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QUALIDADE DE HAMBURGUER ELABORADO COM CHIA
(SALVIA HISPANICA L.) E OLEO ESSENCIAL DE TOMILHO

Evelyn Lepre Fernandes, Juliana Gongalves Vidigal, Nathalia Ribeiro
Ferreira da Silva, Jodo Tomaz da Silva Borges, Katia Yuri Fausta Kawase

A utilizacao de gordura animal nas formulagbes carneas tem sido cada vez mais passivel de
questionamentos, devido principalmente a seu potencial para elevar o risco de doencas
cardiovasculares. Diversos estudos tém sido realizados com o objetivo de verificar a
possibilidade de reduzir o teor de gordura animal em produtos carneos. Alguns trabalhos
incluem o uso de 6leos vegetais, ricos em lipidios contendo acidos graxos insaturados, como
substitutos desta gordura, proporcionando aos produtos um melhor perfil de acidos graxos
e menores niveis de colesterol. Todavia, a gordura exerce papel importante na formacao
de emulsdes estaveis e produtos com baixo teor de gordura podem ter a aceitacdao de sua
textura comprometida. A chia (Salvia hispanica L.), planta nativa do sul do México e norte
da Guatemala tem despertado a atencao de pesquisadores pela alta concentracao de 6leo
rico em acidos graxos poliinsaturados, elevado teor de proteina, de fibra alimentar e de
substancias antioxidantes. Por outro lado, o enriquecimento de produtos carneos com acidos
graxos insaturados pode levar a maior susceptibilidade a oxidacao lipidica. Para minimizar
as alteracdes sensoriais ocasionadas pela oxidacdo lipidica nestes produtos, antioxidantes
naturais podem ser utilizados, como o 6leo essencial de tomilho (Thymus vulgares L.).
O objetivo do projeto é determinar o efeito da utilizacao de farinha integral de chia como
substituto de gordura na qualidade fisica, nutricional e sensorial de produc¢do de hamburguer
bovino e verificar o efeito 6leo essencial de tomilho como agente inibidor de reagdes oxidativas
nestes produtos. Serao realizadas analises fisicas (rendimento na coccao, encolhimento,
avaliacao da cor e analise do perfil de textura), fisico-quimicas (teores de agua, de lipidios,
de proteinas, de cinzas e andlise de TBA) e analise sensorial (teste de aceitagdo com escala
heddnica). Pretende-se com o presente projeto, desenvolver formulacdes de hamburguer
bovino com melhores atributos nutricionais e sensoriais devido, principalmente, ao reduzido
teor de gordura animal, ao contedido em acidos graxos poliinsaturados e a presenca de fibra
alimentar, ocasionados pela substituicao da gordura animal por farinha integral de chia. Com
a substituicao do antioxidante sintético por 6leo essencial de tomilho, espera-se minimizar o
uso de aditivos conservadores que podem comprometer a seguranca dos produtos.
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