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RESUMO - A linhaca é uma oleaginosa rica em acidos graxos polinsaturados, aminoacidos, lignanas, fibras,
acidos fendlicos, vitaminas e minerais, 0 que confere a esta planta caracteristicas benéficas e relevantes a
salde. Ela tem atraido a atencdo de pesquisadores em razdo de suas propriedades medicinais sendo considerada
um alimento com atributos funcionais. A incorporacéo de ingredientes com propriedades benéficas vem sendo
avaliada, devido a preocupacdo cada vez maior com a salde da populacdo. Em funcéo disso, a industria de
alimentos tem desenvolvido produtos enriquecidos, que de alguma forma possam contribuir com a salde dos
consumidores, evitando desta forma a ocorréncia de doencas relacionadas a alimentacdo inadequada. O
objetivo deste estudo foi desenvolver formulaces de biscoitos com diferentes concentraces de farinha de
linhaca (FL) e avaliar sua composicdo proximal e aceitabilidade. Foram elaborados biscoitos com 5% e 20% de
FL, além de uma formulagdo controle. Os biscoitos elaborados com FL apresentaram maior teor de fibras,
proteinas, lipidios e cinzas em comparacéo ao biscoito elaborado com farinha de trigo. A aceitabilidade dos
biscoitos foi avaliada por 60 provadores, quanto a aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e impressdo global. A
formulagdo com 5% de FL apresentou os melhores resultados em todos os atributos, além de apresentar valores
de composi¢do proximal proximos dos biscoitos com 20% de FL.
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1 INTRODUCAO

A linhaca (Linum usitatissimum L) é um gréo oleaginoso em forma oval, originério a partir da planta
do linho, pertencente a familia das Linaceas, cuja cor pode variar desde o marrom avermelhado ao dourado
(OOMAH; DER; GODFREY, 2006). Seu principal produtor é o Canada, seguido por China, Estados Unidos e
norte da Africa (FLAX COUNCIL OF CANADA, 2012). Na América do Sul, a Argentina é o maior produtor
de linhaca, j& o Brasil, apresenta uma producdo por volta de 21 toneladas/ano, sendo seu maior cultivo no Rio
Grande do Sul, principalmente no noroeste gaicho (NOVELLO; POLLONIO, 2011).

Os beneficios da linhaga séo atribuidos aos seus constituintes, principalmente pela presenca de acidos

graxos polinsaturados, lignanas, proteinas, fibras e compostos fenélicos. Em sua composicdo nutricional pode-
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se encontrar em torno de 41% de lipideos, sendo 73% acidos graxos polinsaturados, 18% de monoinsaturado e
9% de saturados. Entre os acidos graxos polinsaturados presentes, neste grdo, o maior constituinte é o acido a-
linolénico, o que faz com que a linhaga seja considerada a maior fonte vegetal deste acido graxo essencial
(NOVELLO; POLLONIO, 2011).

Em relacdo ao seu conteldo proteico, esta oleaginosa € uma ¢étima fonte de proteina vegetal,
apresentando uma quantidade de proteinas em torno de 20%. Outro componente importante sdo as fibras,
apresentando 30% de fibras alimentares em sua composi¢do, das quais 75% insollveis e 25% sollveis
(KATARE et al., 2012).

Quanto aos minerais, 0 grao apresenta em sua composicdo predominancia de calcio, magnésio, fosforo
e potassio. Em relacdo ao contelido de vitaminas, a linhaca contém vitaminas hidrossolUveis e lipossollveis,
com destaque para a vitamina E (lipossoltvel), sendo o isdmero Y-tocoferol o maior representante, que atua
como um antioxidante bioldgico, protegendo proteinas celulares e evitando a peroxidagdo lipidica (KATARE
et al., 2012).

Os gréos de linhaca apresentam ainda outros compostos, como os compostos fendlicos, destacando-se
os acidos fendlicos (aproximadamente 1%), flavonoides (35 a 70 mg/100 g) e as lignanas. A linhaca é maior
fonte vegetal de lignanas, apresentando cerca de 75 a 100 vezes mais do que qualquer outra planta. A principal
lignana presente na linhaga é o diglicosideo secoisolariciresinol (SDG) (KASOTE, 2013).

Em razdo da sua composicdo nutricional, este grdo apresenta efeitos relevantes a salde, como por
exemplo, reducdo de fatores de risco para doencas cardiovasculares, com a diminuicdo dos niveis séricos de
colesterol total, da lipoproteina de baixa densidade e aumento dos niveis da lipoproteina de alta densidade,
controle da glicemia e acdo anti-inflamatéria. Além disso, as fibras presentes na linhaca podem auxiliar na
manutenc¢do do transito intestinal (HUSSAIN et al., 2006).

Os gréos de linhaca podem ser consumidos inteiros ou na forma de farinha, sendo acrescentados
diretamente a outros alimentos. A principal aplicacdo é em produtos forneados, para aumentar a quantidade e
qualidade de fibras e proteinas, como em paes, biscoitos e bolos, além de oferecer beneficios adicionais a
reologia da massa (OLIVEIRA; PIROZI; BORGES, 2007; MACIEL; PONTES; RODRIGUES, 2008).

Diversos autores vém avaliando a adicdo de farinha de linhaga com o intuito de agregar valor
nutricional aos produtos elaborados. Pohjanheimo et al. (2006), avaliaram os efeitos da adi¢cdo de gréo de
linhaca (5%) e de dleo de linhaca (13%) em pdes. Os autores observaram melhoras na qualidade do produto,
incluindo suavidade e contetdo de umidade, durante seu armazenamento. Além de melhorar as qualidades
tecnoldgicas, a linhaga promoveu melhorias no valor nutritivo, com aumento favoravel na relagdo de acidos
graxos a-linolénico e acido linoleico e no teor de fibras alimentares.

Borges et al. (2011) testaram a incorporacéo de farinha de linhaca em pées de sal nas concentracoes
10% e 15% nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. De acordo com os autores, a incorporagao de 10%
e 15% de farinha de linhaca nos produtos elaborados permitiu a incorporagdo de fibras e lipideos nos mesmos.
Em relacdo a andlise sensorial, ambas as formulagbes apresentaram boa aceitacdo, obtendo escores de notas
situadas entre os termos “gostei moderadamente” e “gostei muito”, além de uma atitude positiva em relacao a

intencdo de compra dos julgadores.
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Tendo em vista os beneficios do consumo de linhaca e visando oferecer um produto com maior valor
nutritivo, o presente estudo teve como objetivo desenvolver duas formulagbes de biscoitos com duas

concentracdes de farinha de linhaca e avaliar sua composicdo proximal e aceitabilidade.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi executado no Laboratdrio de Técnica Dietética e no Laboratdrio de Analise de
Alimentos da Faculdade de Nutri¢do, da Universidade Federal de Pelotas (UFPEL). O estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa da Escola Superior de Educagéo Fisica da UFPEL (protocolo n° 015/2012). O
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido foi entregue aos julgadores no momento da analise sensorial.

Gréos de linhaga, do tipo marrom, foram fornecidos pela Industria de Oleos Vegetais Pazze de
Panambi (RS). Os demais ingredientes utilizados para a elaboracdo dos biscoitos foram adquiridos no
comércio local de Pelotas, RS. Os grdos foram triturados em processador doméstico e peneirados em peneira
de 40 mesh para obtencdo da farinha de linhaca (FL). As formulacdes foram preparadas de modo a conter 5% e
20% de FL.

A formulacdo basica para a elaboracgdo dos biscoitos foi definida através de testes preliminares com as
duas concentracfes de FL (FL5% e FL20%) e uma formulagdo elaborada com farinha de trigo (controle),

conforme a Tabela 1.

Tabela 1 - Formulagdo de biscoitos enriquecidos com linhagca marrom.

Ingredientes

Formulagdes Controle FL5% FL20%
Farinha de trigo (g) 100,00 95,00 80,00
Farinha de linhaca (g) 0,00 5,00 20,00
Oleo de Soja (ml) 18,00 18,00 24,00
Sal (g) 3,00 3,00 3,00
Fermento biolégico (g) 1,70 1,70 1,70
Bicarbonato de sddio (g) 0,20 0,20 0,20
Tempero desidratado (g)* 0,50 0,50 0,50
Agua (ml) 60,00 60,00 60,00

A porcentagem dos ingredientes (com excecéo da agua) foi calculada em relagéo ao peso da farinha de trigo e

linhaga; *alho, salsa e cebola.

A composicdo proximal dos biscoitos foi realizada em triplicata, segundo os procedimentos
recomendados pela Association of Official Analytical Chemistry (AOAC, 1997). O conteldo de cinzas (mufla
550°C/6horas) e umidade (105°C) foi determinado por método gravimétrico. Os teores de proteina bruta pelo
método de Kjeldahl e lipideos totais por Soxhlet. A quantidade de fibra bruta foi determinada conforme Brasil
(1991). Os carboidratos foram calculados por diferenca e 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.

Quanto a analise sensorial, as trés formulagdes foram avaliadas quanto aos atributos aparéncia, aroma,
sabor, textura, cor e impressdo global, mediante escala heddnica estruturada de nove pontos, com extremidades

denominadas desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9). O teste foi conduzido 24 horas apds o
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forneamento, com a participacéo de 60 julgadores ndo treinados, abordados aleatoriamente, com idade entre 18
e 53 anos, que receberam as amostras de 4,0 + 0,5g, simultaneamente, servidas e codificadas com ndmeros de
trés digitos, em blocos completos casualizados, conforme método desenvolvido por Minim (2006).

Para o calculo do indice de Aceitabilidade (IA) de cada preparacéo, foi utilizada a seguinte expressio:
IA (%) = A X 100/B, onde A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao produto, sendo
consideradas aceitas, as amostras que apresentaram IA igual ou superior a 70% (TEIXEIRA; MEINERT;
MARBETTA, 1987).

Os resultados foram expressos como média + desvio padrdo e analisados pelo programa Statistica
versao 7.0. A comparacao entre os grupos foi realizada por meio de andlise de variancia ANOVA de uma via,
seguida por post hoc de Tukey, quando necessario. Foi considerado como nivel de significancia estatistica
p<0,05.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 apresenta a composi¢do proximal dos biscoitos elaborados.

Tabela 2 - Composicdo proximal (%) dos biscoitos elaborados.

Formulacbes*

Componentes (%) Controle FL5% FL20%
Umidade 9,75+0,03" 11,30+0,18? 8,86+0,31°
Cinzas 0,36+0,04° 2,47+0,06" 1,86+0,022
Lipideos 3,06+0,25" 3,75+0,602 3,80+0,31°
Proteinas 7,98+0,13" 8,25+0,15" 9,09+0,052
Fibras 1,00+0,14° 1,42+1,31° 1,73+0,042
Carboidratos 73,13+6,85° 62,85+0,97" 65,43+1,00*°
Valor Calérico 351,99+28,90°% 318,10+4,06° 332,28+6,10°

Letras diferentes nas linhas diferem significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05).

Em relacdo ao teor de umidade observa-se que houve diferenca estatistica entre as formulagdes, sendo
0s biscoitos FL5% o0s que apresentaram os maiores valores. Entretanto, as trés formulagfes encontram-se
dentro dos parametros estabelecidos pela legislacdo (BRASIL, 1978). Quanto ao conteldo de cinzas, as
formulagdes diferiram entre si e os percentuais aumentaram com adicdo de FL em relagdo & formulacéo
controle. Os niveis de proteina aumentaram na medida em que se aumentou o percentual de FL em substituicdo
a farinha de trigo sendo possivel observar que a formulacdo FL20% alcangou 9,09% de proteinas, e apresentou
diferenca estatistica em relagéo ao biscoito controle e ao biscoito FL5%, que por sua vez, ndo diferiram entre
si.

Os biscoitos enriquecidos com as duas concentracfes de FL ndo diferiram entre si em relacdo aos
teores de lipideos, no entanto, em relagdo ao biscoito controle esta diferenca foi significativa. Observa-se que o
aumento nos percentuais de lipideos ocorreu conforme aumentaram os teores de FL adicionados e tal fato pode
ser justificado pelo alto contetdo lipidico do grdo de linhaca (OLIVEIRA; PIROZI, BORGES, 2007). Quanto
a quantidade de fibras presentes nas formulagdes elaboradas, apesar de haver um aumento nos niveis, conforme

ocorreu a substituicao de farinha de trigo por FL, esta aumento ndo foi significativo.
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Os percentuais de carboidratos diminuiram com a substituicdo da farinha de trigo pela FL. As
formulagBes controle, FL5% e FL20%, apresentaram em sua composicdo 73,13%, 62,85% e 65,43% de
carboidratos, respectivamente, diferindo estatisticamente apenas entre a formulacdo controle e a formulagéo
FL5%. A formulagdo FL20%, apesar de ndo diferir estatisticamente do biscoito controle, apresentou percentual
de carboidratos inferior. 1sso pode ser explicado devido a maior presenca de fibras alimentares presente na FL
em comparacdo a farinha de trigo. A linhaca, apesar de possuir cerca de 30% de carboidratos totais, ndo é
considerada um alimento glicémico em razdo de seu baixo teor de acglcar simples (1% a 2%), o que pode
justificar o menor percentual deste macronutriente nas formulagdes elaboradas (NOVELLO; POLLONIO,
2011). Quanto ao valor calorico, o biscoito controle foi 0 que apresentou o maior valor (351,99 kcal), seguido
pelo biscoito FL20% (332,20 Kcal).

A Tabela 3 apresenta o indice de aceitabilidade em relagéo aos atributos avaliados.

Tabela 3 - Indice de aceitabilidade (%) das formulac@es elaboradas quanto aos atributos aparéncia, aroma,

sabor, textura, cor e impressdo global.

A *
Atributos Formulaces

CONTROLE FL5% FL20%

Aparéncia 75,74+16,17° 83,51+12,53° 72,40+18,12°
Aroma 74,07+12,882 77,40+15,58° 69,07+17,00°
Sabor 65,74+19,97° 79,63+15,74° 69,81+20,16"
Textura 57,59+22,92° 72,96+17,40° 71,85+19,46°
Cor 73,70+17,47° 82,03+14,91° 70,74+18,63°
IG 68,88+17,45" 78,51+15,70° 71,29+19,00*°

Letras diferentes nas linhas diferem significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05).

A formulacdo FL5% apresentou os maiores percentuais de aceitabilidade, sendo os atributos aparéncia
e cor 0s que mais contribuiram para a aceitabilidade desta formulagdo. O mesmo ndo foi observado na
formulagdo FL20%, que apresentou queda na aceitacdo, principalmente nos atributos aroma e sabor. Situacéo
semelhante foi relatada em estudo de Maciel, Pontes e Rodrigues (2008), que avaliaram a adicdo de farinha de
linhaca em biscoitos tipo cracker. Segundo os autores, a aceitacdo de biscoitos diminuiu @ medida que
aumentaram os percentuais de farinha de linhaca adicionados, concluindo que provavelmente o percentual de
20% adicionado nas formulagBes seja muito alto para esse tipo de produto, o que pode ter refletido na maior
rejeicdo dos biscoitos.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que a incorporagdo de farinha de linhaca em biscoitos é bastante favoravel, tanto pelos
beneficios a salde encontrados na literatura, como também nos valores da composi¢do proximal, o que pode
ser observado em razdo do incremento nos percentuais de cinzas, fibras e proteinas nestes biscoitos, quando
comparado com a formulago controle. E possivel observar que o biscoito com adi¢&o de 5% de FL obteve os
melhores resultados na aceitacdo dos julgadores durante a andlise sensorial, e ainda, conseguiu valores maiores
ou muito préximos nas andlises quimicas do biscoito com 20%.
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5 AGRADECIMENTOS
A Industria de Oleos Vegetais Pazze Ltda pela doagio dos grdos de linhaca. A FAPERGS (processo

n°. 10/0489 — 0) pelo auxilio recém doutor.
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