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Introdugao: Este projeto de pesquisa investiga a formulagdo de
hamburgueres artesanais utilizando farelo de linhaga dourada como
alternativa as gorduras animais. A justificativa baseia-se no consumo
excessivo de produtos carneos ricos em gorduras saturadas, sédio e
aditivos, associados a doencgas cronicas. Objetivo: A hipotese € que
a substituicdo parcial ou total da gordura animal pela linhaca
dourada melhore a qualidade nutricional do hamburguer e promova
uma dieta mais saudavel. Material e Métodos: O estudo envolvera
trés etapas: A primeira compreende a obtengao de ingredientes e a
formulacdo dos hamburgueres, com variagcbes na propor¢cédo de
toucinho e farelo de linhaga dourada. A segunda etapa concentra-se
em analises microbiolégicas (avaliando Coliformes a 45°C,
Staphylococcus coagulase positiva e Clostridium sulfito redutor a
46°C, e a auséncia de Salmonella), e analises fisico-quimicas (valor
caldrico, umidade, pH, atividade de agua, rendimento por cocgao e
grau de retracdo do didametro). A terceira etapa envolve analise
sensorial, utilizando testes de preferéncia (escala hedénica de 9

pontos), perfil de atitude (escala de 7 pontos) e aceitabilidade (escala



hedbnica de 9 pontos para aparéncia, sabor, textura e aroma),
calculando o indice de aceitabilidade. Os dados serdo analisados
estatisticamente por ANOVA e teste de Tukey. Consideragoes
Finais: O cronograma prevé a conclusdo em dezembro de 2025. A
pesquisa contribuira para a busca de alternativas mais saudaveis em
produtos carneos, considerando os beneficios nutricionais da linhaca

dourada.
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