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RESUMO - As sementes de chia apresentam diversas capacidades tecnoldgicas, podendo atuar como agentes
espessantes, gelificantes e estabilizantes, revelando-se extremamente Uteis para a industria de alimentos. Desta
forma, o intuito deste trabalho foi avaliar o efeito da substituicdo parcial ou total dos ovos por gel de sementes de
chia nas propriedades tecnolégicas e sensoriais de massas alimenticias secas. Para isto, as massas foram
produzidas substituindo-se 0s ovos pelo gel de chia em cada preparacdo nos percentuais de 50%, 75% e 100%.
Para fins de comparacdo foi preparada uma massa controle no qual utilizou-se apenas farinha e ovos. As massas
foram submetidas a testes de coccdo sendo avaliados os pardmetros de tempo de cozimento, aumento de peso,
aumento de volume e perda de sélidos sollveis na dgua de cozimento. Assim como, realizados os testes afetivos
de indice de aceitabilidade e de intencdo de compra das mesmas. Sendo constatado que, com relagdo as
propriedades de cozimento das massas com 50, 75 e 100% dos ovos substituidos por gel de semente de chia, os
resultados foram considerados melhores (tempo de cozimento) ou semelhantes (perda de sélidos, aumento de
volume e aumento de peso) em comparacdo a massa padrdo. Ja, segundo os dados da andlise sensorial, 0s
macarrfes produzidos com substituicdo de 50 e 75% apresentaram o0s melhores percentuais de aceitabilidade
(75,1% e 74,3% respectivamente) e intencdo de compra quando comparados a formulacdo com 100% de
substituicdo. Portanto, a producéo de massas com substituicdo parcial dos ovos por gel semente de chia hidratada

se apresenta tecnologicamente viavel.

Palavras-chave: Teste de coc¢do, aceitabilidade, intencdo de compra.
1 INTRODUCAO

A semente de chia (Salvia hispanica L.) vem ganhando espaco na mesa dos consumidores devido a
comprovacdo da sua eficiéncia como um alimento de importante composi¢do nutricional e que traz muitos
beneficios a saide (OLIVEIRA, 2016). Em relagdo a composicdo quimica, as sementes sdo compostas por
proteinas (25%), lipidios (30 a 33%), fibras alimentares dietéticas (18 a 30%), carboidratos (26 a 41%), cinzas (4

a 5%), minerais, vitaminas e matéria seca (90 a 93%). Também apresentam uma quantidade elevada de
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caroteno, tocoferol, acido clorogénico, acido cafeico e flavonoides que, por sua vez, previnem a oxidagdo dos
acidos graxos insaturados contidos nos alimentos (CAUDILHO; TECANTE; LOPEZ, 2008).

Levando em consideracdo a composicdo quimica e fisica da chia, essas sementes apresentam diversas
capacidades tecnoldgicas, podendo atuar como agentes espessantes, gelificantes e estabilizantes, revelando-se
Uteis para a indUstria de alimentos na fabricacdo de varios produtos tais como, pdes, barras energéticas e
biscoitos (RAUCCI, 2016). Borneo et al. (2010) realizaram um estudo no qual aditivos habitualmente utilizados
na indUstria alimenticia, foram substituidos por ingredientes com capacidade analoga, visando o aprimoramento
do produto e a menor utilizagdo destes aditivos. Para estes autores, a chia apresenta caracteristicas para ser um
destes ingredientes, visto que alimentos desenvolvidos com a semente, tendo por base a sua propriedade
gelificante, condicionam a composic¢do nutricional dos alimentos desenvolvidos, bem como suas propriedades
tecnoldgicas.

Uma possibilidade para a utilizacdo da semente de chia € difundir seu uso na fabricacdo de macarrdo
através da substituicdo parcial ou total dos ovos, presentes em muitas formulacdes desses produtos. Sendo essa
uma forma simples de agregar valor nutricional a um alimento comumente utilizado como prato principal ou
complemento das principais refei¢des, e principalmente, criar uma nova op¢do de produto alimenticio voltado,
especialmente, a um grupo crescente de consumidores que buscam por uma alimentacdo saudavel e nutritiva.
Desta forma, o intuito deste trabalho foi avaliar o efeito da substituicdo parcial ou total dos ovos por gel de

sementes de chia nas propriedades tecnoldgicas e sensoriais de massas alimenticias secas.

2 MATERIAL E METODOS

As sementes de chia e os demais ingredientes utilizados na elabora¢do do macarrdo foram adquiridos no
comércio da cidade de Cruz Alta/RS. Para o preparo do gel as sementes de chia foram trituradas em
liquidificador e o material resultante passado através de peneira para a obtencdo da farinha de chia. Apo6s, para
cada ovo a ser substituido pelo gel na producdo da massa, foram misturadas 15 gramas de semente chia em
forma de farinha em 60 mL de &gua. A mistura permaneceu em descanso por cerca de 30 minutos, até a
formacdo de um gel consistente. Ja para o preparo da massa a mistura dos ingredientes foi realizada em um
recipiente, iniciando-se pela adi¢do da farinha, em seguida, foram adicionados para cada 100 gramas de farinha,
um ovo ou a mistura equivalente de gel de chia para cada ovo substituido. Os ovos foram substituidos pelo gel
de chia em cada preparacdo nos percentuais de 50%, 75% e 100%. Para fins de comparacdo também foi
preparada uma massa controle no qual utilizou-se apenas farinha e ovos. Apds misturados os ingredientes, a
massa foi sovada em superficie lisa e homogeneizada por aproximadamente 15 minutos, até que ficasse macia,
envolta em filme plastico e deixada em descanso por 30 minutos na geladeira. Depois do periodo de descanso a
massa foi dividida em pedacos, aberta com auxilio de maquina de macarrdo e passada no cortador de massas
para que ficasse em tiras de 4mm de largura. As tiras de massa fresca foram dispostas uma a uma sobre esteiras
teladas e levadas para o secador de alimentos com circulacdo de ar, a temperatura ajustada a 45°C por 1 hora. As
massas foram submetidas aos testes de coccdo segundo o método 16-50 adaptado da AACC (2000) sendo

avaliados os parametros de tempo de cozimento, aumento de peso, aumento de volume e perda de sdlidos
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soltveis na 4gua de cozimento. Para a analise sensorial, as massas foram cozidas nos respectivos tempos id

eais,
utilizando-se dgua na proporcédo de 100g de massa para cada litro de dgua e 16g/L de sal de cozinha (adaptado de
ORMENESE et al., 2004). Sobre a massa foi adicionado molho de tomate comercial diluido na proporcéo 1:1.
Para as avaliagdes, as amostras foram servidas na temperatura usual de consumo (aprox. 50°C) a 50 provadores
ndo treinados. As amostras das formulagdes foram avaliadas quanto ao indice de aceitabilidade mediante escala
heddnica estruturada de nove pontos, com as extremidades ancoradas nos termos desgostei muitissimo (1) e
gostei muitissimo (9). Os julgadores receberam 4 amostras com 25 gramas, sendo 1 amostra padrdo (P) e 3
amostras diferentes, codificadas com nimeros de trés digitos. Os julgadores foram orientados a ingerir agua apos
cada degustacdo para limpeza do palato (adaptado DEL BEM et al., 2012). Para avaliar a intencdo de compra, foi
utilizada escala hedbnica estruturada de 5 pontos com escores variando de 1 (certamente compraria) até 5
(certamente ndo compraria) e solicitado ao provador que indicasse qual sua atitude em relagdo a amostra
(TOMBINI, 2013). Os dados foram analisados por meio de analise de varidncia (ANOVA) e para a comparagdo
entre as médias das amostras, foi utilizado o teste de Tukey, com um nivel de significancia de 5%. J& os dados da
intengdo de compra foram convertidos em porcentagem, enquanto o indice de aceitabilidade (IA) foi
determinado segundo Dutkoski (2013).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os valores obtidos nos testes de coc¢do das massas, sendo verificada diferenga
significativa entre os tempos de cozimento das mesmas, observando-se também que entre as trés amostras que
apresentavam chia na formulacéo, o tempo de cozimento foi inversamente proporcional ao percentual de ovos
substituidos. Provavelmente, a dgua retida pela mucilagem da chia juntamente com a temperatura no momento
da secagem das massas tenha promovido a pré-gelatinizagdo do amido da farinha de trigo ocasionando o

cozimento parcial do macarrdo.

Tabela 1- Resultados dos testes de tempo de cozimento (TC), perda de sélidos (PS), aumento de volume (AV) e
aumento de peso (AP) da massa padrdo e das massas com substitui¢do dos ovos por gel de chia.

Amostras

Analise

Massa com ovos (P) Massa com 50% Massa com 75% Massa com 100%

chia chia chia

TC (minutos) 6,67+0,33° 5,00+0" 4,00+0° 3,00+0°
PS (g) 0,10+3,25° 0,13+1,56x10 0,10+6,16x10™ 0,09+1,38x10™
AV (n° de vezes) 1,12+3,87x10™* 1,12+1,22x10™* 1,10+2,33x10™ 1,09+3,33x10°%
AP (n° de vezes) 2,9620,04° 2,93+0,01° 2,930,002 2,68+0,01°

Letras iguais na mesma linha indicam ndo haver diferenga significativa entre os resultados, para p < 0.05.
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Ja quanto aos parametros perda de solidos, aumento de volume e aumeﬁo de peso ndo for;hw
verificadas diferencas significativas entre as trés amostras de massas com substituigdo parcial ou total dos ovos
por farinha de chia hidratada e nem diferenca dessas com relacdo a massa padrdo. Dessa maneira, a substituicdo
parcial ou total dos ovos ndo influenciou de forma significativa nos atributos de cozimento (exceto pelo tempo
de cozimento) das massas produzidas quando comparada a massa padrdo. Paucar-Menacho et al. (2008), no
desenvolvimento de massa alimenticia fresca funcional com a adi¢do de isolado protéico de soja e polidextrose
utilizando paprica como corante obtiveram um tempo 6timo de cozimento de 2,5 minutos para todos 0s ensaios
realizados, enquanto o aumento de peso do produto cozido variou entre 1,40 e 1,64% e a perda de solidos de
3,80 a 5,56%. A massa fresca produzida por estes autores apresentou melhor resultado no atributo tempo de
cozimento, mas, aumento de peso, inferior ao das massas secas produzidas com a substituicdo parcial e total dos
ovos por gel de chia. Isso mostra que a secagem do produto pode interferir negativa ou positivamente em alguns
atributos de cozimento.

Quando ao indice de aceitabilidade, a formulacdo com maior aceitagdo foi a com 50% dos ovos
substituidos por chia (75,1%) seguida pela massa com 75% dos ovos substituidos por chia (74,3%), ambas com o
percentual acima dos 70%, o que é considerado como boa repercussdo para produtos alimenticios. A massa com
100% de chia apresentou indice de aceitabilidade de 56,3%, sendo que essa implicacdo ja era esperada, pois a
massa com 100% de chia usada para substitui¢cdo dos ovos também obteve os piores percentuais de intencdo de
compra. Possivelmente o sabor amargo e textura &spera na lingua, segundo descrito nos comentérios pelos
provadores, tenha influenciado esses resultados. Coelho (2014) na avaliacdo sensorial de pées adicionados de
7,8% de farinha e 11% de semente de chia, obteve altos indices de aceitabilidade (92,1% para a formulagdo com
7,8% de farinha de chia e 90,13% para a formulacdo com 11% de semente de chia) e de intencdo de compra
(somando, entre as respostas possivelmente compraria e certamente compraria, 83% para 0 pdo enriquecido com
11% de semente de chia e 95% dos consumidores para o pdo com 7,8% de farinha de chia). Demonstrando a
viabilidade comercial destes produtos, sendo destacado o pdo de farinha de chia com maior indice de intencédo de
compra que o de sementes de chia.

A figura 1 apresenta o gréafico com os resultados do teste de intencdo de compra das massas alimenticias
com substituicido de ovos por gel de chia, no qual observa-se que das 3 formulagdes adicionadas de chia, a que
apresentou melhores perspectivas de mercado caso fosse comercializada foi a formulacdo com 75% de
substituicdo dos ovos, pois, apresentou 0s maiores percentuais de respostas entre possivelmente compraria
(37,8%) e certamente compraria (26,7%) somando 64,5% dos consumidores. Ja para a amostra com 50% de
substituicdo dos ovos por gel de chia o maior percentual de respostas de intencdo de compra ficou no escore
talvez comprasse/ talvez ndo comprasse (40%). Em contrapartida, a massa com 100% dos ovos substituidos por
gel de chia, exibiu os maiores percentuais de respostas entre 0s escores certamente ndo compraria (24,4%) e

possivelmente ndo compraria (31,1%) sendo somado 55,5% dos consumidores.
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Figura 1- Resultados da intencéo de compra das massas alimenticias com substituicdo de ovos por gel de chia
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4 CONCLUSAO

Com relago as propriedades de cozimento das massas com percentuais de 50, 75 e 100% dos ovos
substituidos por gel chia os resultados foram considerados melhores (tempo de cozimento) ou semelhantes
(perda de sélidos, aumento de volume e aumento de peso) em comparagao a massa padréo.

Segundo os dados da andlise sensorial os macarrdes produzidos com substituicdo de 50 e 75% dos ovos
em suas formulagdes apresentaram os melhores percentuais de aceitabilidade (75,1% e 74,3% respectivamente) e
intencdo de compra (40% talvez comprasse/talvez ndo comprasse e 64,5% possivelmente compraria e certamente
compraria, respectivamente). A formulacdo com 100% dos ovos substituidos por gel de chia obteve o menor
percentual de intengdo de compra (55,5% possivelmente ndo compraria e certamente ndo compraria) e indice de
aceitacao inferior a 70%.

Assim, a substituicdo parcial ou total dos ovos melhora o tempo de cozimento das massas, sem interferir
nos demais atributos de coccéo e, ainda, as massas com substituicdo parcial (50 e 75%) dos ovos por farinha de
chia hidratada se apresentam como boas alternativas de produtos a serem ofertados aos consumidores que
buscam produtos diferenciados.

Portanto, somente a producdo de massas alimenticias com substituicdo parcial dos ovos por semente de
chia hidratada se apresenta vidvel, ja que pode ser verificado no estudo que existe um limiar de substituicdo
acima do qual os consumidores passam a rejeitar o produto.
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