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RESUMO

Objetivou-se neste estudo avaliar o efeito da
gordura e do plasma nas -caracteristicas do
hamburguer apds fritura como rendimento,
encolhimento e exsudacdo de gordura, assim
como também avaliar a interacdo entre os fatores
na cor do produto antes da fritura. Foram
analisados trés niveis de gordura (17%; 10% e
5%) e trés niveis de plasma (0%; 5% e 10%) em
um fatorial 3x3. Os tratamentos com maiores
concentracdes de gordura (17%) se comportaram
de forma positiva para rendimento (85,59%) e de
forma negativa sobre o encolhimento (27,75%),
assim como ocorreu uma maior liberacdo de
gordura (3,54%). O plasma atuou de forma
positiva tanto para o rendimento (87,02%) como
para o encolhimento (24,49%), ndo apresentando
influéncia sobre a liberacdo de gordura. A
gordura interferiu de forma mais intensa na
coloracdo dos hamblrgueres quanto aos
paradmetrosL*, a* e b*. O plasma apresentou
influéncia sobre a cor em alguns niveis de
gordura.

Palavras-chave cor, fritura, plasma sanguineo

SUMMARY

This study aimed to evaluate the effect of fat and
plasma in the characteristics of beef patidier
frying, such as: yield, shrinkage and release of
fat, and also to evaluate the interaction between
the factors of color of the product before frying.
3 levels of fat were evaluated (17%, 10% and
5%) and also 3 levels of plasma (0%, 5% and
10%) in a 3x3 factorial. The treatments with
higher concentrations of fat (17%) behaved in a
positive manner in relation to yield (85,59%) and
showed a negative effect on the shrinkage
(27,75%), and a greater release of fat (3,54 %).
The plasma acted positively to either cooking
loss (87,02%) and shrinkage (24,49%). The
plasma had no effect on the release of fat. Fat
influenced a more intense coloring of the beef
patties in the parameters L*, a* e b*. The plasma
influenced the color on some levels of fat.

Keywords: blood plasma, color, frying
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INTRODUCAO é utlizar o sistema *, a* b*. Neste
sistema os valores ou escalas de
luminosidade sdo representados h&loA

O teor de gordura exerce influéncias cor vermelha é representada pela latra
sobre a qualidade do hamburguer e sua sendo que & estd mais proOXximo ao
reducdo pode impactar positva ou vermelho e, a estd mais proximo ao
negativamente em algumas caracteristicas, verde. A letrab* representa o0 espectro que
0 que demanda ajustes tecnolégicos para varia do amarelo ao azul, ou sejdy +
manter essas transformacdes dentro de préximo ao amarelo éd-préximo ao azul
limites aceitaveis. Segundo Jiménez- (GEISE, 2000).

Colmenero (2000), no desenvolvimento de Neste estudo, avaliou-se a aplicacéo
produtos carneos com reduzidos teores de das proteinas plasmatica como agente
gordura devem-se observar, dentre outros, tecnoldgico a medida que se reduz o teor
os fatores tecnoldgicos, sensoriais e custo. de gordura e se aumenta a quantidade
Com relacdo a hamburgueres, a reducdo de agua em hamburgueres. Para isso

de gordura interfere no encolhimento,
rendimento, liberacdo de gordura e cor.
Serdaroglu & Degirmencioglu (2004)
relataram que a reducdo do nivel de
gordura de 20% para 5% diminuiu
significativamente o encolhimento. De

foram consideradas as caracteristicas de
rendimento de fritura, encolhimento,
liberacéo de gordura e cor.

MATERIAL E METODOS

acordo com o modelo apresentado por

Velioglu et al. (2010), durante o cozimento

as proteinas musculares desnaturam, e A carne bovina utilizada para

conseguentemente, ocorre uma reducdo daos experimentos foi proveniente de
capacidade de retencdo de agua e um estabelecimento inspecionado pelo Servigo
encolhimento da rede protéica, o que de Inspecdo Federal e classificada de
exerce uma forca mecanica sobre a agua acordo com o percentual de gordura
entre as fibras e a expele para a superficie visualmente presente, pois através da

do produto.

Para se amenizar os efeitos negativos da
fritura sobre o hamburguer, aditivos
tecnolégicos sdo usados, sejam eles de
origem protéica ou mesmo carboidratos.
Turhan et al. (2009) aplicaram substituinte
de gordura, o que resultou em menor
encolhimento e maior rendimento em
relacdo ao controle, que continha 20% de
gordura. Da mesma forma Anderson &
Berry (2000) concluiram que a fibra de
péra tem a habilidade de reter a gordura
durante a coccao.

A reducgédo de gordura afeta também a cor
do produto antes da fritura, caracteristica
importante no processo decisorio do
consumidor na compra do produto. Uma

mistura dos cortes magros e gordos nas
devidas proporcdes, obteve-se o percentual
de gordura desejado dos hamburgueres.
O corte carneo considerado visualmente
magro utilizado foi a paletaTKiceps
brachi) e a gordura foi proveniente do
peito Pavoclinus profundys Tanto no
corte como na gordura foram removidos
os tecidos conjuntivos e feita a limpeza
para a retirada de possiveis defeitos que
pudessem interferir nos experimentos,
como cartilagens, hematomas, tecidos
conectivos em geral, além da inspecao fina
da gordura, da qual a parte vermelha
aderida foi retirada.

Apods o refile, a paleta e a gordura do
peito foram moidas separadamente em

das formas de mensuracdo das alteragbesdisco de 3,0mm com auxilio de um

ocorridas na cor durante o processamento

moedor de carnes. Em seguida, os cortes
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moidos foram porcionados e misturados fosfato, eritorbato de sédio e cebola em
nas proporcdes de 17%, 10% e 5% po) foram, em seguida, adicionados em
de gordura e 0%, 5% e 10% de plasma cada porcdo nas devidas proporcdes
sanguineo, de acordo com os (Tabela 1). Cada porgdo representa um
tratamentos. A agua e o tempero (sal, tipo de tratamento.

Tabela 1. Tratamentos utilizados nos experimentos

Tratamento Gordura Plasma  Agua Carne Magra  Tempero Total

1 0,00 10,00 70,00 3,00 100,00
2 17 5,00 5,00 70,00 3,00 100,00
3 10,00 0,00 70,00 3,00 100,00
4 0,00 15,00 72,00 3,00 100,00
5 10 5,00 10,00 72,00 3,00 100,00
6 10,00 5,00 72,00 3,00 100,00
7 0,00 20,00 72,00 3,00 100,00
8 5 5,00 15,00 72,00 3,00 100,00
9 10,00 10,00 72,00 3,00 100,00

As massas carneas foram devidamente (BRASIL, 1952), bem como a circular
preparadas de acordo com os tratamentos n°68/DICAR/BR de 20/12/78 (BRASIL,
citados, moldadas manualmente em 1978) que regula a utilizacdo de sangue
formato de hamburgueres de 50g que bovino em embutidos cozidos. O plasma
em seguida foram submetidos ao foi transportado congelado a -18°C em
congelamento a -18°C, em congelador embalagem de uso. Todos 0s outros
continuo (FMC FoodTech tipo linear ingredientes séo destinados ao consumo
com um tempo de congelamento de humano e foram utilizados na quantidade
2,5min. Uma vez congeladas, as pecas permitida pela legislacao.

foram acondicionadas em embalagens Os hamblrgueres mantidos em
de polietleno em atmosfera normal e temperatura de aproximadamente -12°C
armazenadas em camara de congelamentoforam fritos em um grelhador da marca
durante trés dias até o momento do uso nos George Foremanmodelo GBZ38 com
experimentos. seletor de temperatura. As pecgas foram
O plasma sanguineo bovino, fornecido submetidas a uma temperatura de 160°C
pela empresa Tecsoro, foi obtido por e permaneceram até atingir 70°C no
centrifugacdo a partir do sangue coletado centro da peca. Para isso, as mesmas
de maneira asséptica diretamente da foram expostas ao tratamento térmico
artéria aorta de bovinos rastreados, durante seis minutos, sendo trés minutos
abatidos em matadouros inspecionados de cada lado. A temperatura do produto
pelo Servico de Inspecdo Federal foi monitorada por termopares tipo
e liberados para o consumo humano T (Constantan-Cobre) localizados no
obedecendo aos artigos 417 do centro geométrico dos hamburgueres.
Regulamento de Inspecao Industrial e Para obtengéo da estimativa do rendimento
Sanitaria de Produto de Origem Animal de cozimento, as pecas foram pesadas em
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balancas semianaliticas (marca Toledo, O encolhimento foi estimado por
ARC120, digital, capacidade 3100g, medi¢do da area do hambudrguer antes e
incremento de 0,01g) antes e depois da apos a fritura. Para isso utilizou-se papel
fritura, e através da equacdo abaixo se vegetal com o objetivo de se contornar o
efetuou o calculo do rendimento: formato das pecas e papel quadriculado

Pesq s em centimetros quadrados (grpara se

n)=5—_——~x1 mensurar a area desenhada. Esta

ntes metodologia foi descrita por Tarouco et
al. (2005) para a mensuracéo da area de

olho de lombo. O encolhimento foi

00

n = Rendimento

Pesoapss = Peso apos a fritura
Pesonnes = Peso antes da fritura

Area

Antes

calculado através da relacdo da area
antes e depois da fritura como demonstra
a equacao abaixo:

— Area,,

Encolhimerto(%) =

~ x100
Area

Antes

Minolta Camera Co., Ltda., Osaka,

Areannes= Area antes da fritura
Areanpss = Area apds a fritura Japan) previamente calibrado. As
Durante cada processo de fritura, toda a medi¢cdes foram realizadas em triplicata,
gordura liberada foi recolhida através de todas no sistema L*, a*, b*.

papel absorvente de celulose (gramatura Foram escolhidas quatro pecas de cada
de 34 a 36g/A). A diferenca de peso do  tratamento de forma aleatéria. Estas
papel (PP) antes e apés fritura representa foram descongeladas a uma mesma
o que foi liberado em relacdo ao peso do temperatura e a tensdo de oxigénio
hamburguer (PH) e a mensuracdo da estabilizada, isto é, foram expostas ao
liberacdo de gordura foi calculada da ambiente durante 10min. Em seguida

seguinte maneira:

PP, ..~ PP,

LG(%) — pos - Antes ><100

Antes

LG = Liberacdo de gordura

PPapss= Peso do papel ap6s a fritura
PPantes= Peso do papel antes da fritura
PHantes = Peso hambdrguer antes da
fritura

Para o processo de pesagem foi utilizada
balanca semianalitica Toledo (ARC120,
digital, capacidade 3100g, incremento de
0,019).

A cor dos hamburgueres foi mensurada
antes da fritura com utilizacdo de
colorimetro Minolta (DL65, angulo de
visdo de 8 com iluminacdo difusa e
componente especular, modelo CR 300,

foram feitas trés medicdes de cada
amostra. Foram feitas as medi¢cdes no
sistemal*, a*, b* ou sejal (brilho; 100

= branco, 0 = preto)a (de vermelho a
verde) &b (de amarelo a azul).

Foi calculada a diferenca entre as cores
(AE) dos hambdrgueres seguindo a
equacao representada abaixo:

AE = vJAL? + Aa? + Ab?

O delineamento utilizado foi o
inteiramente casualizado. Utilizou-se a
analise de variancia (ANOVA) dos
dados obtidos por meio da estrutura
fatorial 3 x 3 (trés niveis de gordura e
trés niveis de plasma). O seguinte
modelo matematico foi utilizado:
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Yik =HTQ, +ﬁj +(aﬁ)ij * Ej

Y - k-€sima resposta que recebeu o i-
ésimo nivel do fatowr e o j-€simo nivel
do fator 5

M. constante (média) comum a todas as
observacoes

a,. efeito do i-ésimo nivel do fator

-
acomi=1...,n

B, efeito do j-ésimo nivel do fatof
comj=1..,n

ap; : efeito da interagéo do i-ésimo nivel
do fator a com o efeito do j-ésimo nivel
do fator S8

&y - €rro experimental associado a

observacaoy; comk=1..n

Foram delineados para cada analise nove
tratamentos (fatorial 3 x 3) com oito
repeticbes, em um total de 72 parcelas,
sendo que cada hamburguer representou
uma parcela. A analise estatistica foi
realizada com o auxilio do programa
estatistico MINITAB Release 14 for
Windows$ (2004).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os teores de gordura assim como as
concentracbes do plasma influenciam na

capacidade de retencdo de agua durante
0 cozimento de forma independente, isto

€, ndo ocorreu interacdo entre o0s

parametros (Tabela 2)

Tabela 2. Efeito dos niveis de gordura (%) e pagi¥) nas caracteristicas de

cozimento do hamburguer

Caracteristicas Avaliadas

Tratamento Nivel  *Rend. (7) *Encolhimento LG
Média CV Média CV Média CcV
(Gorg:}g"’)‘(‘?zfasma) p-valor 0,621 0,230 0,839
17 8559 5,17 27,75 16,62 3,54 25727
Gordura 10 86,28 3,550 24,64 11,55 2,32 14,67
5 83,30 3,72 24,28 9,65 2,1% 16,28
0 82,75 394 2748 14,84 2.8% 18,67
Plasma 5 8548 4,79 246% 12,94 260° 14,76
10% 87,02 2,87 24,49 12,91 258%5 15,53

*Médias seguidas de letras diferentes na vertd=itro de um mesmo tratamento, séo significativaenen

diferentes (g0,05) pelo teste de Tukey.

NS = néo significativo; LG = liberacao de gordutd/ = coeficiente de variacdo

Observou-se semelhanca (p>0,05) do
rendimento entre os tratamentos de 17%
e 10% de gordura e reducdao significativa
(p<0,05) ao ser diminuida a gordura para
5%, logo, o rendimento mais baixo

(83,30%) ocorreu no nivel mais baixo de

gordura. Este resultado discorda de
Mansour & Khalil (1997), que obtiveram

menores resultados de rendimento em
hamburgueres com alto teor de gordura
(17%). Substituir a gordura somente por
agua nao é eficiente, pois a maior parte
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da agua nédo esta fortemente ligada as
proteinas da carne, o que leva a uma
reducdo de rendimento ao invés do
incremento.

Com relacdo a aplicacdo do plasma,
observou-se um aumento significativo

(p<0,05) do rendimento entre o0s

tratamentos de 0% e 5% de plasma e
semelhanca (p>0,05) entre 5% e 10%
deste fator. O aumento do rendimento

hamburgueres preparados com fibras de
aveia, apesar do alto indice de perda de
gordura e umidade durante a fritura.
Também concluiram que, a permanéncia
do tamanho e formato do hamburguer
com baixo teor de gordura poderia ser
devido as propriedades ligantes e
estabilizantes das fibras de aveia, que
ajudaram as particulas carneas a se
manterem unidas e resistirem as

esta associado a capacidade de reter aguamudancas devido ao tratamento térmico.

das proteinas durante o cozimento, como
relatam Abiola & Adegbaju (2001). Os
resultados deste estudo concordam com
Viana et al. (2005) que utilizaram
proteinas plasmaticas em paté de
presunto.

Da mesma forma que o rendimento, ndo
se observou interacdo entre gordura e
plasma no encolhimento, o que permite
afrmar que os efeitos destes séao
independentes (Tabela 2). Observou-se
reducdo (p<0,05) no valor encontrado
para o encolhimento entre os tratamentos
17% a 10% de gordura mantendo-se
constante entre os tratamentos de 10% e
5%. Ao ser utilizado plasma houve
reducao (p<0,05) do encolhimento entre
os tratamentos 0% e 5% e semelhanca
(p>0,05) entre 5% e 10% de plasma. A
reducdo do diametro ou encolhimento
€ funcdo da umidade presente e
da quantidade de gordura como
demonstra Troy et al. (1999), que
encontraram em seu trabalho maior
reducdo do diametro no hamburguer
controle (23% de gordura) e concluiram
que isso ocorreu devido a alta perda de
gordura e agua durante o cozimento. O
plasma, assim como as fibras de aveia
estudadas por Pifiero et al. (2008), tende
a reter agua durante o cozimento e
estabilizar a estrutura carnea pela
gelificacdo, surge assim uma maior
resisténcia a deformacdo durante o
processo térmico. Pifiero et al. (2008)
nao verificaram diferencas significativas
na reducdo do diametro dos

Diferentemente do rendimento e do
encolhimento, o plasma néo influenciou
na liberagédo de gordura durante a fritura,
somente a quantidade de gordura
adicionada (Tabela 2). A maior liberagao
se deu no tratamento com maior
concentracdo de gordura (17%) e este
diferente (p<0,05) dos outros dois
tratamentos (10% e 5%). Este resultado
era esperado, pois com um incremento
no percentual de gordura ha a tendéncia
de ocorrer uma eliminacdo mais intensa
deste componente durante a cocgao
devido a formacdo de “bolsas” de
gordura que facilitam sua migracao para
fora do produto (PINERO et al, 2008).
Tornberg et al. (2000) concluiram que a
gordura é mais facilmente removida de
hamburgueres com alta concentracéo
devido a grande probabilidade de
expansédo das suas goticulas. Concluiram
também que uma densa matriz carnea
formada nos hamburgueres com baixo
teor de gordura previne a migracao desta
durante a fritura.

Contrario a esse resultado, EI-Magoli et
al. (1996) encontraram um maior
rendimento de fritura ao formularem
hamburgueres com reduzido teor de
gordura, por meio da utlizagdo de
proteina do soro de leite como substituto.
Declararam que tal aumento foi devido a
retencdo de gordura, o que pode ser
resultado do uso de proteinas do soro de
leite que se reorientam espacialmente e,
com isso reduzem a tensao superficial, o
gue aumentaria a oportunidade da
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interacdo gordura-proteina. Porém isto
nao foi observado no presente trabalho
com o uso de proteinas plasmaticas.
Tanto a gordura como o plasma
influenciam de forma simultdnea a cor
dos hambdurgueres, logo, a interagdo dos
fatores é o que predomina (Tabela 3).
Para o parametroL*, variando-se a
concentracdo do plasma dentro dos niveis
de gordura, tanto para 17% como para
10% de gordura houve diferenca
significativa (p<0,05) entre 0% e 5%

Tabela 3. Efeito dos niveis de gordura e
processo de fritura

de plasma. Ja nos tratamentos com 5%
de gordura nao houve diferengas
significativas. Os valores de luminosidade
superficial reduziram (p<0,05) dentro de
todos os niveis de plasma ao se variar 0
teor de gordura, ou seja, analisando-se
horizontalmente houve uma reducédo da
luminosidade ao se diminuir os teores de
gordura. Seabra et al. (2002) da mesma
forma encontrou maior valor de* em
hamburguer com maior quantidade de
gordura.

plasmaesabcor do hamburguer antes do

Caracteristica P- Plasma 17% Gordura 10% Gordura 5% Gordura
Avaliadas  ValOT  Nivel ~ media  CV  Media  CV Média  CV
0%  4587?* 100 4148® 125 3717¢ 083

*L 0,017 5%  4528% 122 4056 141 368%¢ 089
10% 44,82 1,65 40,78® 055 3g82¢ 094

0%  12,08* 228 1216* 186 1150°% 149

*a 0,028 5% 12,23% 154 1247 185 1194% 171
10% 12,18* 519 1187% 194 1150°¢ 167

0%  9,63% 227 gar® 312 73° 382

*b 0,001 5% 9,82 111 g3¢® 207 ,73¢ 419
10% 10,22* 2,70 g73® 183 80¢ 3,32

*Médias seguidas de letras mindsculas diferentesverdical, dentro de uma mesma varidvel, sao
significativamente diferentes<{p,05) pelo teste de Tukey.
*Médias seguidas de letras mailsculas diferentedhiar&ontal, dentro de uma mesma variavel, sao
significativamente diferentes {p,05) pelo teste de Tukey.

CV = Coeficiente de variacdo

Com relagdo ao parametro a*, ao se
analisar a influéncia do plasma dentro
dos niveis de gordura, o plasma néo
afetou os resultados (p>0,05) para o
tratamento com 17% de gordura. Ja para
10% de gordura, a concentracao de 10%
de plasma diferencia-se (p<0,05) dos
demais. No tratamento com 5% de

gordura, observou-se que a aplicagdo de
5% de plasma diferencia-se (p<0,05) dos
demais. Ao se verificar a influéncia

da gordura em cada nivel de plasma,
a concentracdo de 5% de gordura
diferencia-se das outras (p<0,05) para os
tratamentos de 0% e 5% de plasma. Ja
dentro de 10% de plasma ha uma
reducao dos valores @& entre todos os

niveis de gordura. Seabra et al. (2002)
encontraram menor valor da* em

hamburgueres adicionados de gordura
(12,08%) comparado com os de baixo
teor (~2,0%), indicando uma coloracéo
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vermelha menos intensa dos hamburgueres variar os teores de plasma. Avaliando-se

adicionados de gordura.

No presente trabalho, com a reducéo
dos teores de gordura dentro dos niveis
de plasma, também ocorreu uma
incorporacao maior de agua, o que diluiu a
concentracdo de mioglobina e reduziu o
valor de a*. Assim contribuiu para que
diminuisse a intensidade da cor vermelha
da amostra, do mesmo modo como no
trabalho de Khalil (2000).

Ao se analisar o parametto*, para o
tratamento com 17% de gordura, a
contracao de 10% de plasma diferencia-se
(p<0,05) das demais. Ja para 10% de
gordura houve uma diferenga significativa
(p<0,05) entre o hamburguer ausente dos
tratados com 5% e 10% de plasma. Dentro
do nivel de 5% de gordura ndo houve
diferencas significativas (p>0,05) ao se

b* horizontalmente, dentro de todos
0os niveis de plasma (0%, 5% e 10%)
houve reducdo ao se variar os teores de
gordura das pecas de hambdrguer, ou
seja, ocorreram diferengas significativas
(p<0,05) entre todos os niveis de gordura
(17%, 10% e 5%). Os resultados
concordam com Turhan & Temiz (2007)
cujos valores deb* reduziram ao se
restringir a concentracdo de gordura da
formulacdo, denotando a influéncia deste
componente no referido parametro de cor.
A Tabela 4 demonstra a diferenca total de
cor (AE) entre os tratamentos. Quanto
maior o valor, a diferenga visual torna-se
mais evidente. Segundo Esteller (2006)
a menor diferenca possivel de o
olho humano poder notar € na magnitude
de 0,2.

Tabela 4Diferenca de cor entre os tratamentos expressos/pkir deAE

Nivel Plasma Gordura Nivel Gordura Plasma
17% 10% 5% 0% 5% 10%
0% x 5% 0,68 1,02 0,54 17% x 10% 456 4,98 4,31
0% x 10% 1,21 0,83 0,35 17% x 5% 9,18 8,96 8,73
10% x 5% 0,57 0,71 0,44 10% x 5% 4,67 4,03 4,42

A comparacdo dos tratamentos dois a
dois dentro de cada fator indica a
existéncia de maiores diferencas entre as
cores ao se variar os teores de gordura
dentro dos niveis de plasma, com
destague na comparacao entre 0s niveis
17% x 5% de gordura (Tabela 4). Logo,
a influéncia do plasma na possibilidade
da identificacdo a olho nu de diferencas
de cores entre os tratamentos torna-se
pequena pelos valores proximos ao
limite. Visualmente observou-se que
com a reducéo do percentual de gordura,
as
palidas. Seabra et al. (2002) relatam que
a amostra com alto teor de gordura

apresenta-se mais palida e este fato
influencia o valor dé.*.

Conclui-se que tanto a gordura quanto o
plasma atuam de forma independente
sobre as caracteristicas de rendimento,
encolhimento e liberacdo de gordura
durante a fritura dos hambuargueres. A
gordura contribui para aumentar o
rendimento a medida que permanece
retida no produto durante a fritura. Para
um melhor rendimento sugere-se a
aplicacdo de 10% de gordura. Este
componente intensifica o encolhimento

amostras apresentaram-se menos do hamburguer a medida que se aumenta

a concentracdo, logo indica-se a
utilizacdo de também 10% de gordura.
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Ha uma maior liberacdo de gordura em
hamburgueres com maiores teores de
gordura. O plasma atua de forma a
melhorar o rendimento de fritura e reduz
a taxa de encolhimento, visto que nao
houve influéncia do plasma na liberacao
de gordura durante a fritura, com isso
indica-se a utilizacado de 10% de plasma
para efeitos positivos sobre o rendimento
e encolhimento.

A gordura reduz os valores H& eb* de
forma progressiva em todos os niveis de
plasma deste estudo. Ja com relacdo ao
parametra* a gordura tem uma atuacgéo
mais efetiva nos tratamentos com 10%
de plasma. O plasma reduz os valores de
luminosidade em tratamentos com
maiores quantidades de gordura. O
plasma, em determinados niveis de
gordura, aumenta o0s Vvalores do
parametra* e reduz os valores d&. A
diferenca de cor a olho nu é mais notada
pela influéncia da gordura que do
plasma. Recomenda-se aplicacdo de 5%
de gordura para uma melhor
luminosidade e de 5% de plasma para
uma coloracdo avermelhada mais
intensa, que sdo os dois parametros
sensoriais importantes na escolha de
hamburgueres pelo consumidor.
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