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Qualidade de hamburguer bovino elaborado com chia
(Salvia hispanica L.) e 6leo essencial de tomilho (Thymus
vulgares L.)

Poliana Gualande Ribeiro Boechat, Christiane Siqueira Schneider, Jecylda
Cristofori, Juliana Gongalves Vidigal

O uso de gordura animal na alimentagdo humana tem sido cada vez mais
questionado e os consumidores tém buscado op¢des mais saudaveis para sua dieta.
A chia (Salvia hispanica L.) & importante fonte de lipidios insaturados, proteinas e
fibra alimentar e pode ser uma alternativa ao uso da gordura animal em produtos
carneos, como o hamburguer. Todavia, o uso da chia pode levar a percepgao de
caracteristicas sensoriais indesejaveis, uma vez que leva ao aumento do conteudo
em acidos graxos poli-insaturados no produto final e, consequentemente, torna-os
mais susceptiveis a oxidagao lipidica. O uso de antioxidantes naturais, como o dleo
essencial de tomilho (Thymus vulgares L.), seria uma forma de evitar as
modificagdes indesejaveis das caracteristicas sensoriais dos produtos, em
substituicdo aos antioxidantes sintéticos comumente usados. Neste contexto, o
presente trabalho teve por objetivo produzir e avaliar a qualidade fisico-quimica e
sensorial de hamburguer bovino formulado com farinha integral de semente de chia
e Oleo essencial de tomilho. Foram formulados os hamburgueres em cinco distintas
concentragdes (0%, 25%, 50%, 75% e 100% de substituicdo de toucinho por farinha
integral de chia). As amostras foram submetidas a teste de aceitagéo sensorial com
escala hedbnica estruturada de nove pontos, sendo atribuidas notas de 9 para
“‘gostei extremamente”, a 1 para “desgostei extremamente”. Os hamburgueres
apresentaram boa aceitacdo sensorial, considerando os atributos cor, sabor,
aparéncia, textura e impressao global, cujos escores localizaram-se entre os termos
heddnicos “gostei muito” (nota 8) e “gostei extremamente” (nota 9). Na avaliacéo da
composi¢cdo centesimal, os teores de agua, cinzas, gordura e carboidratos néo
sofreram alteracdo (P > 0,05) com o aumento dos conteudos de farinha integral de
chia em substituicdo a gordura das formulagdes. Todavia, os teores de proteinas
aumentaram a medida que se aumentava os niveis de substituicdo de toucinho por
chia, o que pode ser explicado pelo elevado teor de proteinas da chia (17 a 24%). A
utilizagcado de chia em hamburguer mostrou-se viavel tecnologicamente considerando
sua aceitacdo e composicao centesimal, além de proporcionar a substituicido de uma
fonte de gordura saturada por outra de gordura poli-insaturada, contribuindo assim
com a diminuigcao dos riscos de doencas cardiovasculares dos consumidores.
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