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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de kibes com
substituigao de diferentes porcentagens de farinha de chia. Para isso, foram feitas
quatro formulagoes: controle (sem adi¢ao da farinha) e com a adigao de 5,0, 7.5 e
10% de farinha de chia. A analise sensorial foi feita por meio de um o teste de
preferéncia e aceitabilidade por comparacao multipla utilizando 60 julgadores nao
treinados para avaliagao dos atributos de sabor, aroma, cor, textura, aparéncia
global e intengao de compra relacionada ao sabor sendo utilizada escala heddnica
estruturada. Apos a analise sensorial, na formulagao mais aceita foram feitas as
seguintes determinagdes fisico-quimicas em triplicata: umidade, cinzas, lipideos,
proteinas, cor objetiva (CIEL*a*b*) e pH. Os resultados da analise sensorial
indicaram boa aceitabilidade das formulagbes sendo que as formulacoes
apresentaram as notas entre 7 e 8 (gostei regularmente a gostei muito), obtidas no
teste de aceitagao por atributos, sugerindo que 0 produto podera ser aceito no
mercado consumidor sob o ponto de vista sensorial e para intengao de compra com
nota meédia de 4,0 que confirma que tais produtos alem de serem aceitos pelos
consumidores seriam facilmente comercializados. Diante dos resultados da analise
sensorial, a formulagao com 7,5% de adigéo da farinha de chia foi selecionada para
as analises fisico-quimicas, sendo que os valores médios obtidos foram: umidade
60.92%, cinzas 2,42%, proteinas 16,5%, lipideos 97% pH 579 e, para o0s
parametros de cor L* 52,49, a* 840 e b* 14,70. Observamos que o kibe adicionado
de farinha de chia apresentou uma redugao nos teores de lipideos e um aumento de
proteina em relagao ao kibe convencional.

Palavras-chaves: kibe, carne bovina, sensorial, intengao de compra.



ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the physical-chemical characteristics of
Kibbeh substitution by different percentages of chia flour. For this, four formulations
were made: control (without flour) and with the addition of 5.0, 7.5 and 10% of chia
flour. The sensorial analyze was performed using a multiple choice comparison and
preference test using 60 untrained judges to measure taste, flavor, color, texture,
overall appearance attributes and intention of purchase used a structured hedonic
scale. After the sensorial analyze, in the most accepted formulation, were realized
physical-chemical determinations in triplicate: moisture, ashes, lipids, proteins,
objective color (CIEL* a* b%) and pH. The results of the sensorial analysis indicated
good acceptability of the formulations presenting grades 7 and 8 (l liked it regularly
regularly) obtained in the acceptance test by attributes, suggesting that the product
maybe accepted in the consumer market from a sensorial point of view. For purchase
intent with an average grade of 4.0 confirming that such products, besides accepted
by consumers, would be easily marketed. Through the results of sensory analysis,
the 7.5% addition formulation of chia flour was select for physical-chemical analyzes.
The mean values obtained were 60.92% moisture, 2.42% ashes, 16.5% protein,
9.7% lipids, 5.79 pH and for color parameters L* 52.49, a* 3.40 e b* 16.79. We
observed that kibbeh added with chia flour showed a reduction in lipid levels and an
increase of protein in relation to conventional kibbeh.

Keywords: Kibbeh, beef, sensory, purchase intent.
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1. INTRODUCAO

A Salvia hispanica € uma planta anual que cresce até um metro e pode ser
cultivada em vasos. Sua semente é considerada, ha seculos, pelos indigenas da
Colémbia e México, como fonte importante de energia na alimentagao (LEMOS
JUNIOR e LEMOS, 2012).

A chia (Salvia hispanica L.) € uma planta mexicana, da familia das labiadas,
caracterizada como grao de clima tropical e subtropical (AYERZA et al., 2011;
TOSCO, 2004), herbacea, anual, com 1 a 1,5 m de altura, talos quadrangulares,
acanelados, com vilosidades; folhas opostas, pecioladas, serrilhadas e flores
reunidas emespigas auxiliares ou terminais. Cada fruto leva quatro sementes bem
pequenas de forma oval, lisas, brilhantes, de cor cinzenta com manchas
avermelhadas. Na maior parte das variedades as flores sao azuis, porem na
chamada “chia” branca, as flores, assim como as sementes, sao brancas. Cultiva-se
para aprodugao de semente da que se obtém até 3.000 kg por hectare (TOSCO,
2004: GANZAROLI et al., 2012).

Conforme a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (BRASIL,
2013), a chia classifica-se como alimento ou ingrediente que nao é, consumido,
conhecido e comercializado de forma significativa no Brasil, mas possui historico de
consumo e comercializagdo em outros paises.

Tem-se descricdo na literatura que a chia possui alto teor de célcio, potassio,
antioxidantes. aminoacidos essenciais, fibras e n-3 . Atualmente o cultivo para fins
comerciais € realizado em varios paises da América Latina (LEMOS JUNIOR e
LEMOS, 2012).

Atualmente, a semente da chia é uma fonte potencial de nutrientes para as
industrias agroalimentares € 0 consumo vem aumentando significativamente devido
a composicdo e beneficios a saude principalmente, por ser considerada uma
importante fonte de acidos graxos da familia n-3, antioxidantes, fibras, proteinas,
vitaminas e sais minerais e, quando adicionado a dieta de animais pode provocar
uma redugdo no conteudo de colesterol (AYERZA & COATES, 2005; MUNOZ et al.,
2012).



Conforme Mohd Ali (2012), a semente de chia, contém porcentagens de acidos
graxos n-6 (20% do total de oleo) e n-3 (60% do total de oleo). Capittani et al.
(2012), descreve que em aproximadamente 100 g de semente de chia & encontrada
cerca de 30,0 g a 38,6 g de dleo e 60,7 g a 67,8 g de acido linoléico. Tosco (2004)
relata que € um bom provedor de calcio e também contém boro, que atua como
catalizador para o corpo,absorvendo e utilizando o calcio disponivel.

Segundo estudos, a presenca dos acidos poli-insaturados presentes na chia
propicia na dieta dos individuos uma diminuicdo na incidéncia de doencgas
cardiovasculares. Ayerza e Coates (2007) e Fernandez et al. (2008) avaliando os
efeitos da alimentacdo de sementes de chia sobreplasma de rato observaram que
os triglicerideos seéricos (TG) e lipoproteina de baixa densidade (LDL) foram
significativamente reduzidos.

Martin et al. (2007) enfatizam que estes afetam também as funcoes
imunoldgicas, inibindo a proliferagao de linfocitos, a produgdo de anticorpos e de
citocinas pro-inflamatérias; além de manter sob condicées normais, as membranas
celulares, as fungbes cerebrais e a transmissao de impulsos Nervosos.

Devido a evidente busca por alimentos de rapido e facil preparo, as industrias
alimenticias na area de produtos carneos vém investindo no desenvolvimento de
novos produtos que além de atenderem a essa demanda possam oferecer
beneficios a satde do consumidor (OLIVEIRA et al., 2013). Neste contexto o kibe &
um produto carneo que pode ser uma alternativa viavel aos consumidores por ser
um produto de facil preparo com caracteristicas organolepticas agradaveis aos
consumidores de diferentes faixa etaria.

Segundo Brasil (2000), entende-se por Quibe (kibe) o produto carneo
industrializado, obtido de carne bovina ou ovina. moida, adicionado com trigo
integral, acrescido de ingredientes. Quando a carne utilizada nao for bovina ouovina,
sera denominado de Quibe (Kibe), seguido do nome da espécie animal de
procedéncia.

Assim, espera-se que com a adigao da farinha de chia ao produto carneo kibe
possa adicionar ao novo produto todas as propriedades funcionais da semente,
assim como propiciar 0 seu maior consumo.

Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas

fisico-quimicas e sensorial de kibes adicionados de farinha de chia.



2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido em delineamento em blocos casualizado
(DIC), com 4 formulagoes (controle, 5,0; 7,5 e 10% de farinha de chia) e 4
repeticoes, todas as determinagbes foram feitas em triplicata, segundo as
recomendagoes da Official Association of Analytical Chemists (AOAC, 2012).

A confeccdo dos kibes e as determinagdes fisico-quimicas e sensorial foram realizados
no laboratério de Bromatologia do Instituto Federal de Mato Grosso - IFMT campus Cuiaba
- Bela Vista.

A farinha de chia utilizada neste trabalho foi adquirida em comeércio local da
cidade de Cuiaba/MT.

2.1 Formulagao do kibe

Primeiramente foi realizado toalete do corte carneo (acém bovino) para
remogao de hematomas, posteriormente sendo moidas em moedor industrial
(beccaro) no disco de 6 mm. No momento do processamento a massa carnea foi
homogeneizada manualmente adicionando os ingredientes (condimentos), ate
obten¢ao de uma massa homogénea.

Apds o processamento os kibes foram embalados em sacos plasticos de
polietileno e congelados em freezer domeéstico (-20°C), até o momento das analises
sensorial e laboratoriais. No momento da analise sensorial os mesmos foram fritos
em o6leo de soja a 250°C em fritadeira elétrica por 7 minutos e, logo em seguida,

servidos aos provadores.



Tabela 1. Formulagao dos kibes com substituigao de farinha de chia em diferentes

porcentagens.
Ingredientes Controle% 5% 7,5% 10%
Recorte bovino 54,81 54,81 54,81 54,81
Agua 19,27 19,27 19,27 19,27
Trigo para Kibe 13,29 8,29 5,79 3,29
Farinha de chia 0,00 5,00 7.5 10,0
Gordura vegetal 5,98 5,98 5,98 5,98
Proteina texturizada de soja 3,32 3,32 3,82 .32
Cloreto de sodio (Sal) 1,66 1,66 1,66 1,66
Cebola po 1,56 1,56 1,56 1,56
Hortela 0,04 0,04 0,04 0,04
Aroma de alho 0,02 0,02 0,02 0,02
Eritorbato de sodio 0,03 0,03 0,03 0,03
Pimenta preta 0,02 0,02 0,02 0,02
— Toal 100 ~—400 100 100

2.2 Analise sensorial

Para a analise sensorial foi utilizado o teste de aceitabilidade por comparagao
multipla, segundo metodologia citada por Anzaldua-Moralez (1994), utilizando 60
julgadores nao treinados de ambos 0S SEX0S, escolhidos em fungao gostar e serem
consumidores de kibes, em cabines individuais para avaliagado dos atributos de
sabor, aroma, cor, textura, aparéncia global e intencao de compra relacionada ao
sabor, sendo utilizada escala heddnica estruturada com escala variando de 1
(desgostei extremamente) até 9 (gostei extremamente).

A intengdo de compra foi avaliada em escala de 5 pontos com termos variando
de “certamente eu compraria” a “certamente eu nao compraria”.

Foram considerados aptos para a analise aqueles kibes que mativeram formato
original e que nao deformaram (abriram durante 0 processo de fritura).

Todos os julgadores leram € assinaram a declaragéo de ciéncia que estavam

participando de uma analise sensorial do produto kibe adicionado de farinha de chia



por livre e espontanea vontade e firmando tal condi¢ao assinaram o documento em

questao.

2.3.Analises fisico-quimicas

As determinagoes fisico-quimicas foram feitas em triplicata apenas na

formulagao de kibe adicionado de farinha de chia mais aceita na analise sensorial.

A medicao do pH em pHmetro (Hanna Instruments, modelo HI 2221) foi feita
nos produtos acabados, atraves da insercéo de eletrodo combinado tipo penetragao
previamente calibrados com solugdes tampao 4el.

O teor de umidade foi determinado através da perda de agua por dessecagao
até peso constante em estufa (Marca FANEM® 520 Modelo A-HT), a 105°C (método
950.46) (AOAC 2012).

O teor de cinzas foi determinado por meio do residuo de incineragao obtido
por aquecimento em forno mufla (Marca Fornitec®) em temperatura de 550 °C
(Método Oficial n® 923.03) AOAC (2012).

O teor de proteina foi determinado por nitrogénio total realizada pelo metodo
de Kjeldahl (Marca TECNAL® modelo TE-0363, (Método Oficial n°® 928.08) (AOAC
2012).

O teor de lipideos foi feito pelo método gravimeétrico com extragao em Goldfish
(Marca MARCONI® Modelo MAO044/8/50, (Método Oficial 991.36) (AOAC 2012).

A determinagado de cor objetiva foi realizada pelo sistema CIEL*a*b*, o
iluminante D65, 10° para o observador padrao e componente especular excluido
(SCE), usando o equipamento Minolta CM-700D, calibrado para um padrao branco
(CM-A177). Trés leituras foram realizadas por tratamento e cada leitura foi expressa

pela média trés leituras.

2.4 Analise estatistica

Apenas para analise sensorial os dados foram submetidos a ANOVA e
observando diferenca estatistica 0s mesmos foram testados atraves do teste de
Tukey considerando o nivel de significancia de 5% (p<0,05), utilizando o programa
estatistico R x 64 2.15.2.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre os 60 provadores que responderam o questionario, 13,33% pertenciam
a0 sexo masculino e 86,67% ao sexo feminino. Sendo que No Sexo feminino a média
de idade média foi de 22,6 anos e no masculino de 24 anos.

Durante o processo de fritura dos kibes para a analise sensorial foi observado
que a cada acréscimo na porcentagem de farinha de chia o produto perdia seu
formato original, havendo abertura dos kibes e desclassificagdo visualmente.
Portanto, sugere-se que tal produto seja consumido assado e nao frito.

A Tabela 2 mostra os resultados obtidos no teste de preferéncia e aceitabilidade

por comparagao multipla, além da intengao de compra dos produtos oferecidos.

Tabela 2. Valores médios dos atributos analisados nas amostras de kibe adicionado

de farinha de chia.

. Kibe (5% N .
y Kibe : Kibe (7,5% Kibe (10%
Atributos (controle) farg;:;:)de farinha de chia) farinha de chia)
Sabor 7.78 7.8% 7,87 7,5°
Aroma 7.28 i 7,7° 7,5°
Cor 7,62 8,0° 7,92 y 7 i
Textura 7,42 7,92 7.8 7,7°
Aparéncia 7.5° 7,9° 8,0° 7,6
Intencao de 3.9 4,30 4.3 4.0°
compra

*Medias seguidas de letras iguais, na mesma linha, nao diferem entre si pelo Teste de Tukey a
5% de significancia (p < 0,05).

As notas observadas no presente trabalho entre 7 e 8 (gostei regularmente a
gostei muito), obtidas no teste de aceitagé@o por atributos, sugerem que 0 produto
podera ser aceito no mercado consumidor sob o ponto de vista sensorial
(ANZALDUA-MORALEZ, 1994).

Pelo observado na Tabela 2, tem-se que os kibes obtiveram valores meédios
entre 7 e 8, os quais demonstram que os produtos seriam aceitos por consumidores
sob o ponto de vista sensorial. Assim como, obtiveram valores de intengao de
compra com nota média de 4,0 que confirma que tais produtos além de serem

aceitos pelos consumidores seriam facilmente comercializados.



Segundo dados de intengao de compra, as amostras analisadas podem ser
consideradas aceitaveis, pois, segundo Paschoal (2002), uma amostra e
considerada aceitavel quando se obtiver resultados com, no minimo, 70% de
aprovagao e no presente trabalho apresentou em media 80% de aprovagao.

Na Tabela 3, sdo apresentados 0s resultados obtidos na caracterizagao fisico-
quimica do tratamento com 7.5% de adicao de farinha de chia.

Tabela 3. Valor médio e coeficiente de variacao das caracterizagao fisico-

quimica do kibe com adicao de 7,5% de farinha de chia.

Parametros Valor médio CV* (%) TACO**
Umidade (%) 60,92 1,76 54,0
Cinzas (%) 2,42 2,11 3.0
Proteinas (%) 16,5 1,98 14,9
Lipideos (%) 9,7 1,67 15,8
pH 5,79 0,30 R
L* 52,49 1,62 .
a* 8,40 4,75 -
b* 14,70 2.51 -

*CV: Coeficiente de variagao;**Tabela Brasileira de Composigéo dos Alimentos.

As analises fisico-quimicas deste trabalho foram realizadas no tratamento
com adicdo de 7,5% de farinha de chia visto que nao houve diferenca
estatisticamente significativa entre as formulagdes e tal amostra foi escolhida por
representar a formulagao mediana de adicao de chia e devido ao tratamento com
adicao de 10% de farinha de chia alterou a estrutura normal do kibe.

Os valores obtidos foram: pH 5,79, umidade 60,92%, proteina 16,5%, cinzas
2 424% e extrato etéreo 9,7%. Os autores Salgado & Murilha (2013) em seu estudo
para caracterizagao de farinha de chia constataram resultados de umidade (6,14%),
cinzas (4,03 %), conteudo lipidico (28,74 %) e teor de proteina (15,41%).

Os resultados obtidos para o kibe com adicdo de farinha de chia
apresentaram valores superiores de umidade (60,92%) e proteinas (16,5%) em
relagdo aos descritos na Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO)
para kibe frito (54,0% pra umidade e 14,9 % para proteina ) e, resultados inferiores
para lipideos (9,7%) e cinzas (2,42%) em relagao a TACO que indica para kibe frito
os valores de 15,8 e 3,0% para lipideos e cinzas, respectivamente. Observamos
uma redugao na porcentagem de umidade e lipideos e um aumento na porcentagem

de proteina, em relacao a TACO (2011) para kibe frito; dessa forma, o kibe
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adicionado da farinha de chia apresentou uma composicéao nutricional em relagao ao
kibe convencional.

Segundo Lands (2008) os lipideos ingeridos tém influéncia sobre os fatores
de risco das doencas cardiovasculares € sobre as concentragdes plasmaticas tem
sido amplamente demonstrada em diversos estudos experimentais e populacionais

Melo e Clerici (2015) observaram resultados de pH entre 588 a 6,10 em
hamburguer com substituicao de gordura por farinha desengordurada de gergelim.
Salgado-Cruz et al. (2005), em estudo com semente de chia adquirido em
supermercado local e cultivado no campo experimental da Universidade de
Chapingo no Mexico, conseguiram valores para proteinas de 16,97 e 18,87%,
lipideos 32,4 e 25.92%, umidade 557 e 3,74% e cinzas em 3,46 e 3,74%,
respectivamente. Entretanto, Ganzarolli et al. (2012) em um estudo de avaliagao do
teor total de lipidios em sementes de chia tiveram médios de 24,24% e 23,97%.

O parametro L* (indice de luminosidade) apresentou valores médios de 52,49
com adicdo de 7,5% de farinha de chia. Melo e Clerici (2015) observaram valores
entre inferiores ao obtido no presente trabalho variando de 46,7 a 50,0 em
hamburguer, com substituicao de gordura por farinha desengordurada de gergelim,
foi observado que as formulagbes que continham a farinha desengordurada de
gergelim apresentavam-se mais escuros com tons amarronzados enquanto a
formulagdo de controle apresentava tonalidade avermelhada do que os demais
hamburgueres, a diferenca reportada entre 0s trabalhos pode ser devido ao corte
carneo utilizado no processamento e a coloragao das farinhas adicionadas.

Grassi, Betzek, Nicodem (2012), obtiverem resultados entre 48,94 a 49,92 em
hamburguer adicionado de polpa de mandioca, conforme relatado no trabalho as
diferentes formulagées nao tiveram diferengas significativas entre a formulagao de
controle e as que tinham diferentes concentracoes de proteina texturizada de soja
(PTS) e polpa de mandioca.

Para o a* (indice de vermelho) apresentou valores médios de 8,40 para kibe
adicionado de 7,5% de farinha de chia.

Carvalho (2015) observou resultados entre 13,30 a 14,55 superiores ao
observado no presente trabalho em hamburguer bovino com adigao de fibra de trigo
e teor de gordura reduzido. Grassi, Betzek, Nicodem (2012), apresentou resultados
entre 5.86 a 13,67, em hamburguer adicionado de polpa de mandioca.



As diferencas observadas entre o indice de vermelho (a*) entre os trabalhos
podem estar relacionadas ao tipo de produto carneo observado e o tipo de farinha
adicionada em cada produto.

Ja o b* (indice de amarelo) foi verificado o valor de 14,70. Santos Junior
(2009) obteve valores de b* de 7.56 a 13,47 em hamburguer de carne de ovinos de
descarte enriquecido com farinha de aveia, estes inferiores ao relatado no presente
trabalho. Melo, Clerici (2015) obtiveram resultados variando entre 8,3 a 12,6 em
produtos hamburguer com carnes de ovinos velhos e suino adicionado de semente
de chia, resultados inferiores ao presente estudo.

A variagao constatada entre este estudo e 0s citados na literatura pode ser
justificada visto que alguns autores realizaram estudos com semente de chia e nao
com a farinha. Além disso, Salgado e Murilha (2013) trabalharam com farinha de
chia produzida experimentalmente em laboratério, o que nao foi feito neste trabalho,

que utilizou uma farinha comercial.



4. CONCLUSAO

O kibe adicionado com farinha de chia com 7,5% obteve boa aceitagao e
intengao de compra, podendo ser faciimente produzido em escala comercial
atendendo tanto a industria quanto ao consumidor, além da possibilidade de agregar
valor nutricional ao produto carneo.

O kibe adicionado com a farinha de chia apresentou uma redugao na
porcentagem de lipideos e um aumento no teor de proteina, em relagao a TACO, de
modo a apresentar uma composi¢ao nutricional mais saudavel ao consumidor.

Sendo assim, destaca-se a necessidade de novos estudos que verifiquem a
influéncia da farinha da chia no desenvolvimento de novos produtos € seus

beneficios a saude humana.
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6. ANEXO

Anexo 1. Ficha de avaliagao da ssensorial.

Nome: Idade: Sexo:F ( )M( )

Instrucées: Vocé esta recebendo trés amostras de kibe adicionados de farinha
de chia. Prove cuidadosamente cada uma delas e utiliza a escala hedonica 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

305

575

210

500

Com base na sua opini@o 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 nao comprasse



2. possivelmente nao compraria
1. certamente nao compraria

Obrigada!

Codigo

Amostra

da | Nota

305

575

210

500

|




