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RESUMO: Estudos evidenciando a relagdo entre dieta e salde, somados ao crescente interesse de
alguns individuos em consumir alimentos mais “saudaveis”, tém levado a indudstria alimenticia ao
desenvolvimento de novos produtos cujas fungdes almejam ir além do fornecimento de nutrientes
basicos e da satisfacdo do paladar do consumidor. Esses produtos sdo conhecidos como “alimentos
funcionais” e tém como principal fungdo a prevengdo do risco de doengas cronico-degenerativas.
Objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitacdo e a intencdo de compra de torrada integral doce
formulada a partir de farinha de trigo integral e enriquecida com farinha de linhaca e aveia com
potencial funcional. A formulacdo da torrada foi estabelecida com 42% de farinha de trigo integral,
42% de farinha de linhaca e 6% de aveia. A andlise sensorial foi realizada com adolescentes e
funcionérios variando de 15 a 40 anos de ambos os sexos de uma Escola Estatual localizada no
Curimatal paraibano, os mesmos foram orientados quanto ao teste e avaliaram a mostra, através da
escala hedonica de nove pontos, o qual ficaram entre os termos hed6nicos 0 “nem gostei e nem
desgostei”, “gostei ligeiramente”, e “gostei moderadamente”. Os termos heddnicos referentes ao teste
de aceitacdo indicados pelos provadores contribuiram de alguma forma na intencdo de compra, sendo
a amostra apontada como “talvez comprasse/talvez ndo comprasse” caso fossem comercializadas. A
adicdo de farinha de linhaca e aveia no enriquecimento da torrada integral doce promoveu um
aumento nos teores de fibras do produto, o que se caracteriza como um alimento funcional. Desta
forma, conclui-se que a torrada avaliada em questdo foi tecnologicamente satisfatoria, indicando assim
que apresenta grande potencial de comercializacao.

Palavras chaves: Farinha de linhaga, torrada funcional, analise sensorial.

INTRODUCAO

A exigéncia por alimentos nutritivos e seguros vem crescendo rapidamente,
principalmente devido a divulgacdo de que a ingestdo de alimentos balanceados de alto valor
nutricional constitui-se na maneira correta de evitar ou mesmo corrigir problemas de saude,
gue tém origem, em grande parte, nos maus habitos alimentares (SILVA et al., 2011).

As escolhas alimentares dos adolescentes podem ser influenciadas por diversas
maneiras, incluindo a crescente independéncia, 0 maior envolvimento na vida social,
insatisfacdo com a imagem corporal, influéncias da midia, alimentacdo fora de casa,
facilidade de preparo e praticidade do consumo fast foods (RUSSO, 2012).

Segundo Cardoso et al. (2010), a obesidade gera agravos a saude da crianca e do
adolescente de maneira precoce, promovendo aumento nos fatores de risco para doengas

cardiovasculares, como hipertensao arterial, dia betes
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mellitus e dislipidemia. Sabe-se que os habitos alimentares desenvolvidos durante a
adolescéncia podem durar até a idade adulta. Além disso, a ingestdo de nutrientes especificos
durante a adolescéncia pode influenciar em um risco futuro de doencas crbnicas, como o
aumento da prevaléncia de obesidade entre adolescentes, 0 que também aumenta o risco de
obesidade na vida adulta (GARCIA, 2003).

Atualmente, alimentos funcionais representam um importante papel na inddstria
alimenticia, sendo incorporados a produtos de panificacdo em funcéo da preocupacdo com a
saude dos consumidores (STRINGHETA, 2017). Um alimento pode ser considerado
funcional se for demonstrado que o mesmo pode afetar beneficamente uma ou mais funcdes
alvo no corpo, além de possuir efeitos nutricionais adequados, de maneira que seja tanto
relevante para o bem-estar e a saude quanto para a reducdo do risco determinada doenca e que
tenham efeitos positivos, podendo justificar alegacbes de propriedades de saude, a linhaca é
uma interessante matéria-prima para aplicagdes em alimentos dentro do conceito emergente
de alimentos funcionais (NEUMANN, 2000)

Diversas pesquisas evidenciaram os efeitos positivos da alimentacdo com linhaca para
0 tratamento e prevencdo de doencas cardiovasculares, cancer, sintomas indesejaveis da
menopausa e constipacao, entre outras. A linhaga pode ser encontrada comercialmente como
gréo e farinha integral ou desengordurada. Atribui-se ao grdo o sabor e aroma de nozes,
podendo ser facilmente incorporado a diversos produtos (paes, biscoitos, bolos tipo “muffi
ns”, biscoitos tipo “cookies” e bolos) ou na forma de farinhas (BATTOCHIO, 2007; LIMA,
2007; MENTES, BAKKALBAS e ERCAN, 2008).

A aveia € um dos principais cereais empregados no enriquecimento de alimentos
também considerada um alimento com caracteristicas funcionais. Seu grdo é amplamente
utilizado para a fabricacdo de produtos de panificacdo, com o objetivo de melhorar os teores
de fibra alimentar, pois contém uma quantidade considerada de fibras em relacdo aos demais
cereais, alcancando assim, uma boa aceitacdo pelo consumidor, relacionado a diminuicdo dos
niveis de colesterol e riscos de doencas coronarias. Por isso, tem crescido o interesse dos
consumidores por produtos que contenham este grdo em sua formulagdo (SANTOS, 2011).

O desenvolvimento de uma dieta de qualidade, pode ser uma estratégia para
prevencdo, combate, controle do excesso de peso entre a populacdo infantil-juvenil
(SICHIERI; SOUZA, 2008). O avanco tecnologico de produtos enriquecidos é de grande
relevancia para a industria de alimentos, beneficiando também a populagdo com alto teor

nutritivo e qualidade dos alimentos sucedidos ao consumo humano (FROTA et al., 2009).
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O objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar a aceitacdo e intengéo de compra de
torrada integral doce formulada com farinha de trigo integral, farinha de linhaca e aveia com

potencial funcional.

METODOLOGIA
MATERIAS PRIMAS

Os ingredientes, farinha de trigo integral (Renata), farinha de linhagca dourada (Tia
Maria), aveia (Quaker), actcar demerara (Alegre), coco ralado (S6 coco), 6leo de milho (liza),
fermento quimico (Royal), ovos (Ganja Santa Maria) e canela em po6 (Kitano) foram

adquiridos no comércio local da cidade de Cuité/PB.

LOCAL DE EXECUCAO E DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

As torradas foram elaboradas no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos do Centro
de Educacdo e Saude da Universidade Federal de Campina Grande (LTA/CES/UFCG) e a
analise sensorial foi realizada na Escola estadual do Curimatau Paraibano.
Ensaios pilotos realizados em periodo anterior ao experimento levaram a defini¢éo da

formulacéo.

ELABORAQAO DAS TORRADAS

Na tabela 1, apresenta a formulacdo da torrada do tipo integral doce. Para elaboracédo
das torradas pesou-se todos os ingredientes em balanca semi analitica, e em seguida, estes
foram processados em batedeira elétrica industrial para homogeneizacdo dos ingredientes e
posteriormente conclui-se manualmente sovando a massa, a qual ficou 1 hora em descanso
depositada em forma de aluminio retangular até o momento de ser forneada. Apds ser assada
a massa, cortou-se em fatias e em seguida foram submetidas novamente secagem no forno

convencional, o processamento ocorreu de acordo com fluxograma na figura 1.
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Tabela -1 Formulacédo da torrada do tipo integral doce.

Ingredientes Quantidade
Ovos (ml) 245 ml
Farinha de trigo integral (g) 130g
Farinha de linhaca (g) 1309
AcuUcar demerara (g) 100g
Coco ralado (g) 609
Oleo de milho (ml) 8oml
Aveia (g) 50g
Fermento quimico (g) 209
Canela em po6 (g) 2,80

Figura 1 - Fluxograma de processamento da torrada.
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O processamento da torrada é simples, porém, como em qualquer outro processo
requer atencdo com relacdo as boas préaticas processamento alimentos, a fim de se obter um
produto de qualidade e seguro para consumo. A determinacao da formulacdo foi realizada a
partir de uma formulacéo caseira. A elaboracdo da torrada integral enriquecida foi feita com
intuito de se obter um alimento rico em fibra, nutritivo e com efeito funcional, devido a
composi¢do nutricional da linhaga a qual é composta por 57 % de acidos graxos émega-3,
componentes que atuam como antioxidante comprovada em estudos a respeito da composi¢édo
da linhaca (RAMCHARITAR, A. et al, 2005).

ANALISE SENSORIAL

Apobs o processamento das torradas realizou-se no mesmo dia a analise sensorial, 0s
provadores foram alunos e funcionarios da Escola Estadual do Curimatau Paraibano. Foram
estabelecidos como critérios de selecdo e inclusdo: provadores interessados a participarem da
avaliacdo, tanto do género feminino como masculino, entre alunos e funcionarios com faixa
etaria podendo variar de 15 a 40 anos de idade, que ndao apresentassem nenhum problema de
salde ou deficiéncia fisica que viessem a comprometer a avaliacdo sensorial dos produtos,
especificamente relacionado a trés dos sentidos humano: olfato, paladar e viséo, e, por fim,
que gostassem de consumir produtos de panificagéo.

Recrutaram-se 53 provadores néo treinados, interessados em participar da pesquisa e
que atenderam aos critérios de inclusdo. O recrutamento dos individuos foi feito mediante
divulgacdo prévia por meio de cartazes, contendo dia, horario e local das analises na escola.
No mesmo dia da analise sensorial, mediante abordagem direta na Instituicdo, 0s mesmos
foram interrogados sobre a sua disponibilidade e interesse em participar de uma analise
sensorial, da sua habilidade e frequéncia de consumo de produtos em questdo. Atendido os
requisitos acima, os provadores foram convidados a dirigirem-se para a area de alimentacédo
da escola.

Diante da aceitagdo em participar das analises sensoriais e atendendo aos requisitos
relacionados acima, considerando o que preconiza a Resolucdo 196/96 do CNS, revogada pela
Resolugdo CNS n° 466/12, que trata da pesquisa envolvendo seres humanos, apresentou-se o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Figura 3), que se refere a explicacédo
completa e pormenorizada sobre a natureza da pesquisa, seus objetivos e métodos, formulada
em um termo de consentimento, autorizando sua participa¢do voluntaria na pesquisa. Ainda
questionou-se 0 participante autorizaria a realizagcdo de imagens (fotos) no momento da
execucdo dos testes sensoriais. Conforme autorizacdo prévia, 0s ensaios sensoriais foram
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realizados de acordo com metodologia pertinente (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).
Figura 2. Termo do Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
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Foram utilizados formulérios de aceitacdo sensorial, por meio do qual se avaliaram os

atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacdo global. Os provadores atribuiram notas

para os atributos sensoriais, numa escala hedonica estruturada de nove pontos (1 = desgosteli

extremamente; 5 = nem gostei/nem desgostei; 9 = gostei extremamente). Os formularios

(Figura 2) destinados a este teste continham campos que possibilitaram aos provadores anotar

descri¢des que julgassem importantes.

Ademais, se avaliou, ainda, a intencdo de compra, em que o provador foi instruido a

utilizar o formulario que continha uma escala hedénica estruturada de cinco pontos (1 =

certamente ndo compraria; 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = certamente

compraria) (Figura 2).
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Figura 3 — Formulario de Teste de Aceitacdo e Intencdo de compra.
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ANALISE DOS DADOS

Para a avaliacdo dos resultados referentes as analises sensoriais, 0 banco de dados foi
construido no programa Microsoft Excel for Windows. Obtendo-se a média e o desvio padréo,
e para que a preparacgdo fosse considerada aceita quando obtiver média > 5,0 (equivalente ao

termo hedonico “nem gostei/nem desgostei”).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do teste sensorial e de inten¢do de compra realizados com a torrada
integral doce estéo apresentados na Tabela 2.

Dentre os 53 provadores, 24 do sexo feminino correspondendo a 45% e 29 do sexo
masculino correspondendo a 55%,.
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Tabela 2 - Notas médias de aparéncia, cor, aroma, sabor, textura, avaliacdo global e intencéo
de compra do produto elaborado (n=53).

ATRIBUTOS TORRADA DOCE
Aparéncia 5,95 +1,34
Cor 6,61 £1,93
Aroma 5,94 +1,63
Sabor 5,69 +1,98
Textura 5,50 £1,94*
Avaliacdo Global 7,17 £1,90*
Intencéo de Compra 3,08 £1,62*

*Médias + desvio-padrdo na mesma linha diferiram entre si pelo teste Tukey (p<0,05).

Observa-se que para todos os atributos de aceitacdo sensorial da torrada funcional
obteve notas entre 0s termos heddnicos “nem gostei e nem desgostei”, “gostei ligeiramente”, e
“gostei moderadamente” indicando assim de uma forma geral foram bem aceito pelos
provadores (média > 5,0). Este resultado contribuiu de forma que na intencdo de compra, a
amostra foi apontada como “talvez comprasse/talvez ndo comprasse” caso fossem
comercializadas. Uma possivel justificativa para tal resultado pode estar associado ao publico
que analisou sensorialmente a amostra, tendo em vista que 0s mesmos estdo inclusos numa
populacdo de baixa renda e ndo possuem habitos de consumirem produtos integrais e
enriquecidos com farinhas de linhaca e aveia.

Segundo Assis (2009), o qual buscou verificar a viabilidade quanto as caracteristicas
nutricionais, tecnoldgicas e sensoriais da substituicdo parcial e total de farinha de trigo por
farinha de aveia ou farinha de arroz parboilizado em biscoitos tipo “cookie”, utilizando
formulacGes com 25%, 50%, 75% e 100% de farinha de aveia constatou que a adicdo de
farinha de aveia em biscoitos proporcionou maior maciez, leve escurecimento e
sensorialmente ndo apresentou diferenca significativa em comparacdo em relacdo a biscoitos
elaborado com 100% farinha de trigo.

A porcentagem de farinha de linhaca esta diretamente ligada a aceitacdo do produto, o
que é possivel ser observado com estudo de Borges et al. (2007) o qual realizou o
enriquecimento de pédo de sal com linhaca dourada, constatou que formulagdo com 10% de
farinha de linhaca e obteve o maior escore (8,25) com parada com as demais concentragdes
superiores. Mathias et al. (2008), avaliaram paes industriais obtidos a partir de farinha de trigo
e linhaga nas proporcOes de 83:17, 66:34 e 49:51 em relacdo a aceitacdo global e verificaram
que menores niveis de linhaca promoveram melhor aceitabilidade do produto pelos

consumidores.
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Quanto a intencdo, segundo Maciel et al. (2009) elaboraram um biscoito tipo cracke
adicionado de farinha de linhaga, e constataram que 40,62% dos provadores possivelmente
compraria e 25% certamente compraria a amostra com 15% de farinha de linhaca na sua
formulacdo, ja as amostras com 0% e 20%, apresentaram 0s menores percentuais de intencéo
de compra positiva (possivelmente e certamente compraria).

Por ser rica em fibras, a linhaga pode ser usada para enriquecimento de produtos de
panificacdo com alto teor de fibras, podendo ser utilizada como um substituto parcial de
farinha de trigo e oferecendo beneficios funcionais adicionais, como controle da obesidade,
pois formam um gel, ficando mais tempo no estdbmago e dando uma sensagdo de saciedade
(PADILHA e PINHEIRO, 2004).

CONCLUSAO

Os resultados indicam que a adi¢éo de farinha de linhaga e aveia para enriquecimento
da torrada integral doce foi tecnologicamente satisfatério, além de promover um incremento
nos teores de fibras e proteina na formulagcdo. Porém em termos sensoriais, para melhorar as
notas é importante avaliar a concentracdo e tipo de produto serd mais adequado para
utilizacdo da farinha de linhaga destinados a determinado publico,

Desta forma se faz necessario mais estudos para introduzir a farinha de linhaca em
diferentes tipos de produtos de modo que sua aceitagdo venha ser mais satisfatoria e tenha

viabilidade de compra.
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