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AVALIACAO SENSORIAL DE BISCOITO DE AVEIA ENRIQUECIDO COM
LINHACA®

Carla Luciane KreutZ, Cristiano Augusto Ballus?, Sabrina Reginatto?, Gilberto Arcanjo
Fagundes®, Raul Vicenz®, Vera Maria Klajn®. UNIJU

INTRODUCAO: Biscoitos possuem uma aceitabilidade relativamente grande entre a
populacdo, e assim, podem ser usados, para sua elaboracdo, ingredientes que apresentam
inimeras qualidades nutricionais. Muitas vezes, estes ingredientes isolados ndo possuem um
sabor agradavel, mas sua incorporagdo aos biscoitos torna possivel a ingestdo dos mesmos.
Sendo assim, optou-se pelo uso de uma receita de biscoito de aveia como veiculo para
sementes de linhaga, ampliando sua qualidade nutricional, e com isso, verificar se as
caracteristicas sensoriais das formula¢des eram iguais ou diferentes. A aveia (Avena sativa L.)
¢ um cereal rico em fibra alimentar, principalmente [B-glicanas, as quais colaboram para a
reducdo do colesterol sangiiineo. A linhaga (Linum usitatissmum) ¢ rica em acido graxo o-
linolénico, do grupo Omega-3, o qual corresponde a cerca de 60% da composigdo em acidos
graxos da semente, tornando-a a fonte vegetal mais rica em Omega-3. MATERIAL E
METODOS: Empregaram-se duas formulagdes: a receita basica de biscoito de aveia,
constituida pelos seguintes ingredientes: ovos, farinha de trigo, aveia, 6leo de soja, agucar
branco, agucar mascavo, coco ralado, baunilha e sal; e a segunda formulagdo, que seguiu a
mesma receita, mas foi acrescida de sementes de linhaga como diferencial. Apos o preparo da
massa, os biscoitos foram submetidos ao assamento em forno elétrico doméstico, em
temperatura de 200°C, com a utilizagdo de forminhas para a padronizacdo do formato dos
mesmos. Para a realizagdo da avaliacdo sensorial, empregou-se o delineamento de blocos
completos ao acaso, com trinta provadores, onde cada provador foi considerado um bloco
completo, em fun¢do de ter recebido todos os tratamentos. A ordem de apresentacdo das
amostras foi aleatoria, e efetuaram-se os seguintes testes: Comparagdo Pareada, Escala
Hedonica e Intengdo de Compra. No teste de Comparacdo Pareada, o provador devia optar
pela amostra mais aceita em relagdo aos atributos cor, odor, sabor, textura e preferéncia geral.
No teste de Escala Hedonica, o provador devia assinalar, em uma escala de 1 (desgostei
extremamente) a 9 (gostei extremamente), a sua aceitacdo em relacdo as duas amostras. No
teste de Intencdo de Compra, orientou-se o provador a assinalar a sua intencdo de compra em
relagdo as amostras em uma escala de 1 (certamente compraria) a 5 (certamente nao
compraria). A analise estatistica dos resultados para o teste de Comparagdo Pareada foi feita
com base na tabela para teste de compara¢do pareada bicaudal a 5% de significancia; para os
testes de Escala Hedonica e Intencdo de Compra, empregou-se ANOVA a 5% de
significancia. RESULTADOS: Pelo teste de Comparagao Pareada, o biscoito de aveia foi o
mais aceito em relagdo a cor; quanto aos atributos odor e textura, ndo houve diferenga
estatistica significativa entre o biscoito de aveia e o biscoito enriquecido com linhaca; para o
atributo sabor e para a preferéncia geral, o biscoito de aveia com linhaca foi o mais aceito. No
teste de Escala Hedonica, foi possivel saber em que intensidade o biscoito de aveia com
linhaga foi o mais aceito: média de 7,96 (entre gostei moderadamente e gostei muito),
diferindo estatisticamente do biscoito de aveia, com média de 6,71 (entre gostei ligeiramente e
gostei moderadamente). Conforme o teste de Intengdo de Compra, o biscoito de aveia com
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linhagca obteve a maior média (1,56), situando-se, na escala empregada, entre certamente
compraria e provavelmente compraria. DISCUSSAO/CONCLUSOES: O biscoito de aveia
enriquecido com linhaca foi o mais aceito em relagdo ao sabor (teste de comparagao pareada),
bem como foi o mais aceito no geral (teste de preferéncia com escala hedonica); além disso,
obteve a maior intengdo de compra (teste de intengdo de compra). Com base nestes resultados,
a adi¢do de linhaga ao biscoito de aveia proporcionou uma melhora nas caracteristicas
sensoriais deste, e assim, desenvolveu-se uma maneira de ingerir sementes de linhaga, através
de um biscoito agradavel sensorialmente e que contribui com qualidades nutricionais tanto da
aveia quanto da linhaca.



