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Resumo: Em razdo da crescente incidéncia de doengas cronicas ndo transmissiveis
relacionadas aos habitos alimentares ndo sauddveis, hd uma pressio cada vez
maior em criar produtos alimenticios sem conservantes e naturais. Pelo exposto,
este trabalho teve como objetivo desenvolver molhos a base de linhaga e chia. Os
produtos desenvolvidos foram avaliados quanto a sua composigio bromatolégica;
e aos seus atributos sensoriais, quanto a cot, a textura, ao sabor, a aparéncia e a
aceitagdo. A andlise sensorial indicou boa aceitabilidade das amostras em relagdo
a todos os parametros avaliados; porém, o molho a base de linhaga apresentou
melhor aceitabilidade, tornando-se dessa forma alternativa entre os produtos que
deveriam ser mais divulgados pelos meios de comunicagdo e profissionais da drea
de nutri¢do para que cada vez mais pessoas possam se beneficiar do potencial
nutritivo dele para a satide.
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alimentares, naturais.
Introducio

E de grande interesse mundial melhorar a qualidade de vida da populagio.
Para os nutricionistas, a qualidade nutricional é essencial. Por existir esse
interesse em comum, ha um crescente aumento do numero de estudos para
melhorar a expectativa de vida, entre esses estdo os alimentos que apresentam
propriedades benéficas para o organismo, os ditos alimentos funcionais.

Entre os alimentos funcionais, a linhaca (Linum usitatissimim L.) é
reconhecida como uma das maiores fontes dos acidos graxos essenciais w3 e
w6, possuindo ainda varios nutrientes como as fibras e os compostos fenoélicos,
por exercerem atividade antioxidante (MAYES, 1994).
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O nome cientifico da semente de linhaga é Linum usitatissimum L., pertencente
a familia Linaceae; é um alimento originario a partir da planta do linho. O
nome dela em Latim, linum usitatissimum, significa muito util (MACIEL,
2006).

A chia (Salvia hispanica L.) é planta originaria da regido que se estendia do
centro-oeste do México ao norte da Guatemala. Nos tempos pré-colombianos,
as sementes dessa planta ja eram utilizadas como alimento pelos povos das
civilizagoes da América Central. Além de alto teor de fibras, essa ¢ fonte de
célcio, magnésio, ferro e antioxidantes. Em presenga de agua, a chia apresenta-
se como um gel transparente mucilaginoso composto essencialmente de fibra
dietética, que possui propriedades emulsificantes, o que pode ser um aditivo
para o melhoramento de emulsoes alimenticias em industrias de panificagdo
e de embutidos.

A partir disso, surgiu o interesse de desenvolver um novo produto, “um
molho’, para testar seus inumeros beneficios, ja comprovados. Este estudo teve
como objetivos desenvolver um molho a base de linhaga e chia e realizar as
analises bromatoldgica e sensorial.

Material e Métodos

Foram elaboradas trés preparagoes utilizando a semente de linhaca
dourada e marrom e a semente de chia. Os ingredientes usados na formulagiao
das receitas foram adquiridos no mercado local de Vigosa, Minas Gerais.

Os produtos desenvolvidos foram submetidos a andlise sensorial pelos
testes de preferéncia e aceita¢do, com 23 provadores nédo treinados, de ambos
os sexos, com idade acima de 18 anos. O teor lipidico foi obtido pelo método
de Soxhlet, o de proteina pelo processo Kjeldahl, o de cinzas pela incineragiao
em Mufla e o de fibra em detergente neutro. A pré-secagem foi em estufa de
circulagao for¢ada de ar; e a secagem definitiva, pelo aquecimento direto da
amostra a 105 °C. O teor de carboidrato, por sua vez, foi determinado por
diferenga; e o valor caldrico, utilizando os coeficientes [(proteina x 4 kcal/g) +
(lipideos x 9 kcal/g) + (carboidratos x 4 kcal/g)].

Asanalises foram realizadas no laboratério de Bromatologia da Faculdade
de Ciéncias Biologicas e da Saude da UNIVICOSA, em Vigosa, Minas Gerais.
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Todas as amostras foram realizadas em duplicata, propiciando definir a
composi¢do mais proxima do valor real dos molhos.

Resultados e Discussao

O molho a base de linhaga dourada apresentou melhor aceita¢ao entre
os provadores, seguido pelo o de chia (Tabela 1). Tal resultado indicou que o
produto teve boa aceitagiao com relagdo a todos os aspectos avaliados, o que
ndo se pode desprezar o obtido quanto a aceita¢ao do de chia, que sdo valiosos.

Tabela 1 - Teste de Preferéncia
Molho de Linhaga  Molho de Linhaca

Dourada Marrom Molho Chia
Numero de provadores 18 3 7
(%) 78,26 13,04 30,43

A chia também é uma fonte promissora de antioxidantes em raziao da
presenca de polifendis, como acidos clorgénico e cafeico, miricetina, quercetina
e campferol (REYESCAUDILLO et al., 2008), que protegem o consumidor
contra algumas doengas cardiovasculares e alguns tipos de cancer (MUNOZ
etal., 2012).

A mucilagem da chia é um polissacarideo ttil como fonte de fibra soltvel
e dietética. Além disso, as fragdes fibrosas dela evidenciam grande capacidade
de reter e absorver agua, e funciona como agente emulsionante e estabilizante
de emulsdes. O consumo dessa fibra dietética pode ser importante alternativa
para melhorar a satde humana (CAPITANI et al., 2012).

Conclusao

O molho de linha¢a dourada, em termos de aceitagao, foi o preferido
entre os provadores. A composi¢ao dele, quando comparada ao de chia, possui
um valor nutricional mais relevante, sendo boa fonte de proteina, fibras e
baixo teor lipidico, tornando-se dessa forma alternativa entre os produtos que
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deveriam ser mais divulgados pelos meios de comunicagao e profissionais da
area de nutri¢io.

Portanto, sdo necessarias mais pesquisas na area de produgéo de alimentos
funcionais, assim como novas técnicas de preparo a fim de contribuir para
uma reeducagdo alimentar da populacéo.
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