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Nathalia Ribeiro Ferreira da Silva, Evelyn Lepre Fernandes, Juliana Gongalves
Vidigal, Saulo Valad&o Escudini, Thays da Costa Silveira.

A utilizacdo de gordura animal nas formulagbes carneas tem sido cada vez mais
passivel de questionamentos, devido principalmente a seu potencial para elevar o
risco de doencgas 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 dleos vegetais, ricos em
lipidios contendo acidos graxos insaturados; outros analisam os efeitos da
substituicdo da gordura por fontes de carboidratos como aveia, gréo de bico e
fécula de mandioca, proporcionando aos produtos um melhor perfil de acidos
graxos e menores niveis de colesterol. Todavia, a gordura adicionada exerce
papel importante na palatabilidade e, assim, sua redugdo pode influenciar na
aceitagao sensorial dos produtos. A chia (Salvia hispanica L.), planta nativa do sul
do México e norte da Guatemala tem despertado a atengdo de pesquisadores
devido a alta concentragdo de acidos graxos poliinsaturados e por seu elevado
teor de proteina, de fibra alimentar e de substancias antioxidantes. O presente
trabalho teve como objetivo produzir e avaliar sensorialmente a qualidade de
hamburguer bovino formulado com farinha integral de semente de chia em
diferentes niveis de substituicdo (0%, 25%, 50%, 75% e 100%) da gordura animal,
para os atributos de aparéncia, cor, textura, sabor e impressado global. As
amostras foram formuladas no setor de carnes do Instituto Federal Fluminense,
campus Bom Jesus e analisadas sensorialmente por julgadores nao treinados,
utilizando-se o Teste de Aceitacdo com escala hedbnica estruturada de nove
pontos. Os resultados foram interpretados por meio de analise de variancia e
regressao utilizando-se o teste F ao nivel de 5% de probabilidade. Os resultados
demonstraram que a utilizagdo de chia como substituto parcial da gordura melhora
a qualidade sensorial, alcangando aprovagdao maxima entre 25% e 50% de
substituicdo, demonstrando melhor aceitagdo que a formulacédo tradicional. Os
niveis de substituicao propostos por este trabalho se mostraram mais elevados em
comparagao aos trabalhos ja realizados e, mesmo assim, foi possivel obter boa
aceitacao para os produtos. Conclui-se que o presente trabalho aponta a utilizagao
da chia como potencial substituto de gordura animal em formulagdes de
hamburguer bovino, levando a boa aceitagdo para os atributos analisados por
parte dos consumidores.
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