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Resumo: O hamburguer é um alimento consumido frequentemente pela populacdo. Com
a finalidade demelhorar a qualidade nutricional desse produto, o objetivo da pesquisa foi
avaliar a adicao de farinha de linhaga em substitui¢do a gordura suina no preparo de
hamburgueres bovinos. Os hamburgueres foram avaliados quanto suas caracteristicas
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais nas formas in natura, grelhado e frito. As
caracteristicas de cozimento mostram que as amostras com maior percentual de farinha
de linhaca obtiveram maior rendimento e retencdo de umidade. Todas as formulacoes
resultaram teores de proteinas e lipidios de acordo com a legislagdo. Para as anadlises

microbioldgicas os resultados sdo satisfatérios. A andlise sensorial indica que é possivel
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desenvolver um hamburguer funcional com boa aceita¢ao, podendo contribuir com a
melhor saide do consumidor.
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