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RESUMO

TOMBINI, Jessica. Aproveitamento tecnolégico da Semente de Chia (Salvia
Hispanica L.) na formulagéo de barra alimenticia 2013. 36 f. Trabalho de Concluséo
de Curso (Bacharelado em Quimica Industrial), Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana. Pato Branco, 2013.

O presente trabalho teve como objetivo o aproveitamento tecnolégico da semente de
Chia na fabricacdo de uma barra alimenticia como proposta de alimento nutritivo e
saudavel. A barra formulada apresentou elevado conteudo de fibras, contetdo
proteico superior aos produtos similares disponiveis no mercado e boa aceitabilidade
sensorial. O produto desenvolvido mostrou-se como um produto inovador quando ao
aproveitamento da chia e com potencial mercado consumidor. Os resultados da
pesquisa vem a contribuir para a ampliacdo de possibilidades de aproveitamento
tecnolégico da semente de Chia como ingrediente de produtos alimenticios com

apelo funcional.

Palavras-chave: Salvia Hispanica L. Potencial funcional. Alimentos saudaveis.



ABSTRACTS

TOMBINI, Jessica. Technological use of Chia seed (Salvia hispanica L.) in the
formulation of bar food 2013. 36 f. Completion of course work (BS in Chemistry).

Federal Technological University of Paran&. Pato Branco, 2013.

The present study aimed at harnessing technological Chia seed in manufacturing a
food bar as proposed nutritious food and healthy. The bar had formulated high fiber
content, protein content higher than similar products available in the market and good
sensory acceptability. The product developed has proved to be a breakthrough
product when the use of Chia and potential consumer market. The results of the
research is contributing to the greater possibilities of technological use of Chia seed

as an ingredient in food products with functional appeal.

Keywords: .Salvia Hispanica L. Potential functional. Healthy foods.
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1 INTRODUCAO

Mudancas no padrédo de vida da populacdo mundial tém sido observadas,
incluindo mudancas de habitos e comportamentos como a busca por realizacdo de
atividades fisicas e novos habitos alimentares. Tais mudancas estdo associadas a
maior conscientizagdo sobre a necessidade de melhor qualidade de vida como
principal requisito para a longevidade.

Vislumbrando uma alimentacdo mais saudavel os consumidores tém
procurado produtos com melhor qualidade nutricional, ou seja, produtos ricos em
minerais, vitaminas, fibras, proteinas de elevado valor biologico e baixo teores de
sal, etc. Nesse sentido, h4 um nicho de mercado economicamente atrativo, e em
expansao que a industria de alimentos tem procurado atender. Como consequéncia,
tem sido observado diferentes produtos alimenticios com potencial funcional no
mercado, isto €, produtos que além de atender as necessidades nutricionais do
organismo podem gerar beneficios a saude, colaborando para o bom funcionamento
do organismo e na prevencdo de doencas. Tais produtos podem variar de nutrientes
isolados, produtos de biotecnologia, suplementos dietéticos, alimentos
geneticamente construidos até alimentos processados e derivados de plantas
(MORAES et. al. 2006).

A semente de Chia (Salvia Hispanica L.) pode ser incluida na classe dos
alimentos funcionais, uma vez que € nutricionalmente rica e contém componentes
benéficos a salde. Entre os principais beneficios a salde podem ser mencionados:
a diminuicdo de problemas de prisdo de ventre, reducdo de risco de doencas
cardiovasculares, reducao de risco de alguns tipos de cancer entre outros.

Sao verificados na literatura trabalhos que ressaltam os beneficios
nutricionais e o potencial funcional das sementes de Chia, entretanto ainda ha
poucos trabalhos que demonstram o aproveitamento tecnologico desta semente na
elaboracdo de produtos alimenticios. Dessa forma propde-se no presente trabalho o
aproveitamento da semente de Chia como ingrediente na formulacdo de barras de

cereal, com vista a um produto nutricionalmente atrativo e com potencial funcional.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Aproveitamento tecnolégico da semente de Chia como ingrediente na
formulacéo de barras alimenticias.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Caracterizar a composicdo centesimal da Chia (conteudos de proteinas,
lipidios, cinzas, umidade, fibra alimentar e carboidratos totais).
e Formular uma barra alimenticia contendo sementes de Chia;

e Caracterizar o0s parametros de composicdo centesimal e qualidade

microbiolégica do produto desenvolvido;

e Avaliar a aceitacdo sensorial do produto desenvolvido.



13

3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 ALIMENTOS FUNCIONAIS

A sociedade contemporanea tem como caracteristica marcante a avidez por
trabalho o que contribui para pouca disponibilidade de tempo de seus individuos
para uma alimentacdo adequada e saudavel, levando muitos a optarem por
alimentos industrializados, de facil e rapido consumo. Tal padrdo de vida tem
reflexos na saude humana, podendo ser observados problemas como cansaco,
estresse, depressao, irritacdo entre outros, 0s quais podem estar associados a
problemas alimentares. Segundo Moraes et al., (2006) € muito importante a
conscientizacdo de que a adequada alimentacdo auxilia na promocao da saude,
trazendo também uma melhora no quadro nutricional dos individuo.

Segundo Raud (2008) nos anos 1960, surgiram 0s primeiros estudos
cientificos que comprovaram a ligacdo entre alimentacdo e saude, apontando para
0S impactos negativos do excesso de gordura e acglUcar. Na década de 1980,
produtos diet e light comecaram a ser comercializados com sucesso. Recentemente,
tem sido bastante discutido no meio cientifico a importancia de uma alimentacao
saudavel, constituida por alimentos que contenham substancias que além de nutrir
desempenham funcdes terapéuticas. Como por exemplo, o 6leo de linhaca, as
nozes e as améndoas tém acdo anti-inflamatdria, segundo o estudo realizado por
Cardoso et al., (2008).

Na década de 1980, o termo alimento funcional foi introduzido no Japao pelo
governo com o proposito de estimular uma alimentacdo mais saudavel e reduzir
custos ligados a saude publica. O principio do consumo de alimentos associados a
beneficios fisiolégicos e tratamento de doencas crbnicas foi adotado mundialmente,
sendo que cada pais adotou regulamentacdes proprias para a aprovacao de tais
alimentos (STRINGHETA et al., 2007).

A legislacao brasileira ndo define alimento funcional, e sim a alegagao da
propriedade funcional e estabelece diretrizes para sua utilizacdo envolvendo o papel
fisiolégico no crescimento, desenvolvimento e fungdes normais do organismo. Nao
sdo permitidas alegagdes referentes a cura ou a prevencéo de doencgas. O alimento
também deve ser seguro pra consumo sem supervisao médica (STRINGHETA et al.,
2007).
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Alimentos funcionais segundo Anjo (2004) sao classificados como alimentos
capazes de gerar beneficios a saude. Esses produtos podem variar de nutrientes
isolados, produtos de biotecnologia, suplementos dietéticos, alimentos
geneticamente construidos até alimentos processados e derivados de plantas.

Os alimentos e ingredientes funcionais podem ser classificados de dois
modos: quanto a fonte, de origem vegetal ou animal, ou quanto aos beneficios que
oferecem, atuando em seis areas do organismo: no sistema gastrointestinal; no
sistema cardiovascular; no metabolismo de substratos; no crescimento, no
desenvolvimento e diferenciacdo celular; no comportamento das fungdes fisioldgicas
e como antioxidantes (MORAES et al., 2006).

Segundo Moraes (2006) os alimentos funcionais devem apresentar as
seguintes caracteristicas: devem ser alimentos convencionais e serem consumidos
na dieta normal/usual; devem ser compostos por componentes naturais, algumas
vezes, em elevada concentragdo ou presentes em alimentos que normalmente néo
0s supririam, devem ter efeitos positivos além do valor basico nutritivo, que pode
aumentar o bem-estar e a saude e/ou reduzir o risco de ocorréncia de doencas,
promovendo beneficios a satude além de aumentar a qualidade de vida, incluindo os
desempenhos fisico, psicolégico e comportamental. A alegacdo da propriedade
funcional deve ter embasamento cientifico; pode ser um alimento natural ou um
alimento no qual um componente tenha sido removido; pode ser um alimento onde a
natureza de um ou mais componentes tenha sido modificada; pode ser um alimento

no qual a bioatividade de um ou mais componentes tenha sido modificada.

3.2 SEMENTE DE CHIA (SALVIA HISPANICA L.)

A Chia é da familia Labiatae, produz sementes que eram um dos alimentos
basicos das civilizacbes da América Central em tempos pré-colombianos. Junto com
a Chia, o milho, o feijao e o amaranto eram os alimentos mais importantes de mais
de 11 milhdes de pessoas quando Colombo chegou a América. A Chia também era
usada como oferenda ao deus Nahua. E provavel que pela perseguicdo religiosa,
nao puderam ser cultivadas na Europa e acabaram desaparecendo por 500 anos
(AYERZA et al., 2011).

Atualmente, a semente de chia € uma fonte potencial de nutrientes para as

industrias agroalimentares. Embora pouco conhecida, a producdo mundial esta
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aumentando devido as suas propriedades benéficas a saude e aumento da
popularidade. As sementes de Chia sado também utilizadas como suplementos
nutricionais, bem como na fabricacdo de barras de cereais matinais e biscoitos nos
EUA, América Latina e Australia (MUNOZ et al., 2012).

Quando uma porcéo de Chia é despejada num copo d’agua e deixada por 30
minutos, é formada uma espécie de gelatina. Este gel, ou gelatina é criado devido a
fibra solavel que a semente contém. (UNIVERSO DOS ALIMENTOS, 2011).

O efeito do intumescimento da Chia ocorre devido a presenca de
hidrocarbonetos com grupos polares livres, como mostra a Figura 1. Isto leva a
formacao do gel, que quando consumida a semente, a mesma auxilia no aumento
no volume das fezes, o que provoca movimentos peristalticos do intestino com mais
frequéncia. Isto por sua vez facilita o transito do bolo fecal ajudando a reduzir a
probabilidade de distirbios do trato intestinal e prisdo de ventre (VAZQUEZ, et al.,
2009).

Figura 1 - Semente de Chia entumecida.
Fonte: MUNOZ, et al., (2012) .

O gel formado, quando ingerido, produz uma barreira fisica, que separa as
enzimas digestivas dos carboidratos, isto promove uma lenta conversdo de
carboidratos em acucar. Tende a promover uma digestdo lenta e mantém os niveis
de acucar no sangue, sendo Util na prevencao e controle da diabetes (UNIVERSO
DOS ALIMENTOS, 2011).
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Em seu estudo, Mohd Ali (2012) identificou dois componentes ativos na
semente de Chia, os acidos graxos Omega 6 (20% do total de 6leo) e Omega 3
(60% do total de 6leo). Sabe-se que os acidos graxos sdo essenciais para uma boa
saude, e que os mesmos nédo sao produzidos artificialmente.

A semente contém antioxidantes naturais, tais como compostos fendlicos,
glicosideos Q e K, acido clorogénico, acido caféico, quercetina entre outros, que
protegem o organismo humano contra algumas condicdes adversas. Ela atua na
protecdo contra algumas doencas cardiovasculares e alguns tipos de cancer
(MUNOZ et al., 2012).

Em aproximadamente 100 g de semente de Chia, é encontrada cerca de
30,0 g a 38,6 g de 6leo e 60,7 g a 67,8 g de acido linoleico (CAPITTANI et al., 2012).

Tem elevado nivel de proteinas, em média de 0,19 g/g a 0,23 g de
proteinas/g de semente, tocoferois (238,0 mg/Kg a 427,0 mg/Kg) possuindo também
miricetina e kaempferol (MARTINEZ et al., 2012).

Segundo Capittani et al., (2012) o consumo de fibra dietética de chia pode
ser uma importante alternativa para melhorar a saude das pessoas. A fibra dietética
€ constituida por celulose, hemicelulose, lignina, pectinas, gomas, mucilagens e
outros polissacarideos e oligossacarideos.

As propriedades fisico-quimicas e funcionais ligadas a semente de Chia s&o
importantes para a fabricacdo de produtos como sobremesas, bebidas, péaes,
geleias, biscoitos, emulsdes, entre outros (CAPITTANI et al., 2012). De acordo com
Mufioz et al., (2012) ndo ha nenhuma evidéncia de efeitos adversos ou alérgicos

causada pela semente de chia inteira ou moida.

3.3 BARRAS ALIMENTICIAS

A demanda por alimentos nutritivos e seguros esta crescendo mundialmente,
e a ingestdo de alimentos balanceados é a maneira correta de evitar ou mesmo
corrigir problemas de saude, como: obesidade, diabetes, desnutricdo, cardiopatias,
entre outros que tém origem, em grande parte, nos erros alimentares (GUYTOSKY,
2006).

Segundo FREITAS (2006) as barras de cereais foram introduzidas ha cerca
de uma década como uma alternativa "saudavel" de confeito, quando consumidores

se mostravam mais interessados em saude e dietas. Alternativa saudavel as barras
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de chocolate, o produto foi direcionado no Brasil inicialmente aos adeptos de
esportes radicais e, com o tempo, conquistou até executivos.

Empresas nacionais disputam um mercado de R$ 80 milhdes. Atualmente,
enquanto no Brasil sdo consumidas 4 milhBes de barras de cereais por ano, 0s
Estados Unidos dao conta de 2,9 bilhdes, sendo que o consumo americano cresceu
cerca de 40% nos ultimos dois anos (FREITAS, et al., 2006).

As barras de cereais atendem a tendéncia do consumo alimentos saudaveis
e sao elaboradas a partir da extrusdo da massa de cereais de sabor adocicado e
agradavel, sendo fonte de vitaminas, sais minerais, fibras, proteinas e carboidratos
complexos (GUYTOSKY, 2006).

Os cereais em barras sdo multicomponentes e podem ser muito complexos
em sua formulacdo. Os ingredientes devem ser combinados de forma adequada
para garantir que se complementem mutuamente nas caracteristicas de sabor,
textura e propriedades fisicas, particularmente no ponto de equilibrio de atividade de
agua (GUYTOSKY, 2006).

As barras de cereais séo alimentos de facil consumo, requerem pouco ou
nenhum preparo e durante muito tempo seus valores nutritivos foram pouco
enfatizados. Os cereais em barra sdo uma classe de produtos de confeitaria, de
forma retangular, vendidos em embalagens individuais e tém apresentado um rapido
crescimento no mercado (GUYTOSKY, 2006).

Os principais aspectos considerados na elaboracédo desse produto incluem:
a escolha do cereal, a selecdo do carboidrato apropriado (de forma a manter o
equilibrio entre o sabor e a vida de prateleira), o enriquecimento com Varios
nutrientes e sua estabilidade no processamento. Também tem sido considerado o
valor nutricional, sendo preferidos os com alto contetdo de fibras e baixo teor ou
isentos de gordura, porém com alto aporte energético. A associacdo entre barra de
cereais e alimentos saudaveis € uma tendéncia no setor de alimentos, o que
beneficia 0 mercado destes produtos (GUYTOSKY, 2006).

A mudanga nos habitos alimentares dos brasileiros vem se modificando e
consequentemente abre o mercado dos produtos naturais. Dentro deste cenario, a
formulacdo da barra de cereal contendo Chia pode conquistar mercado devido os
seus atributos saudaveis da semente e sendo um produto inovador. Nesse contexto,
o presente trabalho propfe a formulacdo, a caracterizacdo quimica e avaliagdo da

aceitacado de barras de cereais acrescidas com semente de Chia.
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4 MATERIAL E METODO

Os ingredientes das barras alimenticias foram adquiridos no comércio local.
A formulacéo foi desenvolvida no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da UTFPR, Campus Pato Branco.

As andlises microbiolégicas e fisico-quimicas foram realizadas no
Laboratério de Qualidade Agroindustrial (LAQUA) também localizado na UTFPR.

4.1 FORMULACAO DA BARRA ALIMENTICIA

Os ingredientes constituintes da barra alimenticia e suas respectivas
guantidades estdo listados na Tabela 1. O produto foi constituido pelos seguintes
ingredientes: aveia em flocos grossos, coco queimado, flocos de arroz, acgulcar
mascavo, mel, semente de Chia, xarope de glicose e gordura hidrogenada (80%
lipideos).

Tabela 1 Composicédo e quantidade dos ingredientes da barra alimenticia

Ingredientes Quantidades (g)
Aveia em flocos grossos 20,0
Coco queimado 15,0
Flocos de arroz 10,0
Acglcar mascavo 20,0
Mel 5,0
Semente de Chia 15,0
Xarope de glicose 40,0
Gordura Hidrogenada (80% lipideos) 50

O fluxograma com as etapas do processamento da barra alimenticia esta

ilustrado na Figura 2:
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Aveias em Flocos Xarope de Glicose

Flocos de Arroz Mel

Semente de Chia Gordura hidrogenada

Mistura em banho maria a 60°C

Prensagem I

Secagem em estufa a 50°C

Figura 2 Fluxograma do processamento das barras
alimenticias
Fonte: Arquivo pessoal

4.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DAS SEMENTES DE CHIA E DAS
BARRAS ALIMENTICIAS

Os parametros quantitativos umidade, lipideos, proteinas, cinzas e fibra
bruta foram determinados seguindo metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz
(2005). O conteudo de carboidratos foi determinado por diferenca entre a soma do

conteudo percentual de umidade, proteinas, lipideos e cinzas.
4.2.1 Determinacéo de umidade

A determinacdo de umidade foi feita pelo método gravimétrico de perda de
massa por dessecacédo, o qual se baseia na secagem direta da amostra em estufa a
105°C (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

4.2.2 Determinacéo de lipideos

A determinacao de lipideos em alimentos é feita, na maioria dos casos, pela

extracdo com solventes, por exemplo, éter. O aparelho do tipo Soxhlet € empregado
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para se fazer uma extragdo continua. A extracdo da fase lipidica dura em torno de 8
horas.

4.2.3 Determinacédo de proteinas

O conteudo proteico da amostra foi determinado pelo método de Kjeldahl. O
meétodo baseia-se nas digestdes acidas e basicas da amostra, onde o nitrogénio é
transformado em sal de amoénia. Em seguida, a amostra é destilada com indicador
adequado, logo apés, as quantidades de nitrogénio presentes na amostra sao
quantificadas por titulometria. O conteddo de nitrogénio obtido é convertido em
proteina por meio de fator de converséo 6,25, que € baseado na existéncia de 16%
de nitrogénio, em média, nas proteinas alimentares (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2005).

4.2.4 Cinzas

O residuo mineral da amostra foi determinado por incineracdo dupla em
mufla. Uma quantidade conhecida de amostra foi submetida a um processo de
carbonizacéo prévia acompanhada de incineragcdo completa em mufla a 550 °C por 1
hora. A quantificacao foi feita por gravimetria (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, (2005).

4.2.5 Determinacgao de fibra bruta

Para a determinacdo de fibra bruta, as amostras foram submetidas a
digestéo acida e bésica, e apos filtragem em cadinho de Gocch. As fragBes de fibra
bruta foram determinadas por gravimetria (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).
4.3 ANALISE MICROBIOLOGICA DAS BARRAS DE CEREAL

A gqualidade microbiolégica das barras foi avaliada através de pesquisa de

Coliformes totais (a 35 °C) e termotolerantes (a 45 °C), Salmonella sp. e contagem

de Bolores e Leveduras.
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4.3.1 Anélise de bolores e leveduras

A contagem de bolores e leveduras baseia-se na verificacdo da capacidade
desses microrganismos se desenvolverem em meios de cultura com pH proximo a
3,5 e temperatura de incubacgédo de 25 + 1°C. A utilizacdo de meios acidificados
promove seletivamente o crescimento de fungos, inibindo a maioria das bactérias
presentes no alimento, e a utilizacdo de um antibiético garante o crescimento
exclusivo de fungos. A analise é realizada através de semeadura por superficie e 0

resultado & expresso por Unidade Formadora de Colbnia (UFC) por grama de
alimento (SILVA et al., 2007).

4.3.2 Coliformes termotolerantes (a 45 °C) e Coliformes Totais (a 35 °C)

A pesquisa de coliformes a 35 °C e a 45 °C foi realizada pelo método do
Numero Mais Provavel (NMP) (SILVA et al., 2007). As amostras foram devidamente
diluidas em agua peptonada e inoculadas em Caldo Verde Bile Brilhante (VB) de 24
a 48 horas a temperatura de 35°C, para andlise de coliformes totais e em Caldo
E.coli (EC) por 24 horas a 45°C para analise de coliformes termotolerantes.

4.3.3 Salmonella sp

A técnica de analise de salmonela € desenvolvida com a finalidade de
garantir a sua deteccdo mesmo em situacdes extremamente desfavoraveis para a
cepa. As quatro etapas fundamentais para essa analise sao: pré-enriquecimento em
caldo ndo seletivo, enriquecimento em caldo seletivo plagueamento seletivo
diferencial e confirmacdo soroldgica. O resultado é expresso por presenca ou
auséncia em 25 g de alimento (SILVA et al., 2007).

4.4 ANALISE DE ACEITABILIDADE SENSORIAL

A metodologia utilizada para a avaliacdo da aceitacdo sensorial do produto
foi o teste de afetivo de aceitacdo utilizando Escala Hedbnica estruturada de noves
pontos (Figura 2) com grau de aceitacdo variando de desgostei muitissimo (1) a

gostei muitissimo (9). Foram recrutados 100 provadores, ndo treinados, sendo estes
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potenciais consumidores de barras de cereais Os atributos sensoriais avaliados

foram: cor, sabor, aroma, textura e impressdo global. Na Figura 2 est4 descrita a

ficha de avaliacéo sensorial.

TESTE DE ACEITABILIDADE SENSORIAL

Nome:
Data: _/ ——
Idade: Sexo:___Masculino____Feminino

Porfavor, vocé esta recebendouma amostra de Barrs de Ceresl. Avalie utilizando a escala de valores

abaixo, demonstrando o quanto vocé gostou ou desgostou:

(9) gostei muitissimo

(8) gostei muito

(7) gostei regularmente

(6) gostei ligeiramente

(5) nem gostei e nem desgostei
(4) desgosteiligeiramente

(3) desgosteiregularmente

(2) desgostei muito

(1) desgostei muitissimo

Descreva o quanto vocé gostou e/ou desgostou, com relacio aos atributos:

APARENCIA TEXTURA AROMA SABOR

IMPRESSAO
GLOBAL

somentario:

Figura 3 - Ficha de aceitagéo sensorial
Fonte: Arquivo pessoal

4.5 ANALISE DE INTENCAO DE COMPRA

Para verificar a intencdo de compra do produto elaborado, foi utilizada escala

hedonica estruturada com 5 pontos, cuja a escala de notas variou de certamente

ndo compraria (1) a certamente compraria (5). A andlise foi realizada com 100

avaliadores néo treinados. Na figura 3 esta descrita a ficha de avaliagdo empregada

do teste de intencdo de compra



Teste de Avaliagao da Intengao de Compra

Apos ter avaliado a amostra da barra de cereal, indique na escala abaixo
o grau de certeza no qual vocé estaria disposto a comprar este produto, se o

encontrasse a venda:

(1) Certamente ndo compraria

(2) Provavelmente néo compraria

(3) Talvez comprasse, talvez ndo comprasse

(4) Provavelmente compraria

(5) Certamente compraria

Justifique sua avaliacao e inten¢édo de compra dizendo:

O que vocé mais gostou na barra de cereal:

E o que vocé menos gostou:

Figura 4 - Teste de Avaliagdo da Intencdo de Compra
Fonte: Arquivo pessoal

23
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DA SEMENTE DE CHIA

Os resultados da caracterizagdo da composicao centesimal das sementes
de Chia estdo descritos na Tabela 2:

Tabela 2 - Composicao centesimal da semente de Chia (em base seca)

Parametros Resultados (%)
Umidade 1,2
Cinzas 0,82
Lipideos 22,6
Proteina Bruna 19,5
Fibra Bruta 11,2
Carboidratos 44,68

As sementes de Chia empregadas no presente trabalho apresentaram
contetdo de umidade bastante baixo (1,2 %) o que pode contribuir para maior
estabilidade quimica e microbioldgica das mesmas. De acordo com Mufos et al.,
(2012), a umidade da semente de Chia varia entre 5,5 e 7,25%, dependendo da
umidade relativa do ambiente.

Foi observado que a semente de Chia apresentou elevado conteddo de
lipideos, isto é um percentual de 22,6% comparada a semente de soja que possui
20% de lipideos (EMBRAPA, 2013). No entanto, na literatura sdo mencionados
conteudos superiores de lipideos em tal semente. Borneo et al., (2010) relatam que
a semente possui variancia na quantidade de 6leo, de 25% a 35% sendo 0 mesmo
um dos principais componentes da semente. J& Tosco (2004) cita que a quantidade
de Oleo varia entre 32% a 39% sendo este muito importante na nutricdo humana.
Cabe salientar que variacdes nos conteudos dos componentes constituintes da
semente podem ocorrer em funcao de diversos fatores como a cultivar produtora da
semente e condi¢des climaticas de cultivo.

As sementes de Chia também apresentaram elevado contetdo de proteinas
(19,5%), o que de maneira geral ndo € comum em produtos de origem vegetal. De
acordo com Tosco (2004), a quantidade de proteina da semente de Chia pode variar
entre 19% e 23%, apresentando conteudo de proteinas um pouco superiores aos
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encontrados em outras sementes nutricionais como o trigo (14%), milho (14%), arroz
(8,5%), aveia (15,3%), cevada (9,2%) e amaranto (14,8%).

As sementes avaliadas também apresentaram elevado conteudo de fibras,
ou seja, um teor de 11,6% de fibra dietética (bruta). Considerando que foram
determinados os conteudos de fibra dietética apds digestdo &cida e alcalina das
amostras e que, portanto, o teor de fibra alimentar pode ser superior, de fato a
semente caracteriza-se como uma biomassa rica em fibras. No entanto, os
conteudos de fibras encontrados séo inferiores aos relatados em alguns trabalhos da
literatura, Borneo et al., (2010) descrevem que os valores médios de fibras em
sementes de Chia variam de 18% a 22% e para Vazquez et al., (2009) o valor

encontrado na semente é de 22%.

5.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DA BARRA ALIMENTICIA
DESENVOLVIDA

Na tabela 3 estdo descritos os valores obtidos em relacdo aos parametros de
caracterizagdo de composicdo centesimal. Na Figura 5 esta ilustrada a barra de

cereal formulada.

Tabela 3 - Composic¢éo centesimal da Barra Alimenticia

Parametros Resultados
Energia (Kcal / 100g)* 316
Umidade (%) 15,00
Cinzas (%) 1,45
Lipideos (%) 4,60
Proteina (%) 5,93
Fibra dietética (bruta) (%) 10,30

Carboidratos (%) 62,72
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Figura 5 - Barra de Cereal com Semente de Chia
Fonte: Arquivo pessoal

O valor energético total estimado das barras correspondeu a 316 Kcal /
100g, valor bastante similar ao conteudo calérico verificado em barras alimenticias
disponiveis no mercado. Em relacdo a umidade, foram encontrados valores de 15%
estando de acordo com a legislacdo brasileira (RDC 263, de 22 de setembro de
2005), que estabelece um conteudo limite de umidade de 15% para este tipo de
produto (BRASIL, 2005). De acordo com Park (2006), a umidade é uma das
determina¢cdes mais importantes utilizadas em andlise de alimentos, pois esta
diretamente relacionada com sua estabilidade, qualidade e composicao.

O conteudo de proteinas verificado na barra com Chia (5,93%) é superior
aos comumente encontrados na literatura. Segundo Santos et al., (2011) sé&o
encontrados no mercado barras alimenticias com teores médios de proteinas
variando entre 3% e 4%.

O conteudo de lipideo encontrado na formulacdo desenvolvida foi de 4,6%,
valor compativel aos observados em produtos similares no mercado. Segundo
Sampaio et al., (2010) estdo disponiveis no mercado produtos com valores que
variam de 4% a 12%. Os autores Silva et al., (2009) e Fonseca et al.,, (2011)
descrevem valores superior de lipideos. Silva et al., (2009) verificaram 7,5% em
barras com residuo industrial de maracuja e Fonseca et al., (2011) encontraram
7,22% de lipideos em barras formuladas com casca de abacaxi, provavelmente em
funcdo da formulacdo com mais lipideos mas nao devido ao abacaxi e maracuja

utilizados.
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Os teores de fibras encontrados na barra com Chia foi de 10,3% e tal valor
permite classificar a formulagdo como produto com alto teor de fibras. De acordo
com Portaria n°® 31, de 13 de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998), para um alimento
sélido ser classificado desta maneira, deve possuir, no minimo, seis gramas de fibra
em 100 gramas do produto pronto para consumo. Silva et al.,, (2013), em sua
formulacéo de barra de cereal com farinha de mandioca, obteve 3,18% de fibras.

Por ultimo na analise de carboidratos, a Barra de chia apresentou contetudo
estimado de 62,72% de carboidratos. Freitas e Moretti (2006) desenvolveram barras
de cereais com alto teor proteico e vitaminico e descrevem conteudos de 60.97% de
carboidratos. Grden et al. (2008) descrevem valores de carboidratos de 62% em
barras de cereais destinadas a praticantes de esportes e atletas. Conteudos de
carboidratos entre 64.2% e 66.7% sao descritos por Silva et al. (2009) em barras de
cereais formuladas com residuo industrial oriundo do processamento de maracuja.
Segundo Sampaio et al., (2010) os valores médios de conteudo de carboidratos

encontrados em barras de cereais no mercado é de 74%.

5.3 CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DA BARRA ALIMENTICIA

Na Tabela 2 estdo descritos os parametros de qualidade microbioldgica

verificados na barra desenvolvida.

Tabela 4 - Parametros de qualidade microbiolégica da barra de cereal

Parametros Resultado Legislacdo*
Contagem de bolores e leveduras <1,0x10" UFCYW/g/mL *
Salmonella SSP Auséncia Auséncia
Coliformes totais a 35°C Auséncia Auséncia
Coliformes termotolerantes a 45°C <3,0 NMP®/g/mL 5x10

* RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

** Sem definicdo.
@ UFC - Unidades Formadoras de Colonia

@ NMP — NUmero Mais Provavel

O produto desenvolvido apresentou qualidade microbiol6gica de acordo com
parametros estabelecidos pela RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001(BRASIL, 2001),
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0 que indica que o produto foi desenvolvido seguindo procedimentos adequados de

higiene e sanidade, possuindo assim, qualidade sanitéria para consumo.

5.4 ANALISE DE ACEITABILIDADE SENSORIAL

No grafico 1 sdo apresentados os resultados do teste de aceitacdo sensorial

referente ao atributo de qualidade aparéncia para a barra de cereal com Chia.

Apal’éncia W Desgosteimuitissimo

a0 M Desgosteimuito
36

Desgosteiregularmente

Desgosteiligeiramente

Nemgosteie nem
desgostei

B Gosteiligeiramente

B Gosteiregularmente

Frequéncia (%)

B Gosteimuito

B Gosteimuitissimo

Gréfico 1 - Histograma de aceitagao sensorial referente ao atributo aparéncia.

Através da avaliagcdo da aceitacdo do produto em relacdo ao atributo
aparéncia pela escala hedénica de 9 pontos é verificado que 65% das notas ficaram
concentradas nos niveis 8 (gostei muito) e 9 (gostei muitissimo). Tal resultado indica
que o produto teve boa aceitacdo com relagdo ao aspecto aparéncia. No entanto,
5% indicaram ter desgostado da aparéncia do produto com algum nivel de
intensidade (4 % desgostaram ligeiramente e 1% desgostou muito). Esta pequena
rejeicdo quando a aparéncia do produto pode estar relacionada a compactacéo das
barras, uma vez que as mesmas foram compactadas de forma artesanal o que nao

contribuiu para obtencdo de boa uniformidade na superficie do produto.
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Possivelmente uma otimizacao na relagéo quantitativa entre o xarope de aglutinagao
e 0s constituintes soélidos da formulagdo poderiam melhorar a compactacdo do
produto levando a uma maior aceitabilidade de sua aparéncia.

No histograma descrito no Grafico 2 sdo representados os resultados da
aceitacdo do produto relativos ao atributo Aroma. Foi verificada maior aceitacdo do
atributo aroma comparado ao atributo aparéncia. Um total de 76% dos provadores
afirmou ter gostado muito ou muitissimo do aroma da barra desenvolvida. Nao
houve nem um tipo de desaprovacao quanto ao aroma, ou seja, henhum provador
afirmou ter desgostado de seu aroma e apenas 2% do total de provadores afirmaram

nao ter gostado e nem desgostado do aroma da barra com Chia.

Aroma B Desgosteimuitissimo

39 M Desgosteimuito
40 37

Desgosteiregularmente
35 -
Desgosteiligeiramente

30
Nem gosteie nem

desgostei

25

B Gosteiligeiramente

m Gosteiregularmente

Frequéncia (%)

B Gosteimuito

B Gosteimuitissimo

Gréfico 2 - Histograma de aceitacéo sensorial referente ao atributo Aroma.

Apenas 2% do total de provadores afirmaram “nem gostar e nem desgostar”.
N&o houve nem um tipo de desaprovacgao nesse item.

A aceitacao do atributo textura esta descrita no histograma do Grafico 3. Os
resultados variaram de desgostei regularmente (1%) a gostei muitissimo (45%) com
maior concentracdo (84%) de notas 8 (gostei muito) e 9 (gostei muitissimo). Pode

ser verificado que 2% dos provadores afirmaram ter desgostado da textura do
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produto com algum nivel de descontentamento (1% desgostaram ligeiramente, 1%
desgostaram regularmente) e 1% afirmou nem ter gostado e desgostado.

Esta pequena rejeicdo quando a textura do produto corrobora com os
resultados referentes a aparéncia do mesmo. De fato, certa desuniformidade na
compactacado do produto pode ter sido responsavel pela pequena rejeigdo verificada
nos atributos textura e aparéncia.

Textura W Desgosteimuitissimo
45 - B Desgosteimuito
Desgosteiregularmente
40 -

Desgosteiligeiramente
35 1

Nem gosteie nem

30 desgostei

B Gosteiligeiramente
25

20 B Gosteiregularmente

Frequéncia (%)

15 B Gosteimuito

10 B Gosteimuitissimo

Grafico 3 - Histograma de aceitagao sensorial referente ao atributo Textura.

O nivel de aceitacédo do atributo sabor variou de gostei ligeiramente (3%) a

gostei muitissimo (55%) conforme pode ser verificado histograma descrito no Grafico
4.
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Sa bor B Desgosteimuitissimo
M Desgosteimuito
Desgosteiregularmente

Desgosteiligeiramente

Nem gosteie nem
desgostei

B Gosteiligeiramente

B Gosteiregularmente

Frequéncia (%)

B Gosteimuito

B Gosteimuitissimo

Grafico 4 - Histograma de aceitagdo sensorial referente ao atributo Sabor.

Em uma avaliacdo global da aceitacdo do sabor do produto € constatado
elevado nivel de aceitacdo, ou seja, 90% dos provadores indicaram ter gostado
muito (35%) ou muitissimo (55%). Nenhum dos provadores afirmou ter desgostado
do sabor da barra desenvolvida e foram verificados varios comentérios nas fichas de
avaliacdo sensorial onde o sabor era ressaltado como melhor atributo do produto.
Os bons resultados obtidos quanto a aceitacdo do sabor do produto séo valiosos e
indicam que as sementes de Chia embora tenham elevado conteudo de lipidios nédo

colaboraram para efeitos negativos quanto ao sabor.
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Impressao Global B Desgosteimuitissimo

M Desgosteimuito
45 ~ - 43 g

Desgosteiregularmente
40 -

Desgosteiligeiramente
35 1

Nem gosteie nem
30 desgostei

B Gosteiligeiramente
25

6 m Gosteiregularmente

Frequéncia (%)

15 B Gosteimuito

10 B Gosteimuitissimo

1 2 3 < 5 6 7 8 9

Grafico 5 - Histograma de aceitagéo sensorial referente ao atributo Impresséo Global.

Por fim, os provadores avaliaram o atributo impressao global (Grafico 5), que
indica a percepcéo global da qualidade sensorial do produto pelo publico avaliador.

Foi verificado elevado nivel de aceitacdo do produto, ou seja, 84% dos
provadores atribuiram notas 8 (gostei muito) ou 9 (gostei muitissimo) ao atributo
impressao global. Similarmente ao verificado no atributo sabor ndo houve nenhuma
indicacdo de desgostar do produto em qualquer nivel de intensidade, o que indica a
boa aceitacdo global dos atributos de qualidade sensorial da barra formulada com
sementes de Chia.

5.5 ANALISE DO TESTE DE INTENCAO DE COMPRA

O Gréfico 6 contém os dados obtidos através da andlise de intencdo de
compra. Os dados revelaram que o produto desenvolvido tem potencial de mercado,
tendo em vista que 96% dos avaliadores indicaram que comprariam o biscoito se
este estivesse a venda sendo que destes, 51% afirmaram que certamente

comprariam e 45% provavelmente comprariam. Apenas uma parcela de 4% dos
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provadores mostraram davidas quanto a possibilidade de compra das barras com
sementes de Chia.

Os resultados do teste de intencdo de compra corroboram com os resultados
de aceitacdo sensorial, verificados pelo o teste afetivo com escala hedbnica,
sugerindo que o produto desenvolvido de fato apresenta boa qualidade sensorial e

boas perspectivas de mercado caso fosse comercializado.

Intencao de compra

4% Talvez
compraria, Talvez
ndo compraria

45% 51% Certamente
Provavelmente compraria
compraria

Grafico 6 — Dados de Intencédo de compra
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6 CONCLUSOES

O aproveitamento tecnologico da semente de Chia na producdo de uma
barra alimenticia se mostrou valido, pela formulacdo de um alimento nutritivo e com
propriedades funcionais, sendo assim um alimento potencial para o mercado
consumidor.

O produto desenvolvido apresentou propriedades fisico-quimicas e
microbiolégicas adequadas. A aceitabilidade sensorial e a intencdo de compra
tiveram resultados satisfatorios.

Esse produto mostra-se inovador, uma vez que nao ha barra de cereal no
comércio que possa a semente de Chia em sua composicdo. A realizacdo de
andlises de Omega 3 e Omega 6 poderiam ser feitas para enriquecer as

informagdes do produto ao consumidor.
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