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Aceitacao e intencdo de compras de brownies
veganos adicionados de chia (Salvia hispanica L.)

Acceptance and purchase intention of chia-enriched vegan
brownies (Salvia hispanica L.)

Resumo

Introdugdo: A chia (Salvia hispanica L.) e seus co-produtos apresentam propriedades
tecnoldgicas e beneficios para a salde. Objetivo: Desenvolver e avaliar a aceitacdo
sensorial e qualidade microbiolégica de brownies veganos com adi¢do de chia (Salvia
hispanica L.). Método: Trata-se de um estudo experimental em que foram
desenvolvidos dois tipos de brownies veganos. Em ambos, a mucilagem de semente
de chia substituiu o ovo e, em uma delas, substituiu-se, ainda, a farinha de trigo por
8% (BS8%) de farinha desengordurada de chia. As amostras foram avaliadas por meio
de teste de aceitagdo, analisando-se o percentual de aceitacdo e a inten¢do de
compras de cada formulagdo. Andlises microbioldgicas foram realizadas antes da
analise sensorial. Resultado: As analises microbioldgicas indicaram que as amostras
estavam seguras para o consumo; 75% dos provadores se autodeclararam onivoros e
25%, vegetarianos, 55% eram do sexo feminino (n =100). Os brownies BS8% e BCV
apresentaram boa aceitagdo (>76%) nos diferentes grupos. O BS8% apresentou
melhor aceitacdo em relagdo a sabor, cor, aroma e impressdo global (p<0,05)
comparado ao BCV. Houve maior (p>0,05) inten¢do de compra para o BS8% na
presenca do selo vegano e da lista de ingredientes. Conclus@o: A utilizagdo da farinha
desengordurada de chia em brownies veganos é viavel, e possui apelo de
sustentabilidade pelo uso de um co-produto. O selo e a lista de ingredientes na
embalagem possuem importante papel na aceita¢do, visando maior comercializa¢do.

Palavras-chave: Analise sensorial. Salvia hispdnica. Alimentos de confeitaria.

Abstract

Introduction: Chia (Salvia hispanica L.) and its by-products have technological properties
and health benefits. Objective: To develop and evaluate the sensory acceptance and
microbiological quality of vegan brownies with added chia (Salvia hispanica L.). Method:
This experimental study developed two types of vegan brownies. In both, chia seed
mucilage replaced eggs, and in one formulation, wheat flour was also partially replaced
with 8% (BS8%) defatted chia flour. The samples underwent acceptance testing, with
the assessment of acceptance rates and purchase intention for each formulation.
Microbiological analyses were conducted before sensory evaluation. Results:
Microbiological analyses confirmed that the samples were safe for consumption.
Among the 100 participants, 75% identified as omnivores and 25% as vegetarians, with
55% being female. Both BS8% and BCV brownies showed good acceptance (>76%)
across different groups. BS8% had higher acceptance for flavor, color, aroma, and
overall impression (p<0.05), compared to BCV. Purchase intention was higher (p>0.05)
for BS8% when a vegan label and ingredient list were present. Conclusion: The use of
defatted chia flour in vegan brownies is feasible and has sustainability appeal due to
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the use of a by-product. The presence of a label and ingredient list on the packaging
plays a crucial role in consumer acceptance, supporting greater commercialization.

Keywords: Sensory analysis. Salvia hispanica. Confectionery foods.



S5 . .
@ ’:,:f' Brownies veganos com chia

INTRODUCAO

A chia (Salvia hispanica L.) é uma herbacea anual, fonte de minerais como magnésio (335 mg/100 g);
fésforo (860 mg/100 g); calcio 631 (mg/100 g); potassio (407 mg/100 g) e sédio (16 mg/100 g), de carotenoides
(54 Mg/ 100g) e de vitaminas B1 (0,62 g/100g), B2 (0,17 g/100g) e B3 (8,83 g/100g)." As sementes também se
destacam pela presenca de compostos bioativos com elevada capacidade antioxidante proveniente
sobretudo do acido rosmarinico (653,98 a 926,7 ug/100g), acido cafeico (3,0 a 128,66 pg/100g), acido galico
(11,05 a 42,56 ug/100g), 4cido ferdlico (35,87 ug/100g) e acido p-cumérico (25,96 ug/100g).2

O alto teor de 4cidos graxos poli-insaturados (32,33 g/100 g),° especialmente os do grupo émega-3
(63,79%)* nas sementes de chia promove beneficios para a salde cardiovascular® e previne doencas
neurolégicas."®’ Essa propriedade é particularmente interessante na indUstria alimenticia, pois permite
desenvolver alimentos com propriedades funcionais interessantes para a satde.®

Devido aos acidos graxos presentes nas sementes de chia, o 6leo de chia é extraido e comercializado
em escala industrial, enquanto a porcdo desengordurada é, em geral, descartada. No entanto, dado o alto
contetido de compostos fendlicos totais (5,00 mg GAE/g)® e de fibra alimentar total (56,46 g/ 100g), a farinha

%10 com o intuito de

desengordurada vem sendo estudada e aplicada em diferentes produtos alimenticios,
agregar valor nutricional e propriedades funcionais, bem como reduzir o descarte."” Esses compostos
conferem elevada atividade antioxidante, o que contribui para aumentar a vida Util dos alimentos, retardando

a oxidacao lipidica em produtos a base de carne, por exemplo.>®

As propriedades tecnoldgicas e funcionais da farinha desengordurada sdo semelhantes as das
sementes, podendo ser usada em produtos alimenticios de forma integral, ou ainda, na forma de extrato.'?
Além disso, a farinha desengordurada de chia mostrou-se um bom produto para ser usado em produtos de
panificacdo, como brownie, apresentando caracteristicas sensoriais semelhantes a de brownies
convencionais, sendo interessante para pessoas que optam ou necessitam de alguma restricdo dietética,
como vegetarianos.'?

Devido a excelente capacidade de formar gel em contato com a agua, as sementes de chia sdo
empregadas em produtos que necessitam de reten¢do de agua e viscosidade, como emulsdes, iogurtes e
produtos de panificacdo,'* melhorando as propriedades reolégicas e a estabilidade.''® A mucilagem de
semente de chia pode ser usada como substituto de ovos, em produtos vegetarianos e/ou veganos, por
atuar como espessante, geleificante, quelante e substituto de gordura,'”'® reduzindo ainda as calorias do
produto. Em produtos de panificacdo, a mucilagem de semente de chia pode substituir ovos ou gliten em
alimentos assados, como biscoitos, promovendo maior coesdo da massa e reduzindo a necessidade de
ingredientes de origem animal.#'?J4 em lacteos, a mucilagem pode atuar como um estabilizador em iogurtes
ou pudins a base de plantas, conferindo-lhes uma textura mais agradavel e impedindo a separacdo de
fases.™

Dessa forma, a utilizagdo de mucilagem de semente de chia juntamente com a farinha desengordurada
de chia em alimentos pode ser uma boa alternativa para desenvolver produtos com propriedades funcionais,
agregando fibras, acidos graxos dmega-3 e compostos fendlicos. Ademais, sdo ingredientes versateis, sendo
que seu uso se alinha com a proposta de alimentos veganos, clean lable e apelo funcional, atendendo a
necessidade de consumidores preocupados com a satide e/ou que sigam dietas especificas.®%'

Nos Estados Unidos, o mercado de alimentos de origem vegetal totalizava sete milhdes de dolares e
cresceu duas vezes mais rapidamente que o de alimentos de origem animal em 2020,?? apesar de ser um
pais com porcentagem relativamente baixa de pessoas veganas e vegetarianas.? Isto indica que os produtos
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veganos Ndo sdo estritamente consumidos por veganos e vegetarianos, mas que tém ganhado popularidade
entre onivoros também.?* Por esta razdo, a utiliza¢do de um “selo vegano”, ou alguma alegacdo de que o
produto ndo possui ingredientes de origem animal, tem sido usada como potente ferramenta de
comunicagdo nos rétulos.?*

No Brasil, o “selo vegano” foi criado em 2013 pela Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB), uma
sociedade civil de direito privado e sem fins lucrativos.? Apesar da existéncia e utilizacdo desse selo,” ndo
h& um selo regulamentado ou aprovado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria do Brasil,”® pois ainda
ndo ha uma resolucdo ou lei para produtos vegetarianos e veganos no pais, o que contradiz os direitos e
principios previstos no Cédigo de Defesa do Consumidor Brasileiro em relacdo ao direito a informac&o.?’
Dessa forma, fica a critério de érgdos sociais, como a SVB, a criacdo, estabelecimento dos critérios e analise
dos produtos para serem contemplados com o selo vegano.? Além deste, ha outros selos e certificados de
outras sociedades e associa¢des, como a Associacdo Brasileira de Veganismo,?® que possuem seus proprios
critérios e sdo permitidos no Brasil, 0 que demonstra falta de padronizacdo e pode gerar confusdo para o
consumidor.

Pelo exposto, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver e avaliar a aceitacdo sensorial e qualidade
microbioldgica de brownies veganos com adicdo de chia (Salvia hispanica L.)

OBIJETIVO

Desenvolver e analisar as caracteristicas sensoriais e microbioldgicas de brownies veganos com adi¢do
de farinha desengordurada de chia (Salvia hispanica L.).

METODO
Ingredientes e formulacao dos brownies

As sementes de chia e a farinha de chia desengordurada foram doadas pela Produzza Foods (Foz do
lguacu, PR, Brasil). Os ingredientes (chocolate em barra - 50% cacau, farinha de trigo refinada, cacau em po,
sal, acucar, fermento quimico, éleo de soja, esséncia de baunilha e vinagre de maga) para o desenvolvimento
das formulagdes de brownie foram adquiridos em um supermercado local, utilizando-se mesma marca e lote
de cada produto usado para as formulagdes (Limeira, SP, Brasil). Foram adquiridos produtos veganos, que
ndo apresentavam ingredientes de origem animal descritos na lista de ingredientes.

Foram elaborados dois brownies veganos, um vegano padrao (BCV) e um com substituicdo parcial de
farinha de trigo refinada por 8% de farinha desengordurada de chia (BS8%). Ambos os brownies foram
formulados com mucilagem de semente de chia para substituicdo do ovo.

A mucilagem de semente de chia, usada para substituir o ovo, foi preparada utilizando-se um recipiente
de vidro, adicionando-se uma proporcdo de sementes e agua destilada de 1:40 (p/v). A mistura foi
armazenada em pote de vidro com tampa sob refrigeracdo (13+1°C) por 24h e apés, adicionada na
gquantidade de 30g/100g de massa, em temperatura ambiente (24+1°C) ndo controlada, durante o preparo.

A farinha desengordurada de chia, utilizada em substituicdo parcial a da farinha de trigo refinada, foi
adicionada apds testes preliminares para definir a melhor propor¢do. Para tanto, de forma indireta,
voluntarios ndo envolvidos no projeto avaliaram textura e sabor de brownies preparados com diferentes
concentra¢des de farinha desengordurada de chia. Dessa forma, a concentracdo de 8g/100g (p/p) se
mostrou interessante, havendo crescimento e expansdo adequados da massa, com nenhuma ou pouca
alteracdo do sabor e da textura quando comparado ao brownie vegano (BCV).
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Os brownies foram desenvolvidos utilizando-se a metodologia descrita por Moreira et al,'> com
adaptac¢des, como o uso da mucilagem liquida e da farinha desengordurada de chia seca (em p6), em vez de
mucilagem desidratada e extrato da farinha desengordurada de chia,'? visando reduzir o custo, aumentar a
viabilidade de aproveitamento do co-produto e da reproducdo em nivel doméstico. Na Tabela 1, estdo
descritos os ingredientes e as respectivas quantidades utilizadas em cada formulagdo.

Tabela 1. Ingredientes utilizados para a formulacdo das amostras de brownies veganos e com adi¢do de farinha
desengordurada de chia (Salvia hispanica L.). Limeira-SP, 2023.

Ingredientes BCV* BS8%**
Acucar refinado (g) 140 140
Farinha de trigo refinada (g) 100 92
Agua (mL) 45 45
Chocolate em barra 50% (g) 35 35
Mucilagem de semente de chia (g)" 30 30
Oleo de soja (mL) 24 24
Cacau em pé (g) 9 9
Esséncia de baunilha (g) 3 3
Vinagre de maga (mL) 2 2
Farinha desengordurada de chia (g) - 8
Fermento quimico (g) 0,95 0,95
Sal (g) 0,47 0,47

Fonte: das autoras, baseado no estudo de Moreira et al. (2022)"2. *BCV:Brownie vegano padrao; **BS8% Brownie vegano
com adicdo de 8% farinha desengordurada de chia; *mucilagem de semente de chia: sementes e dgua destilada de 1:40
(p/v), armazenado a 13+1°C por 24h antes do uso.

O preparo dos brownies foi realizado com a mistura dos ingredientes na sequéncia seguinte: chocolate
50% derretido em banho-maria, 6leo de soja, mucilagem se semente de chia, acUcar refinado, farinha de
trigo refinada, farinha desengordurada de chia (para o BS8%), cacau em pd, esséncia de baunilha, fermento
quimico e vinagre. Apds a mistura e homogeneizagdo manual dos ingredientes, a massa foi disposta em
formas de aluminio 30 cm de comprimento x 44 cm de largura x 56 cm de profundidade e assada em forno
elétrico a 200°C por 20 minutos. Todas as formulagdes foram desenvolvidas no Laboratério de Técnica
Dietética da FCA - UNICAMP (Limeira, SP, Brasil).

Analises microbiologicas

Foi realizada a analise microbioldgica dos produtos visando garantir a qualidade aos provadores antes
da andlise sensorial, seguindo a Instrucdo Normativa n°60,%° pelos seguintes testes: contagem de Escherichia
coli, B. cereus presuntivo e contagem de bolores e leveduras, para verificacdo de microrganismos patogénicos
e deteriorantes. Todas as andlises foram realizadas no Laboratério de Higiene e Analise de Alimentos da FCA
~ UNICAMP, Limeira, SP, segundo os métodos descritos por Silva et al.*° Previamente as andlises, foi feita a
homogeneizacdo de 10g de cada amostra de brownie com 90ml de 4gua peptonada a 0,1% (diluicdo 107), a
partir da qual realizaram-se dilui¢des seriadas - 1 ml da diluicdo 10" para tubo com 9 ml de caldo lactosado,
fazendo a diluicdo 102 Em seguida, 1 ml da diluicdo 10 para o tubo contendo 9ml de caldo lactosado,
fazendo a diluicdo 1073, Os resultados foram interpretados com base na Instrucdo Normativa n® 161 de 2022,
que estabelece as listas de padrdes para alimentos prontos para oferta ao consumidor.’
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Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada com 100 provadores ndo treinados, com idade acima de 18 anos de ambos os
Sexos, que Ndo possuiam intolerancia ou alergia alimentar a nenhum componente da formulagdo. Antes de iniciarem os
testes, os provadores responderam a um questionario simples com dados sobre idade e sexo, e também sobre o padrao
dietético, visando identificar se eram veganos/vegetarianos ou onivoros. As andlises foram realizadas no més de agosto
de 2023, nas cabines sensoriais do Laboratdrio de Técnica Dietética da FCA — UNICAMP (Limeira, SP). O recrutamento foi
realizado por meio de cartazes, lista de e-mail e por grupos WhatsApp de alunos da FCA-UNICAMP, Limeira, SP. Os
provadores voluntarios assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE), aprovado pelo Comité de Eticada
UNICAMP (# 4.799.737), antes de realizar a andlise sensorial. As amostras de brownies foram analisadas na mesma sessao
(dia e horério). As amostras BCV e BS8%) foram cortadas em formato homogéneo, em quadrados de 2 cmx 2 cmx 3 am
(altura), dispostas separadamente em recipientes de ceramica, codificadas com trés digitos aleatdrios. Os brownies foram
fornecidos de forma monéadica aos provadores. Cada provador recebeu um copo com agua mineral para limpeza do
palato. O teste de aceitacao foi realizado utilizando-se uma ficha de avaliagdo com escala heddnica de 9 pontos, variando
de 9 - "gostei extremamente” a 1 - "desgostei extremamente”, para analisar cor, sabor, textura, odor e impressdo global
de cada amostra (BCV e BS8%).* Na mesma folha, os provadores também preencheram a intencao de compra, usando
uma escala de cinco pontos ancorada em 1 = “certamente ndo compraria” e 5 = "certamente compraria", para as duas
amostras (controle BCV e BS8%). Os resultados foram expressos com média e desvio padrdo para cada atributo avaliado.
O indice de aceitabilidade (IA) foi calculado de acordo com a Equagdo /A (96) = Score+100/9, em que 0 escore é o valor médio
atribuido pelos provadores para cada atributo sensorial e é expresso como a média (%) desses valores, sendo
considerado ideal quando se atingem resultados acima de 70%.

Em seguida a andlise de aceitagdo, os provadores realizaram o teste de intengdo de compra, visando analisar a
influéncia da lista de ingredientes e do selo vegano presentes na embalagem, de acordo com a SVB.#> Cada provador
recebeu duas embalagens plasticas transparentes contendo, em cada uma, 40g do brownie BS8%. Uma das embalagens
continha o selo vegano da SVB e uma etiqueta com a lista de ingredientes afixada na parte externa. A outra embalagem
ndo continhalista de ingredientes, nem selo vegano na parte externa. Os provadores receberam as duas embalagens em
um mMesmo momento, juntamente com uma ficha para assinalar a inten¢do de compra para cada uma das amostras. A
intencdo de compra foi avaliada usando uma escala de cinco pontos ancorada em 1 =“certamente ndo compraria'e 5 =
"certamente compraria". A conducdo desta etapa foi inspirada no trabalho desenvolvido por Zanetta et al.*

Analise estatistica

Os resultados da andlise sensorial foram analisados por meio do teste T utilizando o software estatistico
Graph Pad Prism 9. O teste T ndo pareado foi utilizado para comparagdo entre os grupos (onivoros x
vegetarianos) para analise de aceitacdo e intencdo de compra. A significancia estatistica foi definida em p-
valor < 0,05.

RESULTADOS

Observou-se que as amostras BCV e BS8% apresentaram condi¢Bes seguras para consumo,’
conforme interpretacdo dos parametros para os resultados das analises de E. coli, Bacillus cereus e de bolores
e leveduras (Tabela 2).%'
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Tabela 2. Resultado da analise microbioldgica, contagem de bolores e leveduras, E. coli e B cereus (log UFC/g) para
amostras de brownies BCV e BS8%. Limeira, SP, 2023.

Bolores e leveduras E. coli B. cereus

Amostra
(UFC/g) (UFC/g) (UFC/g)
Brownie BCV 8,0x10° <10x10" <10x10"
Brownie BS8% 1,2x10% <10x10" <10x10"

BCV: brownie vegano padrdo; BS8%: Brownie vegano com adicdo de 8% farinha desengordurada de chia. Foram realizadas
as diluicBes 107, 1072, 1073, em duplicata, para as duas amostras.

Dentre os provadores (n=100), 75% se autodeclararam onivoros e 25%, vegetarianos, 55% eram do
sexo feminino e 45%, do sexo masculino. A média de idade dos provadores foi de 23 + 6,08 anos.Observou-
se que o indice de aceitabilidade das amostras (BCV e BS8%) variou entre 77,7% a 84,4% (Tabela 3), indicando
boa aceitacdo dos dois tipos de brownies entre os provadores (onivoros, veganos e vegetarianos). A amostra
BS8% obteve maior aceitacdo pelos provadores onfvoros para os atributos sabor, cor, aroma e impressdo
global (p<0,05), quando comparada a amostra BCV. Além de apresentar maior aceitagdo sensorial entre os
onivoros, a amostra BS8% apresentou maior intencdo de compras. Quando avaliados pelos
vegetarianos/veganos, o brownie BS8% ndo diferiu do BCV em rela¢do aos atributos avaliados (p>0,05). De
maneira geral, como os resultados apresentaram médias de atributos acima de 6,0 (Tabela 3) e indice de
aceitabilidade superior a 76%, pode-se afirmar que as amostras tiveram boa aceitacdo.

Tabela 3. Resultados da andlise de aceitac¢do e inten¢do de compras dos brownies veganos (BCV e BS8%) de
acordo com o tipo de dieta dos provadores (onivoros vs. veganos e/ou vegetarianos), Limeira, SP. Valores expressos
como média (+ DP) para andlise de aceitagdo e em percentual (%) para aceitabilidade e inten¢do de compra (n=100

provadores). Limeira, SP, 2023.

Onivoros | Vegetarianos e/0u veganos
Brownies
Atributos BCV BS8% BCV BS8%

Aparéncia 7,40 (1,49) 7,55 (1,46)° 7,68 (1,03)° 7,68 (0,85)°
Cor 8,05 (1,06)° 8,04 (1,07)° 8,28 (0,84) 8,12 (0,88)°
Aroma 6,68 (1,83)° 7,20 (1,36)° 7,58 (1,32)° 7,54 (1,06)°
Sabor 6,36 (2,08)° 7,01 (1,48)° 7,40 (1,23)° 7,00 (1,04)
Textura 6,67 (1,64)° 7,00 (1,52)° 7,24 (1,30)° 7,00 (1,52)°
Impressdo global 6,81 (1,59)° 7,29 (1,12)° 7,44 (1,08)% 7,16 (0,99)°
indice de aceitabilidade (%) 77,72 81,65 84,48 82,41
Intenc¢do de compra 3,08 (1,25)° 3,53 (0,95)° 3,88 (1,05)° 3,64 (1,11)°
Certamente compraria (%) 12 17 36 16
Provavelmente compraria 31 31 28 56
(%)
Tenho duvidas se compraria 25 43 24 12
(%)
Provavelmente ndo 17 7 12 8
compraria (%)
Certamente ndo compraria 15 3 0 8
(%)

BCV: brownie vegano padrdo; BS8%: brownie vegano com adi¢do de 8% farinha desengordurada de chia. Letras iguais
na mesma linha indicam que ndo ha diferenca significativa entre as médias pelo teste T (p < 0,05), comparando 0s
resultados de cada amostra entre o mesmo grupo de provadores (onivoros; veganos e/ou vegetarianos)
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Observou-se que 56% dos vegetarianos/veganos afirmaram que “provavelmente comprariam” o
brownie BS8%, enquanto 43% dos onivoros afirmaram que “tinham dlvidas se comprariam” o brownie BS8%
(Tabela 3).

Em relacdo aos resultados das analises de intencdo de compra, observou-se maior média de inten¢do
de compra (p<0,05) quando o brownie estava na embalagem com selo vegano e lista de ingredientes, tanto
entre os onivoros (3,97 + 0,93) como entre os vegetarianos/veganos (4,52 + 0,65) (Tabela 4). Dentre os
onivoros, 41% afirmaram que “provavelmente comprariam” o brownie da embalagem com selo e lista de
ingredientes, enquanto 27% afirmaram que “provavelmente ndao comprariam” o brownie da embalagem sem
selo e sem lista de ingredientes. Entre os vegetarianos/veganos, esses resultados foram de 32% e 24%,
respectivamente. Ao analisar os comentarios, observou-se que o selo vegano e a lista de ingredientes foram
0s parametros que mais influenciaram a decisdo de compra, pois passam maior credibilidade ao produto,
fazendo com que ele figue mais atrativo e profissional, além de a lista de ingredientes ser primordial para a
decisdo de compra entre vegetarianos/veganos. A auséncia de selo e lista de ingredientes reduz a
credibilidade e aumenta a desconfianca, de acordo com os comentarios.

Tabela 4. Resultados da andlise de inten¢do de compra do brownie BS8%, em fun¢do da embalagem (com selo vegano
e lista de ingredientes vs. sem selo vegano), entre o mesmo grupo de provadores (onivoros; veganos e/ou
vegetarianos), Limeira, SP. Valores expressos como média (+ DP) para resultados de inten¢do de compra e em
percentual para os demais resultados (n=100 provadores). Limeira, SP, 2023.

Onfvoros Vegetarianos e/ou veganos
. Com selo e lista Com selo e lista
Atributos ) : Sem selo , : Sem selo
de ingredientes de ingredientes
Intencdo de 3,97 (0,93) 2,85 (1,09)° 4,52 (0,65 2,96 (1,06)°
compra
Certameﬁte 3 8 60 8
compraria (%)
Provavelmente 21 16 3 20
compraria (%)
Tenho dgwdas se 20 37 8 40
compraria (%)
Provavelmente ndo 5 7 0 24
compraria (%)
Certamehte nao 1 19 0 8
compraria (%)

Letras iguais na mesma linha para inten¢do de compras indicam que ndo ha diferenca significativa entre as médias pelo
teste T (p < 0,05), comparando os resultados para cada embalagem entre 0 mesmo grupo de provadores (onivoros;
veganos e/ou vegetarianos)

DISCUSSAO

Em relagdo a andlise sensorial dos brownies, o resultado do indice de aceitabilidade foi superior a 76%,
indicando que todos os participantes avaliaram positivamente os brownies BCV e BS8% em rela¢do aos
atributos analisados.*

De acordo com trabalho realizado por Justo et al.,*> o uso de 5% da semente da chia, 5% de semente
de linhaca e 10% de soja em pdo integral aumentou o valor nutritivo, e resultou em boa aceitagdo pelos
provadores, indicando que essa concentracdo seria ideal. Borneo, Aguirre & Le6n®® avaliaram o uso da
mucilagem de semente de chia em uma formulagdo de bolo, visando melhorar o valor nutricional, concluindo
que o uso de até 25% de mucilagem no bolo ndo modificou as caracteristicas sensoriais. Haros & Puig®’
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desenvolveram pdo a partir da substituicdo de farinha de trigo por 5% de sementes de chia e 5% de farinha
integral de chia, concluindo que as sementes de chia ou sua farinha podem ser utilizadas como ingrediente
na elaboracdo de produtos de panificacdo. Os autores concluiram que a quantidade de semente de chia e
de sua mucilagem ndo deve ultrapassar 25%, para manter as caracteristicas funcionais e sensoriais desse
produto.®’

Ainda em relacdo a adicdo de chia e/ou de seus produtos derivados ou co-produtos, em relacdo a
aceitabilidade e melhoria da qualidade nutricional, observou-se que a adicdo de diferentes concentracdes
de torta desengordurada de chia em pdes integrais a base de trigo aumentou o teor de antioxidantes e a
aceitacdo sensorial, uma vez que aumentou a umidade, reduzindo a dureza.® A aplicacdo da torta de chia
em cookies aumentou o teor de polifendis totais e, consequentemente, atividade antioxidante do produto,
apresentando também melhores indices de aceitacdo. Nesse estudo, os autores observaram ainda uma
melhora da digestibilidade in vitro dos cookies com adicdo da torta de chia, com efeito prebidtico.' No caso
da aplicacdo de torta de chia em muffins, os resultados também foram positivos quando comparados ao
produto controle.® Dessa forma, corroborando os resultados de aceitabilidade dos brownies veganos com
adicdo de 8% de farinha desengordurada de chia deste estudo, pode-se sugerir que produtos de panificacdo
sdo uma alternativa vidvel para aplicacdo do residuo industrial do éleo de semente de chia.®®

Os resultados da analise sensorial indicaram que o desenvolvimento de brownie vegano, contendo
mucilagem de semente de chia em substituicdo ao ovo, como agente emulsificante e gelatinizante, é viavel,
trazendo beneficios do ponto de vista econdmico e de salde, sobretudo com a substituicdo da farinha de
trigo refinada por 8% de farinha desengordurada de chia. Conforme descrito por Moreira et al,' a
composicdo em fendlicos da semente e da farinha desengordurada de chia é interessante para se obter
produtos com elevado teor de compostos bioativos, como acido ferulico (1,91 + 0,006 mg/100 g) e acido
rosmarinico (3,79 + 0,03 mg/100 g). Os autores observaram que brownies preparados com 2, 4 e 6% de
extrato de farinha desengordurada de chia apresentaram 70%, 89% e 92% de acido ferdlico e 60%, 75% e
91% de acido rosmarinico adicionados a formulacdo, respectivamente. Apesar de ndo ter sido analisado no
presente estudo, pode-se dizer que o perfil em compostos fendlicos da chia podera contribuir também para
o tempo de vida de prateleira, atuando como antioxidante.®* Assim, sugere-se, para trabalhos futuros,
estudar outras caracteristicas fisico-quimicas e antioxidantes de produtos que recebam a farinha
desengordurada de chia e sementes de chia, como brownies ou produtos similares.

Vale ressaltar que um motivador para o consumo da chia e/ou farinha desengordurada de chia por
vegetarianos e veganos é o aspecto culinario. Além de enriquecer saladas e vitaminas de frutas, a chia
substitui o ovo em diferentes receitas, como bolos, mousses, merengues e maionese, devido a mucilagem,
que é capaz de dar a liga necesséria em algumas receitas.'*'*'®'8 Em comparacdo a semente de linhaca,
muito usada por veganos e vegetarianos, apresenta vantagens por ser mais facil de conservar e de consumir,
e possui sabor mais neutro.*

Em relacdo a intengdo de compra, os resultados deste trabalho, que indicaram maior intencdo de
compra para a embalagem com o selo vegano e com lista de ingredientes, corroboram os resultados de
Bialkova, Sasse & Fenko.*' Segundo os autores, a avaliagdo e escolha do produto podem ser moduladas em
fun¢do da eficacia da mensagem exibida na frente da embalagem, que depende, também, da motiva¢do a
salde dos consumidores e da percep¢do de saudabilidade dos produtos. As caracteristicas extrinsecas
relacionadas a aceitabilidade dizem respeito as caracteristicas fisicas relacionadas ao produto, como marca,
embalagem, informac8es sobre o produto, origem, publicidade e preco, as quais podem gerar expectativas
que influenciam no comportamento e na inten¢do de consumo, 4243
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Recentemente, Stremmel et al.?* realizaram pesquisa que visou explorar mais detalhadamente as
diversas consequéncias da pratica de rotulagem com selos especificos para os consumidores que seguem
uma dieta especifica, como veganos e vegetarianos.?* Os autores mencionaram que rotular produtos como
veganos pode ser considerado benéfico, especialmente por fornecer informac8es adicionais importantes
que muitas vezes ndo podem ser inferidas a partir da lista de ingredientes.

De acordo com Stremmel et al.,** a rotulagem com selos especificos ndo provoca efeitos secundarios
indesejados nas inten¢des de consumo dos individuos, sobretudo quando os consumidores ja possuem uma
expectativa em relagdo ao produto vegano. De qualquer maneira, 0s autores incentivam, em seu trabalho,
que os produtores de alimentos usem rotulos com selos especificos, a fim de fornecer informacGes
facilmente acessiveis e altamente relevantes para este segmento especifico de consumidores, o que é uma
questdo de transparéncia, quando esta de acordo com as normas vigentes.?* E importante mencionar que
produtos veganos ja ndo sdo consumidos apenas por veganos e vegetarianos, mas tém ganhado
popularidade entre a populacdo onivora, em geral,** dado o apelo para reducdo do consumo reduzido de
produtos de origem animal e o apelo de saudabilidade que esses alimentos expressam.

Vale mencionar que, embora ndo sejam limitacBes, o presente estudo poderia ter explorado outras
dimens6es, como por exemplo, maior nimero de provadores, treinamento dos provadores e inclusdo da
lista de ingredientes em ambas as embalagens, para comparar a influéncia apenas do selo vegano. Por fim,
seria interessante avaliar aspectos como o tempo de vida de prateleira, a estabilidade dos compostos
fendlicos ou mudancas sensoriais ao longo do tempo, apresentando dados comparativos em relagdo ao
perfil nutricional dos brownies com e sem adi¢do de farinha de chia.

CONCLUSAO

O uso de mucilagem de semente de chia e de farinha desengordurada de chia (8%) permitiu
desenvolver brownies veganos sem alteragdo das caracteristicas sensoriais quando comparado ao brownie
padrdo vegano. A viabilidade da utilizacdo de farinha desengordurada de chia agrega apelo de
sustentabilidade e funcionalidade, podendo ser aplicada em diferentes preparacdes culinarias e para o
desenvolvimento de alimentos veganos. A presenca do selo vegano, bem como da lista de ingredientes na
embalagem, sdo estratégias de comunicagdo eficientes, mostrando ser um item importante para melhor
aceitagao.
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