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Assunto: Qualidades do pao com linhaca
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QUALIDADES DO PAO COM LINHAGA

A indUstria alimenticia tem semente é pequenodevidoa  p&o de forma com adigdode  dos consumidores. O estudo,
oferecido muitas opgdes para  falta de habito e de informa- -~ gréos de linhaga” elaborou da nutricionista Neila Ca-
aquisicao de pdes ealinhaga ¢éo. Partindo dessas infor- paes com adi¢do de grdosde  margo de Moura, foi desen-
se destaca pela presengado  magdes, a pesquisa “Carac- linhaga nas concentragdes de  volvido nos laboratérios de
Omega-3, fibra solivel e pro- teristicas fisico-quimicas, 0% a 9% para avaliara quali- Bromatologia e de Anélise.
teina. Mas o consumo da. nutricionais e sensoriais do dade do produto e aceitagdo  Sensorial, da Esalq. A4

Pesquisa avalia pao
de forma com linhaca

Pouco consumida pela populagio, a semente contém Omega-3 e, segundo
nutricionista da Esalq, Neila Camargo de Moura, “é aprovada por quem a conhece”

A inddstria alimenticia tem
oferecido muitas opgdes para
aquisi¢do de pies, dentre elas os
enriquecidos e os integrais. A
linhaga se destaca pela presen-
¢a do Omega-3, fibra solivel e
proteina, porém seu consumo é
pequeno devido 2 falta de hdbi-
to e também por escassez de in-
formagdo aos consumidores,

Unindo essas informagées, a
pesquisa “Caracteristicas fisico-
quimicas, nutricionais e sensori-
ais do pdo de forma com adicio
de grios de linhaga" elaborou
paes com adigio de grios de li-
nhaga nas concentragdes de 0%
29% para avaliar a qualidade do
produto e aceitagio dos consu-
midores. O estudo, da nutricio-
nista Neila Camargo de Moura, e
orientado pela professora Solan-
ge Brazaca, foi desenvolvido nos
laborat6rios de Bromatologia e
de Andlise Sensorial, do departa-
mento de Agroindiistria, Alimen-
tos e Nutrigiio da Esalg.

“As propriedades fisicas dos
pies foram avaliadas a partir da
textura, volume e cor. As carac-

teristicas sensoriais foram anali- -

sadas através de teste de aceita-
bilidade, realizado em padaria
com 116 pravadores e pela And-
lise Descritiva Quantitativa (ADQ)
com 13 outros provadores trei-
nados”, salienta a pesquisadora.
Para viabilizar as agdes, os pies
foram confeccionados em planta

Carlos Ludwig

Estudo elaborado em laboratérios da Esalq aponta os beneficios da linhaga nos paes de forma

de panificagio experimental da
escola Senai “Mrio Dedini”, em
Piracicaba, Em laboratério, a
ADQ se configurou em uma eta-

‘pa mais criteriosa, “A partir de

um recrutamento, 15 provado-
res— 13 mulheres e dois homens
— descreveram as sensagdes per-
cebidas em relagiio 2 aparéncia,
aroma, sabor e textura. Apds a
etapa de levantamento de atribu-
tos, uma discussio em grupo foi
realizada sob a supervisio de um

“lider, com o objetivo de agrupar.

os termos semelhantes que me-
lhor descrevessem as amosiras de

pdes”, diz a nutricionista.
Assim, o levantamento des-
ses atributos teve uma andlise es-
tatistica que englobou a Aparén-
cia (cor da casca, cor do miolo,
uniformidade, formato, tama-
nho e cohcentragio de linhaga);
Aroma (caracteristico, intensi-
dade, adocicado, acentuado);
Sabor (caracteristico, salgado,
adocicado, amargo, suave e sa-
bor de gordura) e Textura (
macio, crocante, consistente).
Entre as amostras que receberam
adigio de linhaga, a amostra
com 9% foi a melhor aceita pe-

los provadores e, na andlise em
laboratério, essa amostra apre-
sentou médias superiores 4s de-
mais em relagio a maioria dos
atributos levantados.

A pesquisa ainda trabalhou
a rotulagem. Foi elaborado um
rétulo nutricional conforme exi-
géncia da legislagio para pies
de forma com a adigdo de se-
mentes de linhaca. “Considera-
se que este tipo de rotulagem
facilita a0 consumidor conhecer
as propriedades nutricionais dos
alimentos, contribuindo paraum
consumo adequado”, reforga.



