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Resumo

A incorporagao de ingredientes a produtos de panificagiao
tem crescido em fungao da preocupacio com a satde dos
consumidores. A busca por uma alimentacio saudavel estd
cada vez mais presente na populagio, devido ao aumento da
prevaléncia das doengas crénicas nao transmissiveis. Em fungao
disso, a industria de alimentos tem desenvolvido produtos
enriquecidos que de alguma forma possam contribuir com
a saude dos consumidores, evitando assim a ocorréncia de
doencas relacionadas a alimentacdo inadequada. A semente
de linhaga marrom (Linum usitatissimum L.) é um ingrediente
alimentar com potencial de uso em fungao de suas caracteristicas
benéficas, agregando valor nutricional aos alimentos. Com este
estudo, objetivou-se formular biscoitos salgados com diferentes
proporgoes de farelo de linhaga marrom e avaliar sua composi¢ao
fisico-quimica, cor e caracteristicas sensoriais. Os biscoitos foram
elaborados com a adi¢ao de diferentes concentracoes de farelo de
linhaca marrom, adicao de 5% (F5) e 20% (F20), relacionados com
o controle elaborado com farinha de trigo. Estes foram avaliados
quanto a sua composi¢do quimica, coloragao, parametros fisicos
e aceitacao sensorial. Os biscoitos elaborados com adicao de
farelo de linhaga marrom apresentaram maior teor de proteinas,
residuo mineral, fibras e umidade, comparados aos biscoitos
elaborados com farinha de trigo sem adigao de linhaga e coloragao
mais escura, e boa aceitacao sensorial.

Palavras-chave: Linum usitatissimum. Alimento Functional.
Linhaca. Valor Nutritivo.
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Introducao

Abstract

The incorporation of ingredients to bakery products has grown
due to consumers’ concern with health. The search for a healthy
diet is increasingly present in the population, due to increased
prevalence of chronic noncommunicable diseases. As a result,
food industry has developed products enriched in some way
to contribute to the health of consumers, thus preventing
the occurrence of diseases related to inadequate nutrition.
The brown flaxseed (Linum usitatissimum L.) seed is a food
ingredient with potential use due to its beneficial characteristics,
adding nutritional value to food. This study aimed to formulate
crackers with different proportions of bran, brown flaxseed and
evaluate its physical and chemical composition, color and sensory
characteristics. The cookies were prepared by adding different
concentrations of brown flaxseed meal, adding 5% (F5) and 20%
(F20), related to the control prepared with wheat flour. These
were evaluated for their chemical composition, color, physical
parameters and sensory acceptance. Cookies prepared with added
brown flaxseed bran had higher protein content, mineral residue,
fiber and moisture, compared with darker cookies made with
wheat flour without flaxseed, and good acceptability.

Key words: Linum usitatissimum. Functional Food. Flaxseed.
Nutritive Value.

A incorporagdo, nos alimentos, de substancias com alegagdes funcionais tem crescido nos

ultimos anos por conta de suas propriedades benéficas para a sadde humana.! Como exemplo,

destaca-se a semente de linhaga (Linum usitatissimum L), uma oleaginosa em formato de grao oval,

que pode ser encontrada nas coloragdes marrom ou dourada. Esse grao pode ser consumido

in natura, triturado ou adicionado aos alimentos, sendo encontrado na forma de grao integral,

moido e 6leo. Seu aroma ¢ semelhante ao das nozes, e tem sido incorporado a produtos, como

paes, biscoitos e bolos.** A linhaga marrom, oriunda de clima quente e imido, também cultivada

no Brasil, adapta-se muito bem ao nosso clima.*
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Biscoitos enriquecidos com farelo de linhaga marrom (Linum usitatissiumun L.)

Ao longo dos tltimos anos, observa-se que o consumo de linhaga aumentou. Este fato tem sido
atribuido ao conhecimento de seus efeitos na prevenc¢ao das doengas cronicas nao transmissiveis
(DCNT), associado ao estudo dos constituintes presentes no grao. Neste sentido, destacam-se
os acidos graxos essenciais, sendo que o acido a-linolénico (6mega 3) apresenta-se em maior
quantidade, além de possuir fibras e proteinas. Esse grdo € rico em lignanas, acidos fendlicos,
flavonoides, vitaminas e minerais.>®

Por ser rica em acido a-linolénico, evidéncias sugerem que a linhaga apresenta efeitos
hipocolesterolémicos, atua na redu¢iao do LDL (lipoproteina de baixa densidade), e com isso
previne doencas cardiovasculares. Estudos revelam que sua ingestao promove o aumento de HDL
(lipoproteina de alta densidade) e suas propriedades antioxidantes atuam na prevengao do cancer
e da aterosclerose.®® As fibras solaveis presentes na linhaga podem ajudar a reduzir o colesterol
e controlar a glicemia, e as insolveis auxiliam na digestao, reduzindo o transito intestinal e a
constipagao, e com isso podem ser tteis na prevengao do cancer.’

O farelo de linhaca é um notavel antioxidante e imuno-estimulante, previne doencas
degenerativas, cardiovasculares, e apresenta excelentes resultados no tratamento da tensao pré-
menstrual, menopausa e na reducao dos riscos de cincer de mama, préstata e pulmao.'

A partir de evidéncias existentes em relacio aos beneficios nutricionais da linhaga," pode-se
peomover seu consumo por meio da incorporagio em produtos alimenticios como, por exemplo,
biscoitos.

O presente estudo tem como objetivos desenvolver uma formulagio de biscoito salgado,
acrescentando o farelo de linhaca marrom a farinha de trigo em diferentes proporgoes, e avaliar
a composicao fisico-quimica, a cor e os parametros sensoriais desse biscoito.

Metodologia

Para a execucéo do estudo foram elaborados trés tipos de biscoitos, C (Controle Trigo), F5 (farelo
de linhaca marrom 5%) e F20 (farelo de linhaca marrom 20%), conforme descrito na tabela 1.
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Tabela 1. Formulagao de biscoitos elaborados com farinha de trigo e biscoitos enriquecidos
com farelo linhaca marrom (Linum usitatissiumun L.). Pelotas, RS, 2012.

Ingredientes Tipos de Biscoitos

(gramas) C F5 F20
Farinha de trigo 100 95 80
Farelo de linhaca 0 5 20
Oleo de Soja 16 18 24
Sal 3 3 3
Fermento biol6gico 1,7 1,70 1,70
Bicarbonato de sé6dio 0,20 0,20 0,20
Tempero desidratado* 0,50 0,50 0,50
Agua 60+ 60+ 60+

*Salsa, alho, cebola, orégano

**A porcentagem dos ingredientes (com exce¢ao da d4gua) foi calculada em relaciao ao peso da farinha de trigo
Ap g g G g ¢ p g
e linhaga marrom;

C = Controle (trigo); F5 = Farelo de linhaga marrom 5%; F20= Farelo de linhaca marrom 20%

Para as andlises quimicas, os biscoitos foram triturados em moinho. Os contetdos de cinzas,
umidade e os teores de proteina bruta foram determinados de acordo com a Association of Official
Analytical Chemists (AOAC)."” Lipideos totais foram determinados pelo método descrito por Bligh
& Dyer."” A quantidade de fibra bruta foi determinada conforme Angelucci et al."* Os carboidratos
foram calculados por diferenga dos demais componentes.O valor calérico dos biscoitos foi calculado
com base no valor calérico dos macronutrientes, sendo 4 kcal.g" para carboidratos e proteinas, e
9 kcal.g! para lipidios. As determinagdes foram realizadas em triplicata.

As analises fisicas dos biscoitos foram determinadas de acordo com o método de 10-50D, da
AOAC," para determinagio da massa e didmetro dos biscoitos antes e apds o forneamento, espessura
e fator de expansao. O volume especifico foi calculado pela relagao entre o volume aparente e
peso do biscoito assado, sendo expresso em g e cm.” O perfil de textura dos biscoitos foi avaliado
em texturometro (texture analyser TA. XRplus, Stable Micro Systems).

A cor dos biscoitos foi determinada com utilizacdo do colorimetro Minolta modelo CR-300,
usando sistema CIEL*a*b*, no qual os valores de luminosidade (L*) variam de 0 (preto) e 100
(branco), e os valores das coordenadas de cromaticidade a* e b* variam de — a* (verde) até + a*
(vermelho), e de — b*(azul) até + b* (amarelo).
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Para a andlise sensorial, o teste foi conduzido 24 horas apés o forneamento dos biscoitos, com
a participagdo de 60 julgadores nao treinados, formados por professores, alunos e funcionarios
da Universidade Federal de Pelotas, abordados aleatoriamente, com idade entre 18 e 53 anos, que
receberam as amostras de 4,0 + 0,5g, simultaneamente, servidas e codificadas com niimeros de trés
digitos, em blocos completos casualizados. Orientou-se que os provadores ingerissem dgua ap6s
cada degustacao para limpeza do palato. Cada julgador recebeu trés biscoitos, correspondentes
a cada formulagdo, que foram avaliados quanto a aceitacao sensorial, utilizando-se escala
hedoénica estruturada de nove pontos, que variou de “1” (desgostei extremamente) até “9” (gostei
extremamente), conforme método descrito por Minim."

Para a avaliagdo estatistica, utilizou-se o teste de Tukey. O nivel de significincia considerado
para os valores foi de p<0,05.

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da ESEF/UFPEL, protocolado sob
nimero 015/2012.

Resultados e discussao

A composicao quimica dos biscoitos elaborados com farinha de trigo enriquecidos com farelo
de linhaca marrom estd apresentada na tabela 2. Os biscoitos F5 e F20 apresentaram teores de
umidade de 10,01% e 10,90%, respectivamente, e os valores de umidade estao em conformidade
com os estipulados pela CNNPA,'® que deve ser menor que 14%. De acordo com Teixeira et al.,"”
deve haver controle na umidade, pois esta interfere na qualidade fisica do produto, principalmente
no parametro que avalia a dureza, pois quanto menor, a umidade maior é a dureza do biscoito.

Os biscoitos enriquecidos com farelo de linhaga marrom apresentaram maiores teores de
proteinas, residuo mineral e umidade, quando comparados aos biscoitos elaborados com farinha
de trigo sem adicédo de farelo de linhaca marrom (tabela 2). Para as fibras, observou-se que o maior
resultado foi obtido nos biscoitos formulados com 20% de farelo de linhaga marrom. Resultados
semelhantes foram encontrados por Oliveira et al." na elaboragao de pao utilizando farinha mista
de trigo e linhaga.

O aumento do valor nutritivo nesses estudos é devido a composi¢ao do farelo de linhaga,
34,82% de fibra alimentar, 28% de proteina e 0,37% de lipideos, este em baixa quantidade por
ter sido utilizado em nosso estudo um farelo desengordurado. Assim, o farelo de linhaca marrom
apresenta valores maiores do que a farinha de trigo: 6,87% de fibras, 13,44% de proteinas e 1,73%
de lipideos, de acordo com Heinemann et al.".

Os biscoitos F20 apresentaram maior teor de fibra, com diferenca significativa em relagao
ao controle e o F5 (tabela 2). Valores semelhantes foram encontrados por Borges et al.,** que
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avaliaram pao enriquecido com farinha integral de linhaga por meio de caracterizagao fisico-
quimica e sensorial.

Os percentuais de proteinas e cinzas aumentaram conforme a adigao do farelo de linhaca, com
diferenca significativa entre si (tabela 2). O maior teor de residuo mineral também foi encontrado
por Hussain et al.?, quando adicionaram farinha de linhaca a cookies, € por Maciel,” em estudo com
adicao de farinha de linhaga a biscoitos tipo cracker. Tal resultado se deve a presenca de minerais
na linhaga, pois esta possui maior teor de cinzas quando comparada a farinha de trigo especial,
apresentando valores de 18,5g/100g e 0,8g/100g, respectivamente.

Para os carboidratos, observou-se que F5 e F20 ndo diferiram entre si (p=0,05), mas diferiram
significativamente quando comparadas ao controle (tabela 2).

Tabela 2. Composicao centesimal dos biscoitos elaborados com farinha de trigo e com farelo

de linhaca marrom em diferentes proporg¢oes (base seca). Pelotas, RS, 2012.

Composicio Tipos de Biscoitos
C Fb5 F 20
Proteina 9,29+0,20¢ 10,44=0,07° 12,04%0,10%
Extrato Etéreo 3,76+0,432 2,700,502 3,67+0,22%
Residuo Mineral 0,40+0,118¢ 3,16+0,11° 3,73+0,05*
Carboidrato 87,79+2,301 83,70+0,43" 80,55+0,26"
Fibra Total 1,09+0,37" 0,76x0,08" 1,96+0,222
Umidade 9,75%+0,03% 10,01+0,21% 10,90+0,04*
Valor calérico 422,16* 400,86% 403,39°

(kcal.100g-1)

*Letras diferentes na mesma linha, para o mesmo nutriente, indicam diferenga significativa pelo teste de
Tukey (p<0,05).

**C= controle (trigo); F5= farelo de linhaga 5%; F20= farelo de linhaga 20%
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Na tabela 3 estdo apresentados os parametros de cor dos biscoitos, representados pelos valores
de L* (luminosidade), a* e b* (cromaticidade). Todos os biscoitos elaborados com farelo de linhaca
exibiram valores de L* e b* menores que o biscoito com farinha de trigo, ou seja, coloragao mais
escura. A coloragao dos biscoitos estd relacionada sobretudo com os ingredientes da formulagao:
biscoitos com maior teor de fibras costumam apresentar coloragdo mais escura. Resultados
semelhantes foram apresentados por Alpaslan & Hayta,* ao utilizarem farinha de linhaga no
processamento de paes.

Tabela 3. Parametros de cor dos biscoitos elaborados com farinha de trigo e com farelo de

linhaca marrom em diferentes proporcoes. Pelotas, RS, 2012.

Parametros de Cor Tipos de Biscoitos
C F5 F20
L* 67,57+2,85 59,32+1,47" 42,56%2,13¢
a* 1,29+0,13¢ 2,97+0,25" 5,96+0,48"
b* 23,79+0,95° 21,01+1,80° 16,75+1,35¢

* Médias seguidas de letras diferentes nas colunas diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
** C= controle (trigo); F5= farelo de linhaga 5%; F20= farelo de linhaca 20%

Na tabela 4 estdo apresentados os parametros fisicos, em que o peso antes e apds o forneamento
nao apresentou diferenca significativa entre as amostras.O fator de expansao foi maior para os
biscoitos-controle e os enriquecidos com farelo de linhaga marrom 5%, em relagao aos biscoitos
enriquecidos com farelo de linhaca marrom 20% (tabela 4). O fator expanséo estd relacionado
a capacidade dos ingredientes em absorver agua, geralmente biscoitos com alto teor de fibras
apresentam diminuigdo do fator de expansao,* o que ocorreu em nosso estudo.

O volume especifico variou entre 1,le 1,28cm®.g", sendo que o menor valor encontrado foi
para a amostra F20 (tabela 4). Nota-se que nao houve diferenga significativa entre as formulacoes
com adicdo de farelo e o controle, e resultados semelhantes foram descritos por Oliveira et al."®.

A andlise dos resultados de textura demonstrou valor menor de firmeza para a amostra F5
em relagdo a amostra C e F20 (tabela 4). A firmeza dos biscoitos esta relacionada com a forca
aplicada para acarretar uma alteracdo ou rompimento da amostra, podendo ser relacionada com
a mastigacdo humana. A for¢a maxima avaliada para produtos panificados depende de inimeros
fatores, como qualidade da farinha, umidade da massa, conservagao e quantidade de gorduras,
acucares, emulsificantes, enzimas, entre outros.? Oliveira et al.!® encontraram em seu estudo sobre
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elaboracdo de pao utilizando farinha mista de trigo e linhaga menor firmeza para o pao-controle
em relagao ao pao com linhaga. E para a variavel “crocancia”, C e F20 diferiram entre si (p=0,05),
no entanto, F5 néo apresentou diferenca significativa dos demais ao nivel de 5% (tabela 4).

Tabela 4. Avaliagoes fisicas de biscoitos elaborados com farinha de trigo e com farelo de

linhaga marrom em diferentes proporgoes. Pelotas, RS, 2012.

Parametros Tipos de Biscoitos

Fisicos I 5 F20

MA (g) 170,40+8,37 169,33+11,44" 171,45+19,07*
MD (g) 113,40+6,4* 111,54+7,5 116,89+14,6*
FE (g) 4,04+0,37"° 3,98+0,41° 5,60%0,66*
VE (cm3. g-1) 1,28+0,08° 1,24+0,35 1,1+0,2¢
CRC 38,94+0,28 38,30+1,02+P 37,73+0,54"
FMZ 11463,5+522 4* 8500,26%625,08" 11357,51+1009,1°

* Médias seguidas de letras diferentes nas colunas diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). MA: massa
antes do forneamento; MD: massa depois do forneamento; FE: fator de expansao; VE: volume especifico; CRC:
crocancia; FMZ firmeza.

** C: controle (trigo); F5: farelo de linhaga 5%; F20: farelo de linhaga 20%.

LTS < .

Os resultados dos atributos “sabor”, “textura”, “cor”, “aparéncia”, “aroma” e “impressao global”,
e respectivos desvios-padrao, estdo apresentados na tabela 5. Observa-se diferenga significativa
(p<0,05) nos quesitos “sabor” e “impressao global”. Em relacdo ao sabor, todas as médias
apresentaram bom grau de aceitacdo. A amostra F5 obteve o maior valor de aceitacao (6,65),
nao havendo diferenga significativa em relacdo ao F20. No entanto, os biscoitos elaborados com
farinha de trigo apresentaram indice menor de aceitacéo (tabela 5), com diferenca significativa
(p<0,05). Resultados semelhantes foram relatados por Maciel et al.,' em estudo de biscoitos tipo

cracker com adicao da farinha de linhaca.

No quesito “impressao global” houve diferenca significativa: o biscoito elaborado com a adigao
de farelo 5% superou as demais formulagoes, mas a formulagao F20 nao diferiu significativamente
(p<0,05) da formulagdo controle (tabela 5).
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Tabela 5. Atributos sensoriais de biscoitos elaborados com farinha de trigo e com farelo de
linhaga marrom em diferentes proporgoes. Pelotas. RS. 2012.

Tipos de Biscoitos

Atributos Sensoriais Ie 5 F20
Sabor 5,92+1,80" 6,65+1,75° 6,05+2,11*"
Textura 5,18+2,06% 6,12+1,892 5,63+2,252
Impressao Global 6,20+1,57*b 6,80+1,422 6,08+1,96"
Cor 6,63=1,57 6,72+1,56% 5,98+2,14*
Aparéncia 6,82+1,46° 6,72+1,02¢ 6,02+1,46%
Aroma 6,67=1,16° 6,47+1,47 6,08+1,76°

**Letras diferentes na mesma coluna, para o mesmo nutriente, indicam diferenca significativa pelo teste de
Tukey (0,05).

##% C: controle (trigo); F5: farelo de linhaga 5%; F20: farelo de linhaga 20%.

Os resultados obtidos na andlise sensorial demonstraram que biscoitos com adicao de farelo
de linhaga, podem ser vidveis comercialmente, pois apresentam boa aceitabilidade e aumento
da qualidade nutricional. Este ingrediente pode, de acordo com Borges et al.,* Maciel et al."' e
Oliveira et al.", melhorar a palatabilidade do biscoito, tornando-o mais aceito pelos consumidores,
resultados semelhantes aos encontrados no presente estudo.

Conclusao

A adigdo de farelo de linhaca a farinha de trigo enriqueceu a formulagdo do biscoito,
aumentando seu valor nutricional, elevou o teor de proteinas, fibras e minerais. A formulagao
com adicao de 5% de farelo de linhaga foi a mais aceita, mostrando ser viivel e mais nutritiva
para a alimentagao didria.
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