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RESUMO

O mercado de panificados esta crescendo muito no mundo todo, e a demanda por produtos
saudaveis acompanha este crescimento devido aos seus beneficios, dentre eles a prevencao de
doencas. Com isso, a ideia de desenvolver um pdo saudavel utilizando farinha de linhaga torna-
se excepcional. A farinha de linhaca, além de toda a sua capacidade nutricional, é ricaem 6mega
trés, o que ajuda na prevencdo de diversas doencas. Este trabalho teve como objetivo
desenvolver um pao doce com substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de linhaca.
De acordo com os resultados do teste sensorial de aceitagdo, este produto foi bem aceito pelo
pubico consumidor. Com isso, as indUstrias de panificados podem investir em alimentos que,

além de serem agradaveis sensorialmente, traga beneficios a salde.

Palavras-chave: farinha de linhaga; analise sensorial; p&o.



ABSTRACT
The bakery market is growing a lot worldwide, and the demand for healthy products follows
this growth due to its benefits, including the prevention of diseases. Thus, the idea of developing
a healthy bread using flaxseed meal becomes exceptional. Flaxseed flour, besides all its
nutritional capacity, is rich in omega three, which helps in preventing various diseases. This
study aimed to develop a sweet bread with partial substitution of wheat flour by flaxseed meal.
According to the results of the sensory acceptance test, the product was well accepted by the
consumer pubic. Therefore, the bakery industries can invest in food that, besides being pleasant

sensory, brings benefits to health.

Key-words: flaxseed meal; sensory acceptance; bread.



LISTA DE TABELAS

Tabela 1: Composicdo centesimal de farinhas com diferentes taxas de extragao. ..................... 4
Tabela 2: Composicao centesimal da farinha de linhaga.............ccccovveiiiieiii i 5



LISTA DE FIGURAS

Figura 1: Utilizacdo mundial dO trigo. .......cceviiiiiiee e 3
Figura 2: Fluxograma de fabricacéo do pdo doce com farinha de linhaca. ...........c..ccccovevivenene 11
Figura 3: Pdo doce antes de realizar 0 forneamento. ...........ccceovveeieeresie s 12
Figura 4: Resultados para os atributos aroma, sabor, textura e aparéncia. ...........cceeeeveereenne 14
Figura 5: Resultados para iNteNGE0 & COMPIA. .......ccuiriiiieieieieiesie st 15
Figura 6: Resultados de pessoas que j& ouviram falar sobre a linhaga. ...........ccccooveieiiincne. 15
Figura 7: Resultados de pessoas que ja consumiram algum produto com linhaga................... 16
Figura 8: Resultados de pessoas que conhece os beneficios de produtos funcionais como a

FINNAGAL ..ttt 16

Figura 9: Resultados de pessoas que sabem em que a farinha de linhaga ajuda. ..................... 17



SUMARIO

L INTRODUGAOD ...ttt ettt ettt aeete et ae e eseneeaeenene e 1
2 REVISAO BIBLIOGRAFICA. ...t 2
2. L FANNNA oo 2

P O U 1] = W (- 1 T o 2
2.1.2 Farinha de [INNACa.........ccceeiiieeeie e 4

p A 110 =To L T=T 0 (U 5
W Aol U Tor: Lo T 1T =V U 6
222 AQUA ...ttt 6
2.2.3 S8l et a e e e e —aaaaas 6
2.2.4 IVTAIGANTINIA 1.ttt 7
2.2.5 FErmento DIOIOGICO .....ceviieiiiiiiiiiiieee e e 7
2.2.6 Melhorador de farinna..........ooeeuuiiiii e 7

2.3 ANALISE SENSOMIAL.....ciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 8

AR TB T (T (=1 1Y 8

A 1o PP SO PPRPRPR 9
3MATERIAL E METODOS .......oiiiieeieceeceeeeeeeee ettt et saesaeeaesaesae e steeaesaesee s 9
B T0 1V = =T 4 - | 9

K J0 00 (T Y1 T 9

3. 1.2 EQUIPAIMIEINTOS. ... 10

R INRC B Y . (=] T o [ - L P ERPR 10

T2 1Y/ 1= (oo 01 11
3.2.1 FluX0grama € PrOOUGED ............uuuuuummmuunuinnnninniiiiiiiinissiaiiseneesiseeeisnsnesnnenenne 11
3.2.2 ANALISE SENSOITAL. ... ..ueeiiiiiiiiiii e nnnne 12

A RESULTADOS ...ooeiiiiii ettt ettt e e e e e e e et e et e e e e e e e s s ba bt e eeeeeeeeannnnneeees 14
o N g T =T 0 ST o - | 14

B DISCUSSAD ...ttt ettt ettt ettt s e e s e s s e e e 18
5.1 Fabricagao d0 PrOQULO ........ ettt e e 18
5.2 ANALISE SENSOTIAL.....cceeiiiiiiie et e e e e et e e e e e e e e eeeaan e e eeees 18

B CONCLUSAO ..ottt ettt sttt s et s st sene s 18
ANEX0 I: Termo de CONSENTIMENTO ..vvuvueeiie e e e e et e e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e eeeenne 20
Anexo I1: Ficha de analise SENSOIIAl ..........cooeeiiiiiiiiiiee e e e e e e eeeees 21

REFEREN CIAS .ottt 22



1 INTRODUCAO

O mercado de panificados esta crescendo cada vez mais no Brasil e no mundo. A
maioria da populacéo brasileira incorporou o pdo como parte da sua dieta. Esse alimento possui
em sua composicao um valor energético elevado e substanciais nutricionais importantes para a
nutricdo de um individuo (VASCONCELOS et al., 2006).

As pessoas estdo buscando cada vez mais incorporar uma dieta que auxilia a prevencao
de doencas. Com isso, as industrias se veem obrigadas investir em novos produtos que
promovam uma dieta saudavel e agradavel ao paladar. Desta forma, o0 mercado de alimentos
funcionais ganha mais espago (SILVA; BERALDO; DEMATEI, 2009).

Essa procura esta crescendo junto aos produtos de panificacao devido ao alto consumo
de pées no ambito global. Com isso, pesquisas estdo sendo realizadas para melhorar a qualidade
desse alimento. As pessoas estdo mostrando interesse por pées que tem em sua composi¢do
farinhas mistas, principalmente quando estas agregam, além de qualidade sensorial, qualidade
nutricional.

A farinha de linhacga, por sua vez, se destaca entre essas por ter alto valor nutricional.
Além de proteinas, lipideos, fibras, sais minerais e vitaminas é composta por um acido graxo
denominado dmega 3 que auxilia na prevencéo de doencgas cardiovasculares, cancer, sintomas
indesejaveis da menopausa e constipacdo, entre outras.

Neste trabalho, objetivou-se é desenvolver um pdo doce com substituicdo parcial da
farinha de trigo por farinha de linhaca e estudar sua aceitacdo perante um possivel publico

consumidor.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Farinha

A farinha é um po desidratado rico em amido, obtida normalmente de cereais moidos,
como o trigo. Ela € moida por um moinho capaz de separar seus componentes (germe,
endosperma e farelo) e reduzir o endosperma em pequenas particulas, denominada farinha. E
muito utilizada na alimentacédo para diversos fins. A farinha de trigo é a mais utilizada, pois é
o ingrediente basico de diversos alimentos como paes, biscoitos, bolos, macarrdes, sopas, entre
outros (ADTIVOS E INGREDIENTES, 2016).

2.1.1 Farinha de trigo

“Farinha de trigo ¢ produto elaborado com graos de trigo (Triticumaestivum L.) ou
outras espécies de trigo do género Triticum, ou combinacdes por meio de trituracdo ou moagem
e outras tecnologias ou processos” (BRASIL, 2005).

O trigo é o cereal mais colhido e consumido por todo o mundo, ele se desenvolve em
todas as regides com excecao das mais frias. Cerca de 33% de todos os gréos colhidos séo trigo,
o0s outros sao milho, arroz, e cevada (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2016).

O uso do trigo em produtos panificados é de suma importancia, pois é a partir dele que
vai ocorrer a formagdo da massa dando origem a produtos panificados (SCHEUER, et, al.,
2011). A farinha de trigo possui em sua composi¢do uma proteina que quando misturada com
agua forma uma massa pegajosa denominado glaten (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2016).



Utilizacao do trigo

A utilizacdo do trigo € imensa no Brasil e no mundo, a maior parte dela é utilizada
para panificacdo. A farinha extraida do endosperma amilaceo do trigo é considerada a parte
mais importante, pois possui capacidade da formacdo de massas estruturadas por possuir
proteinas formadoras de glaten (KOBLITZ, 2011). A figura um apresenta a utilizacdo do

trigo no Brasil e no mundo.
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Figura 1: Utilizagdo mundial do trigo.

Fonte: (KOBLITZ, 2011).

Caracteristicas fisico-quimicas

A farinha é composta por proteinas, carboidratos, lipideos, vitaminas e minerais, como
ilustrado na tabela 1. A maior parte do gluten é constituida por proteinas. Existem dois tipos
em sua composicdo, as formadoras de gluten (gliadina e glutenina) e as ndo formadoras
(albuminas e globulinas). Para a tecnologia de panificagdo a melhor proteina € a formadora de
gluten, pela capacidade de formagdo de massas estruturadas (SCHEUER, et, al., 2011).



Tabela 1: Composicdo centesimal de farinhas com diferentes taxas de extragéo.

Taxa de Proteina Lipideos Carboidratos Fibra Cinzas

extracao Bruta

(%)

100 12,2 2,4 64,1 2 1,56
85 12,1 1,6 69,8 0,4 0,76
80 11,7 1,4 70,2 0,21 0,6
70/72 11,3 1,1 72,0 0,1 0,41
40 10,0 0,8 74,5 Tracos 0,34

Fonte: (KOBLITZ, 2011).

2.1.2 Farinha de linhaca

A linhaca é a semente do linho (Linumusitatissimum L.), da familia Linaceae, uma
planta natural do oeste asiatico e do mediterraneo. Sua composic¢ao nutricional é muito rica e,
além de proporcionar beneficios a satde, ajuda na prevencéo de doencas. Estudos apontam que
para que a linhaga possua efeitos hormonais em nosso organismo o correto é ingerir 10g da
mesma por dia (OLIVEIRA; PIROZI; BORGES, 2007).

Utilizacdo da farinha de linhaca

A farinha de linhaga € utilizada principalmente em produtos com a substitui¢éo parcial
da farinha de trigo a fim de fabricar produtos funcionais que agregam qualidade ao consumidor.
Alimentos que contém farinha de linhaca sdo 6timos para pessoas gque necessitam de uma
alimentacdo saudavel e que buscam a prevencdo de doencas como o cancer (MACIEL,;
PONTES; RODRIGUES, 2008).



Composicgéo da farinha de linhaga

Além dos macrocomponentes, a farinha de linhaca possui vitaminas A, B, D, E e
minerais. A vitamina E presente em sua composi¢do atua como um antioxidante biolégico. Ela
também ¢ fonte de fibras alimentares em relagdo a proporcdo entre sollveis e insoluveis
(SILVA; BERALDO; DEMATEI, 2009). A tabela 2 apresenta a composic¢do centesimal da

farinha de linhaca

Tabela 2: Composicdo centesimal da farinha de linhaca.

Componentes Quantidade
Lipideos 32,39
Proteinas 141¢g

Fibra dietética total 33549
Umidade 6,7 %
Cinzas 3,79

Fonte: (TACO, 2011).

2.2 Ingredientes

Cada ingrediente desempenha uma fungdo no produtos de panificacdo. Apesar de alguns
serem mais importantes, todos sdo fundamentais no processo de formacao de massa (BORGES
et al., 2006). Os principais ingredientes na fabricacdo de pées sdo: farinha, fermento biol4gico,
sal e agua. Outros ingredientes podem ser adicionados de modo a deixar o produto mais rico

nutricionalmente, ou até mesmo para melhorar a qualidade tecnoldgica (FRANCO, 2015).



2.2.1 Aclcar demerara

O aclcar demerara passa apenas por um refinamento, mas ndo absorve aditivos
quimicos e é especialmente utilizado em produtos doces (BRANDAO; LIRA, 2011).

A principal finalidade do acUcar para produtos panificados é a fermentacdo. Nela s&o
liberados didxido de carb6nico e lcool, que ddo volume ao pdo. Outras funcbes do aglcar séo:

dar cor dourada, melhorar a textura do péao e a aparéncia do miolo (FRANCO, 2015).

2.2.2 Agua

A agua é um ingrediente fundamental para tecnologia de panificados pois, além de
proporcionar a formacao do glaten, controla a consisténcia e temperatura da massa, a atuacao
das enzimas, maciez da massa, ajuda na distribuicdo dos ingredientes, dentre outras funcdes.
Isso ocorre devido sua capacidade de hidratar as proteinas presente na farinha de trigo, o que
facilita a formacdo do glaten (FRANCO, 2015).

2.2.3 Sal

O sal, por sua vez, é considerado um ingrediente importante para panificados por ajudar
também na formacdo do glaten, além disso, controla a fermentacdo e melhora o gosto do
produto (BRANDAO; LIRA, 2011).

Em produtos doces a quantidade de sal é reduzida principalmente para retardar a
aglutinacdo das proteinas, uma vez que isto, em grande quantidade, é indesejavel. O sal também

deve ser regulado em produtos doces para que nao interfira no sabor (FRANCO, 2015).



2.2.4 Margarina

A porcentagem de gordura aceita em produtos de panificacdo é de 1-5%. A margarina
tem como funcdo controlar a umidade do pdo, pois retarda seu envelhecimento e,
consequentemente, aumenta sua vida de prateleira. Além disso, ajuda aumentar o volume do
pio e melhora a extensibilidade da massa (BRANDAOQ; LIRA, 2011).

2.2.5 Fermento biologico

O fermento utilizado para producéo de pdes € a levedura Saccharomyces cerevisae. A
utilizacdo do fermento bioldgico é essencial para crescimento, aromatizacdo e maturacao da
massa, isso ocorre devido a producdo de dioxido de carbono (CO2) durante o processo de
metabolizacdo dos acucares (FRANCO, 2015).

2.2.6 Melhorador de farinha

O melhorador de farinha geralmente usado é o condicionador de massa a base de
enzima, sendo ela a amilase. Os ingredientes presentes nele s&o: amido de milho (geneticamente
modificado) e/ou mandioca e/ou trigo. De acordo com sua tabela nutricional percebe-se que ele
é rico em carboidratos e sodio. A tabela 3 apresenta a composi¢édo centesimal do melhorador de

farinha.



Tabela 3: Composicgéo centesimal do melhorador de farinha marca zea.

Porcdo para 100g: %VD*
V. Energético (Kcal) 346 17

V. Energético (KJ) 1455 17
Carboidratos (g) 82 27
Proteinas (g) 0 0
Gord. Totais (g) 0 0
Gord. Saturadas (g) 0 0
Gord. Trans (g) 0 *x
Fibra Alimentar (g) 0.8 3
Sodio (mg) 21 1

Fonte: (B.V., 2016).

2.3 Andlise sensorial

A anélise sensorial é uma ferramenta utilizada pelas industrias de alimentos com o
objetivo de identificar as exigéncias dos consumidores, de modo a satisfazé-los e atrai-los da
concorréncia. E uma ciéncia que determina as reacdes do provador a partir das caracteristicas
do produto, definindo sua aceitagéo ou rejei¢cdo (MINIM, 2012).

De acordo com Dutcosky (2013), “pode ser definida por: Uma disciplina cientifica
usada para evocar, medir, analisar e interpretar reaces das caracteristicas dos alimentos e
materiais, como sdo percebidas pelos sentidos visao, olfato, sabor, tato e audi¢ao”.

E utilizada para definir o que medir na qualidade sensorial do alimento, como cor, sabor,
textura etc. Também utilizada para selecionar como medir as amostras, de modo qualitativo

e/ou quantitativo, e como avaliar os resultados (MINIM, 2012).

2.3.1Testes afetivos

Realiza-se 0 teste de aceitacdo quando o quesito a ser avaliado é a opinido do
consumidor, se gostam ou desgostam do produto. No teste de aceitacdo existem algumas escalas
comuns a serem utilizadas, como a hedonica, de atitude e a de ideal. Utiliza-se geralmente a
escala hedbnica de nove pontos, uma vez que ela indica 0 quanto o consumidor gostou do
produto (MINIM, 2012).



2.4 Pao

Entende-se como pao “o produto obtido pela cocg¢do, em condi¢des tecnologicamente
adequadas, de uma massa fermentada ou ndo, preparada com farinha de trigo e ou outras
farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras de gluten ou adicionadas das

mesmas e agua, podendo conter outros ingredientes” (BRASIL, 2000).

3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material

3.1.1 Utensilios

Os utensilios utilizados foram os comumente encontrados no laboratorio 1 do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de S&o Paulo — campus Barretos. Utiliza-se colher
para auxiliar na hora pegar os ingredientes para pesar; facas; um copo para quebrar 0S 0vV0S
antes de inserir diretamente no recipiente onde estava ocorrendo a mistura; um copo plastico

medidor para o leite e um rolo de massa de plastico para cilindrar a massa.
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3.1.2 Equipamentos

Os equipamentos utilizados estdo alocados no laboratério 1 e laboratdrio de quimica
do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Sdo Paulo — campus Barretos.
Utiliza-se balanca (Toledo) para pesar os ingredientes e para pesar o melhorador de farinha
utilizou-se uma balanca analitica; uma batedeira (Philco) para a homogeneizar as matérias-

primas e um forno (VVenancio) para assar a massa.

3.1.3 Matérias-primas

A farinha de linhaca e o aglcar demerara (Leve crock), utilizados na producgéo do péo,
foram adquiridos pela discente em uma loja de produtos naturais situada na cidade de
Barretos/SP.

A farinha de trigo tipo 1 (Nita), o fermento bioldgico seco instantdneo da marca (Dona
Benta), o leite UHT integral (Shefa) a margarina cremosa com sal (Doriana), o ovo (Ovos

prata) foram adquiridos pela discente em um supermercado situado na cidade de Barretos/SP.



3.2 Métodos

3.2.1 Fluxograma de producéo
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Para a elaboracdo do pdo de linhaca foram utilizada as etapas apresentadas no

fluxograma abaixo:

Figura 2: Fluxograma de fabricacéo do pdo doce com farinha de linhaca.

Homogeneizagdo das duas

farinhas (trigo e linhaga)

o

Adigdo de fermento

o

Adigdo do agucar
demerara

O

Adicdo de melhorador de

farinha

O

Adigdo de sal

o

Adigdo de margarina

o

Adicdo de leite e ovo

O

Bategdo

O

Homogeneizagdo da massa

o

Modelagem

o

Fornagem

Antes de realizar a anélise sensorial foi feito um teste para assegurar que a fabricagéo

desse produto seria de acordo com o esperado. Foram feitas trés formulagdes com as seguintes

porcentagens de farinha de linhaca: 25%, 50% e 75%. As formula¢cdes com 50% e 75% da

farinha de linhaca ndo foram avaliadas na analise sensorial devido as condigdes em relacdo

aroma, sabor, textura e aparéncia.

Adicionaram-se todos os ingredientes secos, um por vez. No intervalo curto entre as

adicgdes, os ingredientes foram homogeneizados. Apos a adi¢éo de todos os ingredientes secos,
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adicionou-se margarina e homogeneizou-se tempo suficiente para ela se incorporar aos
ingredientes.

Adicionou-se 0s ovos e em seguida o leite. O leite foi adicionado aos poucos enquanto
estava batendo, para que a textura da massa nao ficasse pegajosa. Com a massa homogénea,
utilizou-se um rolo de macarréo para realizar a cilindragem da massa, visando deixa-la mais
lisa para realizar a modelagem.

Os pées foram modelados e deixados para fermentar durante duas horas e trinta

minutos. Ap6s a fermentacdo, os paes foram levados ao forno a 150°C por 40 minutos,

conforme Figura 3.

Figura 3: Pdo doce antes de realizar o forneamento.

-

3.2.2 Andlise sensorial

A andlise sensorial foi realizada com 65 provadores ndo treinados, no Instituto Federal
de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de S&o Paulo — campus Barretos, pelos alunos dos cursos
técnicos concomitantes e cursos superiores. A cada provador foi oferecido 35g do produto (uma
porcao pequena), em que deviam avaliar os atributos aparéncia, aroma, sabor e textura. Junto

com ficha de aceitagéo foi aplicado um termo de consentimento (Anexo 1).
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Foi utilizada uma escala heddnica de nove pontos, variando entre gostei extremamente
e desgostei extremamente. Foi avaliada, também, a intencéo de compra do produto, em que foi
utilizada uma escala de 5 pontos, variando de certamente compraria a certamente néo

compraria. Ainda foram feitos quatro questionamentos sobre a farinha de linhaca (Anexo 2).
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4 RESULTADOS

4.1 Analise sensorial

Analisando a Figura 6, nota-se que o atributo sabor foi o melhor julgado pelos
provadores, o atributo aparéncia foi constatado o de menor nota ficando abaixo,

respectivamente, de textura e aroma.

Média
9
8 I
7
6
5
4
3
2
1
0
Aparéncia Aroma Sabor Textura
H Média

Figura 4: Resultados para os atributos aroma, sabor, textura e aparéncia.

A Figura 07 mostra qual a inten¢do de compra do consumidor em relacéo ao produto
analisado. 92,3% dos provadores julgaram que certamente compraria ou provavelmente

comprariam, ou seja, este seria um produto que a maioria dos consumidores comprariam.



15

Intencdao de compra (%)

60,0 5
50,0 4
40,0
30,0
20,0
6,2
0,0
1 2 3 4

Figura 5: Resultados para intencéo de compra.

Quanto ao questionario aplicado, a Figura 8 mostra a porcentagem de pessoas que ja
ouviram falar sobre a farinha de linhaca. Nota-se que 90% dos provadores ja ouviram falar

sobre esse produto.

Voceé ja ouviu falar sobre linhaga?

100,0

80,0

60,0

40,0
Sim Nao

0,0
Figura 6: Resultados de pessoas que ja ouviram falar sobre a linhaca.

A figura 9 ilustra as respostas de pessoas que consumiram algum produto com farinha
de linhaca. Observa-se que 89,2% do publico avaliado j& consumiu algum produto com farinha
de linhaga.
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Voceé ja consumiu algum produto com farinha
de linhaga?

51,0
50,5
50,0
49,5
49,0
48,5

48,0

Sim Nao

Figura 7: Resultados de pessoas que ja consumiram algum produto com linhaga.

A figura 10 mostra a porcentagem de pessoas que conhecem os beneficios dessa
farinha. Avaliando esse gréfico, nota-se que 60% das pessoas sabe que a linhaca ajuda na

prevencédo de doencas.

Vocé conhece os beneficios de produtos
funcionais como a linhag¢a?

60
50
40
30
20
10

Sim Nao

Figura 8: Resultados de pessoas que conhece 0s beneficios de produtos funcionais como a
linhaga.
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A figura 11 mostra a porcentagem de pessoas que sabem que a linhaca auxilia na
prevencdo de doengas como o cancer. Com o resultado desse grafico nota-se que 60% das

pessoas sabem em que a linhacga pode ajudar.

Voceé sabia que a linhaga ajuda na
prevenc¢ao de doengas como o cancer?

60,0
50,0
40,0
30,0
20,0
10,0

0,0

Sim Nao

Figura 9: Resultados de pessoas que sabem em que a farinha de linhaca ajuda.
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5 DISCUSSAO

5.1 Fabricacao do produto

No primeiro teste realizado, a formulagdo do produto com 25% de farinha de linhacga
estava um pouco oleosa. Devido ao alto teor lipidico da farinha de linhaca e, com a adi¢do de
gordura vegetal a formulacdo, a massa ficou com aspecto mais gorduroso que o esperado.
Sabendo que a adicdo excessiva de lipideos a massa prejudica a formacao da rede de gluten, a
quantidade de gordura vegetal adicionada ao produto final foi alterada, a fim de diminuir a

quantidade de lipideos na massa.

5.2 Analise sensorial

Devido a ma interpretacdo da ficha de analise sensorial por alguns provadores, foram
consideradas 58 respostas dentre as 65 que foram obtidas durante o teste de aceitacao.

De acordo com os resultados obtidos, a aparéncia do produto obteve a menor nota entre
todos os atributos, sendo ela 7,57 que fica entre gostei regularmente e gostei moderadamente.
Se este produto fosse fabricado para ser colocado a venda, seria de extrema importancia estudar
e avaliar o melhor método para melhorar esta caracteristica.

O sabor, sendo este atributo o mais esperado, foi o melhor julgado pelos provadores
tendo como nota 8,08 que na escala heddnica é representado como gostei moderadamente.

Apesar da farinha de linhaga ndo ser muito conhecida como outras farinhas, este
produto seria bem aceito pelo publico consumidor de acordo com o resultado do teste de
aceitacdo. Acredita-se que, devido ao seu apelo funcional e sabor agradavel, as pessoas
comprariam este produto mesmo ndo sabendo exatamente o que este produto proporcionaria

em sua dieta.
6 CONCLUSAO
As analises realizadas com o produto final mostraram que o desenvolvimento do pao

doce com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de linhaca é uma alternativa

variavel para as industrias voltadas para alimentos naturais.
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A linhaca possui componentes muito importantes para a saude humana. Desta forma,
consumidores que se preocupam com sua qualidade de vida iriam em busca de alimentos como

0 pao produzido com farinha de linhacga, 0 que agregaria muitos beneficios a sua dieta.



Anexos

Anexo |: Termo de consentimento.

COMITE DE ETICA EM PESQUISA COM SERES HUMANOS
@

Ministdrio da Edwcacio
Serretaria de Educacio Profissional & TecnolSgica
Institube Federal Educacis, Ciéncia & Tecnalogia de 550 Paulo
Coniibé de Etica em Pesguisa

TERMO DE CONSEMTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Voo ==t sendo convidado pars partidpar dz pesquisa Avaliacdo sensorial de pdo doce produzido
com farinha de linhaca. A suz partidpacdo ndo & obrigatdriz, porém muito importante, & qualguar mamenta
worE podera desistir de pardcipar & retirer sew consentimento. Sua recusa ndo trard nenhum prejuizo em sua
refacap com o pesguisador cu com o Instituto Fedaeral, O objetdvo deste estudo & avaliar 2 aceitasZo sensorial da
sorvete de soja. A sus partidpasso nesta pesquisa consistira em provar (experimentar] o produto & manifestar sua
opinido, Mao existemn riscos relacionados com sus participac3o, 2 menos que vood zpresents alergiz & alimenkos
oue contenha leite, owos oo trign (aldten) rdo devendo nestss czsos partidpar da pesquisa, Os bensfidos
refadonados com a sus participecio £ a contribuicEo om o desermvalviments de wm nove produto contenda
finhaca (forte de dcidos graxos 8mega-3). As informacdes obtidas através dessa pesguiza serdo confidencizis e
zssaguramos o sigido sobre sus partidpac@o. O dados ndo serfo divulgados de formz a possibilitar sua
identificagso.

Prof. Jo&a ¥itor Munard Banetd Thays da Sliva Ribedro
Orientador Cursa TEmlca em Allmentos
E-miall® 1t bl ve com Int=grado 30 Ensina Médio
Ac. C1, 350, Id= Daher, BarrefosySP E-mail: thayssllvanlddgmall.com
(179217 2-5458 Ao, T, 350, Tde Daher, Barretos/SP

Hua Pedro Vicerts, 5§25 Candndé$ — 530 PaubafSP
Telzfomes: {11] Z775-4559
E-maill: c=p_HspDIfsp.edu.br

Dedare que antzndi os objetivos, riscos @ beneficios de minha pardcipacio na pesquiza & concordo &m participar.

Sujeita da Pesquisa {Voluntario)
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Anexo Il: Ficha de anélise sensorial

Teste de Aceitagdo de Pao doce produzido com farinha de linhaga

Mome:

Vooé estd recebendo uma smosira codificeda de pdo doce com substtuicBo
parcial de farinha de trige por farinha de linhaga. Por favor, prove e avalie os
quesitos aroma, sabor, textura e aparéncia julgando o quanto vood gostou ou
desgosiou.

Codige:
(8] gostei extremamente

(2] gostei modearadamenis

(7] gostei regularmente [ ) Aroma

[8) gostei ligeiraments ( ) Sabor

(5} ndo gostel, nem desgostai [ ) Textura

(4} desgostei ligeiramente () ﬁparéncia

[3) desgostei regularments

(2] desgostei moderadamenta

(1) desgostei extrernaments

Intengdo de compra:

8= { ) certamente compraria; 4= { } Provavelmsante comprana;

3= { ) Indifarante; 2= [ } Provavelmente ndo compraria;

1= { ) Certamente ndo compransa.

Por favor, responda as seguintes perguntas:

1-Vocé sabe o que & linhaga? () Sim; () Méo;

2-Vocé ja consumiu algum produte com farinha de linhaga? () Sim; () Néo;

3-Vocé conhece os beneficios de produfos funcionais como a linhaca? { | Sim;
[ 1 Mao;

4- Voré sabia que a linhaga ajuda na prevengdo de doengas como o cancer?

(15im; () N&o

21
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