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A cor é um parametro critico de qualidade em alimentos, refletindo caracteristicas que irdo afetar a
aceitagdo do produto, assim, este estudo visou avaliar a cor instrumental de hamburguer misto com 50%
de redugdo de gordura e adicao de farinhas de centeio, grao de bico, linhaca e combinagbes destas
farinhas (mix). Os cortes de carne bovina e toucinho foram obtidos refrigerados em comércio local na
cidade de Diamantina = MG e encaminhados para a Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri para o preparo dos hamburgueres e conducdo das analises. Foram elaboradas cinco formulagdes:
F1(20% de gordura), F2 (10% de gordura + 10% de farinha de centeio e 3,3% de mix), F3 (10% de gordura
+ 10% de farinha de grao de bico e 3,3% de mix), F4 (10% de gordura + 10% de farinha de linhaca e 3,3%
de mix) e F5 (10% de gordura). As amostras foram analisadas em colorimetro espectrofotometro CM-5
(Konica Minolta). Para todas as leituras foram obtidos os valores de L* (luminosidade), a* (intensidade de
vermelho) e b* (intensidade de amarelo) C* (saturacdo) e h (tonalidade), seguindo o sistema CIELAB, com
iluminante D65 e dngulo de observacdo de 10 graus. As analises foram realizadas em triplicata e os dados
foram avaliados por ANOVA e teste de Tukey (a= 5%). Todas as amostras diferiram estatisticamente (p <
0,05), sendo que a formulacdo F4 apresentou os maiores valores para os parametros a*, b* e C¥,
indicando influéncia direta da pigmentacdo marrom escura da farinha de linhaca e sua composicdo na
coloracdo desta amostra. A formulacdo F3 apresentou os maiores valores de luminosidade (L*) e
tonalidade (h), evidenciando que a adicdo de farinha de grdo de bico resultou em hamburguer de
coloracdo mais clara. De maneira geral, em relacdo a formulacdo controle (F1), as amostras com adicao
de diferentes farinhas apresentaram um aumento de luminosidade, ficaram mais amareladas e com
saturacao e tonalidade mais acentuadas, indicando que a substituicdo da gordura animal pode afetar na
coloracdo percebida pelo consumidor, que pode ser confirmado através da diferenca total de cor das
formulagGes em relagdo ao controle (F1), em que F4 e F2 obtiveram, respectivamente, o maior (6,7) e
menor (1,5) valores. Portanto, é crucial investigar o impacto da reducdo e substituicdo de gordura animal
nas propriedades fisico-quimicas e sensoriais dos hamburgueres, bem como como essas modificagdes
influenciam a percepc¢ao e aceitacdo do produto pelos consumidores.
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