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Resumo 

Introdução: A linhaça dourada apresenta importantes quantidades de ácido α-

linolênico, fibras solúveis e lignanas, podendo trazer benefícios para a saúde. Objetivo: 

Desenvolver paçoquinha adicionada de farinha de linhaça dourada (FLD) em 

diferentes proporções, bem como determinar sua composição centesimal e aceitação 

sensorial. Materiais e métodos: Foram elaboradas paçoquinhas com adição de 10%, 

15% e 20% de FLD. A composição centesimal foi determinada e, após, foram aplicados 

testes de aceitação (escala hedônica). Os dados foram analisados através de teste de 

Kruskal Wallis e ANOVA, adotando-se nível de significância de 5%. Resultado: As 

paçoquinhas padrão e adicionadas de FLD não apresentaram diferença no teor de 

umidade (17,1 a 18,5%) e lipídeos (30,8 a 34,2%). Quanto ao teor de cinzas, apenas as 

formulações com 15 e 20% de FLD tiveram maior percentual, 1,94% e 2,03%, 

respectivamente. O teor de proteínas foi significativamente menor nas formulações 

com adição de linhaça (15,4 a 18,5%) e a quantidade de fibras alimentares aumentou 

nas formulações com FLD. Em relação à análise sensorial, as paçoquinhas adicionadas 

de FLD obtiveram boa aceitabilidade, não sendo observadas diferenças significativas 

com relação aos atributos avaliados em comparação com a paçoquinha padrão. 

Conclusão: Os dados obtidos permitiram verificar que é possível a substituição parcial 

do amendoim em paçoquinhas por farinha de linhaça dourada, pois os novos 

produtos apresentaram características sensoriais que agradaram aos consumidores 

em todos os atributos avaliados, além de apresentarem valor nutricional superior no 

que se refere ao incremento de fibras e teor de minerais. 

 

 
Palavras-chave: Alimento funcional. Linhaça. Ácidos graxos. Análise sensorial 

 

Abstract 

Introduction: Golden flaxseed has important amounts of α-linolenic acid, soluble fibers 

and lignans, which can bring benefits to health. Objective: To prepare peanut candy 

added with golden flaxseed flour (GFF) in different proportions and determine its 

proximate composition and sensory acceptance. Materials and methods: Peanut 

candies were prepared with the addition of 10%, 15% and 20% of GFF. The proximate 

composition was determined and then acceptance tests (hedonic scale) were applied. 

Data were analyzed using the Kruskal Wallis test and ANOVA, adopting a significance 

level of 5%. Result: Regular peanut candy and a preparation added with GFF showed 

no difference in moisture (17.1 to 18.5%) and lipid (30.8 to 34.2%) content. As for ash 

content, only formulations with 15 and 20% of GFF had the highest percentage, 1.94% 

and 2.03%, respectively. The protein content was significantly lower (15.4 to 18.5%) 

and the amount of dietary fiber increased in formulations with GFF. In relation to 

sensory analysis, the candies added with GFF obtained good acceptability, with no 

significant differences regarding the attributes evaluated in comparison with the 
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regular peanut candy. Conclusion: The data obtained allowed us to see that it is 

possible to partially replace peanuts with golden flaxseed flour in the preparation of 

candies, as the new products presented sensory characteristics that pleased 

consumers in all the evaluated attributes, in addition to superior nutritional value with 

regard to increased fiber and mineral content. 

 

Keywords: Functional food. Flaxseed. Fatty acids. Sensory analysis 
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INTRODUÇÃO 

A “paçoca doce” ou “paçoquinha” é um alimento doce cuja matéria-prima principal nas formulações é 

o amendoim. Além dele, outros ingredientes podem estar presentes, como fubá, açúcar, mel e gordura em 

maiores ou menores proporções.1,2 

A paçoquinha apresenta elevada aceitação, especialmente entre crianças, considerando que a maioria 

apresenta gosto por alimentos mais doces. Entretanto, a maior parte dos alimentos doces, como compotas, 

marmeladas e pastas de cacau, não são saudáveis devido ao alto conteúdo de carboidratos (principalmente 

açúcares) e gorduras, além do baixo teor de proteínas e micronutrientes.3 

Muitos alimentos doces à base de amendoim já estão disponíveis no mercado, mas as pessoas estão 

buscando cada vez mais escolhas alimentares que tragam benefícios à saúde e vantagens em relação aos 

produtos tradicionais, levando em consideração que a dieta é um dos principais fatores determinantes para 

a elevação do risco de doenças crônicas não transmissíveis (DCNT), com destaque para doenças do aparelho 

circulatório, diabetes e câncer.4-6 

A adição de farinha de linhaça dourada tem sido utilizada com o intuito de melhorar o valor nutricional 

de muitos alimentos, tais como produtos de panificação, alimentos à base de carne e de peixes, como 

hambúrgueres, e também alimentos doces. Além disso, os alimentos adicionados de farinha de linhaça 

apresentam elevada aceitação.3,7-12 

Os benefícios da linhaça dourada são, geralmente, atribuídos à presença de altas quantidades de ácido 

graxo α-linolênico (C18:3, ω-3), lignanas, fibras alimentares e vitamina E, os quais estão intimamente 

relacionados com a redução do risco de câncer, do risco de diabetes, dos níveis séricos de colesterol total e 

LDL-c, assim como a diminuição de agregação plaquetária.13,14 

No que se refere à composição nutricional, observa-se que a linhaça dourada fornece, em 100g: 542 

kcal, sendo 23,1% proteínas, 33,2% carboidratos e 35,6% lipídios, dos quais 48% são ácidos graxos ômega-3, 

15,2% são ácidos graxos ômega-6, 26% são ácidos graxos monoinsaturados e somente 10,7% são referentes 

aos ácidos graxos saturados, perfil que mostra o grande potencial para sua utilização na elaboração de novos 

produtos.7 

Diante da crescente busca da população por alimentos que agreguem um maior valor nutricional, bem 

como dos benefícios à saúde promovidos pelo consumo de linhaça dourada, devido ao elevado teor de 

nutrientes, este estudo se propõe a elaborar uma paçoquinha adicionada de farinha de linhaça dourada, 

avaliando sua aceitação e composição centesimal. 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

Matéria-prima 

Para a preparação da paçoquinha, foram utilizadas sementes de linhaça dourada, amendoim, mel, 

açúcar cristal e sal iodado, os quais foram adquiridos na “rede de supermercados” da cidade de Picos-PI.  

 

Elaboração das paçoquinhas 

Foram desenvolvidas uma paçoquinha padrão, utilizada como base, tendo o amendoim como 

ingrediente principal (formulação padrão), e outras três paçoquinhas elaboradas com 10%, 15% e 20% de 
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farinha de linhaça dourada moída, em substituição á farinha de amendoim. A formulação da paçoquinha 

padrão e das paçoquinhas adicionadas de linhaça encontra-se na tabela 1. 

 

Tabela 1 Quantidade de ingredientes presentes nas paçoquinhas padrão e adicionadas de farinha de linhaça dourada (FLD). 

Picos-PI, Brasil, 2020. 

INGREDIENTES (g) Formulação 

padrão 

Formulação 

10% de FLD 

Formulação 

15% de FLD 

Formulação 

20% de FLD 

Amendoim 250 225 212,5 200 

Linhaça dourada - 25 37,5 50 

Açúcar cristal 75 75 75 75 

Sal 1,5 1,5 1,5 1,5 

Mel 35 35 35 35 

FLD: farinha de linhaça dourada.  

 

Para todos os ingredientes, foram observados o acondicionamento, a conservação e o prazo de 

validade. As paçoquinhas foram desenvolvidas no Laboratório de Técnica e Dietética da Universidade Federal 

do Piauí-CSHNB.  

Segundo a Portaria nº 359/2003 de responsabilidade do Ministério da Saúde, a legislação específica 

para o Regulamento Técnico de Porções de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional, 

padroniza-se para barra de cereais com mais de 10% de gorduras, torrones, pé de moleque e paçoca a 

porção de 20g/unidade.15 

 

Procedimentos para elaboração das paçoquinhas 

Os grãos de linhaça dourada, depois de selecionados, foram triturados em liquidificador industrial 

(SKYMSEN®, Modelo: LI-1,5-N), processados e peneirados até obtenção de farinha de linhaça dourada (FLD) 

com granulometria fina (1,40mm). A farinha foi armazenada em recipiente hermeticamente fechado, 

etiquetada e acondicionada em local seco e arejado.  

O amendoim foi torrado em panela de alumínio em fogo baixo por 10 minutos e posteriormente 

despeliculado; em seguida, passou por processo de trituração em liquidificador industrial, velocidade 3, por 

dois minutos. Para produção da paçoquinha, o amendoim triturado, a FLD (10%, 15% e 20%), o açúcar cristal, 

mel e o sal iodado foram triturados por mais cinco minutos em liquidificador industrial, até a obtenção de 

uma mistura homogênea. Seguindo todas estas etapas, o alimento estava apto para o consumo. A 

paçoquinha foi porcionada em cubos de 20g.  

 

Análises das paçoquinhas 

Composição centesimal 

Foram realizadas análises de umidade, cinzas, proteína e lipídeos das paçoquinhas padrão e 

adicionadas de farinha de linhaça dourada.16 O teor de carboidratos totais foi calculado por diferença. 

Estimaram-se os valores de fibra alimentar para 100g do produto, de acordo com os valores obtidos por 

Simbalista et al.17 Todas as análises foram realizadas em triplicata no Laboratório de Bioquímica e 

Bromatologia de Alimentos da Universidade Federal do Piauí. 
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As paçoquinhas tiveram seus valores calóricos estimados através dos fatores de conversão de 

ATWATER: 4 kcal/g para proteínas, 4 kcal/g para carboidratos e 9 kcal/g para lipídios.18  

Análise sensorial: teste de aceitação 

As amostras, apresentadas em porções de 20g, foram avaliadas em relação aos atributos “impressão 

global”, “sabor”, “aparência” e “textura”, através de métodos afetivos com escala hedônica de 9 pontos cujos 

extremos correspondem a “desgostei extremamente (1)” e “gostei extremamente (9)”,19 por 50 assessores 

não-treinados, sendo todos estudantes ou servidores da Universidade Federal do Piauí - Campus Senador 

Helvídeo Nunes de Barros (CSHNB). Posteriormente, os dados forma organizados da seguinte maneira: 1 ao 

4 - desgostei; 5 - imparcial; e do 6 ao 9 - gostei. Este método consegue avaliar concomitantemente uma ou 

mais amostras quanto a um atributo específico, determinando assim a diferença e o grau de diferença 

existente entre os produtos avaliados. Os testes sensoriais foram realizados no Laboratório de Análise 

Sensorial da Universidade Federal do Piauí, CSHNB. 

As paçoquinhas, depois de produzidas e porcionadas, foram dispostas separadamente em uma mesa 

de avaliação, cada uma codificada com três dígitos, sem que os provadores soubessem quais ingredientes 

faziam parte da composição do alimento. Foi oferecida água nos intervalos entre cada degustação. 

 

Análise estatística 

Os dados coletados na análise sensorial foram analisados através de teste de Kruskal Wallis, e para 

comparação de médias dos dados de composição centesimal, utilizaram-se ANOVA e teste de Tukey. O nível 

de significância adotado foi de 5%. Para as análises estatísticas, utilizou-se o programa SPSS, versão 19.0.  

 

Aspectos éticos 

A pesquisa foi submetida ao Comitê de Ética de Pesquisa da UFPI e mediante a aprovação (CAAE: 

15634313.2.0000.5214), o estudo foi iniciado. Os indivíduos que aceitaram participar da pesquisa foram 

convidados a assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, desenvolvido segundo a Resolução 

no  446/2012 do Conselho Nacional de Saúde – CNS, após serem advertidos de que sua participação não era 

obrigatória, sua identidade seria mantida em sigilo e poderiam desistir da pesquisa a qualquer momento.  

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Após a confecção das paçoquinhas, obteve-se um rendimento final na produção da massa dos 

ingredientes de 86,6% (paçoquinha padrão), 91,7% (paçoquinha com 10% de FLD), 93,6% (paçoquinha com 

15% de FLD) e 92,9% (paçoquinha com 20% de FLD). As perdas foram decorrentes da pequena porção da 

mistura que ficou aderida às vilosidades internas do liquidificador. Esse tipo de perda já era esperado pelo 

tipo de processamento empregado. 

 

Análise da composição centesimal 

A adição de FLD na paçoquinha pode elevar o valor nutricional deste produto, considerando que a 

linhaça dourada é uma ótima fonte de proteína, gordura e fibras alimentares e carboidratos (os quais 
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incluiriam açúcares, ácidos fenólicos, lignana e hemicelulose).20 A tabela 2 mostra a composição centesimal 

encontrada para a formulação padrão e as formulações com adição de 10%, 15% e 20% de FLD. 

A umidade presente no amendoim é em média 6,4%, e na linhaça é em média de 6,7%.21 Sugere-se, 

portanto, que como o teor de umidade do amendoim e da linhaça é semelhante e as formulações tiveram 

igual adição de mel, o teor de umidade das formulações não diferiram estatisticamente (tabela 2). Todas as 

amostras apresentaram valores dentro do limite de até 38,0% de umidade, definido pela Portaria no 

90/2006.22 

Tabela 2. Composição centesimal das paçoquinhas padrão e com adição de 10%, 15% e 20% de farinha de 

linhaça dourada, em base seca. Picos-PI, Brasil, 2020. 

 Formulação Padrão Formulação 10% 

FLD 

Formulação 15% 

FLD 

Formulação 20% 

FLD 

Umidade 18,5 ± 0,1a 17,7 ± 0,8a 17,7 ± 0,2a 17,1 ± 0,8a 

Cinzas 1,83 ± 0,03a 1,88 ± 0,03ab 1,94 ± 0,002bc 2,03 ± 0,05c 

Proteína 21,9 ± 0,8a 18,5 ± 0,9b 17,1 ± 1,8b 15,4 ± 0,5b 

Lipídios 34,2 ± 0,9a 32,1 ± 2,7a 32,9 ± 0,4a 30,8 ± 0,6a 

Carboidratos 36,57 40,02 39,56 42,37 

Fibras* 5,5 7,5 8,5 9,4 

Kcal 541,68 522,98 522,74 508,08 

* teor de fibras estimados indiretamente de estudo de Simbalista et al.17  

 

O teor de cinzas das formulações padrão e adicionadas de farinha de linhaça dourada, conforme 

demonstrado na tabela 2, aumentou à medida que se aumentou o percentual de adição de FLD nas 

formulações. Resultado semelhante ocorreu em estudo realizado por Hussain et al.,23 que mostrou elevação 

no teor de cinzas após a adição de farinha de linhaça em cookies – diferenças que podem ser atribuídas aos 

minerais que se encontram naturalmente presentes na farinha de linhaça. Em estudo realizado por 

Simbalista et al.,17 foi possível verificar que a linhaça contém um alto teor de cinzas, em torno de 4,1%. 

No estudo realizado por Borges et al.,24 foi verificado aumento no teor de cinzas conforme se 

adicionava farinha de linhaça na composição dos pães, similar ao que foi encontrado neste estudo, fato 

atribuído ao bom teor de minerais presentes nessa semente. Este mesmo resultado foi visto por Oliveira et 

al.25 em pães acrescidos com 10% de farinha de linhaça, quando os autores constataram valores mais 

elevados de cinzas, em torno de 3,4%.  

No que se refere ao teor de proteínas, ocorreu diminuição no seu percentual nas formulações que 

tiveram adição de farinha de linhaça dourada. A formulação padrão apresentou em sua composição maior 

teor de proteínas totais (21,9%), comparado aos teores de proteínas das formulações com adição de FLD 

(15,4% a 18,5%). Tal fato pode ser explicado pela maior concentração de proteína no amendoim, quando 

comparado à linhaça dourada. Segundo tabela de composição de alimentos da USP, o amendoim contém 

26% de proteínas, enquanto a linhaça contém menor quantidade de proteína, variando de 19% a 21,6%.21,26 

Apesar disso, o perfil de aminoácidos encontrados na proteína da linhaça é similar ao da proteína de 

soja, que é conhecida como uma das mais nutritivas proteínas vegetais, por conter proteínas de alto valor 
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biológico, enquanto a proteína do amendoim tem a lisina e os aminoácidos sulfurados como limitantes.27 

Portanto, acredita-se que os novos produtos, apesar da redução percentual de proteína, tenham valor 

nutricional superior, pelo possível incremento no valor biológico das proteínas da preparação. 

Não foi observada diferença significativa no conteúdo de lipídeos entre a paçoquinha padrão e as 

paçoquinhas adicionadas de farinha de linhaça dourada, apesar de o teor de lipídeos do amendoim torrado 

ser maior que o da linhaça, 43,9g/100g e 32,3g/100g, respectivamente.21 

Apesar de não haver diferença no conteúdo de lipídeos totais, sabe-se que o ácido alfa-linolênico é o 

principal componente funcional da linhaça. O óleo de linhaça é rico em ácidos graxos poli-insaturados (73% 

do ácido graxo total), moderado em gordura monoinsaturada (18%) e baixa quantidade de gordura saturada 

(9%). É rico em ambos os ácidos graxos essenciais – ácido alfa-linolênico (ALA) e ácido linoleico (LA);28,29 o 

óleo de amendoim, por outro lado, é pobre em ALA e LA, sendo composto principalmente por ácido oleico 

(80%).30  

Com relação ao teor de carboidrato, observa-se que formulação padrão apresentou menor teor total 

de carboidrato (36,6%), enquanto as formulações com adição de 10% (40,0%), 15% (39,6%) e 20% (42,4%) de 

FLD obtiveram aumento no percentual do mesmo. Este aumento justifica-se, pois o valor total de carboidrato 

encontrado na composição do amendoim é menor do que os valores encontrados no grão moído da linhaça 

dourada.21 

O teor de fibras alimentares presente nos produtos foi estimado com base nos valores obtidos por 

Simbalista et al.17 De acordo com as normas técnicas preconizadas pela Anvisa,31 o alimento sólido é 

considerado fonte de fibras alimentares se contiver em sua composição um mínimo de 3g de fibras/100g, e 

alimento com alto teor de fibras, se tiver um mínimo de 6g de fibras/100g. Baseando-se nestes valores e nos 

teores de fibras alimentares encontrados nas formulações com 10% de FLD (7,5g/100g), 15% de FLD 

(8,5g/100g), 20% de FLD (9,4g/100g), pode-se afirmar que as paçoquinhas desenvolvidas nesta pesquisa 

apresentaram alto teor de fibras, favorecendo dessa forma a substituição proporcional do amendoim pela 

farinha de linhaça dourada. 

Oliveira et al.25 verificaram que a incorporação de farinha de linhaça em pão de sal aumentou os valores 

de fibra alimentar total de formulação com 10% e formulação com 15% em aproximadamente 128% e 124%, 

respectivamente, em relação ao controle.32,33 

 

Análise sensorial 

A figura 1 apresenta os resultados de análise sensorial realizada com as paçoquinhas em relação aos 

atributos “impressão global”, “sabor”, “aparência” e “textura”. 

Observa-se na figura 1A que as paçoquinhas formuladas contendo 10%, 15% e 20% de FLD e a 

formulação padrão obtiveram escores de impressão global semelhantes (p=0,589). Na figura 1B são 

apresentados os resultados da análise sensorial referente ao atributo “sabor” (incluindo o sabor residual da 

linhaça dourada), da paçoquinha padrão e daquelas elaboradas à base de FLD. Os resultados indicam que, 

mesmo com o aumento das proporções de FLD (10%, 15% e 20%) nas paçoquinhas formuladas, o sabor 

residual da linhaça dourada não foi percebido entre os degustadores, não havendo diferença estatística nas 

notas médias entre as formulações (p = 0,661).  

Com relação ao atributo “aparência”, os valores obtidos sugeriram que a percepção da farinha de 

linhaça não interferiu na aceitação do atributo avaliado nas formulações, por parte dos provadores (p = 
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0,524), segundo a figura 1C. Isto mostra que a linhaça agregou valor nutritivo às paçoquinhas, sem, contudo, 

interferir na aceitação dos novos produtos.  

A textura, segundo Saydelles et al.,34 é a manifestação sensorial da estrutura de um produto. Pode 

ainda ser definida como todas as propriedades reológicas e estruturais de um alimento perceptíveis pelos 

receptores mecânicos, táteis e, eventualmente, pelos receptores visuais e auditivos. Com relação a esse 

atributo, novamente observou-se que as formulações padrão e adicionadas de farinha de linhaça não 

apresentaram diferença estatisticamente significativa (p = 0,396), conforme a figura 1D. 

 

Figura 1. Avaliação sensorial em relação aos atributos “impressão global”, “sabor”, “aparência” e “textura” de 

paçoquinhas elaboradas à base de farinha de linhaça dourada, em diferentes proporções: 1A-Impressão Global, 1B-

Sabor, 1C-Aparência, 1D-Textura 

 

 

CONCLUSÕES 

Os dados obtidos neste trabalho permitiram verificar que é possível a substituição parcial do 

amendoim em paçoquinhas por farinha de linhaça dourada, obtendo formulações com características 

sensoriais que agradaram aos consumidores em todos os atributos avaliados. O teor de fibras estimado nas 

paçoquinhas adicionadas de semente de linhaça foi maior do que na paçoca convencional, podendo receber 

a alegação de produto com alto teor de fibras. A composição centesimal demonstrou que a adição de farinha 

de linhaça nas proporções de 10%, 15% e 20% aumentou significativamente a quantidade de minerais, de 

tal forma que agregou valor nutricional ao produto, podendo seu consumo pela população ser estimulado. 
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