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Resumo
O hambarguer é um produto carneo industrializado, obtido de carne moida de animais e

adicionado ou ndo de tecido adiposo. Estes produtos sdo, em sua maioria, ricos em gorduras,
que unem praticidade e baixo custo para consumidores cada vez mais exigente. Os atributos
sensoriais de aroma e aparéncia também sdo citados como importantes para influenciar na
intencdo de compra. A linhaca (Linum usitatissimum L.) Possui um alto teor de lipidios, e uma
das principais fontes de &cidos graxos 6mega-3 onde cerca de 50% da fracdo lipidica séo
compostas por acido alfa-linolénico, que pode atuar na prevencao de doencas cardiovasculares,
hipertenséo e desordens inflamatdrias. Este trabalho teve como objetivo avaliar o hamburguer
de carne de frango com adigdo de farinha de linhaca, comparando seu valor calérico com
hambdrgueres comerciais. Considerou-se uma porcao de 50 g. O hamburguer foi elaborado com
Peito de Frango+ coxa (70%), Proteina texturizada (19%), sal (1,4%), cebola (0,4%), Glutamato
M. (0,20%), Agua gelada (2%), toucinho (2%) e Farinha de linhaca (5%). Realizou-se analises
fisico quimicas de proteinas, lipidios, fibra alimentar e teor de gordura total comparando o
resultado com os hamburgueres comerciais através de suas tabelas nutricionais. A avaliacdo
sensorial foi aplicada com escala hedonica de nove pontos para os atributos aparéncia, cor,
aroma, sabor e aceitacdo global para o hambdrguer com adicéo de farinha de linhaca. Todos 0s
atributos analisados obtiveram valores do indice de aceitacdo (IA %) acima de 85%. Na
avaliacdo do teor de gordura total, o hamburguer com adigdo de farinha de linhaca apresentou
menor valor em relacdo aos hamburgueres existentes no mercado. Em relacéo aos teores de
proteinas e fibras alimentares, o hamburguer desenvolvido se destacou em relacdo aos
comerciais (1,1g para proteinas e fibras alimentares 1,4 g, em média). A utilizacdo da farinha
de linhaca se apresentou viavel, oferecendo um produto com elevado teor de proteinas e fibras,
e reduzida quantidade de gordura total, além de obter um indice de aceitacdo acima de 85 %.
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