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Estudos mostram que procedimentos culinarios envolvem transferéncia de calor e massa, além de reagoes
quimicas e fisicas que podem causar profundas alteragées na composi¢cao quimica dos alimentos, levando a perdas
de nutrientes essenciais. A importancia de uma maior compreensao desses fendmenos e suas repercussdes pode
ndo s6 garantir alimentos de qualidade superior, mas também gerar subsidios para otimizar o processamento dos
mesmos. Para a fabricagdo do hamburguer de carne bovina usa-se patinho, contrafilé ou picanha, onde o percentual
de gordura varia entre e 5% e 10% e seu valor energético € da ordem de 8,5 Kcal/g. A carne é favorecida pelo pro-
cesso de cozimento por tornar-se de sabor mais agradavel e mais facilmente digerivel. O grande mérito nutricional
da carne é a quantidade e qualidade dos aminoacidos constituintes dos musculos, dos acidos graxos e das vitami-
nas do complexo B presentes. Os acidos graxos apresentam importante papel no tecido biolégico celular, entretanto
de acordo com o tipo de acido graxo consumido podem ser geradas implica¢des cardiovasculares. Ha uma relagao
direta entre os teores de colesterol e os acidos graxos, saturados e trans, presentes na dieta. Os acidos graxos trans
séo considerados mais prejudiciais que os saturados porque, além de aumentarem o nivel de lipoproteinas de baixa
densidade (LDL-colesterol), diminuem o nivel de lipoproteinas de alta densidade (HDL-colesterol). Portanto, tendo
em vista a auséncia de trabalhos que demonstrem uma comparagao entre a composi¢do do hamburguer de carne
bovina neste dmbito, fez-se necessaria a iniciativa de analises no tocante a avaliagdo do perfil de acidos graxos des-
se alimento tdo consumido pela populagao brasileira, antes e apds o processamento térmico de fritura e assado, a
diferentes temperaturas. Para isso, serdo utilizados como amostra hamburgueres de carne bovina “in natura”, frito e
assado, os quais serdo homogeneizados. Todas as analises seréo feitas em triplicata para cada tipo de hamburguer
(“in natura”, frito e assado). Primeiramente, sera feita a analise do teor de lipideos totais através do método Soxhlet.
A partir dos lipideos extraidos sera feita a esterificacdo destes com um solvente organico. Em seguida, efetuar-se-a
a cromatografia gasosa em cromatografo da marca Chrompach, com o auxilio do integrador da marca Chromijet,
para a determinagéo do perfil de acidos graxos dos hamburgueres.

Projeto elaborado com o apoio do Programa Institucional de Iniciagdo Cientifica da Universidade Guarulhos
— PIBIC-UnG (Rodada | - 12).
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