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RESUMO

O presente estudo objetivou desenvolver pacoca de soja com linhaca visando
caracterizar um produto inovador e rico em nutrientes funcionais. A metodologia
constituiu-se em desenvolver trés formulacdes de pacoca de soja enriquecida com
linhaca sem adicdo de amendoim. Foram realizadas analises centesimais e
sensoriais para verificar a viabilidade comercial do produto. As amostras
apresentaram uma média de umidade 4,81%, cinzas 7,24%, lipidios 14,98%,
proteinas 11,25%, fibras 3,48%, e carboidratos 58,22%. A pagoca de amendoim
convencional apresenta em 20g de produto uma média de 3,2 gramas de proteina.
Podemos afirmar que o produto a base de soja tem melhor enriquecimento proteico
e diminuicdo do valor lipidico em relacdo a pacoca de amendoim. Na analise
sensorial as formulacdes desenvolvidas obtiveram média 7,64 apresentando uma
boa aceitacéo pelo publico consumidor e expressiva intencdo de compra.

Palavras chave: inovagao, linhaga, pacgoca e sensorial.

ABSTRACT

The present study aimed to develop soybean meal with flaxseed to characterize an
innovative product rich in functional nutrients. The methodology consisted in
developing three formulations of soybean meal enriched with flax without peanut
addition. Centesimal and sensorial analyzes were performed to verify the commercial
viability of the product. The samples had a mean moisture content of 4.81%, ashes
7.24%, lipids 14.98%, proteins 11.25%, fibers 3.48%, and carbohydrates 58.22%.
Conventional peanut butter presents in 20g of product an average of 3.2 grams of
protein. We can state that the soybean product has better protein enrichment and
lower lipid value in relation to peanut butter. In the sensorial analysis the developed
formulations obtained an average of 7.64, presenting a good acceptance by the
consumer public and expressive intention of purchase.

Keywords: innovation, flaxseed, pacoca and sensorial.
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1. INTRODUCAO

Diversos produtos tém sido desenvolvidos com o intuito de atender as
necessidades nutricionais, ndo somente de adultos, mas principalmente de criancas

em fase escolar.

A ideia de desenvolver um produto a base de soja, surgiu devido as
caracteristicas da regido de Mato Grosso e a necessidade de propor um produto
funcional, inovador e com excelentes fontes nutricionais. O estado de Mato Grosso é
o “maior produtor de soja”’ do Brasil e de acordo com a Associa¢dao dos Produtores
de Soja e Milho do Estado 44% do grdo produzido no pais € exportado de forma in
natura e a maioria dos produtos a base de soja sdo industrializados em outros

estados.

Dentre os alimentos, cujas alegacbes de saude tém sido amplamente
divulgadas pela midia nos ultimos anos, destaca-se a soja. Suas caracteristicas
guimicas e nutricionais a qualificam como um alimento funcional: além da qualidade
de sua proteina, estudos mostram que a soja pode ser utilizada de forma preventiva
e terapéutica, no tratamento de doencas cardiovasculares, cancer, osteoporose e
sintomas da menopausa (BEHRENS e SILVA, 2004).

As fracdes de proteina e 6leo da soja compreendem aproximadamente 60%
do total do peso seco da semente. Os graos maduros contém cerca de 40,7% de
proteina, 22,7% de 6leo, 10,9% de acucares totais, 6,7% de fibra e cerca de 5,8% de
cinzas e 30,8% de carboidratos, em base seca (Costa et al.,1973/74). A incansavel
busca dos consumidores por alimentos mais saudaveis levam a industria de
alimentos a investir no desenvolvimento de produtos mais equilibrados com
caracteristicas funcionais, entre esses alimentos que podem ser considerados
funcionais encontra-se a linhaca, uma pequena semente com o formato oval, mas
com um grande valor nutritivo (MARQUES, 2008).

O consumo de linhaca pela populacdo tem aumentado, visto que as
pesquisas indicam que a ingestao diaria de 10g promove alteragcbes hormonais no
organismo, levando a diminuicdo dos riscos de desenvolvimento de céancer,

diabetes, reducdo de colesterol total e LDL-c, bem como da agregacao plaquetaria,
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além de fortalecer unhas, dentes e ossos (SGARBIERI et al.,2006; OLIVEIRA et al.,
2007).

Segundo Bombo (2006), a crescente linha de pesquisas em torno da linhaca
e a comprovacao de suas propriedades classificou-a como alimento funcional, sendo
a principal fonte vegetal de acido graxo 6mega 3 e 6 e de compostos fendlicos
conhecidos como lignanas. Os &cidos graxos émega 3 (alfa-linolénico) e dmega 6
(linoléico) sdo necessarios para manter as membranas celulares em condi¢ces
normais, assim como as funcdes cerebrais e a transmisséo de impulsos nervosos.
Participam também da transferéncia de oxigénio para o plasma sanguineo, sintese
de hemoglobina e divisédo celular (MARQUES, 2008; SCAGLIUSI et al., 2006).

O gréo de linhaca pode ser consumido in natura, inteiro ou moido, bem
como pode ser acrescentando diretamente sobre alimentos ou ser utilizado como
ingrediente na preparacdo de produtos de panificacdo, sobremesas e produtos

Ccarneos.

Visto estes beneficios, podemos observar que o desenvolvimento da pacoca
de soja com linhaca além de agregar valor nutricional e econémico apresenta forte

tendéncia dentro do comeércio, por se tratar de um produto funcional.

De acordo com Hasler (1998), alimentos com alegacéo de beneficios a saude
representardo nos proximos anos cerca de 5% do mercado mundial de alimentos,

com um faturamento préximo de 100 bilhdes US$.

No Brasil e em especial no estado de Mato Grosso temos enorme potencial
para a industrializacdo de produtos funcionais, pois apresentamos o maior plantio de
soja do pais, uma grande extensdo territorial e pessoas sendo capacitadas em
cursos técnicos e superiores. O objetivo do trabalho é agregar valor a matéria prima
(soja), propondo o desenvolvimento de um produto inovador, rico em nutrientes

funcionais, diversificando o mercado com opc¢des variadas.

2. MATERIAIS E METODOS
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2.1 Fabricacdo das Pacocas de Soja Artesanais e Analises Realizadas.

As pagocas de soja enriquecida com linhaca foram fabricadas na unidade de
processamento e foram submetidas a andlises fisico-quimica e Sensorial (aceitacéo

do produto pelo consumidor), em laboratério especifico para este fim.

2.2 Desenvolvimento da Formulacgéo.

Para desenvolvimento das formulacbes, foi necessario testar receitas
domeésticas com base em receitas de pacocas de amendoim, aplicando as devidas
adequacdes para que se obtive-se o produto esperado, de soja com linhaca.

Todos os ingredientes foram adquiridos nos comércios da regido. Foram
desenvolvidas trés formulacdes, diferenciando entre elas a quantidade de linhaca a
ser adicionada. Na formulacdo (F1) foram adicionadas 50 gramas linhaca
(equivalente a 10%), na formulacdo dois (F2) foi adicionado 125 gramas de linhaca
(equivalente a 25%) e na formulacéo trés (F3) foi adicionado 250 gramas de linhaca
(equivalente a 50%), respectivamente conforme tabela 1.

Tabela 1 — Formulagbes para pacoca de soja enriquecida com Linhaca

Formulacéao
Ingredientes F1 F2 F3
Soja 450 g 375¢g 250 g
AcuUcar refinado 500 g 500 g 500g
Linhaca 509 1259 2509
Sal 349 30 39
Margarina 80¢g 80g¢g 80 ¢

Para a fabricacdo da pacoca de soja enriquecida linhaca o processo foi
dividido em duas etapas. Na primeira etapa, foi realizado o beneficiamento da

matéria prima, ja a segunda etapa realizou-se 0 processamento.

Foram pesadas 1,5 kg de soja numa balanca semi-analitica e acondicionado
em uma panela de inox, para entdo iniciar o processo de torra, num tempo de
aproximadamente de 6 a 7 minutos com temperatura com variacdo de 60° a 70°

graus. Apos esfriar, a soja desidratada foi triturada no liquidificador e posteriormente
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a linhaca marrom foi retirada de sua embalagem e passando pelo processo de

trituracdo, onde ambos foram acondicionadas em potes plasticos com tampa. O

fluxograma do preparo da matéria prima encontra-se apresentado na figura 1 abaixo.

MATERIA PRIMA

l

|

Soja Linhaca
v v
Torra Trituracao
Trituracdo

v

Acondicionamento

Figura 1- Fluxograma do processamento - preparo da matéria prima

A desidratacao é importante, pois auxilia na reducédo da atividade de agua

(Ay) devido o aumento de sdlidos soluveis em decorréncia da perda de agua,

consequentemente tem-se uma pacoca de soja com linhaca de menor umidade.

ApOs o preparo da matéria prima, organizou-se 0s ingredientes para a
fabricagdo da pacoca de soja enriquecida com linhaga em dois grupos, 0s

ingredientes secos (linhaca marrom triturada, soja trituradas, sal e acucar refinado) e

os ingredientes umidos (manteiga). Os ingredientes secos foram pesados em

balanca semi-analitica e acondicionados em bacia plastica, sendo misturados com

auxilio de uma colher de inox, em seguida adicionou-se o ingrediente uamido e

homogeneizou novamente no liquidificador.
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A mistura obtida foi acondicionada em recipiente plastico, e posteriormente a
farinha foi enformada em forminhas de inox, especificas para este produto, conforme

a figura 2.

Figura 2- Mistura dos ingredientes

As pacocas de soja enriquecidas com linhaca foram acondicionadas em
forminhas de papel para doces, posteriormente acondicionadas em grandes bacias
plasticas cobertas com papel aluminio e levadas a geladeira até iniciarem as

analises. (figura 3).
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Figura 3- Acondicionamento das pagocas

2.3 Anélise Sensorial

Para as avaliagbes sensoriais foram utilizados o Teste de aceitagdo usando
uma escala hedobnica estruturada de nove pontos. A esta escala foram atribuidos os
seqguintes valores: (1) “desgostei muitissimo”, (2) “desgostei muito”, (3) “desgostei
moderadamente”, (4) “desgostei ligeiramente”, (5) “ nem gostei nem desgostei ", (6) "
gostei ligeiramente ", (7) gostei moderadamente, (8) “ gostei muito”, (9) “gostei
muitissimo”, para indicar aceitacdo dos produtos pelos provadores, julgando sabor,
aroma, cor, textura e aparéncia global do produto (anexo I).

A analise sensorial foi realizada no laboratério especifico para esta atividade.
O mesmo possuia cinco cabines individuais, com luz branca para permitir a
avaliacdo global das amostras. Os provadores foram todos alunos e servidores de
uma instituicdo de ensino, totalizando sessenta (60) individuos de ambos 0s sexos,
convidados a participar da analise. A idade minima adotada foi de quatorze anos

nao sendo limitada a maxima.

As amostras foram apresentadas aos provadores em papel toalha em formas
para brigadeiro, sem associacdo de qualquer outro alimento, codificados com trés
algarismos aleatérios, acompanhado de agua com gas para uso entre uma
degustacdo e outra. Cada amostra foi constituida por aproximadamente 18g a
temperatura ambiente. (figura 4).

Figura 4- Cabine preparada para degustacao
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Os provadores receberam as instru¢fes antes da andlise, de modo a facilitar
o entendimento ao assinalar as fichas do teste.

Foi realizada também uma pesquisa de intencdo de compra, com uma
pergunta referente ao consumo de pacoca de soja enriquecida com linhaca, onde o
provador deveria assinalar em uma escala de 1 a 5, “se encontrasse o produto a
venda qual seria sua atitude em relacdo a compra”. A escala era composta pelas
seguintes afirmacgdes: 5 Certamente compraria, 4 Possivelmente compraria, 3 Talvez
comprasse/talvez ndo comprasse, 2 Possivelmente ndo compraria e 1 Certamente

nao compraria.

Aos resultados dos testes de aceitacdo foram aplicados tratamentos
estatisticos verificando diferencas significativas entre as amostras, com nivel de
significancia de 5%, utilizando andlise de variancia (ANOVA) e teste de médias
(Tukey).

2.4 Andlises fisico-quimicas

As amostras foram armazenadas em potes de plastico e identificadas com
rétulo de acordo com os percentuais de linhaca no laboratério de Quimica Organica |
como mostra a (figura 5). Onde permaneceu até as ultimas analises fisico-quimicas
seguindo a metodologia Adolfo Lutz e AOAC. Todas as analises fisico-quimicas

foram realizadas em triplicata.

Figura 5- Acondicionamento e identificacdo das amostras
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2.4.1 Umidade
A determinacdo de umidade foi realizada segundo as normas do Instituto

Adolfo Lutz (2005) pelo método de aguecimento direto ou técnica gravimétrica com
emprego de calor, sendo que a mesma se fundamenta na perda de umidade e

substancias volateis a 105°C.

2.4.2 Cinza
A andlise de cinzas foi realizada por incineracdo em mulfla, a 550°C, até

obtencdo de massa constante (AOAC 1990).

2.4.3 Lipidio
A determinacdo do extrato etéreo foi realizada, com uso de éter etilico

como solvente, em extrator Soxhlet, durante seis horas de acordo com método da
AOAC.

Figura 6- Determinacéo de lipidio

2.4.4 Fibra bruta.
Os teores de fibra alimentar bruta foram determinados pelo método

enzimatico descrito por Asp et al. (1983).

2.4.5 Proteina
A determinacéo de proteina consistiu em etapas utilizando o método de

kjedahl com relacdo a sua acuracia e relativa simplicidade, e multiplicando pelo
fator de conversao 6,25 obtendo assim o percentual de proteina na amostra de
acordo com a (AOAC 1990).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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3.1 Andlise sensorial

Para realizagdo da andlise sensorial, foram aplicados 60 testes, dentre os
participantes da pesquisa, 27 pessoas (45%) eram do sexo masculino e 33
pessoas (55%) eram do sexo feminino. Na tabela 2 estdo representados os
resultados entre as amostra analisadas.

A tabela 2 e o grafico 1 mostram as notas atribuidas pelos grupos de
provadores para as amostras de pagocas, considerando aroma, sabor, textura e

aspecto.
Tabela 2 — Resultados estatisticos de analise sensorial.
FORMULACAO SABOR AROMA COR TEXTURA APARENCIA
GLOBAL
F1 (10%) 7,18 a 7,02 a 7,26 a 7,28 a 7,76 a
F2 (25%) 6,82 a 6,94 a 7,5a 7,08 a 7,72 a
F3 (50%) 6,16b 6,92 a 7,26 a 5,68 b 6,88 b

*Médias seguidas onde letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si estatisticamente de acordo
com o teste Tukey, a 5% de significancia.

9
8 F1 (10%)
7
5 F2 (25%)
5

F3 (50%)
4
3
2
1
0

SABOR AROMA TEXTURA  APARENCIA
GLOBAL

GRAFICO 1 — Médias das notas para cada formulacdo, em relacdo aos atributos sensoriais
avaliados pelos provadores do IFMT.

Em relacdo ao atributo sabor, textura e aparéncia global as amostras F1 e F2
ndo se diferiram entre si e apresentaram diferenca significativa em relacdo a
amostra F3, obtendo melhores indices de aceitacdo, nesta variavel. Nos atributo
aroma e cor todas as trés formulagbes nao se diferiram significativamente.

A textura, segundo Saydelles et al. (2010), € a manifestacdo sensorial da

estrutura de um produto. Pode ainda ser definida como, todas as propriedades
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estruturais de um alimento perceptiveis pelos receptores mecanicos, tateis, e
eventualmente correspondendo os receptores visuais e auditivos.

Wang et al. (1999) em seu estudo utilizaram residuo de leite de soja na
elaboracdo de pacoca, encontrando valores bons para os atributos aparéncia (7,88)
e textura (6,86), porém valores menores para sabor (7,04) quando comparada a
pacoca tradicional.

Considerando outros produtos elaborados com linhaca, os resultados
obtidos por Silva et al. (2009) indicaram n&o haver diferenca na aceitacdo sensorial
para os atributos aparéncia, textura, sabor e impressédo global nas diferentes
formulacoes de bolo de chocolate que sofreram a adicdo de farinha de linhaca.

Verificando os resultados de Wand et al.(1999) é possivel afirmar que o
desenvolvimento da pacoca de soja com adi¢do de linhaca, obteve bons resultados
sensoriais.

Em relacdo a intencdo de compra, analisada pelo método Qui-quadrado, as
amostra F1 e F2 apresentaram diferenca significativa com relacdo a amostra F3 e
representando uma boa a intencdo de compra. A amostra F1 obteve uma das
melhores intengbes de compra, onde 43,47% disseram que possivelmente
compraria essa amostra e 34,78% disseram que certamente compraria essa
amostra. Ja a amostra F2 obteve notas um pouco inferiores, onde 23,91% disseram
gue possivelmente compraria essa amostra e 32,70% disseram que certamente
compraria essa amostra. A amostra F3 obteve as menores média, com relacédo a
intencdo de compra, sendo que 26,69% dos provadores disseram que
possivelmente ndo compraria essa amostra e 15,73% disseram que certamente n&ao
comprariam e apenas 17,39% disseram que certamente compraria. 1Isso pode ser
justificado pelo aumento na adicdo de linhaca, que possivelmente pode ter

interferido na qualidade organoléptica do produto.



50

45 F1

40

35 mF2
mF3

Certamente  Possivelmente Talvez Possivelmente Certamente n&o
compraria compraria compraria/Tavez nao compraria compraria
ndo compraria

GRAFICO 2 - Gréfico do percentual de provadores do IFMT, relacionados & suas intencdes de
compra das pacocas desenvolvidas a base de soja.

3.2 Analise centesimal

A partir das analises fisico-quimicas, determinaram-se o0s teores de
umidade, cinzas, proteina, lipidio, fibras e carboidratos presentes na pacgoca
(Tabela 3).

19

Tabela 3 - Composicdo fisico-quimica (g%) da pacoca de soja
enriquecida com linhaca.
Formulacéo 1 Formulacéao 2 Formulacéo 3
(10%) (25%) (50%)
Umidade 4,67 4,86 4,92
Cinzas 5,63 7,31 8,78
Proteina 9,61 11,56 12,60
Lipidios 13,40 14,23 17,31
Fibras 2,42 3.16 4,88
Carboidratos 64,27 58,88 51,51

* Valor de converséo utilizado para o calculo: N= 6,25

De acordo com a tabela 3. A umidade das amostras apresenta uma média

de 4,81%, cinzas 7,24%, lipidios,14,98% proteinas 11,25%, fibra 3,48%

e

carboidratos 58,21%. A pacoca de amendoim segundo o site tabelanutricional.com,
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apresenta em 100 g de produto 16 gramas de proteina, sendo que em cada 20g de
produto temos 3,2 gramas de proteina. Podemos afirmar que o produto a base de
soja tem melhor enriguecimento proteico.

Os resultados desta pesquisa sdo bem semelhantes quando comparados
com o autor WANG (1999) que encontrou percentuais de umidade entre 6,05%,
proteina 14,80%, lipidios 13,29%, fibra 3,65%, cinzas 1,16% e carboidrato 61,05%
em uma de suas amostras de pacocas elaboradas com base de farinha de trigo,
amendoim e residuo do leite de soja.

Portanto com relacdo a pacoca de soja enriquecida com linhaca obtivemos
reducado no teor de umidade que ficou numa media entre as amostras de 4,81%.

De acordo com Wang et al (1999) a farinha de amendoim apresenta 47,93 g
de lipidio e a farinha de soja 15,37 g de lipidio, sendo a pacoca de amendoim mais
caldrica.

Atualmente alguns autores vem desenvolvendo pesquisas voltadas para
essa tema, na qual substituiram parcialmente amendoim por outros constituintes
(WANG, 1999; SANTOS, 2012).

4. CONSIDERACOES FINAIS.

Os dados obtidos no referente trabalho permitiram verificar que é possivel a
substituicio do amendoim por soja. O produto desenvolvido apresentou boas
meédias sensoriais e de “intencdo de compra”. Com base nesta pesquisa podemos
desenvolver futuros avan¢os no processo, agregando o chocolate amargo na
formulacdo. Este ingrediente, supostamente trard& melhores beneficios
organolépticos ao produto.

Podemos afirmar que o objetivo proposto foi alcancado, visto que durante a
pesquisa e desenvolvimento dessas formulacdes, ndo foram encontrados nenhum
produto com substituicdo total, apenas produtos com substituicdo parcial de soja,
caracterizando a pagoca de soja com linhaga como produto “inovador”. Apos
analises fisico-quimicas pode-se concluir que a pagoca de soja quando comparado a
pacoca de amendoim, obteve maiores valores proteicos, de fibra e diminuicdo do
teor lipidico. Portanto o desenvolvimento da pacoca de soja com linhaca caracteriza

um produto inovador e rico em nutrientes funcionais.
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ANEXO | - Ficha de analise sensorial.
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Nome:

Idade:

Sexo:F ( YM( )

InstrugcBes: Vocé esta recebendo trés amostras de pagoca de soja enriquecida com linhaga. Prove
cuidadosamente cada uma delas e utiliza a escala hedénica abaixo para expressar o quanto vocé gostou ou

desgostou do produto.
(1) Desgostei muitissimo
(2) Desgostei muito
(3) Desgostei regularmente
(4) Desgostei ligeiramente
(5) Indiferente
(6) Gostei ligeiramente
(7) Gostei regularmente
(8) Gostei muito

(9) Gostei muitissimo

Amostra Sabor Aroma Cor Textura Aparéncia
global
F2
F1
F2

Com base na sua opiniéo sobre estas amostras, indique na escala abaixo, sua atitude, se vocé encontrasse

cada uma das amostras a venda. Se eu encontrasse este produto a venda eu:

5. certamente compraria
4. possivelmente compraria

3. talvez comprasse/ talvez ndo comprasse

2. possivelmente ndo compraria
1. certamente ndo compraria

Cdédigo da Amostra

Nota

F2

F1

F2




