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O hamburguer esta entre os alimentos processados mais consumidos, e geralmente
sao ricos em gordura animal e sédio. Por isso, buscar estratégias para a producao de
hamburgueres mais saudaveis, € um desafio para as industrias de alimentos, as quais
visam manter também a qualidade tecnoldgica e sensorial de seus produtos. Em
virtude disso, o trabalho teve por objetivo estudar a influéncia da adi¢ao de farinha de
semente de linhaga dourada (Linum usitatissimum L) e a utilizagdo de sal com teor de
sédio reduzido, nas caracteristicas fisicas de hamburguer de carne bovina. Foram
elaboradas, em duplicata, quatro formulagcées de hamburgueres, as quais variaram as
quantidades de gordura suina, farinha de linhaca, cloreto de sédio (NaCl) e cloreto de
potassio (KCI): F1 (1,8% de NaCl e 10% de gordura); F2 (1,8% de NaCl e 10% de
farinha de linhaga); F3 (1,08% de NaCl, 0,72% de KCI e 10% de gordura); F4 (1,08%
de NaCl, 0,72% de KCI e 10% de farinha de linhaga). As amostras de hamburgueres
foram analisadas quanto as caracteristicas fisicas, em relagdo ao rendimento de
cocgéao, porcentagem de encolhimento, capacidade de retengdo de agua e retengao
de gordura. Para cocgdo, os hamburgueres foram submetidos a temperatura de
200 °C, por 2 minutos em cada lado do produto, totalizando 4 minutos de coccéo,
tempo necessario para atingir a temperatura interna de 72 °C. A partir dos resultados
foi possivel observar que a formulagdo F4 apresentou os melhores resultados para o
rendimento de cocgao (87,92%), retencédo de agua (69,24%) e porcentagem de
encolhimento (14,65%), diferindo significativamente (p<0,05), em relagdo a estes
parametros, da formulagdo F1 que apresentou apenas 79,02% de rendimento de
cocgao, 61,95% para retencdo de agua e 23,68% para encolhimento do didametro apés
a coccao. A formulacdo F4 também apresentou o melhor resultado para a retengao
de gordura, porém n&o diferiu significativamente (p>0,05) das demais amostras.
Conclui-se que o hamburguer adicionado de farinha de linhaga e com reducéo de
sédio apresentou a melhor qualidade tecnolégica, sendo uma alternativa para as
industrias que visam produzir alimentos mais saudaveis e com qualidade tecnolégica.
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