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Introducao:

A preocupacao com a saude e alimentacao faz com que aumente a
procura por alimentos saudaveis e com alto valor nutricional. Diversos
estudos tem demonstrado que a incorporacao de subprodutos
iIndustriais em diferentes alimentos pode proporcionar, alem da
diminuicdo dos custos de producao e da reducao de impactos
ambientais, o aumento do teor nutricional dos produtos elaborados. A
partir da semente da chia (rica em proteinas, fibras e acidos graxos
Insaturados), € possivel extrair uma mucilagem com propriedades de
geleificacdo e emulsificacao, com a geracao de um subproduto
nutricionalmente rico. Subprodutos ricos em proteinas tem sido muito
utilizados na elaboracao de alimentos ricos em carboidratos, como é o
caso das massas alimenticias, com intuito de obtencdo de um
alimento mais completo nutricionalmente.

ODbjetivo:

Avaliar a incorporacao do residuo da extracdao da mucilagem da
chia na qualidade tecnoldgica, nutricional e sensorial de massas
alimenticias.

Metodologia:

Foram elaboradas massas alimenticias com a incorporacao de 10 e
20% de farinha de chia (Tabela 1).

Tabela 1: Formulacdo das massas alimenticias elaboradas.

Farinha de Trigo | Farinha de Chia Agua
Controle 1 kg Zero 350 m
Massa 10% 1 kg 100 g 350 m
Massa 20% 1 kg 100 g 350 m

Analises Fisico-Quimicas

As analises de umidade, lipideos, proteinas e fibras (método
enzimatico-gravimétrico) foram realizadas de acordo com a AOAC

(1990).

Parametros de Coccao

Os parametros de coccao (perda de solidos, tempo 6timo de coccéao e
ganho de peso) foram realizados segundo os métodos 16-50 e 16-51

da AACC (2000).

Analise sensorial

As amostras foram avaliadas por 50 provadores nao treinados,
atraves de uma escala hedonica de 9 pontos, onde 1 equivale a

“desgostei muitissimo™ e 9 “gostei muitissimo”.

Analise estatistica

Os resultados foram analisados através de Analise de Variancia e

Teste de Tukey, com 95% de significancia.

Colorimetria

A perda de cor foi avaliada atravées da diferenca da cor (AE)
(colorimetro Minolta® CR 310) antes e apds a coccao das
massas),segundo equacao abaixo(Gallegos-Infante et al, 2012):
AE = ((AL)*+( Aa)*+ (Ab)*)*-
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Resultados:

As massas elaboradas com 10% e 20% do residuo da extracao
da mucilagem da chia aumentaram significativamente o teor de
proteinas e lipideos. Aléem disso, ambas as massas com
iIncorporacao do residuo podem ser consideradas massas com
alto teor de fibras, pois segundo a Portaria n° 27, de 13 de
janeiro de 1998, sao considerados com alto teor de fibras,

alimentos com teor de fibras >6g/100 g produto.
Grafico 1. Analises fisico-quimicas e Delta E das massas.
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Com relacéo a perda de solidos néo houve diferenca significativa
entre as amostras com 10 e 20% de residuo de chia. Segundo
os criterios de Hummel (1966) sdo consideradas massas de
media qualidade, visto terem <8% de perda de solidos.

Tabela 2. Parametros de coccdo das massas elaboradas com 10 e
20% do residuo do processo de extracdo da mucilagem da chia,
comparativamente a massa padrao (sem residuo).

Massa Padrao Massa 10% Massa 20%

Perda de Solidos (%) 4,36 +0,05b 6,07 £0,49a 7,21 +0,15a

Ganho de Peso (g) 172,69+1,50a | 188,42 +6,60a | 189,05 +1,35a

As massas com a incorporacao do subproduto obtiveram menor
variacao de cor antes e apos a coccao e a analise sensorial
comprovou que nao houve diferenca entre a massa com 10 e
20% de Incorporacao do subproduto, sendo ambas aceitas
sensorialmente.

Conclusao:

A adicao de ate 20% do residuo da extracdo da mucilagem da
chia gera uma massa alimenticia com alto teor de fibras e
proteinas, com boa qualidade tecnologica e bem aceito
sensorialmente (78% de aceitacao).
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