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A carne caprina ao longo dos anos tém se destacado como uma grande alternativa dentre as carnes
vermelhas, pois apresenta valor nutricional e qualidades organolépticas interessantes ao ponto de
vista do consumidor, em contraste a este cenario podemos destacar a carne de animais velhos, mais
dificeis de serem comercializadas por apresentarem odor e sabor caracteristicos mais acentuados
tornando-se Gtimas fontes de matérias-primas para elaboragéo de produtos processados. O soro é
o subproduto da fabricacdo de queijo, rico em proteinas e com alta demanda bioguimica de oxigénio
ndo deve ser descartado diretamente no meio ambiente, podendo causar danos a biodiversidade
local, em virtude da alta capacidade de ligacdo com a agua, sua utilizagcdo em produtos carneos
mostra-se promissora, principalmente em produtos reestruturados. O xiquexique é uma cactacea
que abrange vasta regido do bioma caatinga, no Nordeste brasileiro, ndo demanda de tratos
cultivares complexos, visto que cresce em locais com adversidades climaticas e solos presentes. A
elaboracao de um produto utilizando carne de caprinos de descarte, tendo em sua formula¢éo o soro
de queijo fluido e a farinha do xiquexique propicia um aproveitamento vantajoso da carne caprina,
uma diminuicdo do impacto ambiental, e a difusdo do emprego das cactaceas na alimentagao
humana. O soro utilizado na formulacdo foi proveniente da fabricagdo de queijo coalho de um
produtor rural da cidade de Cedro PE, passou por pasteurizacdo, énvase e congelamento ate o
momento do uso. O xiquexique proveniente de coleta na fazendo do IF sertdo PE campus salgueiro,
foi higienizado,e submetido a secagem em estufa de circulacdo de ar controlado, trituracdo e
armazenamento para posterior utilizagdo, a carne veio do abate de animais do rebanho do campus.
Os hamburgués foram elaborados seguindo a formulag&o padréo (90% carne, 10% toucinho e 15%
agua) tendo seu teor de &gua substituido em sua totalidade por soro, e gordura substituida
gradativamente (25%,50%,75%,100%) pro farinha de xiquexique, apds produ¢do os tratamentos
foram submetidos a analises de composicdo centesimal e obteve-se como resultado uma diminui¢éo
dos percentuais de lipidios, na formulacdo 100% farinha observou-se um teor de 0,22% de lipidios
em contraste com a formulagéo base que apresenta 8,43% ,0s teores de carboidratos também foram
alterados de 4,85% no tratamento padréo para 8,72% na substituicdo por farinha. A utilizacdo do
soro e farinha ndo interferiu nas caracteristicas fisico quimicas do produto em relacdo a
legislacdo,mantendo-o dentro dos padrbes, a elevacéo dos teores de carboidrato ndo ,minimiza os
beneficios tendo em vista a grande reducao nos teores de lipidios.
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