Elaboracéao de
Hamburgueres de Carne
Caprina Enriquecidos com
Linhaca

Elaboration of Goat Meat Burgers
Enriched with Linseed

A carne caprina apresenta alto valor nutricional, principalmente em
vitaminas, minerais e proteinas. Além disso, apresenta baixo teor

de gordura e alta digestibilidade em comparacao a outras carnes.
Juntamente com a linhaca, que é um grao bioativo considerado
alimento funcional, resulta em um produto dietético e benéfico a
salde do consumidor. Este trabalho teve como objetivo elaborar
hamburgueres de carne caprina enriquecidos com linhaca e verificar,
por meio de analise sensorial, a aceitabilidade por possiveis
consumidores. Foram utilizados dois pernis, descartando-se o tecido
conjuntivo, ossos e gordura, e foram posteriormente moidos. Apds

a moagem, a carne foi colocada em bandeja e temperada com sal,
pimenta do reino, cebolinha e alho. Os hamburgueres foram elaborados
com 0%, 2%, 5% e 10% de linhaca em relacdo a quantidade de

220 g carne/tratamento, sendo refrigerados em temperatura de 4 °C
e, posteriormente, fritos em chapa quente, aquecida a gds, para a
andlise sensorial. A andlise sensorial foi realizada com o consentimento
livre e esclarecido de 20 avaliadores, selecionados aleatoriamente.

Os provadores foram orientados a realizar o teste de acordo com a
identificacdo nos pratos, com numeros aleatérios. A ficha de avaliacao
continha o teste de aceitacdo global com escala hedbdnica estruturada
de nove categorias, variando de gostei extremamente (nota 1) a
desgostei extremamente (nota 9), avaliando-se cinco atributos: aroma,
cor, impresséao global, sabor e textura. Os resultados atribuidos pelos
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avaliadores referentes ao aroma, cor, impressao global, sabor e textura
foram avaliados por andlise de variancia (Anova), seguido pelo teste
Tukey para verificar as possiveis diferencas entre os tratamentos.

Foi observado que todas as porcentagens de linhaca adicionadas

aos hamburgueres apresentaram boa aceitabilidade pelos avaliadores

e nenhum tratamento diferiu estatisticamente nos cinco atributos
analisados. Conclui-se que as porcentagens de linhaca adicionadas aos
hamburgueres nao afetam a qualidade sensorial do produto, e que o
tempero utilizado ndo influenciou no sabor.
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