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1 CONSIDERAÇÕES INICIAIS 
 

 
No Brasil, a bubalinocultura teve início por volta de 1902, quando ocorreu o primeiro 

registro oficial de importação desses animais na Ilha de Marajó, no estado do Pará (Santiago, 

2000). O búfalo doméstico (*Bubalus bubalis*) desempenha um papel significativo na economia 

rural de muitos países em desenvolvimento, sendo uma importante fonte de leite, carne, couro e 

força 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 búfalo tem aumentado substancialmente, tornando 

essa atividade pecuária cada vez mais atrativa para investidores do setor rural brasileiro (Rocha, 

2007; Oliveira, 2005). 

Em relação ao valor nutricional e ao sabor, a carne de búfalo é semelhante à bovina. No 

entanto, apresenta uma coloração ligeiramente mais escura e avermelhada. Além disso, a gordura 

da carcaça bovina é branco-amarelada, enquanto a dos búfalos é branca leitosa (Soysal, 2006). 

No que diz respeito à produção de carne, a raça Murrah destaca-se pelo ganho médio 

diário de 620 g. Sua carne é rica em proteínas, gorduras saudáveis e minerais. Comparada à carne 

bovina, a carne Murrah contém 30% menos colesterol, 55% menos calorias, 11% mais proteínas 

e 10% mais minerais (Luz, 2014). 

Nos últimos anos, observou-se um crescente interesse na produção de derivados do leite 

de búfala no Brasil. Essa demanda se deve à alta capacidade desse leite para a fabricação de 

produtos lácteos, o que resulta em um aumento de renda para os produtores (Nunes, 2018). 

O queijo coalho, por sua vez, é um alimento típico brasileiro, produzido a partir de leite 

cru ou pasteurizado na Região Nordeste há mais de 150 anos. Suas principais características 

incluem o sabor levemente salgado e ácido, além da resistência ao calor sem derreter. Esse queijo 

é tradicionalmente produzido nos estados de Pernambuco, Ceará, Rio Grande do Norte e Paraíba, 

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 são amplamente reconhecidos pelo seu leite e 

derivados, enquanto a carne bubalina ainda é vista como exótica. No entanto, trata-se de uma 

alternativa viável para a produção de diversos produtos cárneos, sendo tradicionalmente 

consumida em países asiáticos. Apesar disso, o comércio da carne de búfalo 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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Avaliação físico-química e sensorial de almôndegas de carne 
de búfalo (bubalus bubalis) com queijo tipo coalho. 
Physicochemical and sensorial evaluation of buffalo 
meatballs (bubalus bubalis) with coalho cheese. 

 
Autor/a Talícia de Fátima Pinheiro Coêlho1 

Orientador/a Profa. MSc. Gecyene 
Rodrigues do Nascimento Saldanha 

 

 
RESUMO 

A carne é uma importante fonte de vitaminas do complexo B e de minerais, sendo a 
carne bubalina considerada a carne vermelha mais saudável para o consumo humano. O objetivo 
do presente estudo foi avaliar a aceitação sensorial das almôndegas e analisar as características 
físico-químicas. A formulação utilizada para as três amostras foram 64,94% de carne para todas 
as amostras, para a amostra padrão e mista ultilizou-se 32,47% de queijo. Em relação aos outros 
ingredientes usou-se 0,32% páprica, limão e açúcar, 0,52% de coento e sal, 0,19% de cominho 
e 0,39% de alho. Aplicou-se a sensorial para 80 avaliadores não treinados de idade entre 18 a 
acima de 45 anos. Nos resultados alcançados no teste de atributos das almôndegas as amostras 
obtiveram diferença estatísticamente os atributos sabor e aceitação global onde de acordo com 
a escala hedônica tiveram 8,0 a 8,1 que indica (gostei muito). Encontrou-se nos resultados de 
ordenação múltipla em primeiro lugar a amostra mista, segundo recheada e padrão com menor 
preferência. A avaliação físico-química, os dados encontrados em umidade variaram de 65,43% 
a 71,82% apresentando resultado equivalentes a literatura, em proteína os valores encontrados 
variaram 52,7% a 65,2 %, em gordura os resultados encontrados a padrão com 13,2% , recheada 
com 28,9% e mista com 27,5% onde a amostra padrão apresenta diferença significativa entre as 
demais. Sobre a gordura, a carne de búfalo tem uma composição de baixo teor de gordura e 
colesterol, podendo ser até 50% mais magra que a bovina, sendo considerada assim mais 
saudável. Portanto, concluímos que diante da aceitação positiva que o produto obtive podendo 
assim definir que a elaboração das almôndegas com a carne bubalina é uma alternativa 
inovadora e promissora. 

 
PALAVRA CHAVE: Valor nutricional. Produto carneo. Inovação 

 

 
1Curso de Tecnologia em Alimentos, Universidade Estadual do Maranhão, São Bento-Ma e e-mail 
talliciapinheiro@gmail.com 
2M.a  Ciência  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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1.INTRODUÇÃO 
 

A bubalinocultura é um sistema de criação búfalos que tem tomado espaço na pecuária 

brasileira, principalmente em função da versatilidade desses animais, adequando-se às 

diferentes condições de clima e solo do país. Com a eloquente evolução em todo território 

nacional, a produção de búfalo tornou-se uma opção zootécnica viável para os pecuaristas que 

visam à maximização da eficiência do processo produtivo, visto que a carne bubalina é 

considerada uma boa alternativa de fonte de proteína animal (Jacob, 2021). 

O Bubalino se distingue como um animal com aptidão tanto para a produção de carne 

quanto de leite, possui uma notável rusticidade e habilidade de adaptação a solos de baixa 

fertilidade e terrenos alagadiços. Além de capacidade de transformar alimentos de qualidade 

inferior em proteína de alto valor é enfatizada por (Pereira, 2018). 

Segundo Minervino et al. (2020), indentifica-se que há em torno de 208 milhões de 

cabeças de búfalos no mundo, distribuídas em 77 países em 5 continentes. De acordo com a 

Organização das Nações Unidas para Agricultura e Alimentação (FAO), com base em dados 

fornecidos por países, existem 123 raças de búfalos, das quais 90 estão na Ásia. 

Além do que, atualmente a criação de búfalos está presente nas cinco regiões do país, o 

Brasil conta com um rebanho de 1.502.482 cabeças de búfalos . A Região Norte é 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 regiões, Sudeste 

(13,5%), Nordeste (9,5%), Sul (7,3%) e Centro-Oeste (4,4%), (Brasil, 2020). 

A carne é uma importante fonte de vitaminas do complexo B e de minerais, sendo a 

carne bubalina considerada a carne vermelha mais saudável 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 proporção entre gorduras saturadas e insaturadas é apropriada, 

estas últimas propriedades são fundamentais para combater o colesterol. Entretanto, a carne de 

búfalo tem melhor retenção de água e é mais suculenta e macia em comparação com outras 

espécies criadas. Em geral, um bife de búfalo de 100 g contém 35 mg de colesterol, fornece 130 

Kcal, em comparação com 280 Kcal para carne bovina que contém 80 mg de colesterol (Merino 

Gómez et al., 2021). 

O leite bubalino contém maiores teores de proteína, gordura, minerais como o cálcio e 

fósforo, 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 produção de 5 excelentes 

produtos lácteos. (Rodrigues et al., 2020, Oliveira, 2020). 

Diante disso os queijos elaborados com leite de búfala são muito bem aceitos pelo 

mercado consumidor, o qual está predisposto a pagar um preço diferenciado pelo produto. O 

maior rendimento do leite na industrialização somado ao maior valor agregado em seus produtos 

finais tem estimulado os laticínios a remunerarem essa matéria-prima a preço superior ao valor 

pago ao leite bovino (Bruna, 2011). 

O queijo é um derivado do leite elaborado por coagulação por meio de procedimentos 

tecnológicos específicos com enzimas. A coalhada obtida tem uma composição química 

bastante diferente do leite, o que torna o queijo um produto lácteo complexo, contendo 

proteínas, lipídeos, minerais, vitaminas e compostos polifenólicos, que possuem propriedades 

benéficas para a saúde, atuando na saúde óssea, possui efeito anti-hipertensivo e anticâncer. 

Encontram-se diferentes tipos de queijos, que se distinguem no modo como é produzido, o 

animal do qual o leite é derivado, forma da transformação enzimática, tempo de maturação, 

entre outros fatores (McSweeney et al., 2017). 

Em um estudo sobre a aptidão do leite de várias espécies de animais para a produção de 

queijo, o leite bubalino, assim como o caprino, demonstrou melhores aptidões queijeiras em 

comparação ao leite bovino e ovino, por apresentar melhor teor de nutrientes, propriedades de 

coagulação, firmeza da coalhada, e rendimento do queijo (Bittante et al,. 2022). Por isso, o 

presente trabalho tem como objetivo desenvolver e avaliar a formulação de almôndegas 

utilizando carne de búfalo, investigando as características sensoriais e aceitação, os aspectos 

nutricionais e a viabilidade de comercialização desse produto como uma alternativa saudável. 
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2 REFERENCIAL TEÓRICO 
 

2.1 A composição e características da carne de búfalo 

Os bubalinos são uma espécie importante para a produção de proteína de origem animal, 

pois exibem um enorme potencial produtivo, onde seus produtos são equivalentes ou superiores 

aos demais presentes no mercado (Silva e Ribeiro, 2021). 

No Brasil, são reconhecidas oficialmente quatro raças de Búfalos (Carabao; Murrah; 

Mediterrâneo e Jafarabadi), todas com potencial de produção de leite e carne. O rendimento 

médio de carcaça pós abate, nas respectivas raças é de 52,1%, e a produção anual média de leite 

de 1.800L em 300 dias de lactação, demonstrando o potencial produtivo da espécie (ABCB, 

2023). 

Considerando a nova demanda por alimentos seguros e saudáveis, aliada a qualidade de 

vida do consumidor, a carne bubalina é vista como uma interessante fonte proteica. O consumo 

de carne de búfalo traz diversos benefícios, sendo a carne considerada saudável (Di Stasio & 

Brugiapaglia, 2021). 

A carne tem grande importância na alimentação dos seres humanos, possui elementos 

essenciais que somam para o desenvolvimento e funcionamento do organismo, fornece 

proteínas de alto valor biológico 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 funções do organismo e à formação de parte da hemoglobina dos glóbulos 

vermelhos, assim como o zinco, que contribui no desenvolvimento de várias funções 

imunológicas e para o crescimento (Maciel, 2018). 

Na figura 01 podemos observar a comparação nutricional entre carne bubalina e bovina, 

Ao analisar a aparência das carnes bubalina e bovina, verifica-se que ambas são semelhantes, 

porém a carne bubalina tem coloração vermelha mais forte, sua gordura é totalmente branca, 

além disso, possui excelentes características nutricionais (superiores as da carne bovina) com 

teores menores de colesterol e gordura. Sendo mais saudável e recomendada por médicos e 

nutricionistas (Jorge, 2005). 

Figura 1: Comparação nutricional entre carne bubalina e bovina 
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Fonte: http://ww.bufalo.com.br/laticinios.html 

O consumo da carne de búfalo traz diversos benefícios à saúde, como a redução da 

ingestão de gorduras, uma vez que essa carne possui baixo teor de gordura e níveis reduzidos 

de colesterol, o que pode contribuir para a melhoria da saúde cardiovascular. Além disso, a 

carne de búfalo pode ser uma alternativa viável para diversificar a produção de carne, 

oferecendo opções tanto para consumidores quanto para produtores. 

Dos diversos atributos atrelados a qualidade da carne, a textura e maciez são 

classificadas como os fatores mais importantes que afetam a palatabilidade e determinam a 

aceitabilidade do produto pelo consumidor, o que faz aumentar o número de pesquisas com foco 

em melhorar estes atributos. Já a suculência e o sabor da carne têm relação direta com o grau 

de marmorização, e conforme o animal vai ficando mais pesado e o grau de acabamento 

aumenta, o marmoreio também se eleva (Gomide et al., 2014). 

A criação de búfalos é considerada uma atividade produtiva de manejo descomplicado, 

devido à rusticidade da espécie, apresentando alta capacidade de produção de proteínas na forma 

de carne, leite e produtos derivados. Além disso, a carne de búfalo possui, em comparação à 

carne bovina, características interessantes: 40% menos colesterol, 12 vezes menos gorduras, 

55% menos calorias, 11% mais proteínas e 10% mais minerais (ABCB, 2022). 

A carne de búfalo tem uma composição de baixo teor de gordura em colesterol, por isso 

é fornecida como "Light", O búfalo tem entre suas características mais importantes a 

precocidade, o que é uma vantagem em relação 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, é maior em búfalos do que em bovinos, bem como na 

cabeça, pernas e couro, que é notoriamente maior (Merino,2021). 

http://ww.bufalo.com.br/laticinios.html
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2.3 Almôndega: Definição, Consumo, Aceitação e o Uso de Carne de Búfalo no 

Desenvolvimento do Produto. 

 
As almôndegas são produtos cárneos amplamente consumidos em diversas culturas e 

estão definidas pela legislação brasileira, como na Resolução RDC nº 267/2003 da ANVISA, 

como <produtos elaborados a partir de carne moída, com adição de condimentos e outros 
ingredientes permitidos, moldados em forma esférica e submetidos a processo tecnológico que 

assegure sua conservação e segurança=. Esse produto apresenta grande aceitação no mercado 
por sua versatilidade culinária, facilidade de preparo e sabor característico, sendo uma 

alternativa prática para refeições no cotidiano. 

O consumo de almôndegas tem sido impulsionado pela crescente busca por alimentos 

processados que atendam a critérios de sabor, qualidade e custo-benefício. Estudos mostram 

que a aceitação do consumidor está relacionada tanto à textura quanto ao sabor do produto final, 

sendo a qualidade da matéria-prima essencial para garantir esses atributos (Silva et al., 2023). 

Nos últimos anos, a utilização da carne de búfalo no desenvolvimento de almôndegas 

tem atraído atenção, tanto pela qualidade nutricional quanto pelas vantagens econômicas e 

ambientais associadas à bubalinocultura. A carne de búfalo é reconhecida por apresentar teores 

elevados de proteínas de alto valor biológico, menor concentração de gordura intramuscular e 

perfil lipídico mais saudável em comparação à carne bovina, tornando-se uma opção 

interessante para produtos cárneos com apelo funcional e saudável (Lima et al., 2020). 

A inclusão da carne de búfalo em almôndegas também está alinhada com a 

diversificação da produção e valorização de espécies alternativas, principalmente em regiões 

onde a bubalinocultura é significativa, como o Norte e o Nordeste do Brasil. Pesquisas indicam 

que a carne de búfalo pode ser utilizada sozinha ou misturada com outros tipos de carne, 

mantendo boa aceitação sensorial e adequação às normas de qualidade (Costa et al., 2018). 

Além disso, o processamento desse tipo de carne em produtos como almôndegas pode agregar 

valor à cadeia produtiva, especialmente ao possibilitar o aproveitamento de cortes menos 

nobres. 

Portanto, o desenvolvimento de almôndegas com carne de búfalo representa uma 

alternativa inovadora e promissora, unindo qualidade nutricional, aceitação do consumidor e 

sustentabilidade ambiental. Isso ressalta a importância de fomentar pesquisas e inovações na 

área de produtos cárneos, ampliando as opções disponíveis no mercado e promovendo a 

valorização de recursos alternativos. 
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2.2 Queijo tipo coalho com leite de búfala 

O leite é um alimento altamente consumido e nutritivo amplamente consumido pela 

população em geral. Sendo um produto cru, é submetido ao processamento térmico para 

destruição de bactérias patogênicas, redução de microrganismos deteriorantes e inativação de 

enzimas endógenas desfavoráveis, de modo a garantir a segurança dos consumidores de leite e 

derivados, além de garantir a segurança do leite desde o momento da ordenha até o consumidor 

final, buscando prevenir qualquer tipo de contaminação (Liao et al., 2019; Rosseto, Batistella e 

Veiga 2020). 

Na tabela 1 é visto a comparação da composição do leite de vaca e de búfala, entretanto 

é denominado que leite de búfala apresenta propriedades distintas, com maior rentabilidade e 

concentrações superiores de proteína, gordura e sais, em comparação com o leite de vaca, de 

acordo com a tabela 1. Essas características realçam sua relevância para a saúde humana (Silva 

et al., 2021). 

 
Tabela 1 Composição do leite de vaca e de búfala 

 

Fonte: Adaptado da Assosiação Brasileira dos Criadores de Búfalo (2020) 

 
Diante dos dados vistos podemos conclui que o leite de búfala, é mais rico em proteínas e 

gordura do que o leite bovino. A proteína do leite (beta-caseína) representa cerca de 25 a 30% 

do leite, no caso o leite de búfala contém apenas a beta-caseína A2, que quando comparado ao 

leite bovino permite uma digestão mais agradável, sendo mais digerível (Valente, 2019) 

Um outro destaque da utilização do leite de búfala está no seu rendimento na produção de 

derivados lácteos podem ser observados na produção do queijo muçarela, são necessários 

apenas cinco litros de leite de búfala para produzir 1 kg de mussarela de búfala, já 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 indústria e pequenos 

produtores (Cavalli e Pereira 2020). 

Em um estudo sobre a aptidão do leite de várias espécies de animais para a produção de 

queijo, o leite bubalino, assim como o caprino, demonstrou melhores aptidões queijeiras em 

comparação ao leite bovino e ovino, por apresentar melhor teor de nutrientes, propriedades de 

coagulação, firmeza da coalhada, e rendimento do queijo (Bittante et al,. 2022). 

A produção de queijo de búfala é um processo que envolve várias etapas, desde a 

obtenção do leite de búfala até a fabricação e maturação do queijo (Souza 2019). O queijo de 

leite búfala ainda apresenta índices mais nutritivos de proteínas, vitamina A, D e B2 quando 

comparado com o de origem bovina. O queijo não se distingue apenas por ser feito com leite de 

búfala, mas também por suas características únicas de aroma, sabor, cor e alto teor de vitaminas 

(ABCB 2023 e Neto et al., 2023). 

A eficácia no processo tecnológico de queijos produzidos a partir do leite de búfala ainda 

não foram completamente elucidados e existem lacunas quanto a informações referentes aos 

fatores que afetam a variabilidade de nutrientes retidos no queijo e/ou perdidas no soro 

(Cipolatgotet et al., 2015). Assim tem como precisão o desenvolvimento de estudos com foco 

no melhoramento dos processos tecnológicos empregados na produção de queijos de búfala 

visando fornecer ao mercado consumidor um produto de qualidade garantida (Faria et al,. 

2019). 
 
 
 
 
 
 

 
3. METODOLOGIA 

A pesquisa foi conduzida na Universidade Estadual do Maranhão –Campus São Bento- 

MA, no Laboratório de Tecnologia em Alimentos. Realizou-se a compra de leite e da carne de 

búfala na feira municipal da cidade de São Bento para produção, adquiriu-se 6 litros de leite 

para 1 kg de queijo e a compra de 3kg da carne para a elaboração das almôndegas. As análises 

físicoquímicas das almôndegas foram conduzidas no campus UEMA- São Luís. 
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3.1 ELABORAÇÃO DO QUEIJO 

Na Figura 2, pode-se observar as etapas de elaboração do queijo. 
 
 
 

 

 
Figura 2. Processamento do queijo tipo coalho (Fonte: acervo pessoal). 

 
A elaboração do queijo inicia pela recepção do leite in natura e filtração, logo após foi 

realizada a pasteurização em 90ºC/5 min, seguindo o resfriamento 35ºC, logo após a adição do 

coagulante, deixado sobre repouso e coagulação por 40 min, em seguida realizou o corte e 

realizado a mistura da massa, remoção parcial do soro, a adição de sal, prensagem, embalagem 

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

 
 
 
 
 
 

 
3.2 PROCESSAMENTO PARA A ELABORAÇÃO DAS ALMÔNDEGAS 

 
Na tabela 3, é visto a formulação utilizada para elaboração das almôndegas. 

Tabela 2. Formulação das almôndegas. 
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Ingredientes PADRÃO 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% 
Açúcar 0,32% 0,32% 0,32% 
Páprica 0,32% 0,32% 0,32% 
Limão 0,32% 0,32% 0,32% 
Cominho 0,19% 0,19% 0,19% 

 

Padrão: sem adição do queijo, Mista: amostra adicionada queijo triturado na massa. Recheada: adicionando 

dentro de cada almôndega um cubo de queijo. 

 
Na figura 2, pode-se observar o processamento das almôndegas. O processamento para 

a fabricação das almôndegas iniciou-se com a recepção da carne já moída. Em seguida realizou 

se a pesagem da carne e logo após em uma bacia plástica colocou-se a carne e iniciou-se a 

adição dos temperos. Na sequência realizamos os cortes do queijo em formato de cubos no peso 

de 2 gramas para a amostras recheada, já para amostra mista o queijo foi adicionado na massa 

para a preparação das amostras, foram moldadas manualmente e contiveram o peso padrão de 

10g. Foram embaladas e acondicionadas em congelamento. As amostras foram assadas em uma 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 3. Processamento das almôndegas 
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(Fonte : autores). 
 
 

 
3.3 ANÁLISE SENSORIAL 

 
A análise sensorial foi realizada na Universidade Estadual do Maranhão, Campus São 

Bento-MA, em uma sala especializada. Participaram da pesquisa 80 provadores não treinados 

constituída por alunos, funcionários da universidade e por pessoas externas. Foram realizados 

testes de perfil do avaliador questionário contendo perguntas sobre: idade; sexo, se gostavam 

de carne de búfala; o consumo de carne de búfala, conhecimento sobre os benefícios da carne 

de búfala e os fatores que impedem de consumir a carne. 

Foi utilizado a escala hedônica, avaliando os atributos aparência, cor, textura, sabor, 

aceitação global, utilizando a escala 1 (desgostei muitíssimo) e 9 (gostei muitíssimo), de maciez 

e suculência, utilizando uma escala hedônica que variava de 1 (detestei) a 5 (adorei), intenção 

de compra com uma escala de 1 (jamais compraria) a 5 (compraria) (Meilgaard; Carr; Civille, 

1999). E o teste de preferência que ordena as amostras em ordem crescente da que mais gostou 

para que menos gostou (IAL, 2008). 

Cada julgador recebeu três amostras de almôndegas, as quais foram provenientes de 

formulações distintas à amostra (Padrão) sem adição 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 descartáveis codificados com números de três dígitos aleatórios. Os 

resultados obtidos foram submetidos à Análise de Variância (ANOVA) p<0,05 e teste de tukey. 

 
3.4 ANÁLISE FÍSICO QUÍMICA 

 
As análises foram realizadas no Laboratório de nutrição animal e bromatologia da 

Universidade Estadual do Maranhão, no campus São Luís. Conforme os Métodos Químicos e 

Físicos para Análise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (1985) e os resultados foram 

analisados conforme PORTARIA nº 01/1981. Foram realizadas as seguintes análises umidade, 

cinzas, extrato etéreo, proteína usou-se o método de Método de Kjeldahl, gordura foi utilizada 

a método de Goldfish, carboidrato total e valor calórico total utilizou-se a estimativa dos valores 

encontrados em lipídios, umidade, cinzas e proteínas determinando-se assim seu percentual. 

Todas as análises foram realizadas em triplicata. 

 
3.5 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

 
Para a aceitação sensorial foi utilizada a análise de variância (ANOVA) e teste de 

comparação de média de Tukey (p<0,05), para a escala de ideal foi utilizado a frequência 

relativa e os dados apresentados em histograma e na ordenação múltipla foi empregada a análise 

de Friedman. A análise estatística dos dados foi realizada utilizando o software MINITAB 

versão 19.1.1. 

 
 

4. RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 

O teor de umidade das amostras de almôndegas variou de 65,4 a 71,8 % como observado 

na tabela 4, a amostra padrão se difere significativamente das demais amostras. Compreende- 

se que a água presente na carne contribui para a suculência da carne, mas também é um fator 

promissor para desenvolvimento de microrganismos. 

A água é extremamente importante para a atividade muscular, uma vez que a pressão e 

descompressão, contração e descanso somente é possível em presença dela. Por ser um elemento 

abundante, a água coopera na qualidade da carne, agindo na suculência, textura, cor e sabor. 

Sendo a água o meio universal das reações biológicas, sua presença afeta diretamente as reações 

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

 
Tabela 4. Composição físico-química das almôndegas 

 

 

Parâmetros Padrão Recheada Mista  

Umidade 71,8 ± 0,46a 65,5± 0,09b 65,43 ± 0,01b 
 

Matéria seca 6,3 ± 0,20 a 5,5 ± 0,260 b 5,2 ± 0,20 b  

EST 1 28,2 ± 0,46b 34,5 ± 0,09a 34,6 ± 0,01a  

Proteína bruta 65,2 ± 1,20 a 54,4 ± 0,62 b 52,7 ± 0,58 b  

Gordura 13,2 ± 0,44 b 28,9 ± 5,64 a 27,5 ± 0,10 a  

Carboidrato 
total 

543,7 ± 90,3 a 572 ± 240 a 530 ±193 a  

VCT2 52,5 ± 5,86 a 45,1 ± 18,3 a 42,2 ± 15,16 a  

Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05). 

extrato seco total (EST)1. Valor calórico total (VCL)2. 

Padrão: sem adição do queijo, Mista: amostra adicionada o queijo triturado na massa. Recheada: adicionando 

dentro de cada almôndega um cubo de queijo. 

 
No presente estudo, o percentual de matéria seca na carne ou teor de mineral na carne 

parâmetro de cinzas a carne de búfalo apresentou os valores que variam de 6,3 a 5,2%, onde a 

amostra padrão se difere estatisticamente das demais amostras. Em um estudo realizado por Di 

Stasio e Brugiaplagia (2021), em uma extensa revisão sobre a carne de búfalo, 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 são mais elevados em comparação com os estudos 

mencionados. Uma das possíveis justificativas para isso é que, na formulação de nossos 

produtos, utilizamos alguns temperos secos, que podem influenciar esse parâmetro. 

Os resultados obtidos para o extrato seco total variaram entre 28,17% e 34,5%. 

Observou-se que a amostra padrão diferiu estatisticamente das amostras mista e recheada. Essa 

diferença pode ser explicada pelo fato de a amostra padrão não conter queijo em sua formulação, 

resultando em um menor percentual de extrato seco. Já nas demais amostras, os valores 

encontrados foram próximos entre si, evidenciando a influência do queijo nessa análise. 

O teor de proteínas brutas com alto valor biológico é considerado uma característica 

positiva da carne pois indica que ela contém uma quantidade significativa de proteínas de 
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qualidade, ou seja, aquelas que possuem todos os aminoácidos essenciais em proporções 

adequadas para a nutrição humana. A proporção de proteína das amostras das almôndegas 

búfalo variou entre 52,6 a 65,2 % onde a amostra padrão apresentou diferença entre a amostra 

mista e recheada. Contò et al. (2022) mencionou em seu trabalho valor de 21,25 g de 

proteína/100 g de carne de bubalinos criados a pasto, em um outro estudo realizado por 

Faustman et al. (2010) encontraram a proporção de proteína da carne de búfalo 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 lipídico das almôndegas apresentou 13,1% e 28,8 % 

observou-se o diferencial lipídico entre as amostras onde a padrão se difere das demais 

amostras. Nota-se que as almôndegas que contém queijo em sua composição apresentaram 

valores maiores que a padrão devido o queijo ser produzido por leite de búfala que é rica em 

lipídeos. Um dos fatores que influenciam nessa resposta é a alimentação sendo item importante 

no processo de marmorização da carne, uma vez que a alimentação rica em concentrados resulta 

em carnes com maiores teores de gordura intramuscular (Leão et al., 2011). 

A concentração de carboidratos totais para apresentou-se o valor de 530 a 572%, não 

apresentando diferenças significativas entre as amostras, mas sendo superiores aos valores 

encontrados em um estudo feito por Lira et al,. (2005). Os resultados de valores calóricos totais 

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

 
 
 

ANÁLISE SENSORIAL 

Em relação a análise sensorial conforme está descrito na figura 4 perfil do 

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

 
 
 

 
Figura 4. Resultados do gênero dos avaliadores. 
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fonte: Acervo Pessoal (2024) 

Em relação às 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 e 9% e em menor 

percentual foram os avaliadores acima de 45 anos figura 5. 

Figura 5. Resultados do questionário da idade dos avaliadores. 
 

fonte: Acervo pessoal (2024) 
 

 
De acordo com a figura 6 podemos verificar, que 69% afirmaram que gostam da carne 

de búfala. E dos 31% avaliadores, alguns responderam no questionário que nunca haviam 

comido carne de búfala. Um dos fatores que pode ter influenciado ao resultado de 31% dos 
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avaliadores responderam não gostar da carne é que muitos nunca comeram a carne de búfala, 

outros já degustaram e de fato não gostaram, justificando assim o resultado da alternativa não. 

Figura 6. Resultados de preferência dos avaliadores. 
 

fonte: Acervo pessoal (2024) 
 

 
No que se refere ao resultado de consumo da carne, verifica-se no gráfico 6, destacou- 

se com o número de 44% avaliadores por não consumirem, em seguida tivemos os resultados 

de 20% consumirem anualmente, 16% semanalmente consomem 14% responderam que mensal 

e no quesito diário nenhum provador marcou essa opção, sendo assim a 16 % notificaram que 

consomem quinzenalmente a carne de búfala. 

Figura 7. Resultados dos benefícios da carne de búfala. 
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fonte: Acervo pessoal (2024) 
 

 
Em uma pesquisa sobre o consumo de carne de búfala foi determinado que os 

consumidores de carne de búfalo (14,4%) se destacaram dentro do grupo por apresentarem 

hábitos de consumo mais ligados à família e aos amigos; portanto, consomem esse produto com 

menor frequência (mensal ou anual). Para os potenciais consumidores (85,6%), o fundamento 

para não consumir carne de búfalo foi a falta do produto no ponto de venda e o desconhecimento 

sobre seus benefícios; no entanto, 97,3% estão dispostos a incluí-lo em suas dietas, afirma 

(Marques et al., 2016). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 8. Resultados do consumo de carne de búfalo dos avaliadores 
 

fonte: Acervo pessoal (2024) 

Nesta pesquisa, mostrou o resultado que 84% dos avaliadores não têm conhecimento 

sobre os benefícios da carne de búfala e apenas 16% afirmaram conhecer os benefícios, 

informando na ficha avaliativa alguns dos seus benefícios por ser uma carne magra (Figura 8). 

Figura 9. Resultados do conhecimento da carne de búfalo 
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fonte: Acervo pessoal (2024) 

Entretanto, a baixa procura pela carne bubalina está evidentemente relacionada ao 

desconhecimento de suas já comprovadas qualidades nutricionais, benéficas à saúde humana, 

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

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

conhecimento sobre os benefícios do consumo da carne de búfalo. Da mesma forma, um estudo 

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

Ilha Solteira, São Paulo, revelou que apenas 9% dos entrevistados possuíam alguma informação 

sobre a qualidade nutricional desse produto. 

Quando questionados, sobre os motivos que impedem o consumo desse alimento, 76% 
disseram que não tem nenhum motivo específico, 15% responderam desconhecimento dos 
benefícios da carne de búfalo, 9% mencionaram o sabor característico no entanto, não houve 
resposta relatando que a carne fosse dura. 

 
Figura 10. Resultados dos fatores que impedem o consumo da carne de búfala. 



32 
 

 

 
Fonte acervo pessoal (2024). 

Os motivos que podem impedir o consumo da carne podem estar relacionado ao fato de 

ser uma carne pouco apreciada e à falta de oferta no mercado, além do preço a qual é 

comercializada, desconhecimento sobre os aspectos nutricionais, o modo de preparo da carne 

entre outros. 

No contexto do aumento da produção de carne de búfalo, entender como os 

consumidores de carne veem a produção 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 distribuída, 

no Brasil, existe uma grande apreciação deste alimento por parte do público que consome pratos 

tradicionais ou churrasco, mas infelizmente muitos frigoríficos pagam aos produtores preços 

inferiores aos preços pagos pelos bovinos, justamente por não existir marketing sobre a 

produção (Oliveira, 2018). 

Na tabela 5, constata-se os resultados da avaliação da aceitação dos atributos das 
almôndegas. 

Amostra Aparência Cor Textura Sabor Avaliação 
global 

Padrão 7,5±1,0a 7,5±1,0a 7,4±1,0a 7,7±1,0b 7,6±1,0b 

Recheada 7,6±1,0a 7,6±1,0a 7,4±1,0a 8,1±0,8a 8,0±0,8ab 

Mista 7,5±1,0a 7,6±1,0a 7,5±1,0a 8,0±0,8ab 7,9±0,8a 

 
Médias seguidas de letras iguais na mesma coluna não diferem entre si (p < 0,05). Padrão: sem adição do 

queijo, Mista: amostra adicionada o queijo triturado na massa. Recheada: adicionando dentro de cada 

almôndega um cubo de queijo. 
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Os resultados encontrados para aparência, cor, textura da almôndega não se diferiram 

entre si, apresentando uma boa aceitação pelos avaliadores, a carene de búfalos 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 aparência, cor, textura, sabor e aceitação global para 

todas as formulações foram bem aceitas pelos provadores, apresentando médias hedônicas entre 

7,4 (<gostei moderadamente=) e 8,1 (<gostei muito=), demonstrando assim que a aceitação 
destes produtos de acordo com a escala hedônica aplicada foi bem aceita. 

No que diz respeito à aceitação global, a análise sensorial baseada na Escala Hedônica 

revelou que a maioria dos consumidores atribuiu a avaliação "Gostei muito" à amostra recheada, 

enquanto as demais receberam a classificação "Gostei moderadamente". Esse resultado sugere 

que a composição e o formato da amostra recheada proporcionaram uma experiência sensorial 

mais satisfatória, possivelmente devido ao equilíbrio entre os ingredientes e à percepção de 

suculência e sabor intensificado. 

Em relação ao atributo sabor, observou-se uma diferença significativa entre as amostras, 

com escores variando de 7,7 a 8,0. Esse intervalo indica uma aceitação positiva, sugerindo que 

fatores como a textura, o aroma e a combinação de ingredientes influenciaram favoravelmente 

a percepção dos consumidores. Além disso, a alta pontuação reforça 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 Hedônica, confirmam que as amostras 

foram bem aceitas, com médias indicativas de uma avaliação predominantemente favorável, 

situando-se entre "Gostei moderadamente" e "Gostei muito". Isso reforça o potencial de 

aceitação do produto no mercado e aponta para a importância de estratégias de divulgação que 

valorizem suas características sensoriais e nutricionais. 

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

(adorei), Como visto nos resultados do teste de maciez na figura 8, verifica-se que as amostras 

padrão e mista de acordo com o valor da escala usada obteve o valor (3 indiferentes). Nota-se 

que a amostra recheada apresenta diferença significativa das demais amostra. 

 
Figura 11. Resultados da maciez 
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Fonte acervo pessoal (2024). Padrão: sem adição do queijo, Mista: amostra adicionada o queijo triturado na 

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

 
Vemos que os dados encontrados variam entre 3,8 e 4,0, indicam que a almôndega 

apresenta uma alta maciez (Figura 9). Esse atributo está diretamente relacionado à textura e, 

conforme destacado por Gomide et al. (2013), é um dos principais fatores que influenciam a 

percepção da qualidade da carne pelos consumidores, juntamente com a cor. Além da maciez, 

outro fator determinante para a aceitação do produto foi a suculência. Os consumidores 

consideraram as amostras com queijo mais suculentas, o que pode ser atribuído ao 

enriquecimento com esse ingrediente. O queijo possui um maior teor de gordura, o que contribui 

para uma textura mais úmida e agradável ao paladar. Esse efeito ocorre porque a gordura 

desempenha um papel fundamental na suculência da carne, aumentando a retenção de líquidos 

e proporcionando uma sensação mais macia e suculenta durante a mastigação. 

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

 
 

Figura 12. Resultados do teste de suculência. 
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Fonte acervo pessoal (2024). Padrão: sem adição do queijo, Mista: amostra adicionada o queijo triturado na 

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

 
A suculência ocupa uma função essencial na percepção da palatabilidade. De acordo 

com os resultados da escala hedônica de 1 detestei a 5 adorei as amostras recheadas e mista 

tiveram o valor 4 gostei ou sejam foram aceitas pelos avaliadores e já a amostra padrão teve o 

valor 3 indiferentes. A suculência é a sensação de umidade notada durante as primeiras 

mastigadas, devido ao desprendimento rápido de líquido da carne e, também, a sensação de uma 

suculência sustentada, devido ao estímulo da gordura sobre a salivação declaram (Carli, 2015). 

O teste de intenção de compra mostrou que a amostra recheada resultado positivo, já que 

83,8% julgadores certamente comprariam a amostras recheada, mista 83% e 79,2% amostra 

padrão, compreendemos que os resultados da intenção de compra reforçam de certa forma, a 

aceitabilidade e preferência dos produtos. As amostras recheadas e mista obtiveram o maior 

percentual de intenção de compra, apresentaram um resultado com uma prevalência otimista de 

intenção de compra, evidenciado um grande potencial mercadológico. 

 
Figura 13. Resultados do teste de Intenção de compra. 
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Fonte acervo pessoal (2024). Padrão: sem adição do queijo, Mista: amostra adicionada o queijo triturado na 

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

 
Os resultados do teste de ordenação estão apresentados na Tabela 4. 

Na Tabela 6, a soma de ordens referentes às formulações almôndegas é resultado do 
teste de Friedman. 

 
 
 

Padrão Recheada Mista 

175a 160 a 159 a 

Soma de ordens seguida pela mesma letra não diferem entre si pelo teste de Friedman a 5% de significância. 

Padrão: sem adição do queijo, Mista: amostra adicionada o queijo triturado na massa. Recheada: adicionando 

dentro de cada almôndega um cubo de queijo. 

Identifica-se na tabela 4 que para os avaliadores a amostras não apresentaram diferença 

em relação à preferência a 5 % de significância. 

 
 
 
 

CONCLUSÃO 

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

búfalos e recheados com queijo de búfala foram aceitas pela sociedade. Além do que, seu valor 
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nutricional ricos em nutrientes essenciais para saúde humana demonstra a necessidade de inseri 

a carne bubalina na mesa da sociedade 
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trabalhos 
monográfic 
os: 
Exemplo: 

AUTOR(ES). Título do trabalho (em negrito). edição, cidade: editora, ano. obs: editores, 
organizadores ou coordenadores como autores, adicionar (eds) após os nomes. 
. Tese / Dissertação: AUTOR. Título [Tese ou Dissertação]. Cidade: Universidade, ano. 

 
3. Legislação 

BRASIL. Ministério da Saúde. Resolução CNS nº 196 de 10/10/1996. Aprova as diretrizes e 
normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos. 

1996. BRASIL. Medida provisória nº 1569-9 de 11 dezembro 1997. Diário Oficial da 
República Federativa do Brasil. Seção 1:29514, 1997. 

 
4. Consultas 

na 
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rnet (home 
pages, 

ban 
co de 

dad 
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MINISTÉRIO DA SAÚDE [Internet]. Secretaria Executiva. Datasus [acesso em... ]. Informações 
de Saúde. Informações epidemiológicas e morbidade. Acesso em: 21.03.22. Disponível em: 
<http://www.datasus.gov.br> 
Cancer Research UK. Relatórios de estatísticas de câncer para o Reino Unido. (2003). 
http://www.cancerresearchuk.org/aboutcancer/statistics/cancerstatsreport/ 

Trabalhos submetidos fora destas normas serão devolvidos ao autor. Importante: 
- As referências de abrangência nacional e internacional devem ser, em sua maioria, relevantes e 

atualizadas (até os últimos cinco anos), sendo aceitáveis fora desse período caso constituam 
referencial primário ou clássico sobre um determinado assunto. 

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

- Não são aceitas citações de trabalhos monográficos de graduação e especialização. Casos 
excepcionais serão analisados pelo Conselho Editorial. 

- Não são aceitos artigos na forma de REVISÃO NARRATIVA. 

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