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RESUMO

Os produtos de panificagdo sdo excelentes meios para serem acrescidos de fibras, pois essas fornecem beneficios
para o organismo humano, estando presentes na aveia e na superficie da semente de chia. O objetivo do trabalho foi
avaliar as caracteristicas sensoriais dos muffins elaborados com farinha de aveia com substituigdo total do 6leo de coco
por chia hidratada. Foram desenvolvidas trés formulagdes de muffins: F1, F2 e F3. Realizou-se a analise sensorial para
os testes de aceitagdo, ideal e intengdo de compra, com a participagdo de 80 consumidores. Se pode observar que a amostra
F1 que tinha auséncia total de chia hidratada, foi a que obteve maior média de aceita¢do, maior frequéncia de intenc¢do de
compra positiva e esteve mais proxima do ideal, diferindo significativamente a (p<0,05) entre as demais amostras para os
trés testes, apresentando maior maciez, textura e palatabilidade.

Palavras-chave: Alimento Funcional; Fibra; Panificacao.
1. INTRODUCAO

As fibras possuem um papel importante no ramo de alimentos funcionais, uma vez que,
apresentam muitos beneficios para o organismo humano (WALKER, 1993), por aumentar a formagao
do bolo fecal, melhorar o transito intestinal, estimular o crescimento das bactérias benéficas do
intestino grosso e reduzir a absor¢do de lipideos e glicose no sangue (MARETI, GROSSMANN &
BENASSI, 2010). Segundo Assis et al. (2017), a aveia € capaz realizar tais beneficios por conter cerca
de 9,7% de fibra alimentar total (3,5% por fibras soluveis e 6,2% por fibras insoluveis).

A semente de chia possui elevado valor nutricional, por conter 4cido a-linolénico (6mega-3)
e linoleico (6mega-6), 5% de fibra dietética (mucilagens), proteina e polifendis (PEIRETTI & GAI,
2009), que para obter sua fungdo, deve ser consumida cerca de 25g/dia (JIN et al., 2012). Quando a
semente de chia ¢ mergulhada em agua, um gel transparente mucilaginoso composto de fibras
soluveis ¢ exsudado e possui capacidade de emulsificar, agregar caracteristicas sensoriais e

nutricionais aos alimentos (ALI et al., 2012). Assim, o objetivo do trabalho foi avaliar sensorialmente
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os muffins elaborados com farinha de aveia com substitui¢ao total do 6leo de coco por chia hidratada.

2. MATERIAL E METODOS
2.1.  ELABORACAO DOS MUFFINS

O trabalho foi realizado na Faculdade de Engenharia Quimica da Universidade Autdnoma de
Yucatan, - México, no programa de mobilidade estudantil 2018. Foram desenvolvidas trés
formulacdes de muffins, de acordo com a Tabela 1. A principio, hidrataram-se as chias com agua por
no minimo 30 minutos de acordo com as quantidades ideais para cada formulagdo, além de pesar
todos os ingredientes segundo as quantidades especificas. Em seguida os graos de aveia inteiros foram
triturados para se obter a farinha e peneirados. Misturou-se os ingredientes liquidos e solidos na
batedeira por 2 minutos e adicionou a massa total no molde especifico para muffins com suporte
médio de 150g da massa, sendo levadas ao forno a 140°C/25 minutos. Apds, esperou-se as amostras

esfriarem e armazenou-se em embalagens plasticas com ziper de fechamento.

Tabela 1: Ingredientes utilizados nas formula¢gdes dos muftins

Ingredientes F1(%) F2(%) F3(%)
Farinha de aveia 30,0 30,0 24,0
Oleo de coco 6,0 - -
Cacau 3,0 3,0 3,0
Leite em p6 3,6 3,6 3,6
Eritritol 1,8 1,8 1,8
Chia -- 6,0 12,0
Fermento Quimico 1,2 1,2 1,2
Qvo 30,0 30,0 30,0
Agua 24,4 24 .4 24,4

Fonte: MELO, 2018.

2.2. ANALISE SENSORIAL

As trés amostras de muffins foram avaliadas sensorialmente por 80 consumidores aleatdrios,
apresentadas a temperatura ambiente, codificadas com algarismos de 3 digitos e de forma monadica
sequencial em cabines individuais. Para avaliar a maciez, realizou-se o teste do ideal utilizando escala
hedonica estruturada de nove pontos variando de “extremamente menos suave que o ideal” e
“extremamente mais suave que o ideal” (MEILGAARD et al., 1999). Para avaliar a aceitabilidade,
realizou-se o teste de aceitagcdo para os atributos: aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global,
por meio da escala heddnica estruturada de nove pontos variando de “desgostei muitissimo” e “gostei
muitissimo” (STONE & SIDEL, 2010). E para avaliar a frequéncia de inten¢cao de compra do produto,
realizou-se o Teste de Intengcdo de Compra, por meio da escala estruturada de cinco pontos variando

de “certamente ndo compraria” a “certamente compraria” (MEILGAARD et al., 1999).
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1.  TESTE DE ACEITACAO
Os resultados do teste de aceitagdo estdo representados na Tabela 2.

Tabela 2. Valores médios* dos atributos do teste de aceitacao das amostras de muffins.

Amostra Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao
Global
F1 7.62% 7.31°% 5.85% 6.46 % 6.75%
F2 6.45° 6.30° 5.05° 5.60° 5.67°
F3 6.10° 6.19° 5.12° 5.35° 5.70 °

Fonte: MELO, 2018.
* Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna nédo diferem entre si a p<0,05 pelo teste de Tukey.

A amostra F1 elaborada com 6leo de coco e auséncia de chia hidratada, apresentou maior

média de aceitagdo, diferindo significativamente entre as demais para (p<0,05).

3.2. INTENCAO DE COMPRA

Os resultados do teste de intengdo de compra estdo representados na Figura 1.

Figura 1. Distribui¢do da frequéncia das respostas de intengdo de compra das amostras de muftins.
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Fonte: MELO, 2018.

A amostra F1 obteve maior intengdo de compra positiva (36%), representado pela resposta

“certamente compraria” e “provavelmente compraria”.

3.3. TESTE DO IDEAL

Os resultados do teste do ideal estdo representados na Tabela 3.

Tabela 3. Valores médios* para maciez das amostras de muffins

Amostra Média
F1 0.46°
F2 -1.22°b
F3 -1.25°

Fonte: MELO, 2018.
* Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna nao diferem entre si a p<0,05 pelo teste de Tukey.
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A amostra F1 diferiu-se significativamente a (p<0,05) entre as demais, por apresentar
resultado mais préximo de 0 e maciez mais proxima do ideal, pois, 0 6leo de coco presente em sua

formulacéo tem capacidade de suavizar a massa.

4, CONCLUSOES

Diante dos resultados se pode concluir que a amostra F1 apresentou maior média hedonica
para todos os atributos no teste de aceita¢do, esteve mais proxima do ideal para o atributo maciez,
diferindo significativamente (p<0,05) das demais amostras para os dois testes e obteve maior
frequéncia de intengdo de compra positiva. O resultado ¢ coerente, pois, por ndo sofrer substituicao
do 6leo de coco por chia hidratada, ¢ capaz de fornecer maior maciez, textura e palatabilidade a massa

do muffin.
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