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Preparation of peanut candy with golden flaxseed

Resumo

Introdug@o: A linhaca dourada apresenta importantes quantidades de &cido a-
linolénico, fibras sollveis e lignanas, podendo trazer beneficios para a saude. Objetivo:
Desenvolver pagoquinha adicionada de farinha de linhaca dourada (FLD) em
diferentes propor¢oes, bem como determinar sua composicdo centesimal e aceitacdo
sensorial. Materiais e métodos: Foram elaboradas pagoquinhas com adi¢do de 10%,
15% e 20% de FLD. A composicdo centesimal foi determinada e, apds, foram aplicados
testes de aceitagdo (escala heddnica). Os dados foram analisados através de teste de
Kruskal Wallis e ANOVA, adotando-se nivel de significancia de 5%. Resuftado: As
pacoquinhas padrdo e adicionadas de FLD ndo apresentaram diferenca no teor de
umidade (17,1 a 18,5%) e lipideos (30,8 a 34,2%). Quanto ao teor de cinzas, apenas as
formulacbes com 15 e 20% de FLD tiveram maior percentual, 1,94% e 2,03%,
respectivamente. O teor de proteinas foi significativamente menor nas formula¢es
com adicdo de linhaca (15,4 a 18,5%) e a quantidade de fibras alimentares aumentou
nas formula¢8es com FLD. Em rela¢do a analise sensorial, as pacoquinhas adicionadas
de FLD obtiveram boa aceitabilidade, ndo sendo observadas diferencas significativas
com relagdo aos atributos avaliados em comparagdo com a pagoquinha padrdo.
Conclusdo: Os dados obtidos permitiram verificar que é possivel a substituicdo parcial
do amendoim em pacoquinhas por farinha de linhagca dourada, pois os novos
produtos apresentaram caracteristicas 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. Linhaca. Acidos graxos. Andlise sensorial

Abstract

Introduction: Golden flaxseed has important amounts of a-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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INTRODUCAO

A “pacoca doce” ou “pagoquinha” é um alimento doce cuja matéria-prima principal nas formulacées é
o0 amendoim. Além dele, outros ingredientes podem estar presentes, como fubd, actcar, mel e gordura em
maiores ou menores propor¢ées.’?

A pacoquinha apresenta elevada aceitagdo, especialmente entre criancas, considerando que a maioria
apresenta gosto por alimentos mais doces. Entretanto, a maior parte dos alimentos doces, como compotas,
marmeladas e pastas de cacau, ndo sao saudaveis devido ao alto conteddo de carboidratos (principalmente
aclcares) e gorduras, além do baixo teor de proteinas e micronutrientes.?

Muitos alimentos doces a base de amendoim ja estdo disponiveis no mercado, mas as pessoas estao
buscando cada vez mais escolhas alimentares que tragam beneficios a salde e vantagens em relacdo aos
produtos tradicionais, levando em consideragdo que a dieta € um dos principais fatores determinantes para
a elevacao do risco de doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), com destaque para doencas do aparelho
circulatdrio, diabetes e cancer.*®

A adi¢do de farinha de linhaga dourada tem sido utilizada com o intuito de melhorar o valor nutricional
de muitos alimentos, tais como produtos de panificacdo, alimentos a base de carne e de peixes, como
hamburgueres, e também alimentos doces. Além disso, os alimentos adicionados de farinha de linhaga
apresentam elevada aceitacdo.®’"?

Os beneficios da linhaga dourada sao, geralmente, atribuidos a presenca de altas quantidades de acido
graxo a-linolénico (C18:3, w-3), lignanas, fibras alimentares e vitamina E, os quais estdo intimamente
relacionados com a reducdo do risco de cancer, do risco de diabetes, dos niveis séricos de colesterol total e
LDL-c, assim como a diminui¢do de agregacdo plaquetéria.’

No que se refere a composicdo nutricional, observa-se que a linhaca dourada fornece, em 100g: 542
kcal, sendo 23,1% proteinas, 33,2% carboidratos e 35,6% lipidios, dos quais 48% sdo acidos graxos 6mega-3,
15,2% sdo acidos graxos dmega-6, 26% sdo acidos graxos monoinsaturados e somente 10,7% sdo referentes
a0s acidos graxos saturados, perfil que mostra o grande potencial para sua utilizagdo na elaborac¢do de novos
produtos.’

Diante da crescente busca da populagdo por alimentos que agreguem um maior valor nutricional, bem
como dos beneficios a salde promovidos pelo consumo de linhaga dourada, devido ao elevado teor de
nutrientes, este estudo se propde a elaborar uma pacoquinha adicionada de farinha de linhaga dourada,
avaliando sua aceitagdo e composi¢do centesimal.

MATERIAIS E METODOS
Matéria-prima

Para a preparacdo da pacoquinha, foram utilizadas sementes de linha¢a dourada, amendoim, mel,
acUcar cristal e sal iodado, os quais foram adquiridos na “rede de supermercados” da cidade de Picos-PI.

Elaborac¢do das pagoquinhas

Foram desenvolvidas uma pagoquinha padrdo, utilizada como base, tendo o amendoim como
ingrediente principal (formulagdo padrdo), e outras trés pagoquinhas elaboradas com 10%, 15% e 20% de
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farinha de linhaca dourada moida, em substituicdo & farinha de amendoim. A formulacdo da pacoquinha
padrdo e das pacoquinhas adicionadas de linhaca encontra-se na tabela 1.

Tabela 1 Quantidade de ingredientes presentes nas pacoquinhas padrdo e adicionadas de farinha de linhaga dourada (FLD).
Picos-P!I, Brasil, 2020.

INGREDIENTES (g) Formulacdo Formulagdo Formulagdo Formulagdo
padrdo 10% de FLD 15% de FLD 20% de FLD

Amendoim 250 225 212,5 200

Linhaca dourada - 25 37,5 50

AgUcar cristal 75 75 75 75

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

Mel 35 35 35 35

FLD: farinha de linhaca dourada.

Para todos os ingredientes, foram observados o acondicionamento, a conservacdo e o prazo de
validade. As pacoquinhas foram desenvolvidas no Laboratério de Técnica e Dietética da Universidade Federal
do Piaui-CSHNB.

Segundo a Portaria n® 359/2003 de responsabilidade do Ministério da Salde, a legislacdo especifica
para o Regulamento Técnico de PorcGes 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 pagoca a
porcdo de 20g/unidade.’™

Procedimentos para elabora¢do das pagoquinhas

Os graos de linhaca dourada, depois de selecionados, foram triturados em liquidificador industrial
(SKYMSEN®, Modelo: LI-1,5-N), processados e peneirados até obtenc¢do de farinha de linhaga 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 aluminio em fogo baixo por 10 minutos e posteriormente
despeliculado; em seguida, passou por processo de trituragdo em liquidificador industrial, velocidade 3, por
dois minutos. Para produc¢do da pacoquinha, o amendoim triturado, a FLD (10%, 15% e 20%), o agUcar cristal,
mel e o sal iodado foram triturados por mais cinco minutos em liquidificador industrial, até a obtencao de
uma mistura homogénea. Seguindo todas estas etapas, 0 alimento estava apto para o consumo. A
pacoquinha foi porcionada em cubos de 20g.

Andlises das pagoquinhas
Composicao centesimal

Foram realizadas analises de umidade, cinzas, proteina e lipideos das pagoquinhas padrdo e
adicionadas de farinha de linhaga dourada.’® O teor de carboidratos totais foi calculado por diferenca.
Estimaram-se os valores de fibra alimentar para 100g do produto, de acordo com os valores obtidos por
Simbalista et al."”” Todas as andlises foram realizadas em triplicata no Laboratério de Bioquimica e
Bromatologia de Alimentos da Universidade Federal do Piaui.
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As pacoquinhas tiveram seus valores caldricos estimados através dos fatores de conversdo de
ATWATER: 4 kcal/g para proteinas, 4 kcal/g para carboidratos e 9 kcal/g para lipidios."®

Andlise sensorial: teste de aceitac@o

As amostras, apresentadas em porc¢des de 20g, foram avaliadas em relacdo aos atributos “impressao
global”, “sabor”, “aparéncia” e “textura”, através de métodos afetivos com escala hedénica de 9 pontos cujos
extremos correspondem a “desgostei extremamente (1) e “gostei extremamente (9)",'® por 50 assessores
ndo-treinados, sendo todos estudantes ou servidores da Universidade Federal do Piauf - Campus Senador
Helvideo 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 especifico, determinando assim a diferenca e o grau de diferenca
existente entre os produtos avaliados. Os testes sensoriais foram realizados no Laboratério de Andlise

Sensorial da Universidade Federal do Piaui, CSHNB.

As pacoquinhas, depois de produzidas e porcionadas, foram dispostas separadamente em uma mesa
de avaliagdo, cada uma codificada com trés digitos, sem que os provadores soubessem quais ingredientes
faziam parte da composic¢do do alimento. Foi oferecida dgua nos intervalos entre cada degustacdo.

Anélise estatistica

Os dados coletados na andlise sensorial foram analisados através de teste de Kruskal Wallis, e para
comparagao de médias dos dados de composic¢do centesimal, utilizaram-se ANOVA e teste de Tukey. O nivel
de significancia adotado foi de 5%. Para as andlises estatisticas, utilizou-se o programa SPSS, versdo 19.0.

Aspectos éticos

A pesquisa foi submetida ao Comité de Etica de Pesquisa da UFPI e mediante a aprovacdo (CAAE:
15634313.2.0000.5214), o estudo foi iniciado. Os individuos que aceitaram participar da pesquisa foram
convidados a assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, desenvolvido segundo a Resolucdo
n° 446/2012 do Conselho Nacional de Saude - CNS, apds serem advertidos de que sua participacdo ndo era
obrigatdria, sua identidade seria mantida em sigilo e poderiam desistir da pesquisa a qualguer momento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apés a confeccdo das pagoquinhas, obteve-se um rendimento final na produ¢do da massa dos
ingredientes de 86,6% (pacoquinha padrdo), 91,7% (pagoquinha com 10% de FLD), 93,6% (pagoquinha com
15% de FLD) e 92,9% (pagoquinha com 20% de FLD). As perdas foram decorrentes da pequena por¢do da
mistura que ficou aderida as vilosidades internas do liquidificador. Esse tipo de perda ja era esperado pelo
tipo de processamento empregado.

Andlise da composi¢do centesimal

A adicdo de FLD na pacoquinha pode elevar o valor nutricional deste produto, considerando que a
linhaca dourada é uma dtima fonte de proteina, gordura e fibras alimentares e carboidratos (os quais
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incluiriam agulcares, acidos fendlicos, lignana e hemicelulose).? A tabela 2 mostra a composicdo centesimal
encontrada para a formulacdo padrao e as formulacdes com adicdo de 10%, 15% e 20% de FLD.

A umidade presente no amendoim é em média 6,4%, e na linhaca é em média de 6,7%.%" Sugere-se,
portanto, que como o teor de umidade do amendoim e da linhaca é semelhante e as formulacdes tiveram
igual adicdo de mel, o teor de umidade das formula¢es ndo diferiram estatisticamente (tabela 2). Todas as
amostras apresentaram valores dentro do limite de até 38,0% de umidade, definido pela Portaria n°
90/2006.22

Tabela 2. Composicdo centesimal das pacoquinhas padrao e com adi¢do de 10%, 15% e 20% de farinha de
linhaca dourada, em base seca. Picos-Pl, Brasil, 2020.

Formulagdo Padrdo Formulagdo 10% Formulagdo 15% Formulagdo 20%
FLD FLD FLD
Umidade 185+0,1° 17,7+£0,8° 17,7 £0,28 17,1 +£0,8°
Cinzas 1,83 £0,03° 1,88 £ 0,03% 1,94 + 0,002 2,03 +0,05°
Protefna 219+0,8° 185+0,9° 17,1 +1,8° 154 +0,5°
Lipfdios 34,2+09° 321+27° 329+04° 30,8 +0,6°
Carboidratos 36,57 40,02 39,56 42,37
Fibras* 55 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."’

O teor de cinzas das formula¢Bes padrdo e adicionadas de farinha de linhaca dourada, conforme
demonstrado na tabela 2, aumentou a medida que se aumentou o percentual de adi¢do de FLD nas
formulac¢des. Resultado semelhante ocorreu em estudo realizado por Hussain et al.,>®> que mostrou elevagdo
no teor de cinzas apos a adicdo de farinha de linhaca em cookies - diferencas que podem ser atribuidas aos
minerais que se encontram naturalmente presentes na farinha de linhaca. Em estudo realizado por
Simbalista et al.,'” foi possivel verificar que a linhaga contém um alto teor de cinzas, em torno de 4,1%.

No estudo realizado por Borges et al.?* foi verificado aumento no teor de cinzas conforme se
adicionava farinha de linhaca na composicao dos pdes, similar ao que foi encontrado neste estudo, fato
atribuido ao bom teor de minerais presentes nessa semente. Este mesmo resultado foi visto por Oliveira et
al.?> em pées acrescidos com 10% de farinha de linhaca, quando os autores constataram valores mais
elevados de cinzas, em torno de 3,4%.

No que se refere ao teor de proteinas, ocorreu diminuicdo no seu percentual nas formulacdes que
tiveram adicdo de farinha de linhaca dourada. A formulagdo padrdo apresentou em sua coOmposi¢cdo maior
teor de proteinas totais (21,9%), comparado aos teores de proteinas das formula¢8es com adicdo de FLD
(15,4% a 18,5%). Tal fato pode ser explicado pela maior concentragdo de proteina no amendoim, quando
comparado a linhaca dourada. Segundo tabela de composicdo de alimentos da USP, o amendoim contém
26% de protefnas, enquanto a linhaca contém menor quantidade de proteina, variando de 19% a 21,6%.2"2°

Apesar disso, o perfil de aminoacidos encontrados na proteina da linhaga é similar ao da proteina de
soja, que é conhecida como uma das mais nutritivas proteinas vegetais, por conter proteinas de alto valor
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bioldgico, enquanto a proteina do amendoim tem a lisina e os aminoacidos sulfurados como limitantes.?’
Portanto, acredita-se que 0s novos produtos, apesar da reducdo percentual de proteina, tenham valor
nutricional superior, pelo possivel incremento no valor biolégico das proteinas da preparagdo.

Ndo foi observada diferenca significativa no conteddo de lipideos entre a pagoquinha padrdo e as
pacoquinhas adicionadas de farinha de linhaga dourada, apesar de o teor de lipideos do amendoim torrado
ser maior que o da linhaca, 43,9g/100g e 32,3g/100g, respectivamente.?’’

Apesar de ndo haver diferenca no contetddo de lipideos totais, sabe-se que o acido alfa-linolénico é o
principal componente funcional da linhaca. O ¢leo de linhaca é rico em acidos graxos poli-insaturados (73%
do &cido graxo total), moderado em gordura monoinsaturada (18%) e baixa quantidade de gordura saturada
(9%). E rico em ambos os 4cidos graxos essenciais - acido alfa-linolénico (ALA) e &cido linoleico (LA);22% o
6leo de amendoim, por outro lado, é pobre em ALA e LA, sendo composto principalmente por acido oleico
(80%).%

Com relacdo ao teor de carboidrato, observa-se que formulagdo padrdo apresentou menor teor total
de carboidrato (36,6%), enquanto as formulacdes com adi¢do 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 composicdo do amendoim é menor do que os valores encontrados no grao moido da linhaca
dourada.”!

O teor de fibras alimentares presente nos produtos foi estimado com base nos valores obtidos por
Simbalista et al."”” De acordo com as normas técnicas preconizadas pela Anvisa,®" o alimento sdlido é
considerado fonte de fibras alimentares se contiver em sua composi¢cao um minimo de 3g de fibras/100g, e
alimento com alto teor de fibras, se tiver um minimo de 6g de fibras/100g. Baseando-se nestes valores e nos
teores de fibras alimentares encontrados nas formula¢Bes com 10% de FLD (7,5g/100g), 15% de FLD
(8,5g/100g), 20% de FLD (9,4g/100g), pode-se afirmar que as pagoquinhas desenvolvidas nesta pesquisa
apresentaram alto teor de fibras, favorecendo dessa forma a substituicdo proporcional do amendoim pela
farinha de linha¢a dourada.

Oliveira et al.?> verificaram que a incorporacdo de farinha de linhaca em p&o de sal aumentou os valores
de fibra alimentar total de formulagdo com 10% e formulagdo com 15% em aproximadamente 128% e 124%,
respectivamente, em relacdo ao controle 3233

Analise sensorial

Afigura 1 apresenta os resultados de analise sensorial realizada com as pacoquinhas em relagdo aos

"nou

atributos “impressdo global”, “sabor”, “aparéncia” e “textura”.

Observa-se na figura 1A que as pacoquinhas formuladas contendo 10%, 15% e 20% de FLD e a
formulacdo padrdo obtiveram escores de impressdo global semelhantes (p=0,589). Na figura 1B sdo
apresentados os resultados da andlise sensorial referente ao atributo “sabor” (incluindo o sabor residual da
linhaca dourada), da pagoquinha padrdo e daquelas elaboradas a base de FLD. Os resultados indicam que,
mesmo com o aumento das proporc¢des de FLD (10%, 15% e 20%) nas pacoquinhas formuladas, o sabor
residual da linhaca dourada ndo foi percebido entre os degustadores, ndo havendo diferenca estatistica nas
notas médias entre as formulacGes (p = 0,661).

Com relacdo ao atributo “aparéncia”, os valores obtidos sugeriram que a percepc¢do da farinha de
linhaca ndo interferiu na aceitacao do atributo avaliado nas formula¢des, por parte dos provadores (p =
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0,524), segundo a figura 1C. Isto mostra que a linhaga agregou valor nutritivo as pacoquinhas, sem, contudo,
interferir na aceitagcdo dos novos produtos.

A textura, segundo Saydelles et al.** é a manifestacdo sensorial da estrutura de um produto. Pode
ainda ser definida como todas as propriedades reoldgicas e estruturais de um alimento perceptiveis pelos
receptores mecanicos, tateis e, eventualmente, pelos receptores visuais e auditivos. Com relacdo a esse
atributo, novamente observou-se que as formulagdes padrdo e adicionadas de farinha de linhaga nao
apresentaram diferenca estatisticamente significativa (p = 0,396), conforme a figura 1D.

"ou

Figura 1. Avaliagcdo sensorial em relagdo aos atributos “impressdo global”, “sabor”, “aparéncia” e “textura” de
pacoquinhas elaboradas a base de farinha de linhaga dourada, em diferentes propor¢8es: 1A-Impressdo Global, 1B-
Sabor, 1C-Aparéncia, 1D-Textura
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CONCLUSOES

Os dados obtidos neste trabalho permitiram verificar que é possivel a substituicdo parcial do
amendoim em pacoquinhas por farinha de linhaca dourada, obtendo formulagdes com caracteristicas
sensoriais que agradaram aos consumidores em todos os atributos avaliados. O teor de fibras estimado nas
pacoquinhas adicionadas de semente de linhaga foi maior do que na pagoca convencional, podendo receber
a alegacdo de produto com alto teor de fibras. A composi¢do centesimal demonstrou que a adi¢do de farinha
de linhaga nas propor¢des de 10%, 15% e 20% aumentou significativamente a quantidade de minerais, de
tal forma que agregou valor nutricional ao produto, podendo seu consumo pela populacdo ser estimulado.
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