Bioeconomia:
DIVERSIDADE E RIQUEZA PARA O
DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL é

CON H ECIMENT f-..ﬁ AXIV Jornada de Pesquisa

XX Jormada de Extensao

Evento: IX Semindrio de Inovacdo e Tecnologia - BOLSISTAS DE GRADUACAO UNIJUT

PRODUCAO E ACEITABILIDADE DE SNACKS EXTRUSADOS SEM
GLUTEN"
PRODUCTION AND ACCEPTANCE OF GLUTEN-FREE EXTRUDED SNACKS

Maria Leticia De Almeida Kasctin Dos Santos’, Andressa Maria
Andriguetto’, Joseana Severo®, Raul Vicenzi’

' Pesquisa Institucional desenvolvida no Departamento de Ciéncias da Vida da UNIJUI, Grupo de
Pesquisa Alimentos e Nutricao.

* Bolsista PIBITI/CNPq, aluna do Curso de Nutricdo da UNIJUI, marialeticia-a@hotmail.com.

* Bolsista PROBITI/FAPERGS, Aluna do Curso de Tecnologia de Alimentos do IFFar-Campus Santo
Augusto, dessaandriguetto@gmail.com.

* Professora Doutora do Instituto Federal Farroupilha-Campus Santo Augusto,
joseana.severo@iffarroupilha.edu.br.

® Professor Doutor do Departamento de Ciéncias da Vida da UNIJUI Orientador,
rvicenzi@unijui.edu.br.

INTRODUCAO

Com o aumento de pessoas intolerantes ao gluten (doenca celiaca), atualmente o mercado de
produtos sem gluten tem crescido rapidamente. A doenca celiaca se caracteriza por uma
intolerancia alimentar por produtos que contenham essa proteina, como exemplo do trigo, cevada
e aveia. O tratamento para esta intolerancia se dé pela exclusdo de produtos que tenham gliten
em sua composicdo (ARAUJO et al., 2010). Nesse sentido, pensando na pessoa que terd que
excluir os produtos de sua alimentacdo, causando grande impacto no seu dia-a-dia, sao
desenvolvidos produtos que atualmente apresentam pregos elevados e pouca diversificacdo para o
numeroso publico atual.

Sendo assim, a elaboracdo de produtos sem gliten é um desafio para as empresas, levando em
consideracao que é o gliten que mantém a estrutura fisica dos produtos panificados e que
produtos isentos de gluten geralmente sdao elaborados com farinhas ou amidos refinados
apresentando baixos teores de fibras e micronutrientes e assim, a utilizagao de farinhas com valor
nutricional e funcional é recomendada (CAPRILES e AREAS, 2011). Neste trabalho foi utilizado a
farinha de quinoa, de chia e de trigo sarraceno, pois, sdo isentos de gliten e com elevado valor
nutricional, sendo assim eles contribuem para aumentar a qualidade nutricional e também
diversificando os produtos que sdo atualmente ofertados.

A quinoa é um cereal que possui proteina de alto valor bioldgico, sendo comparada até mesmo
com as proteinas de origem animal. Devido a sua 6tima qualidade nutricional, vem sendo
pesquisada em varias partes do mundo (ALVES et. al., 2008). A chia também vem ganhando
notabilidade por suas caracteristicas nutricionais, sendo rica em fibras, proteinas, minerais e
acidos graxos, podendo ser responsaveis pela diminuigao do risco de doencas cardiovasculares,
sendo consumida também para a perda de peso (FERREIRA, 2013). O trigo sarraceno é usado em
muitas regioes do mundo pelos seus valores nutricionais, o alto nivel de minerais e proteinas, com
mais proteinas que a farinha de arroz e de trigo, possuindo também propriedades antioxidantes
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(SIMON, 2014).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi desenvolver snacks extrusados isentos de gliten tendo
por base as farinhas de quinoa, trigo sarraceno e chia e avaliar a sua qualidade através de analises
sensoriais.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratério de Nutricdo da UNIJUT (Ijui-RS). Foram desenvolvidas
3 formulagoes de flocos extrusados (snacks) salgados e isentos de gluten, elaboradas a partir de
farinhas de chia, quinoa e trigo sarraceno e mais 1 formulacédo elaborada somente com farinha de
milho, que serviu de padrao, conforme tabela 1.

Foram preparadas misturas de 5kg de farinhas em batedeira planetaria Arno, de forma que estas
ficassem com os teores de umidade uniforme. Foi adicionada agua destilada lentamente e
manteve-se agitacao constante na batedeira por 5 minutos para atingir teor de umidade de 15%.
Adicionou-se a cada formulagdo 1,5% de cloreto de sédio e 0,75% de glutamato monossddico.

Tabela 1 - Formulagdes contendo diferentes teores, em percentagem, de farinhas de milho, trigo
sarraceno, quinoa e chia, na elaboracdo de snacks extrusados sem glaten.

Farinha Formuolagio 1 Formulagio 2 Formulagico 3 Formulagio 4
Milho 100 20 80 80
Quinoa 0 10 3 3
Chia 0 10 3
Trigo sarracenc ] 5 10

A extrusao foi efetuada em linha completa de extrusao (Inbramaq PQ-50, Ribeirdo Preto, Brasil).
Os parametros fixos do processo foram: umidade da matéria-prima: 15%, taxa de compressdo da
rosca (4,5mm profundidade e 14mm de largura); taxa de alimentacao: 150g/min; abertura da
matriz: 3mm; temperatura na 12 zona, 22 zona e 32 zona: 252C e 652C e 1209C, respectivamente, e
rotacao da rosca: 272rpm.

Apds a extrusao, os snacks foram secos em secador rotativo a 90 °C até umidade de 5%. Os snacks
foram resfriados em temperatura ambiente e armazenados em sacos de polietileno em
temperatura ambiente até o momento das analises sensoriais.

A avaliagao sensorial dos snacks foi conduzido em condigoes laboratoriais com a participagao de
150 avaliadores nao treinados, recrutados entre estudantes, funcionérios e professores da UNIJUI,
(Tjui-RS), de ambos os sexos, com idade superior a 18 anos e tendo como critério de exclusao ser
alérgicos/intolerantes ao gliten. O grau de aceitacdo dos produtos foi determinado em relacdo aos
atributos de aparéncia, odor, sabor, textura e qualidade geral e também foram conduzidos testes
de intencao de compra e preferéncia.

Para o teste de aceitagdo, os provadores avaliaram as amostras de forma monadica, por meio de
escala hedodnica estruturada de nove pontos (1 - desgostei extremamente; 9 -gostei
extremamente). Para o teste de intencao de compra, os provadores usaram escala estruturada de
5 pontos (1 - certamente nao compraria; 5 - certamente compraria) e para o teste de preferéncia



Bioeconomia:
DIVERSIDADE E RIQUEZA PARA O
DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL J

L]
UNIJUI 2019 o XXVII Seminario de Iniciacdo Cientifica

SALAO no Mn
CONHECIMENT AXIV Jormada de Pesquisa

XX Jornada de Extenséao

Evento: IX Semindrio de Inovacdo e Tecnologia - BOLSISTAS DE GRADUACAO UNIJUT

os provadores foram instruidos a ordenar as amostras de forma crescente, da mais preferida até a
menos preferida, indicando ainda qual caracteristica sensorial foi a determinante para a escolha
da amostra preferida. Para avaliacao dos atributos sensoriais, foram servidas amostras de 10g,
codificadas com trés digitos em cabines individuais com luz branca. As amostras foram
apresentadas em recipientes de plastico descartaveis brancos.

O presente trabalho foi aprovado junto ao Comité de Etica em Pesquisa da UNIJUI (CEP/UNIJUI),
sob o nimero do CAAE 68094517.2.0000.5350.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da avaliagdo sensorial dos flocos extrusados quanto a aceitabilidade referente aos
parametros de aparéncia, odor, sabor, textura e qualidade geral e os resultados do teste de
intencao de compra e teste de preferéncia estdo apresentados na tabela 2.

Pode-se perceber que a qualidade sensorial dos flocos elaborados com a inclusao de maior
percentual de farinha de quinoa foram aqueles que mais se aproximaram dos flocos elaborados
somente com farinha de milho, indicando que que a inclusdo de 10% de farinha de quinoa, 5% de
farinha de trigo sarraceno e 5% de farinha de chia é uma opgdo para melhoria da qualidade
nutricional dos flocos, mantendo a qualidade sensorial.

Percebe-se que os provadores indicaram uma menor aceitabilidade dos flocos quanto a aparéncia
em relacdo aos flocos de milho, o que pode ser explicado pelo fato das farinhas de trigo sarraceno
e chia serem mais escuras, e 0s consumidores nao estao acostumados a encontrar flocos/snacks da
cor escura no mercado. Assim como Woéjtowicz et al. (2013) demonstram em seu trabalho, que
quanto maior o teor de farinha de trigo sarraceno na elaboragao de snacks de milho, menor a
aceitabilidade em relacdo a aparéncia, pela cor escura das farinhas. Segundo Goyat et al. (2018) a
cor da farinha de chia também diminuiu a aceitabilidade de cookies, assim como, também
aumenta o gosto residual, deixando mais amargo, caracteristico da farinha de chia.

Tabela 2 - Teste de aceitabilidade para os parametros sensoriais de aparéncia, cor, odor, sabor,
textura, qualidade geral, intencao de compra e preferéncia de flocos extrusados, sem gliten
elaborados com chia, quinoa e trigo sarraceno.

Parimetro sensorial FORMULACAQ
A B C D

Aparéncia 7.0a 6.2b 6.8 ab 6.4h
Odor 63a 50a 6.1a 6.1a
Sabor 6,7a 59b 6,2 ab 6.1 ab
Textura 6.9a 6.6a 6.9a 68a
Qualidade Geral T0a 640 6.6 ab §.7 ab
Intencio de Compra 35a 28¢c 33ab 3.1be
Indice de Aceitagio (%) 78a 71b 74 ab 74 ab
Preferfncia 309a Hic 364 ab 384 b

Nos testes de aceitacdo e intencdo de compra, médias seguidas de mesma letra na linha néao
diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05). Para o teste de preferéncia, menores somas
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indicam maior preferéncia e somas seguidas de mesmas letras nao diferem pelo teste de Friedman
(P<0,05). Formulacdes: % de farinha de milho:chia:quinoa:trigo sarraceno: A (100:0:0:0); B
(80:10:5:5); C (80:5:10:5); D(80:5:5:10).

Quanto ao indice de aceitagao, as formulagdes C e D foram aquelas que se aproximaram mais da
formulacao padrao (A) com valores de 74%. Pode-se perceber que todos as formulacdes
apresentaram valor acima de 70%, valor o que segundo Teixeira (1987) é considerado critico para
um produto que se pretende comercializar, pois somente com indice de aceita¢do superior a 70%
o produto sera aceito pelos consumidores.

Em relacao ao teste de preferéncia, percebe-se que a formulagao que tinha maior percentagem de
farinha de chia na composicao (formulagao B) foi a menos preferida, ja as formulagdes que tinham
maiores teores de farinha de trigo sarraceno (formulacao D) e de quinoa (formulagao C) tiverem
preferéncia equivalentes e foram as que mais se aproximaram da amostra de milho (formulagao
A), a qual foi a mais preferida pelos provadores. Pela figura 1, nota-se que entre os diferentes
parametros sensoriais citados pelos provadores, o sabor foi aquele que mais influenciou na
escolha da amostra preferida, com 82% das respostas, seguido da textura com 31% e cor com 16%
das expostas.

m APAREMNCIA
B COR
CDOR

SABOR
m TEXTURA

Figura 1 - Caracteristicas sensoriais mais importantes citadas pelos provadores na escolha da
amostra preferida, durante analise sensorial dos snacks extrusados sem glaten.

CONSIDERACOES FINAIS

E possivel concluir, que a producao de snacks extrusados sem gliten, especialmente aqueles
elaborados com farinha de milho acrescida de farinhas de quinoa e trigo sarraceno, demonstraram
alta aceitabilidade, maior que 70%, podendo serem aceitos pelos consumidores, sendo uma forma
de aumentar a qualidade dos snacks e melhorando a ingestdo de alimentos mais nutritivos,
principalmente por pessoas celiacas.

Palavras-chave: doenga celiaca; alimentos sem gliten; trigo sarraceno; quinoa; chia.
Keywords: celiac disease; gluten-free foods, buckwheat; chia, quinoa
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