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Este trabalho teve por objetivo estudar a influéncia de diferentes
teores de oleo, farinha e semente de linhaga dourada em
hamburgueres bovinos, utilizando-se avaliagdo sensorial e andlise
de sobrevivéncia para selecionar o melhor nivel de aceitagao de cada
ingrediente. Utilizaram-se cortes de acém e paleta na elaboragéo
de hamburgueres, contendo niveis de 2,5%, 5,0%, 7,5% e 10,0%
de dleo, farinha e semente de linhaga dourada e a formulagao
controle, sem adigdo desses componentes. Na analise sensorial
foram avaliados os atributos aparéncia, sabor, textura e aroma,
sendo aplicados, também, os testes de aceitacdo global e intencao
de compra. Nao houve diferenga (p>0,05) entre a aparéncia dos
produtos. Entretanto, os demais atributos receberam notas inferiores
paraos niveis de adigéo de 7,5 e 10,0% de cada ingrediente. Aadigéo
de até 5,0% de cada ingrediente alcangou boa aceitagdo sensorial.
A analise de sobrevivéncia apontou que niveis de adicdo maiores
que 10% de linhaca dourada e derivados seriam bem aceitos pelos
consumidores. Nas andlises de otimizagéo, em geral, os atributos
sabor e textura foram os que mais influenciaram a aceitagdo dos
produtos. Concluiu-se que a adi¢do de linhaga dourada e derivados
em hamburgueres bovinos €& viavel, representado alternativa
alimentar mais saudavel a populagéao.
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1 INTRODUCAO

Os consumidores costumam associar a carne vermelha e produtos carneos processados
com imagem negativa em funcao dos elevados teores de gordura, sédio, aditivos quimicos e baixos
teores de fibras que apresentam (OVESEN, 2004a;b; VALSTA, TAPANAINEN e MANNISTO, 2005).
Entretanto, é possivel modificar produtos carneos tradicionais mediante adicdo de novos ingredientes
com propriedades bioativas ou com potencial para substituicdo dos componentes considerados
indesejaveis quanto ao valor nutricional (ARIHARA et al., 2004; ARIHARA, 2006).

Dentre as estratégias para desenvolver produtos carneos mais saudaveis, a alteragcao do
perfil lipidico figura entre as mais importantes. Isso pode ocorrer mediante redugéo e/ou substituicdo
de gordura saturada nas formulagdes, utilizagdo de matérias-primas mais magras e, também, por
meio da adicdo de ingredientes com perfil lipidico favoravel (JIMENEZ-COLMENERO, 1996; 2007).

A linhaca representa fonte renovavel e rica em acido graxo a-linolénico (C18:3 w-3), bem
como de outros componentes funcionais, e sua utilizagdo em formulagbes pode aumentar o teor
de acidos graxos w-3 em alimentos populares (MORRIS, 2012). No entanto, estudos que visam a
aplicacéo de linhaga e seus subprodutos em derivados carneos, como hamburgueres, sdo raros
(BILEK e TURHAN, 2009; PEREIRA e FEIHRMANN, 2009).

Mudangas no perfil sensorial de carnes e derivados podem causar a rejeicao do produto.
Deste modo, estudos de consumidores sdo necessarios para determinar a porcentagem de adigéo
de novos ingredientes em formulagdes de produtos ja consumidos habitualmente.

Depois de armazenados por tempo prolongado, muitos alimentos podem ser seguros para
0 consumo sob o aspecto microbioldgico, porém podem ser rejeitados devido as alteragdes em suas
propriedades sensoriais (HOUGH et al., 2003). Assim, a analise sensorial constitui fator decisério
para a determinagao da vida util de muitos produtos (ROCHA et al., 2008; CARVALHO et al., 2011).
Entretanto, apesar da importancia da analise sensorial, poucas informagbes podem ser verificadas
sobre os aspectos relevantes durante a decisdo de compra dos consumidores. Nesse contexto, a
analise de sobrevivéncia pode ser util para a avaliagdo da atitude de compra dos produtos pelos
consumidores (GIMENEZ, ARES e GAMBARO, 2008; GIMENEZ, GASTON e GAMBARO, 2008),
mostrando-se adequada para estimar as melhores concentragbes dos ingredientes utilizados nas
formulacdes (GARITTA et al., 2006).

A metodologia da analise de sobrevivéncia tem sido aplicada para estimar a vida util dos
alimentos (HOUGH et al., 2003; GAMBARO ARES e GIMENEZ, 2006; GIMENEZ et al., 2007),
avaliando assim o tempo em que o produto sera aceito para o consumo humano (GOMEZ, 2002).
Em algumas analises especificas, a fungdo tempo tem sido substituida pela intensidade da atributo
sensorial antes do consumidor rejeitar o produto (HOUGH, GARITTAe SANCHEZ, 2004; GIMENEZ,
ARES e GAMBARO, 2008). Quando o processo tecnoldgico ou modificagdoes na formulagao causam
complexas alteragdes nas caracteristicas sensoriais do alimento, o tempo pode ser substituido
pelo percentual de adigdo ou substituigdo de determinado ingrediente. Essa metodologia centra-
se no risco de rejeicdo do produto pelos consumidores em fungdo da percentagem de adi¢cédo do
ingrediente (GIMENEZ, GASTON e GAMBARO, 2008; KLEIN e MOESCHBERGER, 2003).

O presente trabalho teve como objetivo estudar a influéncia de diferentes teores de dleo,
farinha e semente de linhaga dourada em hamburgueres bovinos, utilizando-se a avaliagado sensorial
e a analise de sobrevivéncia para selecionar o melhor nivel de aceitagéo de cada ingrediente.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 INGREDIENTES

Foram utilizados 20 kg de acém (codigo B 2211, ABIEC (2006)) e 20 kg de paleta (codigo
A 2100 ABIEC (2006)), obtidos em frigorificos comerciais e transportados refrigerados para o
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Laboratoério de Carnes e Processos da Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), sendo
estocados entre 1a4°C até o processamento. Para o experimento, os cortes foram subsequentemente
removidos das embalagens a vacuo e toda a gordura externa e os musculos adjacentes
retirados.

Os produtos linhaga dourada e derivados, da mesma marca comercial, foram obtidos de
fornecedores especializados da cidade de Campinas (SP). Os ingredientes e aditivos maltodextrina,
cebola e alho em pd, carragena e eritorbato de sédio foram cedidos pela New Max Industrial® e o
6leo de palma refinado oferecido pela empresa Triangulo Alimentos®.

2.2 FORMULACOES

Foram avaliados individualmente os niveis de adi¢ao de 0%, 2,5%, 5,0%, 7,5% e 10,0% de
oleo, farinha e semente de linhaga dourada em produto carneo bovino reestruturado (hamburgueres),
visando selecionar o melhor nivel de aceitagdo sensorial de cada ingredientes (Tabela 1).

Para o desenvolvimento da pesquisa adotou-se o delineamento estatistico inteiramente
casualizado, contendo 13 tratamentos e trés repeticbes cada (RODRIGUES e IEMMA, 2005).

2.3 PROCESSAMENTO DOS HAMBURGUERES BOVINOS

Aproximadamente 2 kg de carne foram utilizados para cada uma das 13 formulagdes.
Moeu-se a carne em moedor de carnes (C.A.F.%, Brasil) com disco de 3 mm (temperatura em
torno de 4°C). Na misturadeira (Super Cutter Sire®, Brasil) foram adicionados os ingredientes
na seguinte ordem: metade do gelo, condimentos (cebola e alho em pd), eritorbato de sédio e o
restante do gelo, sal, carragena, maltodextrina, éleo de palma e os niveis de 6leo, farinha e semente
de linhaca dourada correspondentes. Apdés a homogeneizacdo de cada formulagdo, essas foram
acondicionadas em sacos plasticos de polietileno de baixa densidade (PEBD) e armazenadas em
freezer com temperatura de 0°C a -1°C por, aproximadamente, 1 hora para facilitar a moldagem.
Em seguida, a massa foi moldada em hamburgueira manual (Muller®, Brasil), em unidades (20 - 30
hamburgueres, em média) contendo cerca de 110 g e 10 cm de didmetro, as quais foram levadas
a camara frigorifica (- 18°C) visando congelamento. As amostras congeladas foram embaladas
em sacos plasticos de PEBD, fechados com fita adesiva e guardados em embalagens cartonadas
(contendo 6 hamburgueres), codificadas e armazenadas em freezer (- 18°C) durante o periodo de
avaliacao.

2.4 COCGAO DOS HAMBURGUERES BOVINOS

Para a realizagado das analises sensoriais, os hamburgueres foram grelhados no estado
congelado em chapa elétrica com grelha nos lados superior e inferior (George Foreman, tamanho
jumbo, Lean Mean Fat reducing Grilling Machine®, USA), aquecida a 200°C. Controlou-se a
temperatura interna do hamburguer usando temémetro digital B 345 (Micronal®, Brasil) com termopar
acoplado até que atingisse 75°C no centro (ARISSETO e POLLONIO, 2005). O tempo de fritura
durou, em média, 8 a 10 minutos e variou de acordo com o teor de gordura das amostras.

2.5 AVALIAGAO SENSORIAL

Os testes foram conduzidos no Laboratério de Analise Sensorial do Departamento de
Tecnologia de Alimentos da UNICAMP, em cabines individuais com iluminacéo de cor branca. Os
julgadores voluntarios foram selecionados entre alunos e funcionarios da Instituicdo, com idade
entre 18 a 54 anos.
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Foram avaliados os atributos aparéncia, sabor, textura e aroma de todas as amostras,
mediante escala hedobnica estruturada de 9 pontos, variando de desgostei muitissimo (nota 1) a
gostei muitissimo (nota 9), segundo metodologia de Dutcosky (2011). As analises foram realizadas
no tempo zero de armazenamento sob congelamento (-18°C).

O teste de aceitagdo global e intencdo de compra foi aplicado mediante dois pontos
especificos entre “sim” compraria a amostra e “ndo” ndo compraria a amostra, como sugerido por
Moskowitz (1994). Participaram dos testes 50 julgadores nao treinados em cada bloco de analise
(MACFIE et al., 1989), que provaram os hamburgueres grelhados da formulagéo controle e os
adicionados de 2,5%, 5,0%, 7,5 % e 10,0% de 6leo, farinha e semente de linhaga dourada.

Cada julgador recebeu um pedaco de cada amostra (aproximadamente 10 g) em pratos
plasticos brancos, codificados com numeros de trés digitos, em blocos completos casualizados e
balanceados, considerando-se a adi¢cao de cada ingrediente, acompanhados de agua e biscoito tipo
agua e sal para serem utilizados entre cada prova. As amostras foram oferecidas aos julgadores de
forma monadica sequencial.

2.6 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados estatisticos foram avaliados pela analise de variancia (ANOVA), utilizando-
se o teste de Tukey para comparacao de médias, em nivel de 5% de significancia, com o auxilio do
software Statgraphics® Plus verséo 5.1 (MANUGISTICS, 2001).

A aceitagédo global e a intengcdo de compra foram avaliadas empregando-se a analise
preditiva discriminante (APD), com modelos quadraticos para variancias desiguais, € a analise de
regresséo logistica (ARL) (PRINYAWIWATKUL e CHOMPREEDA, 2007). Utilizou-se a ARL para
modelar a probabilidade de aceitagao ou intengédo de compra, levando em consideragao todos os
atributos testados simultaneamente e suas possiveis correlagdes. Na APD usa-se a taxa de acerto
(%) (“hit rate”) para determinar se uma amostra, com perfil especifico de avaliagbes da aceitagédo
sensorial, sera aceita ou rejeitada (aceitagéo global) e adquirida ou n&o (intengdo de compra).
Essa classificagcdo das amostras ajudou a determinar os atributos sensoriais fundamentais para
a aceitagdo global ou intengdo de compra dos hamburgueres adicionados com dleo, farinha e
semente de linhaca dourada, confirmando os resultados da ARL. Essas analises foram avaliadas
através do software Statistica 7.0° (STATSOFT, 2004) e R versédo 2.8.0° (R FOUNDATION...,
2007).

A metodologia de anadlise de sobrevivéncia foi utilizada como estimativa de porcentagem
de aceitacdo do consumo em funcédo da porcentagem de adi¢cdo de dleo, farinha e semente de
linhaga dourada nos hamburgueres bovinos, envolvendo os resultados obtidos para a aceitagéo
global. Escolheu-se a distribuicdo de Log-Normal (HOUGH et al., 2003) em razédo desse modelo
probabilistico explicar melhor os dados. Os calculos foram realizados com auxilio do software
estatistico SAS 9.0° (SAS INSTITUTE, 2003).

2.7 COMITE DE ETICA EM PESQUISA (CEP)

O projeto foi previamente aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa/Faculdade de
Ciéncias Médicas da UNICAMP, parecer CEP n. 274/2009.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 AVALIAGAO SENSORIAL

A Tabela 2 apresenta os resultados da avaliagdo sensorial dos hamburgueres bovinos
adicionados de ¢6leo, farinha e semente de linhaga dourada no tempo zero.
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Quanto ao atributo aparéncia, os hamburgueres ndo apresentaram diferenga significativa
(p>0,05) entre as formulagdes. Igualmente, ndo foi observada diferenca estatistica entre os
hamburgueres adicionados de farinha e semente de linhaga dourada para o atributo aroma.
Entretanto, a formulagéo F1 alcangou maiores notas para esse atributo (p<0,05) que F4 e F5, sendo
que o tratamento F2 também recebeu notas maiores que F5.

Notas mais elevadas foram verificadas para o atributo sabor nas formulagdes contendo
menores teores de 6leo de linhaga. O controle (F1) foi o mais aceito (p<0,05) quando comparado as
formulagées com 5,0, 7,5 e 10,0% de dleo.

Em relagéo a adigédo de farinha de linhaga dourada, as formulagbes F1, F6 e F7 obtiveram
maiores notas para o atributo sabor que F8 e F9, corroborando os estudos de Bilek e Turhan
(2009) e de Pereira e Feihrmann (2009) que avaliaram hamburgueres bovinos adicionados de
farinha de linhaga. O mesmo ocorreu com os produtos contendo semente de linhaga dourada,
as amostras F1, F10 e F11 apresentaram notas mais altas que F12 e F13 com maior teor desse
ingrediente.

Segundo Santos et al. (2008), menores notas para o sabor e 0 aroma s&o atribuidas pelos
julgadores em produtos que contém alta porcentagem de derivados de linhaga dourada, a qual
pode aumentar a oxidagao lipidica e elevar o sabor e o aroma de rango. Tal fato pode explicar os
resultados verificados nesta pesquisa.

Elmore et al. (1999), avaliando a carne de bovinos alimentados com semente de linhaga e
Oleo de peixe, mostraram que altas quantidades de w-3 geram concentragdes mais elevadas dos
produtos de degradacao de lipidios (particularmente aldeidos saturados e insaturados, alcoois e
cetonas). Os aldeidos sdo quantitativamente mais importantes por serem percebidos sensorialmente
em baixos limites de odor, podendo ser responsaveis por mudancgas no sabor da carne. Os autores
sugeriram ainda que os radicais livres formados a partir dos acidos graxos mais insaturados sao
facilmente oxidados.

Sabe-se que os componentes lipidicos da carne, principalmente a gordura intramuscular
(que contém os fosfolipidios ricos em acidos graxos essenciais w-3 e w-6), sdo os principais
responsaveis pelo desenvolvimento do sabor da carne (SHAHIDI, 2002). Naturalmente, o tipo de
musculo avaliado, o tratamento térmico empregado, a alimentagéo e o sexo do animal, a manipulagéo
com ingredientes e condigdes de armazenamento afetam o sabor dos produtos (LADIKOS e
LOUGOVOIS, 1990). Assim, outra explicagdo para a menor preferéncia dos alimentos com maior
adicdo de linhaga dourada pode envolver leves alteragbes dos lipidios em razdo do tratamento
térmico. Além disso, compostos aromaticos podem reagir com os componentes do tecido magro
adquirindo outros sabores (ELMORE et al.,1999; SHAHIDI, 2002).

N&o houve alteragdo nos hamburgueres adicionados de 6leo de linhaca quanto a textura.
Com a adicao de farinha de linhaga dourada, F1 apresentou maiores notas que F9. Ja, a amostra
F6 apresentou notas maiores que F8 e F9. Quanto aos hamburgueres elaborados com semente
de linhaga dourada, as formulagdes F1, F10 e F11 obtiveram maior aceitagdo (p<0,05) que F12 e
F13.

A formulagao controle mostrou maior porcentagem de aceitagdo global e intencdo de
compra, ocorrendo diminuigdo das notas conforme se aumentou a adigdo dos produtos a base de
linhaga dourada. Ressalta-se que a rejei¢ao foi mais elevada, principalmente, nos produtos contendo
porcentagens de adicdo acima de 5,0%. Apesar disso, niveis de adigdo de até 5,0% promoveram
aceitacao global positiva de mais de 50% dos julgadores.

3.2 ANALISE DE SOBREVIVENCIA E REGRESSAO LOGISTICA

Por meio da Tabela 3 verificam-se os dados da analise de sobrevivéncia dos hamburgueres
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com adicao de dleo, farinha e semente de linhaga dourada.

Na analise de sobrevivéncia, o nivel de adi¢ao de linhaca e derivados de 10,0% foi o mais
aceito pelos julgadores (58,14, 35,71 e 46,50%, respectivamente para os 3 produtos), com calculo
de esperanca de adicdo de no maximo 16,09, 11,11 e 14,72% de cada ingrediente, respectivamente.
Entretanto, ha incerteza na aceitagcao do nivel de interesse, definido como dados censurados na
analise de sobrevivéncia (GOMEZ, 2002), e também os individuos que durante a avaliacdo rejeitam
o produto de inicio, ndo sendo considerados nos resultados (HOUGH et al., 2003). Tais fatos podem
ter elevado a aceitagdo dos hamburgueres para o nivel de 10,0%. Outro fator que pode influenciar
essa classificagado envolve a utilizagdo dos resultados da avaliagao global “sim” ou “ndo”, ndo se
considerando as notas informadas para cada atributo individualmente. Assim, varias avaliagbes
devem ser efetuadas para oferecer novo produto ao mercado que atenda as caracteristicas de
satisfagao do consumidor.

Na Tabela 4 observa-se a ARL para os hamburgueres adicionados de 2,5%, 5,0%,
7,5% e 10,0% de d6leo, farinha e semente de linhaga dourada e na Tabela 5 descreve-se a taxa de
acerto/discriminagao (“hit rate”, %) para a mesma avaliagao.

Dentre os hamburgueres com 6leo de linhaga dourada, a ARL demonstrou que a aparéncia
e o sabor para F1 foram significativamente importantes para a intengcdo de compra, mas o aroma
e a textura ndo. Isto sugere que os consumidores podem relevar a importancia do aroma e da
textura, caso tenham gostado da aparéncia e do sabor do produto no momento de tomar a decisao
de compra. Assim, os atributos aparéncia e sabor tém a probabilidade de aumentar em 0,40 e 0,33
vezes, respectivamente, a intengao de compra do produto F1, caso ocorra o aumento de 1 unidade
na escala hedénica de 9 pontos.

Nas formulagdes adicionadas de 6leo (F2, F3 e F5), o sabor foi o atributo que influenciou
de forma marcante a aceitagéo global, indicando que a probabilidade do produto ser aceito é de,
respectivamente, 4,99, 3,60 e 0,42 vezes maior do que de ser recusado (p = 0,01, 0,01, 0,00) caso
ocorra o aumento de 1 unidade na escala heddnica de 9 pontos nesses niveis de adicdo. O mesmo
foi observado para a intengdo de compra.

A adicdo de farinha de linhaca dourada influenciou a textura de F1, tanto na aceitagdo
global como na intengdo de compra. Desse modo, a textura tem a probabilidade de aumentar 0,30
vezes a aceitacéo global e 4,23 vezes a intengdo de compra se ocorrer o aumento de 1 unidade na
escala hedbnica de 9 pontos. Para F6, o atributo sabor foi estatisticamente importante na aceitagao
global e intencdo de compra, enquanto a textura foi relevante apenas para a intengdo de compra.
Ja na amostra F7, apenas o atributo sabor influenciou tanto a aceitagcao global como a intengao de
compra.

Nos produtos contendo 7,5% de farinha de linhaga, o sabor e a textura apresentaram
OR elevados para aceitagéo global, sendo que para intengdo de compra apenas o sabor mostrou
influéncia significativa, também com alto OR (31,89). Para as amostras F9, a textura influenciou
a aceitagdo global, enquanto para a intengdo de compra foram mais significativos o sabor e a
textura.

Nos hamburgueres com adicdo de semente de linhaga dourada, o sabor influenciou
significativamente a aceitacéo global e a inten¢cado de compra de F1. A aparéncia dos produtos com
2,5% de semente de linhaca foi significativa apenas para aceitagéo global, elevando em 0,40 vezes a
chance de aceitagao do produto com o aumento de 1 ponto na escala heddnica sensorial de 9 pontos.

A textura influenciou a aceitagéo global em F11, ocorrendo 0 mesmo com a adi¢ao de 7,5%
de semente (F12). Nesse caso, também foi significativa a textura para a intengdo de compra do
produto. Nos produtos F13, o atributo sabor foi significativo (p = 0,04) para a aceitagéo global e o
atributo textura para a intengéo de compra (p = 0,03).

Em geral, a melhoria dos atributos sensoriais dos hamburgueres pode ter resultado muito
significativo em futuros estudos e deve ser focada principalmente no sabor e na textura.
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As amostras utilizadas nesta pesquisa apresentaram caracteristicas complexas de
aparéncia como, por exemplo, cor escura/areas queimadas, areas disformes, listras na superficie
causada pelo equipamento de cocgéo, visual diferente entre as amostras e tamanho das particulas
das sementes de linhacga. Tais caracteristicas também contribuiram para a aparéncia global € a
intencdo de compra nas avaliagdes dos julgadores.

Neste estudo, a APD (Tabela 5) foi realizada tanto com o modelo completo quanto com
o modelo de uma variavel para prever a aceitacao global e a intencdo de compra. Os resultados
da avaliagado de ADP dos hamburgueres adicionados de 6leo de linhaga dourada revelaram que o
modelo completo para os 4 atributos pode prever corretamente a aceitacdo e compra do produto,
com precisao de 70 a 100%. No atributo aparéncia, F5 apresentou a menor taxa de discriminagédo
e as amostras controle a maior taxa de acerto. Para a variavel aroma, os produtos F1 foram
melhores classificados, tendo as amostras F4 apresentado menor discriminagao para a aceitacao
global e F2 para a intengdo de compra. Em relagdo ao sabor, as maiores taxas de acerto foram
encontradas nas amostras F4 e as menores nas F5. Avaliando-se a textura, o maior “hit rate” foi
verificado para F1 e o menor para F2 e F3.

Nos produtos adicionados de farinha de linhaga dourada, as amostras F1, F6 e F8
apresentaram nos quatro atributos em conjunto os maiores resultados, sendo que a amostra F9
demonstrou o menor “hit rate” para aceitagdo global e a F7 para a intengdo de compra do
produto.

Quanto a aparéncia, as formulagbes F1 alcangaram maior taxa de discriminagdo pelos
julgadores, sendo a mais baixa encontrada nos produtos F7 e F8 para aceitagéo global e F6 para
intencao de compra.

Em relagéo a variavel aroma, F1 e F6 apresentaram os maiores valores e as amostras
F9 e F8 mostraram menor taxa de acerto para aceitagdo global e intencdo de compra,
respectivamente. O sabor dos produtos F8 e F1 revelaram a maior taxa de acerto para a aceitagdo
global e a intencdo de compra, respectivamente, enquanto as amostras F7 apresentaram menor
resposta. Quanto a textura, os produtos F1 e F9 foram mais discriminados pelos julgadores e as
formulagdes F7 e F8 mostraram menor resultado para a aceitagdo global e intengdo de compra,
respectivamente.

Com a adicao de semente de linhaga dourada, as amostras F1 e F11 apresentaram
maior “hit rate” para a aceitagdo global e apenas F1 destacou-se para a intengdo compra. As
amostras F12 e F13 evidenciaram as menores respostas para aceitagao global e intengédo de
compra, respectivamente.

A aparéncia e o aroma mostraram menor taxa de acerto nas formulagées F13 e F11,
respectivamente, sendo maior em F1. Quanto ao sabor, a menor discriminagao foi encontrada
nos produtos F12 e F13 para aceitacédo global e F10 e F11 para intengcdo de compra, com maior
resposta para F1. No quesito textura, a formulagéo F11 apresentou o menor resultado, enquanto
F1/F13 e F12 mostraram taxa de acerto superior para aceitagcao global e intengdo de compra,
respectivamente.

4 CONCLUSAO

Nenhum dos niveis de 6leo, farinha e semente de linhaga dourada adicionados aos produtos
influenciaram a aparéncia dos hamburgueres, porém elevados niveis de 6leo de linhaga afetaram
negativamente o aroma.

Em geral, dentre os hamburgueres contendo derivados de linhaga dourada, a adigéo de
até 5,0% dos ingredientes nas formulag¢des resultou em melhor aceitagao sensorial pelos julgadores
para os atributos sabor e textura, ocorrendo 0 mesmo nos testes de aceitacao global e de intengéo
de compra.
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A analise de sobrevivéncia apontou que niveis maiores que 10% de dleo, farinha e semente
de linhaca dourada adicionados aos produtos seriam bem aceitos pelos consumidores, entretanto
deve-se levar em consideracgao as limitagdes desse método estatistico para essa analise.

A analise de regressao logistica identificou, em geral, o sabor e textura como os atributos
criticos que influenciam a aceitacdo global e a intengdo de compra dos hamburgueres. Esses
atributos devem ser focados para o melhoramento do produto para comercializagao.

ABSTRACT

ADDITION OF GOLDEN FLAXSEED (Linum usitatissimum L.) AND DERIVATIVES IN
BEEF BURGERS: SENSORY ACCEPTANCE AND SURVIVAL ANALYSISS

This paper aimed to study the influence of golden flaxseed oil, flour and seed in bovine hamburgers using
sensory evaluation and survival analysis to select the best level of acceptance of each ingredient. It has been
utilized rib and shoulder cuts to elaborate hamburgers containing levels of 2.5%, 5.0%, 7.5% and 10.0% of
golden flaxseed oil, flour or seed, and a control formulation. The sensory evaluation considered the following
attributes: appearance, flavor, texture and aroma also being applied, the overall acceptance testing and purchase
intent. There was no difference (p>0.05) between the appearance of products. However, other attributes scored
lower for the addition levels of 7.5 and 10.0% of each ingredient. The addition of up to 5.0% of each ingredient
received good sensory acceptance. Survival analysis showed that addition levels greater than 10% of golden
flaxseed and derivatives would be well accepted by consumers. In the analysis of optimization, flavor and texture
attributes were the most influents on the acceptance of products. It was concluded that the addition of golden
flaxseed and derivatives in beef burgers is feasible and results in a healthier alternative to the population.

KEY-WORDS: HAMBURGER; FLAXSEED; SENSORY ANALYSIS; Linum Usitatissimum.
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