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RESUMO

A chia (Salvia hispanica L.) € uma planta anual que possui sementes
usualmente adicionadas em algumas preparacdes, na forma de gréo, éleo e farinha.
A semente de chia é rica em nutrientes como célcio, potassio, antioxidantes,
aminoacidos essenciais, fibra dietética e 6mega 3, e por produzir efeito metabdlico
elou fisioloégico além das funcbes basicas, pode ser classificada como alimento
funcional. JA o macarrdo, apesar de ser bastante consumido em todo mundo,
possui um baixo valor nutricional agregado, devido apresentar como ingrediente
principal a farinha de trigo refinada. Dessa forma, objetivou-se neste estudo fortificar
uma massa alimenticia tipo macarrdo com farinha de chia, assim como promover a
andlise centesimal e sensorial do produto obtido. Para tanto, a formulagéo
preparada com farinha de trigo, farinha de chia, ovos e sal foi submetida as analises
centesimais para determinacdo dos teores de umidade, cinzas e lipideos totais
pelas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008); proteinas pelo método de
Kjeldahl (1883); carboidratos por diferenca de 100% em relacdo as demais fracbes
e valor calorico a partir de fatores de conversdo para gramas de carboidratos,
proteinas e lipideos. Além disso, foram realizados testes de aceitabilidade sensorial
e intencdo de compra. A composicdo quimica apresentou 0s seguintes percentuais:
umidade de 50,60%; cinzas de 1%; carboidratos metabolizaveis de 26,73%;
proteinas de 2,17%; lipideos totais de 2,64%; e valor energético de 139,36%.
Quanto a aceitabilidade sensorial obteve uma aceitacdo variando entre gostei
ligeiramente e indiferente para todos os atributos avaliados (cor, aroma, sabor,
aparéncia, textura e aceitabilidade geral), com maiores rejeicdes para 0s quesitos
aparéncia e sabor. A maioria dos julgadores (47,73%) demonstrou intencdo de
compra negativa. Dessa forma, a fortificagcdo da massa alimenticia tipo macarrdo
com farinha de chia (Salvia hispanica L.), mostrou-se capaz de reduzir o valor
calérico da formulacédo, e mostrou discreta melhora no seu valor nutricional. Além
disso, o produto desenvolvido ndo preservou as caracteristicas sensoriais presentes
no produto tradicional, sugerindo, portanto, que outras formulacdes de macarrdo
adicionado com semente de chia em forma de gel mucilaginoso substituindo os
ovos sejam testadas, a fim de obter uma massa fortificada, com melhor valor
nutricional e maior aceitacédo sensorial.

Palavras-chave: Macarrao, fortificacdo, chia (Salvia hispanica), analise centesimal,
andlise sensorial.



ABSTRACT

Chia (Salvia hispanica L.) is an annual plant that has seeds usually added
In some preparations, in the form of grain, oil and flour. Chia seed is rich in nutrients
such as calcium, potassium, antioxidants, essential amino acids, dietary fiber and
omega 3, and because it produces metabolic and / or physiological effect beyond
basic functions, can be classified as functional food. On the other hand, pasta,
although it is widely consumed in the world, has a low nutritional value, due to its
main ingredient is refined wheat flour. Thus, the objective of this study was to fortify
a macaroni-type pasta with chia flour, as well as to promote the centesimal and
sensorial analysis of the product obtained. To do so, the formulation prepared with
wheat flour, chia flour, eggs and salt was submitted to the centesimal analysis to
determine the moisture content, ashes and total lipids by the analytical standards of
the Adolfo Lutz Institute (2008); proteins by the method of Kjeldahl (1883);
carbohydrates by 100% difference in relation to the other fractions and caloric value
from conversion factors for grams of carbohydrates, proteins and lipids. In addition,
sensory acceptability and purchase intent tests were performed. The chemical
composition presented the following percentages: humidity of 50.60%; ashes of 1%;
metabolizable carbohydrates of 26.73%; proteins of 2.17%; total lipids of 2.64%; and
energy value of 139.36%. As for the sensory acceptability, it obtained an acceptance
ranging from slightly liked and indifferent to all the evaluated attributes (color, aroma,
flavor, appearance, texture and general acceptability), with greater rejections to the
appearance and taste requirements. The majority of the judges (47.73%) showed a
negative purchase intention. In this way, the fortification of pasta type pasta with chia
flour (Salvia hispanica L.) was able to reduce the caloric value of the formulation,
and showed a slight improvement in its nutritional value. In addition, the developed
product did not preserve the sensory characteristics present in the traditional
product, thus suggesting that other formulations of noodles added with chia seed in
the form of a mucilaginous gel replacing the eggs are tested in order to obtain a
fortified mass with better nutritional value and greater sensory acceptance.

Key words: Macaroni, fortification, chia (Salvia hispanica), centesimal analysis,
sensory analysis.
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1. INTRODUCAO

A chia (Salvia hispanica L.) € uma planta anual da familia Lamiaceae,
gue possui sementes, as quais eram utilizadas antigamente pelos Maias e Astecas
como alimento para aumentar a resisténcia fisica e como oferenda em rituais
sagrados. Seu cultivo foi proibido por séculos, por espanhdis catdlicos, que
consideravam suas sementes como ingredientes de rituais pagaos. A partir da
década de 90 voltou-se a cultivar a semente de chia por causa de um estudo feito
por pesquisadores argentinos, mostrando a importancia da semente. A planta pode
crescer até 2 m de altura e possui rendimento médio de 250 g de sementes por pé
(COELHO & SALAS-MELLADO, 2015).

A chia pode ser utilizada de trés formas: in natura (em graos), 6leo e
farinha (LIMA, 2012). Os graos séo utilizados inteiros ou moidos, e adicionados em
iogurtes, saladas, frutas e outras preparacdées como na fortificagdo de paes
(EWERLING, 2016; BRITO, 2014; COELHO, 2014; FERREIRA, 2013). O dleo é
utilizado como tempero, e a farinha pode ser usada como substituinte parcial de
uma massa ou de preparacdo. Existe também a utilizacdo da chia dissolvida em
dgua como substituinte do ovo, em preparacbes como a maionese (UTPOTT,
2012).

A semente de chia, além de poder ser utilizada de variadas formas, € um
alimento rico em nutrientes como calcio, potassio, antioxidantes, aminoacidos
essenciais, fibra dietética e 6mega 3 (JUNIOR & LEMOS, 2012). Segundo Coelho e
Salas-Mellado (2015) a semente de chia possui 40% de lipidios, sendo quase 60%
de 6mega 3; 30% de fibra dietética; e 19% de proteinas de elevado valor biol6gico
e, além disso, possui minerais, vitaminas e antioxidantes naturais como tocoferdis e
polifendis, sendo os principais compostos fendlicos o acido clorogénico, acido

caféico, quercetina e kampeferol.

Alguns estudos (COELHO & SALAS-MELLADO, 2015; BRITO, 2014;
TOMBINI, 2013; LIMA, 2012) enfatizam as propriedades da chia como seu
consideravel teor de 6mega 3, ao qual se atribui a diminuicdo da viscosidade do
sangue, melhora da microcirculacdo e oxigenacao tecidual. Além disso, 0 consumo

constante de chia auxilia na redugdo do colesterol, triglicerideos e hipertenséo
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arterial, ajudando na prevencéo e controle de doencas cardiovasculares (COELHO
& SALAS-MELLADO, 2015).

Os antioxidantes presentes na chia sao importantes para reducdo de
radicais livres, que oxidam compostos como proteinas, acidos nucleicos e lipidios,
podendo levar a formacdo de doencas degenerativas, dessa forma essa semente
possui grande relevancia na prevencéo de doencas degenerativas e no combate a
alta presenca de radicais livres (COELHO & SALAS-MELLADO, 2015).

Referente as proteinas, a semente de chia possui percentual proteico de
19% a 23%, sendo essas apresentadas como peptideos biologicamente ativos que
desempenham funcdes imunomoduladoras, antimicrobiana, antitrombdtica,
hipocolesterolémica, anti-hipertensiva e antioxidante (COELHO & SALAS-
MELLADO, 2015).

Quanto a fibra dietética, por possuir uma quantidade consideravel desse
nutriente, a semente de chia pode promover aumento da saciedade e diminuir o
consumo de energia, sendo, portanto, sua ingestao frequente, capaz de reduzir
fatores de risco associados a doencas crbnicas, obesidade e doencas
cardiovasculares (OLIVOS-LUGO; VALDIVIA-LOPEZ; TECANTE, 2010). Quando
essa semente € mergulhada em agua produz um gel mucilaginoso, que segundo
Gobmes e Colin (2008), € um polissacarideo util como fibra do tipo solavel. A fibra
solavel tem efeito fisioldgico de aumento do conteddo fecal, diminui compostos
toxicos e cancerigenos, auxilia na saciedade, atua no controle glicémico e
antidislipidémico (BRITO, 2014).

De acordo com a Portaria n° 398, 30 de abril de 1999 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os alimentos funcionais sdo definidos
como aqueles que além das funcbes basicas, produzem efeito metabdlico e/ou
fisiologicos e/ou efeitos benéficos a saude, devendo ser seguro para 0 coOnsumo
sem supervisdao médica (BRASIL, 1999). No estudo de BRITO (2014), o alimento
funcional precisa assegurar beneficios fisiolégicos adicionais, que protegem a
saude e que reduzem os riscos de doencas graves. Dessa forma, por possuir tais

caracteristicas a semente de chia é caracterizada como alimento funcional.
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O macarrdo é um produto bastante consumido em todo mundo, tendo
como ingrediente principal a farinha de trigo refinada, o que justifica seu valor
nutricional se destacar principalmente pela riqueza de carboidratos e auséncia de
quantidades significativas de outros nutrientes como as proteinas (MALUF et al.,
2010; BRASIL, 2005). No entanto, essa massa alimenticia é considerada um
alimento verséatil, de baixo custo e com rapidez de preparo, 0 que 0 torna muito
apreciado pela populagao brasileira (NICOLETTI, 2007).

De acordo com a Resolugcéo na RDC n° 263, 23 de dezembro de 2005 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), as massas alimenticias séo
produtos obtidos da farinha de trigo, e/ou derivados de trigo durum (Triticum durum
L.), e/ou derivados de outros cereais, leguminosas, raizes ou tubérculos, resultantes
do processo de empasto e amassamento mecanico, sem fermentagdo (BRASIL,
2005). Estas podem ser adicionadas de outros ingredientes (fortificadas), e
acompanhadas de complementos isolados ou misturados a massa, desde que nao
descaracterizem o produto. O macarrao pode ser apresentado seco, fresco, pré-
cozido, instantdneo ou pronto para o consumo, em diferentes formatos e recheios.

De acordo com a Portaria n° 31, de 13 de janeiro de 1998, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) os alimentos fortificados ou enriquecidos
sdo aqueles em gue sdo adicionados um ou mais nutrientes essenciais, contidos
naturalmente ou ndo no alimento, com o objetivo de reforgar o seu valor nutritivo
e/ou prevenir ou corrigir deficiéncia (s) demonstrada (s) em um ou mais nutrientes,
na alimentacéo da populacdo ou em grupos especificos da mesma (BRASIL, 1998).

Dessa forma, considerando o macarrdo como um alimento de consumo
habitual tanto em nivel regional como nacional, no entanto, de baixo valor
nutricional agregado, o presente trabalho teve como objetivo a fortificacdo de massa
alimenticia do tipo macarrdo, com a adicdo de um alimento caraterizado como
funcional (farinha de chia), a fim de melhorar seu valor nutricional, e contribuir para

prevencao de desordens como as degenerativas e as cronicas nao transmissiveis.
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2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo Geral

Realizar andlise centesimal e sensorial de massa alimenticia do tipo

macarrao fortificada com farinha de chia (Salvia hispanica L.).
2.2. Objetivos Especificos

e Elaborar massa alimenticia tipo macarréo fortificada com farinha de chia (Salvia
hispéanica L.);

e Avaliar a composicao centesimal da massa elaborada;

e Realizar analise sensorial por meio de testes de aceitabilidade e intencédo de

compra do produto elaborado.
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3. MATERIAIS E METODOS

3.1. Delineamento da pesquisa

O estudo é de carater experimental e descritivo, e foi desenvolvido na
Cidade Universitaria Dom Delgado da Universidade Federal do Maranhao (UFMA),
Sédo Luis — MA (2.5563 °S, 44.3081 °W). As analises e a elaboracdo do produto
foram realizadas no Laborat6rio de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos e no
Laboratorio de Técnica Dietética, respectivamente, localizados no Centro de
Ciéncias Bioldgicas e da Saude (CCBS) da UFMA, entre os meses de Maio a Julho
de 20109.

3.2. Aspectos éticos

A pesquisa foi realizada de acordo com a Resolugdo n°466/12 do
Conselho Nacional de Saude/Ministério da Saude, que determina as diretrizes e
normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos. O parecer de
aprovacdo do projeto pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal
do Maranhédo (CEP/UFMA) esta sendo aguardada. A andlise sensorial foi promovida
mediante a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
pelos participantes voluntarios, apdés os devidos esclarecimentos acerca da

pesquisa, conforme apresentado no APENDICE A.
3.3. Publico alvo e amostra

O publico alvo dessa pesquisa foi composto por alunos e funcionarios da
Universidade Federal do Maranhdo (UFMA) que demonstraram disponibilidade e
interesse em participar da pesquisa. A amostra foi do tipo ndo probabilistica e de

conveniéncia.
3.4. Preparo da massa alimenticia tipo macarrao

Inicialmente foram feitos testes para definir a formulacdo padrao com as
proporcdes adequadas de cada ingrediente. Todos os ingredientes foram pesados
em balanca digital da marca Eletronic Kitchen Scales®. e estdo listados a seguir:

farinha de trigo, ovo, sal e farinha de chia (Salvia hispanica L.) (Tabela 1).
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Tabela 1. Proporcédo de ingredientes utilizados no preparo da massa
alimenticia tipo macarrao fortificado com farinha de chia (Salvia

hispanicalL.)

Ingredientes (%* em peso)
Farinha de trigo 49,26
Ovo 36,94
Farinha de chia 12,31

Sal refinado g.s.p**

*Porcentagem dos ingredientes obtida a partir da soma deles em gramas
**Quantidade suficiente para preparo
Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Primeiramente os ingredientes foram pesados em uma balanca de
precisédo digital da marca Eletronic Kitchen Scales®. Posteriormente colocou-se a
farinha de trigo misturada com a farinha de chia (Salvia hispanica L.) em um
recipiente de vidro e adicionou-se 0s ovos e o sal. O gluten presente na farinha de
trigo, imprime a massa caracteristicas viscoelasticas, permitindo estica-la e
estende-la sem romper, ja os ovos tém a funcdo de dar liga a massa, dando

caracteristica mais macia ao produto (ORNELLAS, 2007).

Ap6s misturar bem os ingredientes, a massa foi colocada em uma
bancada de marmore, previamente higienizada, untada com farinha de trigo, sendo
sovada manualmente. A massa foi sovada com movimentos alternados até

apresentar maciez e homogeneidade.

Deixou-se descansar a massa, envolvida em plastico por 30 minutos.
Ap0s descanso, a massa foi aberta com rolo de plastico, e cortada em tiras finas do
tipo talharim, com o auxilio de uma faca. Posteriormente, a massa elaborada foi pré-

cozida por 30 minutos

O procedimento padronizado para a elaboracdo de massa alimenticia
tipo macarrao fortificada com farinha de chia esta demonstrado na Figura 1.

Para a andlise da composicdo centesimal, 50g de amostra foram
acondicionadas em saco plastico estéril, hermeticamente fechado, e mantidas sob

refrigeracdo a 12°C, até o momento das analises.



Pesagem e medicdo dos
ingredientes

\

Mistura das farinhas, dos ovos
e do sal refinado até a massa
estar homogeneizada e macia

J

Descanso da massa por 30
minutos

Corte em tiras para macarrao
do tipo talharim

Pré cozimento das tiras
durante 30 minutos

Figura 1. Fluxograma de preparagdo da massa alimenticia
tipo macarréo fortificado com farinha de chia (Salvia hispénica L.)
Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Figura 2. Massa alimenticia tipo macarréo fortificado
com farinha de chia (Salvia hispéanica L.)
Fonte: Dados da pesquisa, 2019.
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3.5. Analise Centesimal da formulacéo

A analise centesimal do produto formulado possuiu como embasamento:
determinacao do teor de umidade, cinzas e lipideos totais pelas normas analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008); teor de proteinas a partir do método de Kjeldahl
(1883); teor de carboidratos por diferenca de 100% em relacdo as demais fracdes; e
valor caldrico definido a partir de fatores de converséo para gramas de carboidratos,
proteinas e lipideos, considerando-se as respectivas densidades caléricas. Todas

as analises foram realizadas em triplicata.

3.5.1 Umidade

A umidade foi determinada por secagem direta em estufa a 105°C
(método de dessecacao), o qual quantifica o teor de agua através da diferenca entre
0S pesos da amostra Umida e seca. Foram utilizadas amostras de 59 em cadinhos
de porcelana previamente tarados. Aqueceram-se as amostras durante 3 horas. Em
seguida, resfriaram-se em dessecador até a temperatura ambiente e pesaram-se as
amostras. A operacdo de aquecimento e resfriamento foi repetida até obtencéo de
peso constante (IAL, 2008).

3.5.2 Cinzas
A fracdo de cinzas foi determinada através da incineracdo total da
matéria organica. Amostras de 3g em cadinhos de porcelana, previamente tarados,
foram colocadas em mufla a 550°C até adquirir cor uniforme (brancas ou
ligeiramente acinzentadas). As cinzas foram retiradas da mufla, resfriadas em
dessecador até a temperatura ambiente e pesadas. Repetiram-se as operacfes de
aquecimento e resfriamento até obtencao do peso constante. A diferenca de peso
das amostras utilizadas forneceu o teor de cinzas (IAL, 2008).
3.5.3 Proteinas
O teor de proteinas das amostras foi determinado pelo método de
Kjeldahl (1883), através da dosagem do nitrogénio total, sendo dividido em trés
etapas: digestao, destilacao e titulagéo.
e Digestdo:
Amostras de 0,1g foram pesadas em papel de filtro e transferidas para o baldo

de Kjeldahl. Foram adicionados 4ml de acido sulfurico (H2SO4) e 1g de mistura
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catalitica [sulfato de potassio (K2SOa4) + sulfato de cobre (Se), propor¢ao 2:1). Em
seguida, as amostras foram levadas ao aquecimento a 350°C em chapa elétrica na
capela por 2 horas. Apés digestéo e resfriamento, iniciou-se a destilagéao.

e Destilagéo:

Foram adicionados ao baldo de Kjeldahl 1ml de fenolftaleina e 15ml de solucéo
concentrada de hidréxido de sédio (NaOH) a 40% até garantir um ligeiro excesso de
base, o qual foi acoplado ao aparelho de destilacdo. Na extremidade afilada do
destilador conectou-se um Erlenmeyer contendo 20ml de solucdo de acido cloridrico
(HCL 0,02N) com indicador misto de Patterson (vermelho de metila + azul de
metileno, proporcédo 5:1). A solugéo foi aquecida a ebulicdo e destilada até obter
cerca de 250-300 ml de destilado.

e Titulagéo:

Titulou-se o excesso de acido cloridrico do Erlenmeyer com solugéo de hidroxido
de sédio a 0,02N até viragem do indicador.

Utilizou-se como fator de converséao o 6,25 (fator de converséo universal)
para transformar o nimero de gramas de nitrogénio encontrado em numero de

gramas de proteinas, visto que o macarrdo comporta proteina vegetal e animal.

3.5.4 Lipideos totais

A determinacdo de lipidios totais foi realizada pelo método de extragdo
continua em aparelho de Soxhlet. Foram pesadas 5g da amostra em cartucho de
celulose e este material foi transferido para o aparelho extrator tipo Soxhlet,
acoplando-o a um balédo de fundo chato, previamente tarado, a 105°C. Adicionou-se
éter em quantidade suficiente para um Soxhlet e meio. O aparelho de Soxhlet foi
adaptado a um condensador (refrigerador de bolas) e este conjunto (condensador +
aparelho de Soxhlet + baldo) foi mantido sobre manta de aquecimento em extracéo
continua por 6 horas em média. Em seguida, o cartucho contendo a amostra foi
retirado do extrator e o baldo com o residuo extraido transferido para a estufa a
80°C, por cerca de 1 hora. Logo apds, o residuo passou por resfriamento em
dessecador até temperatura ambiente. As operacdes de pesagem, aquecimento por

30 minutos e resfriamento foram repetidas até peso constante (IAL, 2008).
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3.5.5 Carboidratos metabolizaveis

O teor de carboidratos foi determinado por diferenca de 100% em relacao
as demais fracoes = 100% - (% proteinas + % lipideos + % umidade + % cinzas)
(BRASIL, 2003).
3.5.6 Valor caldrico

O valor caldrico da formulagéo foi determinado com base na Resolugdo
RDC n°360, de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA, que dispbe acerca do
regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados (BRASIL,
2003).

Foram considerados os fatores de conversdo de Atwater que Ssao

expressos na equagao abaixo:

e Kcal = (4x g de proteina) + (4x g de carboidrato) + (9x g de lipidio).
3.6. Analise sensorial da formulacéo

A analise sensorial do produto foi realizada da seguinte forma: cada
provador recebeu uma amostra de aproximadamente 50g, que foi servida em copo
de café plastico e garfo plastico de material descartavel juntamente com molho de

tomate para ser adicionado as amostras (opcional) e um copo com agua.

Para que se desse a participacdo na andlise sensorial, os provadores
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE A) e
receberam também a ficha de avaliagdo sensorial e intencdo de consumo
(APENDICE B). A avaliacio da aceitacéo sensorial teve como atributos: aparéncia,
aroma, cor, sabor, textura e aceitabilidade geral; e foi baseada na escala hedonica,
que é uma escala de intervalo que expressa o grau de gostar ou desgostar de um
amostra, de 9 pontos seguindo os conceitos: 1 —Desgostei muitissimo; 2 —Desgostei
moderadamente; 3 -—-Desgostei regularmente; 4-Desgostei ligeiramente; 5 —
Indiferente; 6 —Gostei ligeiramente; 7 -Gostei regularmente; 8-Gostei
moderadamente e 9 — Gostei muitissimo (Associagdo Brasileira de Normas
Técnicas - ABNT, 1998).

Baseado na analise realizada foram categorizados trés grupos levando
em consideragdo o grau de aceitabilidade do produto. Os valores hedbnicos de 6 a

9 foram considerados como “regido de aceitagdo”, os valores de 1 a 4 foram
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considerados como “regiao de rejeicao” e o valor 5 foi considerado como “regiao de
indiferenca” (STONE; SIDEL, 1993).

Para a intencdo de compra foi utilizada a escala estruturada de 5 pontos
onde: 1 — certamente ndo compraria; 2 — provavelmente ndo compraria; 3 — tenho
davidas se compraria; 4 — provavelmente compraria; 5 — certamente compraria
(MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2006). Fora considerado “intencdo de compra
positiva” notas = 4,0 pontos (provavelmente compraria); “indiferente”, para nota
igual a 3,0 pontos (tenho duvidas se compraria); e “intengcdo de compra negativa”,

para notas < 2,0 pontos (provavelmente ndo compraria).
3.7. Analise dos dados

A compilacéo e analise descritiva dos dados foi feita através do programa
Excel (2010). Primeiramente foi realizada uma analise descritiva das variaveis, onde
as variaveis guantitativas foram descritas através de desvio padrdao e média, e as
variaveis qualitativas foram descritas através de frequéncia simples e percentuais.

Os dados foram apresentados por meio de tabelas e graficos.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Determinagcdo da composicao centesimal

Os resultados referentes as médias + desvio-padréo (DP) da composicdo
centesimal do macarrdo formulado estdo apresentados na tabela a seguir (Tabela
2).

Tabela 2. Composicao quimica de massa alimenticia tipo macarréo
fortificado com farinha de chia (Salvia hispanica L.)

Componentes / Valor Energético (% ou g/100q)
Umidade 50,60 + 1,80
Cinzas 1,00 + 0,06
Carboidratos metabolizaveis 26,73+1,11
Proteinas 2,17+0,16
Lipideos totais 2,64 + 0,60
Valor Energético (Kcal/100g) 139,36 + 9,77

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

4.1.1. Umidade
A umidade encontrada na formulacdo fortificada com chia (Salvia
hispénica L.) demonstrou percentual de 50,60%, valor este acima do apresentado
pela Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO, 2011) para macarrao
sem pré-cozimento, preparado com trigo e ovos (10,6%). Percentuais de umidade
menores que o demonstrado no presente estudo também foram observados para
diversas formulagbes de macarrdo apresentadas no estudo de Silva (2016):
macarrao preparado com banana verde (44,5%); macarrdo enriquecido com casca
de maracuja (31,13%); e massa fresca enriquecida com spirulina (25,76%). Valores
inferiores também foram apontados em macarrdo enriquecido com fava, e com
farinha de ervilha (10,0% e 6,62%, respectivamente).
Segundo a Resolugdo RDC n° 93, 31 de outubro de 2000 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o teor de umidade pode variar com o tipo
de massa alimenticia, sendo preconizada uma umidade inferior a 35% para massa
alimenticia ou macarrdo umido ou fresco, e inferior a 13% para massa seca
(BRASIL, 2000). Segundo Oliveira (2014), valores de umidade abaixo do
preconizado podem isentar os produtos de problemas microbiolégicos, como
crescimento de fungos, bactérias e leveduras. Além disso, Costa (2014) ressalta

que o conhecimento do teor de umidade tem fundamental importancia na
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conservagcao, armazenamento, manutencdo de qualidade, e no processo de
comercializacdo do produto. Diante da importancia de possuir um parametro para
umidade, alguns estudos (COSTA, 2014; OLIVEIRA, 2014) utilizam os valores da
Resolucdo RDC n° 93, 31 de outubro de 2000 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), entretanto esta foi revogada pela Resolucdo RDC n° 263, de 22
de setembro de 2005 que ndo possui especificidade para teor de umidade.
(BRASIL, 2000; BRASIL, 2005)

Considerando que a massa alimenticia desenvolvida neste estudo foi
submetida ao processo de pré-cozimento logo apés a sua formulacdo, sugere-se
que o percentual elevado encontrado para esta analise, possa ter sofrido
interferéncia desse processo, ademais, destaca-se que a farinha de chia, matéria-
prima utilizada na fortificacdo do macarrdo, € fonte de fibra dietética (23,45%)
(MARTINS; TASSI; NUNES; SILVA, 2016), que possui como caracteristica uma
maior interacdo com as moléculas de agua (POLETTO, 2015), fatos estes que
podem explanar o elevado percentual de umidade encontrado nesta pesquisa.

No entanto, ressalta-se que devido as massas frescas ou Umidas
possuirem teor de umidade mais elevado e consequentemente maior predisposicao
ao desenvolvimento de microrganismos patogénicos, estas devem ser consumidas

logo apés o seu preparo (OLIVEIRA, 2014).
4.1.2. Cinzas

O teor de cinzas obtido no produto desenvolvido foi de 1%, discretamente
acima do apresentado pela TACO (2011) para macarrdo sem pré-cozimento
preparado com trigo e ovos (0,5%), e para macarrao tradicional tipo massa fresca
(0,73%), apresentado no estudo de Costa (2014). Entretanto, valores mais
expressivos para cinzas foram apresentados no estudo de Maluf et al., (2014) para
macarrao enriguecido com pacu defumado (2,18%), e na pesquisa de Costa et al.
(2015) para macarrao enriquecido com farinha de maracuja (7,41%).

As cinzas representam 0s minerais que compdem os alimentos, sendo
representadas principalmente por potassio, sédio, calcio e magnésio, além de
outros micronutrientes e macronutrientes (VILETE, 2016), assim, o teor de cinzas
refere-se, sobretudo, ao residuo inorganico obtido apds a queima da matéria
organica (BOLZAN; SILVA, 2012).



25

Durante o experimento de determinacdo de cinzas, devido a alta
temperatura, pode haver perda da matéria inorganica da amostra, visto que alguns
sais minerais podem sofrer redugédo ou volatilizagdo (IAL, 2008). No estudo de
Rodrigues et al., (2013) sobre a composi¢ao proximal e quantificacdo de minerais
em coproduto de chia, os minerais, majoritariamente, encontrados foram potassio,
seguido de calcio e magnésio, sendo estes, trés dos principais representantes do
teor de cinzas. Dessa forma, o baixo percentual apontado para esta analise na
presente pesquisa, quando comparado a outras massas alimenticias fortificadas,
pode ser explicado pela possivel volatilizacdo destes minerais, principais

constituintes das cinzas.

4.1.3. Proteinas

Quanto ao percentual encontrado para proteinas, este foi de 2,17%, valor
abaixo do relatado por Silva (2016) para macarréo tradicional (10,0%). Teores
maiores também foram observados na Tabela Brasileira de Composi¢cdo de
Alimentos (TACO, 2011) para macarrdo sem pré-cozimento preparado com trigo e
ovos (10,3%), e no estudo de Fogagnoli e Seravalli (2014) com massa cozida de
macarrao fortificada com esterlac e farinha da casca de maracuja (9,25%).

A farinha de chia, apesar de ser fonte em proteinas (22%) (MARTINS;
TASSI; NUNES; SILVA, 2016), foi utilizada em uma pequena proporcéo (12,31%)
em relacdo aos demais ingredientes da formulacdo desenvolvida neste estudo,
ademais, a farinha de trigo refinada, principal componente do produto desenvolvido,
possui baixo teor proteico, motivos esses que podem explicar o baixo percentual

encontrado para esta analise.

4.1.4. Lipideos totais

O teor de lipideos encontrado para a massa alimenticia fortificada com
farinha de chia foi de 2,64%, percentual semelhante ao obtido para macarrdo
tradicional (2,0%) no estudo de Silva (2016), e ao apresentado pela TACO (2011)
para macarrdo preparado com trigo e ovos (2,0%). No entanto, valor discretamente
maior foi apontado por Tomicki et al.,, (2015) em formulacdo de macarrdo com
farinha de arroz e farinha de milho (3,2%).

O resultado encontrado para lipideos neste estudo pode ser explicado
por dois fatores, a presenca de ovos no preparo da massa, e o teor de lipidios da
farinha de chia (35,26%), representado, sobretudo, por 8mega 3 (MARTINS; TASSI;
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NUNES; SILVA, 2016), fator importante na prevencéo de doencas cardiovasculares
(COELHO & SALAS-MELLADO, 2015).

4.1.5. Carboidratos metabolizaveis

O carboidrato apresentou percentual de 26,73%, semelhante ao
encontrado por Costa et al. (2015) para massa fresca enriquecida com 25% de
farinha da casca de maracuja (25,7%), e ao relatado no estudo de Silva (2016) para
massa fresca enriquecida com 10% de spirulina (29,15%). No entanto, se
comparado ao valor apresentado por Costa (2014) para macarrdo tradicional
(52,76%), e ao apontado pela Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
(TACO, 2011) para macarrdo sem pré-cozimento preparado com trigo e ovos
(76,6%), percebe-se que o valor foi significativamente inferior.

Apesar da farinha de trigo possuir elevado teor de carboidratos (75,1%),
segundo a TACO (2011), a proporc¢ao utilizada de outros ingredientes como 0s ovos
e a farinha de chia (36,94% e 12,31%, respectivamente) foi significativa no produto
elaborado (Tabela 1). Além disso, a farinha de chia possui baixo teor de
carboidratos em sua composicao (4,34%), e € fonte de fibra dietética (23,45%)
(MARTINS; TASSI; NUNES; SILVA, 2016), fato esse que segundo Oliveira (2014)
pode significar menos calorias e uma menor quantidade de carboidratos
disponiveis, quanto maior a fracdo de fibras. Portanto, o percentual de carboidratos
encontrado, pode ser explicado pela propor¢cao significativa de outros ingredientes
utilizados na formulacéo, além da farinha de trigo, e pela presenca de fibra dietética

na farinha de chia.

4.1.6. Valor calérico

O resultado obtido para o valor calérico foi de 139,36%, inferior ao
apresentado no estudo de Costa (2014) para macarrao tradicional (299,19%) e no
estudo de Aquino et al. (2008) para macarrdao com 4,7% de ovo de avestruz
(279,24%).

O valor calérico é a soma dos resultados obtidos em proteina, lipideos e
carboidratos, e como os valores observados para estes nutrientes, no presente
estudo, ndo foram elevados, o teor calérico obtido foi baixo quando comparado as

massas de macarrdo descritas acima.
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4.2. Avaliacao da aceitabilidade sensorial e intencdo de compra

4.2.1. Caracterizagdo dos julgadores

Participaram do estudo 44 julgadores nao treinados, estudantes e
funcionéarios da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA), com idades variando
de 18 a 42 anos, sendo a maioria do sexo feminino (72,73%), e estudantes do curso
de Nutrigéo (59,09%).

4.2.2. Teste de aceitabilidade sensorial

O macarrdo fortificado com farinha de chia (Salvia hispanica L.)
apresentou para todos os atributos sensoriais avaliados: cor, aparéncia, odor,
sabor, textura e aceitabilidade geral, médias que variaram entre 5 (indiferente) e 6
(gostei ligeiramente) (Tabela 3), o que mostra uma discreta aceitacdo do produto
formulado (Figura 3)
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Figura 3. Percentual de aceitabilidade da massa alimenticia tipo macarréo fortificado com
farinha de chia (Salvia hispanicaL.)

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

O percentual da andlise sensorial com maior aceitabilidade (81,82%) e,
portanto, maior média (6,91) foi em relacdo ao atributo textura, por outro lado, o
quesito com menor aceitacao (43,18%) foi a aparéncia.

Teixeira (2009) cita que o primeiro contato do consumidor com o produto,

geralmente é visual, destacando-se os atributos cor e aparéncia, e Oliveira (2010)
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relata que a aparéncia pode influenciar na opinido dos julgadores em relacdo aos
outros atributos sensoriais, motivo esse que pode justificar as médias encontradas
para todos os atributos sensoriais, variando entre os conceitos indiferente (5) e
gostei ligeiramente (6).

Com relacédo ao atributo sabor foi o que obteve o maior percentual de
rejeicao (18,18%), juntamente com o0 quesito aparéncia, fato este que
possivelmente pode ser explanado pelo discreto sabor residual de pescado em
massas alimenticias fortificadas com farinha de chia, devido ao alto teor de 6mega 3
presente nessa farinha (COELHO & SALAS-MELLADO, 2015; JUNIOR & LEMOS,
2012). Da mesma forma, uma menor aceitabilidade referente ao atributo sabor foi
citada no estudo de Costa et al. (2015) para macarrdo enriquecido com 35% de
farinha da casca do maracuja, que possuia sabor residual amargo procedente da

casca da fruta.

Quanto ao atributo cor, o macarréo fortificado com farinha de chia (Salvia
hispanica L.) desta pesquisa, apresentou aceitabilidade baixa, provavelmente
devido sua coloracéo escura e presenca de pontos escuros espalhados por toda a
massa, influenciando de forma negativa na aceitabilidade do produto. O mesmo
ocorreu no estudo de Casagrandi et al. (1999) para macarrdo feito com farinha de
feijdo guandu, onde o autor demonstrou que quanto maior a quantidade de farinha
de feijdo guandu adicionada a massa de macarrdo, mais escura a massa ficava e

menor era a média de aceitacéo.

4.2.3. Teste de intencao de compra

A maioria dos julgadores (47,73%) apresentou intencdo de compra
negativa referente a formulacdo de macarrao fortificado com farinha de chia (Salvia
hispéanica L.). (Figura 4).
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Figura 4: Percentual de intencdo de compra da massa alimenticia tipo macarrao
fortificado com farinha de chia (Salvia hispanica L.)
Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Costa et al. (2015) obtiveram em seu estudo para macarrao enriquecido
com 35% de farinha de casca de maracuja (3,42 £ 1,25) média predominante na
categoria 3 (tenho duvidas se compraria) para intencdo de compra. No entanto,
Teixeira (2009) relata que ha uma certa vulnerabilidade dos resultados mediante as
reacoes pessoais dos julgadores, sendo importante minimizar erros durante a
analise como: gerar expectativa sobre o tipo de formulacdo do produto, a falta de
motivacdo do julgador por falta de eficiéncia nos testes, e o efeito de contraste, que
ocorre quando o julgador experimenta uma amostra desagradavel logo apds provar
uma agradavel ou vice-versa, podendo induzir a uma classificacdo mais severa para

a segunda amostra.

Considerando que a analise sensorial do presente estudo foi feita no
mesmo dia da analise sensorial de outros tipos de formulagfes, bastante distintas
uma da outra, o efeito de contraste deve ser levado em consideragao para explicar
um maior percentual de intencdo de compra negativa, ja que a ultima amostra
apresentada aos julgadores foi justamente a da massa alimenticia tipo macarrao
fortificada com chia. Porém, ressalta-se que a menor aceitabilidade observada para
os atributos “aparéncia” e “sabor”, também pode ter influenciado significativamente

para a intencdo de compra ter sido negativa.
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5. CONCLUSAO

A fortificacdo da massa alimenticia do tipo macarrdo com farinha de chia (Salvia
hispanica) alterou sua composicdo quimica quando comparada ao macarrdo
tradicional, notadamente no que diz respeito ao elevado teor de umidade
encontrado, e baixos teores de proteinas, carboidratos metabolizaveis e valor

caldrico.

O produto formulado obteve uma ligeira aceitacdo para todos os atributos
sensoriais analisados, com maiores rejeicfes para 0s quesitos aparéncia e sabor.
Além disso, a maior parte dos julgadores demonstrou inten¢cdo de compra negativa,
sugerindo um posicionamento negativo para a comercializagdo da formulacao

desenvolvida.

Dessa forma, a fortificacdo da massa alimenticia tipo macarrdo com farinha de
chia (Salvia hispanica L.), mostrou-se capaz de reduzir o valor calérico da
formulac@o e melhorou discretamente o seu valor nutricional. Além disso, o produto
desenvolvido ndo preservou as caracteristicas sensoriais presentes no produto
tradicional, sugerindo, portanto, que outras formulacbes de macarrdo adicionado
com semente de chia em forma de gel mucilaginoso substituindo os ovos sejam
testadas, a fim de obter uma massa fortificada, com melhor valor nutricional e maior

aceitacao sensorial.
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APENDICE A
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
(Resolucao 466/2012 CNS/CONEP)

Vocé esta convidado (a) a participar do projeto de trabalho monografico
intitulado “COMPOSICAO CENTESIMAL E ANALISE SENSORIAL DE MASSA
ALIMENTICIA DO TIPO MACARRAO FORTIFICADO COM CHIA”, tendo como
pesquisador responsavel a Profd. Dra. Daniele Gomes Cassias Rodrigues.

Tal projeto tem como objetivo elaborar uma massa alimenticia do tipo
macarrao fortificado com chia, visando melhorar nutricionalmente essa massa com
maior teor de fibras, antioxidantes, 6mega 3, entre outros nutrientes presentes na
chia, bem como promover sua analise fisico-quimica e sensorial.

No laboratério de Técnica Dietética do Curso de Nutricdo — UFMA, vocé
devera experimentar uma amostra de uma massa alimenticia do tipo macarréo
elaborada com farinha de trigo, farinha de chia, ovos e sal. Vocé precisara
preencher um formulario de aceitabilidade, expressando seu grau de gostar ou
desgostar do produto, considerando o0s seguintes pontos: 1 — desgostei
extremamente; 2 — desgostei muito; 3 — desgostei moderadamente; 4 — desgostei
ligeiramente; 5 — ndo gostei, nem desgostei; 6 — gostei ligeiramente; 7 — gostei
moderadamente; 8 — gostei muito; 9 — gostei extremamente; e intencdo de compra
através da pontuacdo: 1 — certamente ndo compraria; 2 — provavelmente nao
compraria; 3 — tenho duvidas se compraria; 4 — provavelmente compraria; 5 —
certamente compraria.

Este procedimento ndo € invasivo, portanto, ndo lhe trar4 dor,
desconforto ou constrangimento. Caso vocé apresente algum episddio de diarreia,
vOmito ou qualquer outra alteracdo gastrointestinal apés a degustacao, vocé devera
procurar o pesquisador responsavel que aplicara um recordatorio dietético das
dltimas 24 horas para identificar as possiveis associa¢gdes com o teste aplicado.

A duracéo do teste sera de aproximadamente 5 minutos. As informacgdes
colhidas seréo tratadas de forma sigilosa, ou seja, seu home néo sera divulgado ou
revelado em nenhum momento e todos os dados obtidos serdao usados
exclusivamente para a pesquisa. Vocé podera desistir ou se recusar a participar da
pesquisa a qualquer momento, sendo que a recusa em participar ndo acarretara
qualquer penalidade. E permitido ao participante fazer quaisquer questionamentos

antes, durante ou apds o teste.
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Sua participacdo € voluntaria ap0s a assinatura deste Termo de
Consentimento, sendo que este sera assinado e rubricado em todas as paginas de
duas vias: uma ficara com vocé e outra sob a responsabilidade do pesquisador.
Além disso, vocé ndo recebera qualquer incentivo financeiro e ndo terd nenhuma
responsabilidade sobre os recursos financeiros necessarios para o desenvolvimento
desta pesquisa.

E necessario que vocé tenha compreendido tudo a respeito deste estudo.
Mas, para quaisquer esclarecimentos, ddvidas ou denuncias, podera entrar em
contato com o Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade Federal do
Maranhdo (UFMA), localizado na Avenida dos Portugueses, s/n, Campus
Universitario do Bacanga, Prédio do CEB Velho, em frente ao auditério Multimidia
da PPPGI; ou com o pesquisador responsavel pela pesquisa de acordo com o0s
dados apresentados ao final deste termo.

Eu (nome

por extenso) declaro que, apés ter sido esclarecido (a) pela pesquisadora, lido o
presente termo e entendido tudo o que me foi explicado, concordo em participar do
projeto de trabalho monogréafico intitulado “COMPOSICAO CENTESIMAL E
ANALISE SENSORIAL DE MASSA ALIMENTICIA DO TIPO MACARRAO
FORTIFICADO COM CHIA”.

Sao Luis, de de

Sujeito da Pesquisa Pesquisador (a) responsavel
Francisco Navarro (coordenador do Comité de Etica em Pesquisa — CEP/UFMA):
Endereco: Avenida dos Portugueses, s/n, Prédio do CEB Velho, Campus
Universitario do Bacanga, Universidade Federal do Maranh&o, Séo Luis —MA.
Telefone: 3272 — 8708.

E-mail: cepufma@ufma.br

Daniele Gomes Cassias Rodrigues (pesquisadora responsavel):

Endereco: Prédio do CCBS, Departamento de Ciéncias Fisiolégicas, Coordenacao
de Nutricio — Campus Universitario do Bacanga, Universidade Federal do
Maranh&o, Sao Luis —MA.

Telefone: (98) 9 9971 — 9920 (disponivel em horario comercial).

E-mail: danicassias@yahoo.com.br
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APENDICE B

FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL
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Nome:
Data: Idade: Sexo:
Cursol/profisséo: Periodo:

MASSA ALIMENTICIA DO TIPO MACARRAO FORTIFICADO COM CHIA

Vocé estd recebendo uma amostra de uma “MASSA ALIMENTICIA DO TIPO
MACARRAO FORTIFICADO COM CHIA”. Experimente a amostra da massa

alimenticia do tipo macarrao fortificado com chia e avalie de acordo com 0s em

atributos (cor, sabor, aroma, textura, aceitabilidade geral) utilizando a escala abaixo.

Escala:

9- Gostei muitissimo

8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente

6- Gostei ligeiramente

5- Indiferente

4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente
2- Desgostei muito

1 -Desgostei muitissimo

- Avalie com um “X” segundo
utilizando a escala abaixo:

5 - Certamente compraria

4 - Provavelmente compraria

3 - Tenho davidas se compraria
2 - Provavelmente ndo compraria

1 - Certamente ndo compraria

Atributo

Nota

Cor

Aroma

Sabor

Aparéncia

Textura

Aceitabilidade

geral

sua intencdo de compra ao produto analisado,



