra padrao diferiu estatisticamente das amostras mista e recheada. Essa
diferenca pode ser explicada pelo fato de a amostra padrao ndo conter queijo em sua formulacao,
resultando em um menor percentual de extrato seco. J4 nas demais amostras, os valores
encontrados foram proximos entre si, evidenciando a influéncia do queijo nessa andlise.

O teor de proteinas brutas com alto valor bioldgico é considerado uma caracteristica

positiva da carne pois indica que ela contém uma quantidade significativa de proteinas de
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qualidade, ou seja, aquelas que possuem todos os aminodcidos essenciais em proporcoes
adequadas para a nutricdo humana. A propor¢do de proteina das amostras das almondegas
bufalo variou entre 52,6 a 65,2 % onde a amostra padrao apresentou diferenca entre a amostra
mista e recheada. Contd et al. (2022) mencionou em seu trabalho valor de 21,25 g de
proteina/100 g de carne de bubalinos criados a pasto, em um outro estudo realizado por
Faustman et al. (2010) encontraram a propor¢do de proteina da carne de buifalo como sendo de
20,39% em seu estudo, ambos resultados comparados a este trabalho encontram-se inferiores
ao ser observado no presente estudo.

No presente estudo, o teor lipidico das almdndegas apresentou 13,1% e 28,8 %
observou-se o diferencial lipidico entre as amostras onde a padrio se difere das demais
amostras. Nota-se que as almdndegas que contém queijo em sua composicdo apresentaram
valores maiores que a padrdo devido o queijo ser produzido por leite de bifala que € rica em
lipideos. Um dos fatores que influenciam nessa resposta € a alimentacao sendo item importante
no processo de marmorizacdo da carne, uma vez que a alimenta¢do rica em concentrados resulta
em carnes com maiores teores de gordura intramuscular (Ledo et al., 2011).

A concentracdo de carboidratos totais para apresentou-se o valor de 530 a 572%, nao
apresentando diferencgas significativas entre as amostras, mas sendo superiores aos valores
encontrados em um estudo feito por Lira et al,. (2005). Os resultados de valores caldricos totais

foram entre 42,18 a 52,55% onde as amostras nao apresentaram diferenca significativa entre si.

ANALISE SENSORIAL

Em relacdo a andlise sensorial conforme estd descrito na figura 4 perfil do

consumidor, mostrou que 52,65% eram mulheres e que apenas 28,35% homens.

Figura 4. Resultados do género dos avaliadores.
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Em relacdo as idades dos avaliadores observamos que 76% dos avaliadores tinham
idade entre 18 a 25 anos, e os avaliadores entres 26 a 35 anos eram apenas 13 € 9% e em menor
percentual foram os avaliadores acima de 45 anos figura 5.

Figura 5. Resultados do questiondrio da idade dos avaliadores.
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fonte: Acervo pessoal (2024)

De acordo com a figura 6 podemos verificar, que 69% afirmaram que gostam da carne
de bufala. E dos 31% avaliadores, alguns responderam no questiondrio que nunca haviam

comido carne de bufala. Um dos fatores que pode ter influenciado ao resultado de 31% dos
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avaliadores responderam nao gostar da carne € que muitos nunca comeram a carne de bufala,
outros ja degustaram e de fato ndo gostaram, justificando assim o resultado da alternativa ndo.

Figura 6. Resultados de preferéncia dos avaliadores.
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No que se refere ao resultado de consumo da carne, verifica-se no grafico 6, destacou-
se com o numero de 44% avaliadores por ndo consumirem, em seguida tivemos os resultados
de 20% consumirem anualmente, 16% semanalmente consomem 14% responderam que mensal
e no quesito didrio nenhum provador marcou essa op¢do, sendo assim a 16 % notificaram que
consomem quinzenalmente a carne de bufala.

Figura 7. Resultados dos beneficios da carne de bufala.
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fonte: Acervo pessoal (2024)

Em uma pesquisa sobre o consumo de carne de bifala foi determinado que os
consumidores de carne de bufalo (14,4%) se destacaram dentro do grupo por apresentarem
habitos de consumo mais ligados a familia e aos amigos; portanto, consomem esse produto com
menor frequéncia (mensal ou anual). Para os potenciais consumidores (85,6%), o fundamento
para ndo consumir carne de btifalo foi a falta do produto no ponto de venda e o desconhecimento
sobre seus beneficios; no entanto, 97,3% estdo dispostos a inclui-lo em suas dietas, afirma
(Marques et al., 2016).

Figura 8. Resultados do consumo de carne de btifalo dos avaliadores
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Nesta pesquisa, mostrou o resultado que 84% dos avaliadores ndo t€ém conhecimento
sobre os beneficios da carne de bufala e apenas 16% afirmaram conhecer os beneficios,
informando na ficha avaliativa alguns dos seus beneficios por ser uma carne magra (Figura 8).

Figura 9. Resultados do conhecimento da carne de bufalo
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Entretanto, a baixa procura pela carne bubalina estd evidentemente relacionada ao

desconhecimento de suas ja comprovadas qualidades nutricionais, benéficas a saide humana,

bem como de suas caracteristicas sensoriais e organolépticas (Bernardes, 2007).

Uma pesquisa realizada por Marques et al. (2015) identificou um baixo nivel de

conhecimento sobre os beneficios do consumo da carne de bufalo. Da mesma forma, um estudo

conduzido por Ouros et al. (2014) com 100 consumidores de trés supermercados na cidade de

Ilha Solteira, Sao Paulo, revelou que apenas 9% dos entrevistados possuiam alguma informacao

sobre a qualidade nutricional desse produto.

Quando questionados, sobre os motivos que impedem o consumo desse alimento, 76%
disseram que ndo tem nenhum motivo especifico, 15% responderam desconhecimento dos
beneficios da carne de biufalo, 9% mencionaram o sabor caracteristico no entanto, nao houve
resposta relatando que a carne fosse dura.

Figura 10. Resultados dos fatores que impedem o consumo da carne de bufala.
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Os motivos que podem impedir o consumo da carne podem estar relacionado ao fato de
ser uma carne pouco apreciada e a falta de oferta no mercado, além do preco a qual é
comercializada, desconhecimento sobre os aspectos nutricionais, o0 modo de preparo da carne
entre outros.

No contexto do aumento da produgcdao de carne de bufalo, entender como os
consumidores de carne veem a producgdo e aceitam a carne é fundamental para organizar e fazer
crescer a cadeia produtiva (Andrade et al., 2022).

Em um estudo foi observado que apesar da carne bubalina parecer ser pouco distribuida,
no Brasil, existe uma grande apreciagdo deste alimento por parte do publico que consome pratos
tradicionais ou churrasco, mas infelizmente muitos frigorificos pagam aos produtores precos
inferiores aos precos pagos pelos bovinos, justamente por ndo existir marketing sobre a
producdo (Oliveira, 2018).

Na tabela 5, constata-se os resultados da avaliacdo da aceitacdo dos atributos das

almdndegas.
Amostra Aparéncia Cor Textura Sabor Avaliacao
global
Padrao 7,5+1,02 7,5+1,0¢ 7,4£1,0° 7,7+1,0° 7,6+1,0°
Recheada 7,6+1,0° 7,6+1,0° 7,4+1,0° 8,1+0,8? 8,0+0,8%
Mista 7,5+1,0° 7,6+1,0° 7,5+1,0¢ 8,0+0,8% 7,9+0,8*

Médias seguidas de letras iguais na mesma coluna nio diferem entre si (p < 0,05). Padrdo: sem adi¢do do
queijo, Mista: amostra adicionada o queijo triturado na massa. Recheada: adicionando dentro de cada

almondega um cubo de queijo.
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Os resultados encontrados para aparéncia, cor, textura da almondega nao se diferiram
entre si, apresentando uma boa aceitacao pelos avaliadores, a carene de bifalos contém uma
baixa quantidade de gordura intramuscular, atingindo diretamente os valores de brilho e

consequentemente a cor da carene, valorizando visualmente o mais escuro (Andrighetto, 2013).

Verificando assim que os atributos aparéncia, cor, textura, sabor e aceitacao global para
todas as formulacdes foram bem aceitas pelos provadores, apresentando médias hedonicas entre
7,4 (“gostei moderadamente™) e 8,1 (“gostei muito”), demonstrando assim que a aceitagdo
destes produtos de acordo com a escala hedonica aplicada foi bem aceita.

No que diz respeito a aceitacdo global, a anédlise sensorial baseada na Escala Hedonica
revelou que a maioria dos consumidores atribuiu a avalia¢ao "Gostei muito" a amostra recheada,
enquanto as demais receberam a classificacdo "Gostei moderadamente”. Esse resultado sugere
que a composicao e o formato da amostra recheada proporcionaram uma experi€ncia sensorial
mais satisfatdria, possivelmente devido ao equilibrio entre os ingredientes e a percep¢ao de
suculéncia e sabor intensificado.

Em relacdo ao atributo sabor, observou-se uma diferenca significativa entre as amostras,
com escores variando de 7,7 a 8,0. Esse intervalo indica uma aceitacio positiva, sugerindo que
fatores como a textura, o aroma e a combinac¢do de ingredientes influenciaram favoravelmente
a percep¢ao dos consumidores. Além disso, a alta pontuagdo reforca a viabilidade da carne
bubalina como alternativa ao consumo, uma vez que seu sabor foi bem recebido. Dessa forma,
os resultados obtidos, analisados com base na Escala Hedonica, confirmam que as amostras
foram bem aceitas, com médias indicativas de uma avaliacdo predominantemente favorével,
situando-se entre "Gostei moderadamente” e "Gostei muito". Isso refor¢ca o potencial de
aceitacdo do produto no mercado e aponta para a importincia de estratégias de divulgacdo que
valorizem suas caracteristicas sensoriais e nutricionais.

Para o teste de maciez, utilizou-se uma escala hedonica que variava de 1 (detestei) a 5

(adorei), Como visto nos resultados do teste de maciez na figura 8, verifica-se que as amostras
padrao e mista de acordo com o valor da escala usada obteve o valor (3 indiferentes). Nota-se

que a amostra recheada apresenta diferenca significativa das demais amostra.

Figura 11. Resultados da maciez
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M Padrio M Recheada ™ Mista

Fonte acervo pessoal (2024). Padrao: sem adicao do queijo, Mista: amostra adicionada o queijo triturado na

massa. Recheada: adicionando dentro de cada alméndega um cubo de queijo.

Vemos que os dados encontrados variam entre 3,8 e 4,0, indicam que a almdndega
apresenta uma alta maciez (Figura 9). Esse atributo esta diretamente relacionado a textura e,
conforme destacado por Gomide et al. (2013), € um dos principais fatores que influenciam a
percepc¢do da qualidade da carne pelos consumidores, juntamente com a cor. Além da maciez,
outro fator determinante para a aceitacdo do produto foi a suculéncia. Os consumidores
consideraram as amostras com queijo mais suculentas, o que pode ser atribuido ao
enriquecimento com esse ingrediente. O queijo possui um maior teor de gordura, o que contribui
para uma textura mais imida e agraddvel ao paladar. Esse efeito ocorre porque a gordura
desempenha um papel fundamental na suculéncia da carne, aumentando a retencao de liquidos
e proporcionando uma sensa¢do mais macia e suculenta durante a mastigacao.

Na figura 9 identifica-se que a amostra padrdo apresenta diferenga significativa com
3,8% e as demais apresentam 4,0%.

Figura 12. Resultados do teste de suculéncia.
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Fonte acervo pessoal (2024). Padréo: sem adi¢io do queijo, Mista: amostra adicionada o queijo triturado na

massa. Recheada: adicionando dentro de cada almdndega um cubo de queijo.

A suculéncia ocupa uma fun¢do essencial na percepcdo da palatabilidade. De acordo
com os resultados da escala hedonica de 1 detestei a 5 adorei as amostras recheadas e mista
tiveram o valor 4 gostei ou sejam foram aceitas pelos avaliadores e jd a amostra padrdo teve o
valor 3 indiferentes. A suculéncia é a sensagdo de umidade notada durante as primeiras
mastigadas, devido ao desprendimento répido de liquido da carne e, também, a sensacdo de uma
suculéncia sustentada, devido ao estimulo da gordura sobre a salivacdo declaram (Carli, 2015).
O teste de intencdo de compra mostrou que a amostra recheada resultado positivo, ja que
83,8% julgadores certamente comprariam a amostras recheada, mista 83% e 79,2% amostra
padrdo, compreendemos que os resultados da intenc@o de compra reforcam de certa forma, a
aceitabilidade e preferéncia dos produtos. As amostras recheadas e mista obtiveram o maior
percentual de intencdo de compra, apresentaram um resultado com uma prevaléncia otimista de

intenc¢do de compra, evidenciado um grande potencial mercadoldgico.

Figura 13. Resultados do teste de Inten¢do de compra.
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Fonte acervo pessoal (2024). Padrao: sem adi¢do do queijo, Mista: amostra adicionada o queijo triturado na

massa. Recheada: adicionando dentro de cada alméndega um cubo de queijo.

Os resultados do teste de ordenagao estdo apresentados na Tabela 4.
Na Tabela 6, a soma de ordens referentes as formulagdes almondegas € resultado do
teste de Friedman.

Teste de Ordenag¢do
DMS 5% Padrao Recheada Mista

175% 160? 1592

Soma de ordens seguida pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Friedman a 5% de significancia.
Padrdo: sem adi¢do do queijo, Mista: amostra adicionada o queijo triturado na massa. Recheada: adicionando

dentro de cada almdndega um cubo de queijo.
Identifica-se na tabela 4 que para os avaliadores a amostras nio apresentaram diferencga

em relacdo a preferéncia a 5 % de significancia.

CONCLUSAO

Os resultados do meu estudo demonstram que a producio de almondegas com carne de

bufalos e recheados com queijo de bufala foram aceitas pela sociedade. Além do que, seu valor



37

nutricional ricos em nutrientes essenciais para saide humana demonstra a necessidade de inseri

a carne bubalina na mesa da sociedade
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NAO numeradas.
3. As citacOes e lista de referéncias devem seguir a ABNT — Associacao Brasileira
de Normas Técnicas (2023), como exemplos a seguir:

S ©ONO O AN~

—- o

N = ¢ —

Citacoes

Devem ser indicadas no manuscrito pelo sistema autor-data e de acordo com ABNT (2023).

Exemplo:

- Brilhante (2020), em quaisquer posicoes no texto (paragrafo). . Até trés autores, citar todos,
separados por ponto e virgula.
. Para quatro ou mais autores, apresentar o sobrenome do primeiro autor, seguido da
expessao et al. Exemplo: Brilhante et al. (2020).

Lista de Referéncias:

1. Artigos cientificos publicados em revistas

- Todos os autores devem ser apresentados na lista de referéncias

- Nao utilizar a expresséo et al. - Sequéncia padrao:

AUTORES.Titulo do trabalho. Revista em negrito (uniformizar a apresentacao: todas com nome
abreviado ou todas com nome por extenso). v.,n. ou (supl.), p. ou e-location, ano. (caso o artigo
tenha Doi, incluir).

Exemplo: :

BRILHANTE, M.M.S.; MARINHO, M.F.D.; MAGALHAES, A.G.M.; CORREIA, G.N.C. Impacto da
pandemia de SARS-CoV-2 na incontinéncia urinaria e qualidade de vida de mulheres

nuliparas. Revista Gaucha de Enfermagem. v.43, 20200479, 2022. doi:
https://doi.org/10.1590/1983-1447.2022.20200479.pt

- Grupo de pesquisadores ou entidades/organizagbes como autores:
Exemplo:

SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA. VI Diretrizes brasileiras de hipertensdo. Arq Bras
Cardiol. v.95, (supl 1), p.1-51, 2010.
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2. Livros,
capitulos e
outros
trabalhos
monografic
0s:
Exemplo:

AUTOR(ES). Titulo do trabalho (em negrito). edicdo, cidade: editora, ano. obs: editores,

organizadores ou coordenadores como autores, adicionar (eds) apés os nomes.
. Tese / Dissertacdo: AUTOR. Titulo [Tese ou Dissertacao]. Cidade: Universidade, ano.

3. Legislacao
BRASIL. Ministério da Salde. Resolu¢cao CNS n2 196 de 10/10/1996. Aprova as diretrizes e
normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo  seres humanos.

1996. BRASIL. Medida proviséria n?2 1569-9 de 11 dezembro 1997. Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil. Secao 1:29514, 1997.

4, Consultas
na
Inte
rnet (home
pages,
ban
co de
dad
0s)

MINISTERIO DA SAUDE [Internet]. Secretaria Executiva. Datasus [acesso em... ]. Informacdes
de Saulde. Informacbes epidemiolégicas e morbidade. Acesso em: 21.03.22. Disponivel em:
<http://www.datasus.gov.br>

Cancer Research UK. Relatérios de estatisticas de cancer para o Reino Unido. (2003).
http://www.cancerresearchuk.org/aboutcancer/statistics/cancerstatsreport/

Trabalhos submetidos fora destas normas serdao devolvidos ao autor. Importante:

- As referéncias de abrangéncia nacional e internacional devem ser, em sua maioria, relevantes e
atualizadas (até os ultimos cinco anos), sendo aceitaveis fora desse periodo caso constituam
referencial primario ou classico sobre um determinado assunto.

- No caso de teses e dissertacdes, recomenda-se que sejam citados, preferencialmente, os artigos
publicados resultantes das mesmas.

- Nao sao aceitas citagoes de trabalhos monograficos de graduacao e especializagcdo. Casos
excepcionais serdo analisados pelo Conselho Editorial.

- Nao sao aceitos artigos na forma de REVISAO NARRATIVA.


http://www.datasus.gov.br/
http://www.cancerresearchuk.org/aboutcancer/statistics/cancerstatsreport/
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